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	Lernfeld: Küche
	Thema: Kann man das Schmecken lernen? 



Arbeitsauftrag 2a:

· Lesen Sie alle den Text sorgfältig durch und markieren Sie was die Geschmacksrichtung „umami“ ausmacht. 
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Erstellen Sie nach Absprache über die wesentlichen Inhalte mit Ihren Teammitgliedern eine Folie, auf der Sie stichpunktartig (keine ganzen Sätze!) zusammenfassen, was die Geschmacksrichtung „umami“ ausmacht. 

· Stellen Sie die Geschmacksrichtung „umami“ der Klasse bei Ihrer Grundschulung vor. 

Sie haben für die Vorbereitung der Präsentation 15 Minuten Zeit! 
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Die Geschmacksrichtung „umami“ 
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In Europa hat man sich lange Zeit gegen die Ansicht der Japaner gewehrt, 
dass es noch eine weitere Grundgeschmacksart gibt.
Neben den vier klassischen Geschmacksrichtungen süß, sauer, salzig und bitter wird jedoch mittlerweile eine fünfte, grundlegende Geschmacksqualität namens umami (vom japanischen umai für „fleischig, wohlschmeckend“) definiert. Es handelt sich bei umami um einen würzigen, fleischartigen Geschmack. Dieser Geschmack ist ein Hinweis auf ein proteinreiches Lebensmittel.  
Die Geschmacksrichtung umami wird vom Salz der Glutaminsäure (Glutamat) ausgelöst. Glutamat ist natürlicher Bestandteil vieler Nahrungsmittel wie Fleisch, Fisch, Spargel, vollreifen Tomaten, Pilzen oder Käse. In Form von Mononatriumglutamat wird es als Geschmacksverstärker in Suppen und Fleischgerichten eingesetzt und führt dabei zu einer Intensivierung des Aromas. Konzentrationen von 0,1 bis 0,3 % können die gleichzeitige Zugabe von Kochsalz verringern, denn die Speisen wirken würziger und benötigen weniger Salz. Beim Einsatz muss allerdings beachtet werden, dass ab einer Konzentration von 0,4 % Natriumglutamat-Lösungen als nicht mehr wohlschmeckend bewertet werden. 
[image: image5.wmf]Eine zu hohe Aufnahme von Natriumglutamat kann bei empfindlichen Personen kurz nach der Mahlzeit zu Störungen des Wohlbefindens, wie z. B. Kopfschmerzen und Taubheitsgefühl im Nacken führen. Diese Glutamat-Unverträglichkeit wird auch als „China-Restaurant-Syndrom“ bezeichnet. 
Die sogenannte Rangordnungsprüfung stellt eine Möglichkeit dar, herauszufinden, wie gut jemand umami schmecken kann. Dabei erhält man gleichzeitig mindestens drei Prüfproben in zufälliger Reihenfolge, die im Hinblick auf die Konzentration in eine geordnete Reihenfolge zu bringen sind.
Abb. � SEQ Abbildung \* ARABIC �1�: Wahrnehmung der Geschmacks-richtung "umami" durch die Zunge
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