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J Editorial

Auf ihrem langen Weg vom Schwarzwald ins Schwarze Meer durch-
schneidet die Donau nicht weniger als finf Gebirge. »Eisernes Tor« wird der
landschaftlich dramatische, deutlich tiber einhundert Kilometer lange Karpaten-
Durchbruch der Donau genannt. Die Verengung des kilometerbreiten Stroms
auf bis unter 150 Meter bedeutet eine gewaltige Beschleunigung der Wasser-
massen, die sich tiber Katarakte abwarts wilzen. Erst in den 6oer- und 7oer-
Jahren des letzten Jahrhunderts beruhigte der Bau eines Stau- und Kraftwerks
die Situation.

Auf halber Strecke des Engtals, am stidlichen Prallhang des Flusses in Hohe
einer der machtigsten Stromschnellen, entwickelte sich ab gooo v.Chr. die
Siedlung Lepenski Vir im heutigen Serbien. Sie liegt auf einer Terrasse 60 bis
70 Meter liber dem Wasser; auf der gegeniiberliegenden Stromseite steigen die
Berge bis auf eine Hohe von 300 Metern und mehr an. Das Mikroklima ist
mild-feucht und zeichnet sich durch geringe Temperaturschwankungen aus.
Der Ort hat es zu einiger Bekanntheit gebracht im Hinblick auf die epochale
Entwicklung von Jagern — hier Fischern — und Sammlern hin zu Landwirtschaft
betreibenden dorflichen Gemeinschaften. Die sogenannte Neolithisierung Stid-
ost- und Mitteleuropas erfolgte nach allgemeinem Verstindnis nicht aus den
mesolithischen Gruppen heraus. Es waren zahlreiche migrierende Gruppen aus
dem Agiischen Becken, die im 7. bis 6. Jahrtausend v. Chr. die Domestikation
von Pflanzen und Tieren sowie dorfliche Kultur gleichermafen mit sich fiihr-
ten. Lange koexistierten sie neben den Jigern und Sammlern. Das schien in
Lepenski Vir anders verlaufen zu sein. In der Wissenschaft etablierte sich die
Vermutung, dass sich an diesem Ort der Ubergang vom Mesolithikum zum Neo-
lithikum direkt vollzogen habe, indem die Fischer die Lebensweise und Praxis
der Zuwanderer tibernommen hatten.

Maxime Brami aus der Palaeogenetik-Gruppe von Joachim Burger am Insti-
tut fiir Organismische und Molekulare Evolutionsbiologie an der Johannes
Gutenberg-Universitit Mainz ist mit seinen Forscherkolleginnen vor knapp
zwei Jahren zu einer differenzierenden Interpretation gekommen®. Mithilfe
antiker Genome und archdologischer und isotopischer Belege verfizierten sie,
dass es innerhalb zweier Generationen zu einer genetischen Vermischung der
Bauern und Jiger kam. Die aufergewdhnliche Bedeutung von Lepenski Vir wird
also bestatigt. Doch Hausbau — und damit Dorfstruktur — und Ackerbau bleiben
nach den Untersuchungen weiterhin nur den Bauern zugerechnet. Allerdings
und ausschlieflich an diesem Ort dokumentierbar iibernahmen die dgaischen
Bauern neben Bestattungsgewohnheiten auch Erndhrungsgewohnheiten der
Fischer. Umgekehrt gibt es kaum Hinweise, dass die Fischer dieser Zeit land-
wirtschaftliche Produkte konsumiert hitten.

Das ist eine — zumindest mich — faszinierende Momentaufnahme aus einem
zeitlich unglaublich gedehnten Prozess, in dem die Menschheit die naturgege-
benen Pflanzen und Tiere domestiziert hat, um ihre Erndhrung qualitativ zu



steigern und verlasslich zu gewahrleisten. Das Journal Culinaire No. 38 Kultur-
pflanzenentwicklung versucht, die grofen Bogen im Blick auf die Pflanzenzucht
nachzuzeichnen. Die Weinrebe, der Mais, der Roggen und das Kohlgemtise sind
dafiir instruktive Beispiele mit nicht wenigen Uberraschungen.> Den einzel-
nen Pflanzen vorgeschaltet wird ein konzentrierter Beitrag uiber die Absichten
und die Praxis, unter denen »Ziichtungen« iiber die Zeitldufte vonstatten gin-
gen. Von vergleichbarer Bedeutung ist der abschliefende Artikel, der kritisch
verschidrfende Einsichten tiber die Zukunft der Zuchtmethoden vermittelt, die
unter »Gentechnik und neue genomische Verfahren« verhandelt werden. Dass
der Ruckweg in die Wildpflanzenzeit im Einzelfall offengehalten wird, zeigt ein
kleines Projekt zur Erhaltung genetischer Ressourcen am Beispiel der Wild-
selleriearten.

