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EINE SCHULUNG DER SINNE ZUR GESUNDHEITSFORDERUNG

Eine Schulung der Sinne im Kindes- und Jugendalter aktiviert nicht nur die sensorischen Wahrnehmungsfahigkeiten [1,2], sondern
kann die Akzeptanz von ausgewahlten Lebensmitteln verbessern [3,4], Neophobien reduzieren [5] und das Wissen uber die
Ernahrung und Lebensmittel steigern [6]. Gerade in Zeiten von stetig steigenden Zahlen an Ubergewicht und Adipositas konnen
diese Effekte Ernahrungsgewohnheiten in eine positive Richtung lenken. Fir die Entwicklung und Implementierung eines
entsprechenden Konzeptes zum Training der Sinne in der Schule ist allen voran eine Erhebung der Ausgangssituation, d.h. eine
Baseline Untersuchung, erforderlich.
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DISKUSSION

Die Ergebnisse der Baseline Untersuchung deuten im Allgemeinen auf eine eher geringe olfaktorische und gustatorische
Wahrnehmungsfahigkeit bei beiden Geschlechtsgruppen im Alter zwischen 11 bis 14 Jahren hin. Eine gezielte sensorische
Intervention im schulischen Umfeld bietet daher nicht nur die Mdglichkeit eine Steigerung dieser Leistung zu bewirken, sondern auch
das Ernahrungsverhalten zukinftiger Konsumentinnen und Konsumenten positiv zu beeinflussen und einen Beitrag zur
Gesundheitsférderung zu leisten.
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