Es erscheint als Zeichen von Wertschatzung, sich gelegentlich der grofen
Linien zu vergewissern — bevor der Blick sich zum wiederholten Mal darauf
fokussiert, welche Planzenproteine einem ohnehin von sich aus proteinreichen
Magerquark zur scheinbaren Optimierung zugesetzt werden.

Mit allerbesten GriiRen
Thr

MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS A.VILGIS

inna VVOrld

GOURMAND

Anmerkungen

1 Brami, M., Winkelbach, L., Schulz, I. et al. Was the Fishing Village of Lepenski Vir
Built by Europe’s First Farmers? J World Prehist 35, 109—133 (2022). https://doi.org/
10.1007/510963-022-09169-9

2 Ein weiterer Beitrag »Vom wilden Gras zum Weichweizen« ist der kommenden Aus-
gabe vorbehalten.

j Ne 38 2024



Inhalt

KULTURPFLANZENENTWICKLUNG

10 000 Jahre Pflanzenziichtung

11

Alte Ziele, moderne Methoden

Die Frage, wann Pflanzenziichtung begann und mit welchen
Zielen, beantwortet HEIKO BECKER in raumgreifenden
Schritten. Er beschreibt die Wege und Methoden der Pflanzen-
zuchtung der vergangenen zweihundert Jahre. Fiir ihn ist

der markanteste Einschnitt die Auslese der Zuchtsorten aus
den alten Landsorten.

Die Domestikation der Weinrebe Vitis vinifera L.

20

Von wilden Lianen zum Kultgetrank der Menschheit

Neueste Forschungen, an denen FRANCO ROCKEL beteiligt
ist, nahern sich den faszinierenden Fragen nach dem Wann
und Wo der Domestikation der Weinrebe. Genomsequen-
zierungen lassen den Schluss zu, dass sie flir Keltertrauben
und Tafeltrauben getrennt im Stidkaukasus und im Nahen
Osten vor nahezu 11 ooo Jahren stattfand.

Huitlacoche, Polenta und Popcorn

30

Mais auf unseren Fluren

Seit kaum mehr als 50 Jahren wachst Mais in Deutschland
und eroberte schon zur Jahrtausendwende den zweiten Rang
unter den Feldfriichten. Die Domestikation des Mais aus
einer Wildform als ungewohnlich zu bezeichnen — das ware
untertrieben. JOSEF H. REICHHOLF spinnt einen langen
Faden von den Anfiangen in Amerika bis in die heutige
Uberproduktion, infolgedessen Mais zur Energiegewinnung
herangezogen wird.



Roggen

Ein flexibler Alleskonner

39 Einst Ungras in den Weizen- und Gerstenfeldern des Frucht-
baren Halbmonds, kam der Roggen erst vor gut 2000 Jahren
in Mittel-, Nord- und Osteuropa zur Geltung, nimlich
dort, wo der beliebtere Weizen nicht gedieh. Es war sein
Vorteil, dass er tiber den Winter angebaut werden konnte.
Gute Zukunftschancen fiir den Roggen sieht THOMAS
MIEDANER — auch im Hinblick auf den Klimawandel.

Kohlgemiise
Vom Wildkohl zur heutigen Vielfalt

46 HERBERT BUCKENHUSKES geht der Domestikation des
viertwichtigsten Gemtses weltweit nach. Er zieht aus seinem
enzyklopadischen Wissen — die Gattung Kohl betreffend —
vielfaltige Linien in Biologie, Chemie und Kulturgeschichte,
gewilirzt mit zahlreichen Zitaten nicht nur antiker Autoren.

Gentechnik und neue genomische Verfahren
Quo vadis Pflanzenziichtung?

62 An der Anwendung gentechnischer Verfahren in der Pflan-
zenziichtung scheiden sich die Geister zwischen Hoffnungen
fur die zukiinftige Erndhrung der Menschheit und hohen und
hochsten Risiken fiir Mensch und Umwelt. KLAUS-DIETER
JANY hat sowohl die Entwicklung gentechnischer Verfahren
uber drei Jahrzehnte begleitet als auch die parallel verlaufende
Gesetzgebung der EU. Sein Beitrag kann einer emotionalen
Diskussion zur substanziellen Objektivierung verhelfen.

Genetische Erhaltungsgebiete zum Schutz von Wildsellerie
Erhaltung von Wildpflanzen fiir Ernahrung
und Landwirtschaft

78 Jenseits von Ziichtungen zur angeblichen oder tatsachlichen
Optimierung von Kulturpflanzen werden die Anstrengungen
verstdrkt, mogliche genetischen Ressourcen zu sichern.
THOMAS HOVELMANN stellt das BMEL-Projekt »Netzwerk
Genetische Erhaltungsgebiete Deutschland« am Beispiel der
vier heimischen Wildselleriearten vor.

j Ne 38 2024



FORUM

Der Geschmack des Hungers oder der Hunger des Geschmacks?

86

Kulinarische Sinnlichkeit zwischen Mund und Magen

STEPHAN ZANDT steuert zum Fokusthema des Journal
Culinaire No. 37 eine bemerkenswerte Facette bei. Er analy-
siert den westlichen Blick auf Erndhrung und Genuss in

der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts und kontrastiert ihn
mit zeitgenodssischen Beschreibungen aus Sambia und Ghana.
Dort erscheint der westliche Uberfluss als unterentwickelte
Hungerkultur ohne nahrhafte Speisen.

Genusswertentschliisselung und Sensorik

94

Inspirationsquelle fiir Lebensmittelinnovationen

Neue Lebensmittel zu entwickeln ist langst nicht mehr nur
die Aufgabe der beteiligten Handwerke. Innerhalb des

dualen Studiengangs »BWL-Food Management« in Heilbronn
lehrt HELGE FRITSCH Sensorik. Er stellt die Inhalte sowohl
der Einflihrungsveranstaltung, in der die Genusswerte von
Lebensmitteln entschliisselt werden, als auch des Vertiefungs-
kurses vor, in dem die Sensorik als Inspirationsquelle fiir
Innovationen genutzt wird.

Salzgeschmack

102

Eine Frage der Konzentration

Sowohl in der Lebensmitteltechnologie als auch fiir die
geschmackliche Qualitdt von Speisen spielt Salz eine heraus-
ragende Rolle. Doch welche Prinzipien dem Salzgeschmack
zugrunde liegen, ist nicht abschliefend geklart. KRISTINA
LOSsOW und MAIK BEHRENS stellen die derzeit diskutierten
Mechanismen vor, die getrennte Signalwege fiir niedrige bzw.
mittlere und hohe Salzkonzentrationen vermuten.



Zeit fiir Flavour: Schwarzer Knoblauch
Uber den Stand der Forschung

108 Schwarzer Knoblauch wird, aus Asien kommend, tiber die
Gastronomie zunehmend bekannter. Er entsteht aus frischem
Knoblauch ausschlieflich mittels einer langwierigen Warme-
behandlung. Lasst sich das als Fermentation ausreichend
beschreiben? THOMAS A. viLGIS geht der Sache so tief wie
moglich auf den Grund und kommt zu einer differenzierten,
wenn auch vorlaufigen Sicht.

Schwarzwurzel
Mundsttick Nr. 35

131 Den Mundstiicken von SAMUEL HERZOG ist nicht selten
ein meditativer Charakter zu eigen, changierend zwischen
der Betrachtung des Objekts und Tauchgingen in literarische
Quellen. Seine praktischen Erfahrungen sammelte er in
der Schwarzwurzelsaison, und der Leser sehnt sich bei der
Lekttire danach, dass die neue Saison in Bilde begéinne.

j Ne 38 2024



137

138

139

140

142

143

144

146

148

149

150

152

SHORTLIST

Denise Schmid, Mira Imhof, Helene Arnet,
Susanne Vogeli (Hg.): Das Kochbuch der Kittin
von 1699

Daniel Etter: Feldversuch. Mein Hof und die Suche
nach der Zukunft der Landwirtschaft

Bartholomaus Grill: Bauernsterben. Wie die globale
Agrarindustrie unsere Lebensgrundlagen zerstort

Nicole Gronemeyer: Hiihner. Ein Portrait

Kevin Hobbs, Artur Cisar-Erlach: Pflanzen essen.
70 nachhaltige Pflanzen, die unsere Zukunft retten

Christine Ordnung, Georg Cadeggianini:
Familie am Tisch. Fiir ein neues Miteinander
beim Essen und dariiber hinaus

Heiko Antoniewicz: sous vide

Sean Sherman, Beth Dooley: Der Sioux-Chef.
Indigen Kochen

Andreas Viestad: Ein Abendessen in Rom.
Weltgeschichte in einer Mahlzeit

Maximilian Buschmann: Die Erfindung des
Hungerstreiks. Eine transnationale Geschichte,

1880—1950

Huguette Couffignal: Die Kiiche der Armen.
Mit tiber 300 Rezepten aus aller Welt

Autorinnen



FORUM



HELGE FRITSCH

An der Dualen Hochschule Baden-Wiirttemberg Heil-
bronn, Studiengang BWL — Food Management wird
Sensorik gelehrt, die Wissenschaft der Beurteilung
von Produkten — hier Lebensmittel — mit den mensch-
lichen Sinnen. Bei der Anwendung dieser Disziplin
geht es um Moglichkeiten der Genussgestaltung nach
Verbraucherwiinschen

Genusswertentschliisselung
und Sensorik

Inspirationsquelle fiir Lebensmittelinnovationen

Im Curriculum des Studiengangs, der Betriebswirtschaftslehre und
die Schwerpunktthemen Genuss, Gesundheit und Nachhaltigkeit im Kontext
des Wertschopfungsprozesses von Lebensmitteln miteinander verbindet, wird
Sensorik sowohl als Einfithrungsveranstaltung im ersten Semester als auch als
Vertiefungsmoglichkeit im sechsten Semester gelehrt. Die Studierenden, die die
Vorlesungen besuchen, sind als duale Student*innen Vertreter eines Lebens-
mittelunternehmens aus der Lebensmittelwertschopfungskette (beispielsweise
landwirtschaftliche Betriebe, Lebensmittel produzierende Unternehmen, Le-
bensmittelhandler, gastronomische Unternehmen oder Betriebe der Gemein-
schaftsverpflegung), das heift, sie arbeiten in den Praxisphasen ihres dualen
Studiums in den Abteilungen des Unternehmens mit. Sie verbinden im Stu-
dium gelernte Theorieinhalte mit der beruflichen Praxis der Betriebe.

In der Sensorik-Einflihrungsveranstaltung des Studiums geht es hauptthema-
tisch darum, wie man mittels der Sensorik den Genusswert eines Lebensmittels
entschliisseln kann. Die Vertiefungsveranstaltung am Ende des Studiums fokus-
siert sich hingegen auf Moglichkeiten, Sensorik als Inspirationsquelle fiir Inno-
vationsentwicklungen zu nutzen. Beide in der Lehre vermittelte Ansitze zielen
darauf ab, den dualen Studierenden das notwendige Fach- und Methodenwissen
an die Hand zu geben, um es schlieflich in den dualen Partnerunternehmen
der Studierenden anwenden zu konnen. In dieser Abhandlung werden beide
genannten Lehrschwerpunkte genauer betrachtet.

Einfiihrung in die Sensorik: Definition und Potenzial
Unter Sensorik wird die Wissenschaft von der objektiven Untersuchung

von Produkten — hier Lebensmittel — mit den menschlichen Sinnen verstanden,
um Produkteigenschaften zu beschreiben, Produkteigenschaften in ihrer Inten-

94
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sitdit zu bewerten und Produktunterschiede zu erkennen. Sensorische Panels
fungieren als Messinstrument, zusammengesetzt aus trainierten Testpersonen
mit nachweisbaren Sinnesfihigkeiten. Um eine objektive Bewertung zu ermog-
lichen, werden standardisierte Testverfahren unter Ausschluss duflerer Ein-
fliisse und unter statistischer Auswertung der Ergebnisse angewendet. Letztlich
hat die Sensorik den Anspruch, in Bezug auf die sensorischen Eigenschaften
eines Produkts maximal das Erfiillen von Verbrauchererwartungen beim Genuss
von Lebensmitteln zu ermoglichen — und gleichzeitig eine gleichbleibende (ge-
wiinschte) sensorische Produktqualitit zu gewihrleisten.

In der Vorlesung werden den Studierenden sowohl die Grundlagen der
Sinneswahrnehmung als auch Grundlagen zur Bildung von Geschmackspra-
1l vermittelt. Daraufhin erfolgt ein Uberblick iiber die wichtigsten
sensorischen Methoden und deren Einsatzmoglichkeiten, auch im Kontext des
Produktentwicklungsprozesses. Darauf aufbauend wird mit den Studierenden
betrachtet, wie deskriptive sensorische Testmethoden (durchgefiihrt mit trai-
nierten Panels) mit komplementiren quantitativen Verbrauchertests (durch-
geflihrt mit affektiven Verbrauchergruppen [2]) verkntipft werden konnen, um
systematisch die sensorischen Schliisselattribute herauszuarbeiten, die fiir Ver-
braucherpraferenz verantwortlich sind. Dieses Verfahren zur Ermittlung sen-
sorischer Schliisselattribute wird vom Autor als Genusswertentschliisselung
bezeichnet.

Zusdtzlich erhalten die Studierenden in der Grundlagenvorlesung einen
Uberblick iiber wichtige Aspekte der Gestaltung von sensorischen Riumlich-
keiten, der Rekrutierung und des Aufbaus eines Sensorikpanels, des Panelma-
nagements, des Paneltrainings, der Panelmotivationsforderung, der Rolle einer
Panelleiter*in, des Vergleichs interner und externer Panels, der Leistungstiber-
priifung eines Panels sowie der Verarbeitung sensorischer Daten.

SchlieRlich wird am Beispiel einer sensorisch gefiihrten Produktentwick-
lung betrachtet, wie anhand einer sogenannten deskriptiven Profilanalyse und
eines komplementiren quantitativen Produkttests mit Verbrauchern sensorische
Schlisselattribute gezielt herausgearbeitet werden, um im nachsten Schritt die
sensorischen Stellschrauben zur Produktverbesserung zu erkennen und Wege
zu zeigen, ein Produkt so zu tiberarbeiten, dass der Genusswert maximal die
Verbrauchererwartungen erfullt. Die weitere Anwendung der sensorischen
Schliisselattribute, deren Ubertragung in sensorische Spezifikationen fiir die
Anwendung im Qualititsmanagement (sogenannte IN/OUT-Tests [3]) sowie die
gezielte Umsetzung sensorischer Schlisselattribute zu Kommunikationszwek-
ken im Sensory Marketing werden ebenfalls mit den Studierenden im Detail
betrachtet und diskutiert.

ferenzen [

Deskriptive Profilanalyse:

Laboriibungen erginzend zur Theorie

Um die Lehrinhalte in Bezug sowohl auf Fachwissen als auch auf
Methodenwissen genauer verstehen und erfahren zu konnen, wird der Theorie-
teil der Lehrveranstaltung durch entsprechende Laboriibungen in der Labor-
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landschaft »Sensoricum« der DHBW Heilbronn ergdnzt. Dabei fiihren die
Studierenden eine deskriptive Profilanalyse eines ausgewahlten Lebensmittel-
paares in Studierendenteams mit acht bis zwolf Personen durch. Studierende
ubernehmen sowohl die Rolle der Panel-Leitung als auch die Rolle der Pane-
listen, organisieren, planen und flihren jegliche Panelaktivitit sowie die de-
skriptive Profilanalyse eigenstindig durch. Uber die Anwendung der Methodik
hinaus geht es um Erfahrungen in Bezug auf das Panelmanagement.

Als Teil der Aufgabenstellung erarbeiten die Studierenden flir zwei ausge-
wihlte Lebensmittel, fiir die ein sensorischer Vergleich interessant sein konnte
(beispielsweise Vergleich der Bio- und konventionellen Version eines Lebens-
mittels, Vergleich der veganen und nicht veganen Version eines Lebensmittels,
Vergleich Premiumversion und Eigenmarke oder Vergleich eines kalorienre-
duzierten Lebensmittels mit einem normalen Lebensmittel), ein deskriptives
sensorisches Profil. Von den Studierenden werden bis zu 50 sensorische Wahr-
nehmungsattribute identifiziert, fiir alle Attribute eindeutige sensorische De-
finitionen ausgearbeitet und schlieflich die Intensititen aller Attribute fiir
beide Produkte bewertet. Dabei wird herausgearbeitet, welches die am inten-
sivsten wahrnehmbaren Produktattribute sind, durch welche Attribute sich die
Produkte unterscheiden und wie intensiv die sensorisch wahrnehmbaren Pro-
duktunterschiede ausgepragt sind.

1 Sensorische Panelsession der Studie- 2 Produktbeurteilungen (Abgabe von
renden als Teil der sensorischen Ubung: Intensititsbewertungen) der Studierenden in
Sammlung sensorischer Attribute eines aus- den Sensorik-Kabinen bei der deskriptiven
gewdhlten Lebensmittels, moderiert durch Profilanalyse eines ausgewihlten Lebens-
eine(n) Panel-Leiter*in. mittels als Teil der sensorischen Ubung.

96 HELGE FRITSCH
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3 Ergebnis einer deskriptiven Profilanalyse eines von Studierenden

durchgefiihrten Sensorikpanels.

Erarbeitung und Anwendung

von sensorischen Schliisselattributen

Parallel zum deskriptiven sensorischen Test filhren die Studierenden
einen quantitativen Verbraucherprodukttest durch und formulieren auf der
Basis der Synthese der Daten des deskriptiven Sensoriktests und des Verbrau-
chertests Vorschlige fiir sensorische Schliisselattribute (Consumer Preference
Drivers): Welche sensorischen Attribute tragen mafigeblich dazu bei, dass einem
Verbraucher die Genusseigenschaften eines gegebenen Produkts gefallen? Bei
einer Schokolade kann dies beispielsweise ein Vanillegeruch, aber auch eine
fruchtige Geruchsnote, eine karamellartige und eine honigartige Note oder eine
leicht erdige Note ebenso sein wie ein bestimmtes Bruchverhalten beim Abbiss
oder ein bestimmtes Schmelzverhalten im Mund.

Von den Studierenden werden weiterfilhrend die zuvor bereits erwahnten
Anwendungen der sensorischen Schlisselattribute fiir IN/OUT-Tests im Qua-
litaitsmanagement und Anwendungen im Sensory Marketing diskutiert: Welche
Attribute sollten bei der Qualitdtskontrolle vor der Produktfreigabe kontrolliert
werden, um eine sensorische Spezifikationserfiillung sicherzustellen? Welche
Attribute sollten als wesentliche Genusseigenschaften auf der Verpackung des
Produkts den Verbrauchern (in Bild, Sprache oder Farbcodes) kommuniziert
werden, um eine entsprechende Genusserwartung beim Konsumenten aufzu-
bauen? Erganzend formulieren die Studierenden, basierend auf dem Wissen
iiber die identifizierten sensorischen Schliisselattribute und der gemeinsamen
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Betrachtung sensorischer und komplementarer Verbrauchertestdaten, konkrete
Uberarbeitungsvorschlige zur Produktverbesserung der untersuchten Lebens-
mittel: Wie konnte ein ideales Sensorikprofil der Produkte erreicht werden, um
einen maximalen Genusswert fur Verbraucher zu generieren?

Als Abschluss der Lehrveranstaltung priasentieren die Studierenden die Er-
gebnisse der verschiedenen Teams und diskutieren sie im Plenum, einschlief3-
lich einer kritischen Reflexion beziiglich moglicher methodischer Einschran-
kungen der durchgefiihrten sensorischen Untersuchungen. Als Wrap-up der
Lehrveranstaltung findet schlieflich eine Diskussion dahin gehend statt, welche
Moglichkeiten die Studierenden sehen, Gelerntes in den dualen Partnerbetrie-
ben der Studierenden anzuwenden, beispielsweise in Form zukiinftiger Projekt-
und Bachelorarbeiten.

Erganzend zur Vorlesung »Einfiilhrung Sensorik« und zu den beschriebe-
nen Labortuibungen findet im ersten Semester ein Panel-Screening-Test mit
den Studierenden statt. Uberpriift werden die Sensitivitit der Studierenden bei
der Erkennung von Grundgeschmackslosungen, das Intensitdtsranking aus-
gewahlter Grundgeschmaicker, die Geruchserkennung und die sensorischen Fa-
higkeiten bei einer einfachen beschreibenden Priifung. Nach bestandenem Test
konnen die Studierenden an einem Hochschulpanel teilnehmen. Ein solches
Hochschulpanel kann von ihnen fiir ihre Projekt- und Bachelorarbeiten genutzt
werden. Erginzend dient die Teilnahme am Screeningtest den Studierenden
dazu, den grundsatzlichen Aufbau und Ablauf eines Screeningtests methodisch
kennenzulernen.

Aromenkunde als Ideenschmiede

Im sechsten Semester des Studiums konnen die Studierenden im Wahl-
pflichtfach das Vertiefungsthema Sensorische Verfahren in der Produktentwick-
lung/Aromenkunde wahlen. Sensorik soll als Inspirationsquelle bei der Inno-
vationsentwicklung dienen, in diesem Fall am Beispiel der Vertiefung in die
Aromenkunde. Duft fungiert dabei als Stimulus bei der Generierung neuer
Produktideen und Konzepte. Eine weitere Inspirationsquelle fiir die Innova-
tionsentwicklung sind Einbezug und Vertiefung aktueller Verbrauchertrends [4]
ebenso wie die Interdisziplinaritit der von Studierenden gebildeten Teams. Da
die BWL-Food-Management-Studierenden innerhalb eines Kurses als duale
Studierende Firmen aus verschiedenen Stufen der Lebensmittelwertschop-
fungskette »vom Acker bis zum Teller« vertreten, lassen sich in der Lehrveran-
staltung fiir die Innovationsentwicklung Studierendenteams bilden, in denen
unterschiedliche Wertschopfungsstufenperspektiven aufeinandertreffen. Dies
kann von grofem Vorteil sein, wenn die Studierenden ein Produktkonzept ent-
wickeln und die unterschiedlichen Sichtweisen und unternehmerischen Erfah-
rungen aus der Wertschopfungskette einfliefen lassen.

Die Lehrveranstaltung Sensorische Verfahren in der Produktentwicklung/Aro-
menkunde wird in Form eines siebentagigen Innovationsworkshops durchge-
fuhrt. Dabei wechseln Theorieeinheiten zur Aromenkunde mit Dufttiibungen
zur Erkennung ausgewdhlter Schliisselaromen von Lebensmitteln, einem Store-
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check zum Thema Aromamarketing sowie Ideations- und Konzeptualisierungs-
sessions ab. In den Theorieeinheiten zur Aromenkunde erfahren die Studie-
renden eine Vertiefung in Prinzipien der Geruchswahrnehmung, Aromenmar-
keting, Themenfelder und Anwendungen der Aromenforschung, Grundlagen
der Aromenbildung, Verbindungsklassen von Aromen, Schliisselaromen, Prin-
zipien des Food-Pairings, Aromen-Labeling, Identifizierung und Messung von
Aromen und Off-Notes. Wahrend der Theorievertiefung in den Wissensbereich
der Duftstoffe erfahren die Studierenden ein hdufiges Geruchstraining anhand
ausgewahlter Schliisseldiifte, die als nattirliche Duftstoffe im Lebensmittelbe-
reich eine entscheidende Rolle fiir den Genusswert von Lebensmitteln spielen.
Die Studierenden werden fiir Diifte sensibilisiert und vertiefen sich parallel
dazu in die Originaldaten der Duftstoffentschliisselung [s116] yon zahlreichen
Lebensmitteln als Ausgangspunkt fur das sogenannte Food-Pairing [7]; Lebens-
mittelzutaten oder unterschiedliche Lebensmittel konnen beziiglich ihrer Aro-
matik harmonisch miteinander kombiniert werden, wenn sie gemeinsame Ge-
ruchskomponenten besitzen; das fiihrt sensorisch zu einer Uberlappung in der
Geruchswahrnehmung. So lassen sich nach den Prinzipien des Food-Pairings
Karotte und Mango miteinander kombinieren, da in beiden das Terpen Myrcen
(Duft nach Geranie) als Duftstoff vorkommt. Die aus dem Food-Pairing heraus
generierten Genussideen, die eine aufergewohnliche Aromatik aufweisen, wer-
den von den Studierenden in den Ideationssessions in eine umfassendere Idee
und schlieflich in ein sich entwickelndes Konzept tiberfiihrt, in das aktuelle
Verbrauchertrends einflieBen. Neben den Genussaspekten konnen erndhrungs-
physiologische Aspekte, Nachhaltigkeitsaspekte oder aber auch Convenience-
aspekte mit adressiert und damit gezielt Verbraucherbedtirfnisse einer bestimm-
ten Zielgruppe angesprochen werden.

In den Konzeptualisierungssessions werden anschliefend komplette Busi-
nesskonzepte ausgearbeitet. Dabei berticksichtigen die Studierenden neben
dem Produktnutzenversprechen und der Verbraucherzielgruppe beispielsweise
auch eine erste Abschitzung der Kostenstrukturen, der Vertriebskanile oder
moglicher Schliisselpartner, die zur Umsetzung der Geschaftsidee notwendig
wiren. Fiir die Konzepte werden Produktprototypen (Mock-ups) im Schnellver-
fahren in der Kulinarikkiiche der Hochschule entwickelt, verschiedene Varian-
ten einer Produktidee unter Umsetzung der Food-Pairing-Prinzipien auspro-
biert, um sodann Feedback zu ersten Prototypen iiber Sensorik- und Konsu-
mententests in den Sensorikkabinen einzuholen. Basierend auf den Ergebnissen
der Sensorik- und Verbrauchertests (dabei wenden die Studierenden die Metho-
dik an, die sie in der Lehrveranstaltung Einfiihrung Sensorik im ersten Semester
gelernt haben) werden die Produktideen gegebenenfalls nochmals tiberarbeitet
und feinjustiert, um ein ideales sensorisches Genussprofil zu erhalten. Final
werden nach einem Sieben-Tage-Workshop-Marathon die Konzepte und Pro-
dukte in einem Format vergleichbar der TV-Sendung Hohle der Lowen préisen-
tiert und verteidigt.

Nach erfolgreicher Verteidigung der Konzepte erfolgt abschliefend eine
Wrap-up-Session des Aromenkunde-Innovationsworkshops. Die Studierenden
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geben ein Feedback zum Workshop und teilen abschliefend ihre wichtigsten Er-
fahrungen und Schliisselerlebnisse. Ebenso wird besprochen, in welcher Weise
ihre urspriinglichen Erwartungen an den Workshop erfiillt wurden und welche
Aspekte daraus sie in ihren Unternehmen in der sich anschlieRenden Berufszeit
anwenden mochten, wie die Umsetzung von Gelerntem im Betriebsalltag erfol-
gen konnte und welche Innovationsimpulse in den einzelnen Unternehmen der
Lebensmittelwertschopfungskette »from Farm to Fork« gesetzt werden konnten.

4 Entwicklung von Prototypen durch Studierende im Innovationsworkshop Aromenkunde —
Anwendung von Food-Pairing im Rapid-Prototyping-Verfahren.

5 Ein von Studierenden
in Aromenkunde finali-
sierter Prototyp fiir ein
neues Dessertkonzept.
Nach dem Food-Pairing-
Prinzip wurden hier
beispielsweise Rote Bete
(als Gelee), Griintee

(als Créme), Zitrusfriichte,
Schokolade, Niisse und
Parmesan (im Teigboden)
kombiniert.
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Motivation der Studierenden

Nach Erfahrungen des Autors sind die Studierenden generell fiir das
Thema Sensorik hochmotiviert. Bei der Einfiihrungsveranstaltung scheint die
Motivation nach Feedback der Studierenden neben den betrieblichen Anwen-
dungsmoglichkeiten der Sensorik auch in dem Vorgang des Analysierens mit
allen Sinnen begriindet zu sein: zu erfahren, wie durch Training und struktu-
riertes Vorgehen in Panelsessions einzelne Wahrnehmungsmodalitaten in Ein-
zelattribute aufgesplittet werden konnen, sensorische Einzelwahrnehmungen
mit eindeutigen Definitionen beschrieben werden und in Intensititsbewertun-
gen reproduzierbar bewertet werden konnen. Dabei wertschdtzen die Studie-
renden die besondere Erfahrung des Sensibilisierens der eigenen Sinne und
des bewussten Wahrnehmens eines Lebensmittels sowie die dabei stattfindende
Sprachfindung fiir die Ubersetzung der Sinneswahrnehmungen. In der Lehrver-
anstaltung des hoheren Semesters scheint nach Feedback der Studierenden die
Faszination darin zu liegen, zum einen nochmals eine Sinnessensibilisierung
zu erfahren — in diesem Fall speziell in der Geruchswahrnehmung — und sie
sodann als Impuls fiir die Generierung von neuen Ideen und die Neugestaltung
eines Lebensmittels zu nutzen. Die Motivation fiihrt in allen Fillen dazu, dass
die Studierenden mit Begeisterung an den Lehrveranstaltungen teilnehmen, mit
Neugierde die dort gestellten Aufgaben angehen, sie mit Bravour erfiillen und
schlieflich das Potenzial und die Moglichkeiten der Sensorik in ihre dualen
Ausbildungsunternehmen tragen, um dort Impulse zu setzen: bei der Gestal-
tung besonderer Lebensmittelgenussmomente und bei der Erfiillung von Ver-
brauchererwartungen — mit allen Sinnen.
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