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Sowohl im DLG-Expertenwissen zur Aromaschulung (DLG-Expertenwissen 1/2017) als auch im dreiteiligen Praxisleit-
faden zur Panelschulung (DLG-Expertenwissen 7/2017; 12/2018 und 2/2020) werden die Anforderungen an die Auswabhl,
Schulung und regelméBige Uberpriifung ausgewahlter Priifer und Sensoriker dargelegt. Fiir sie ist ein funktionsfahiger
Sinnesapparat von besonderer Bedeutung, da sie regelmaBig, quasi als ,kalibriertes” Messinstrument, bei sensori-
schen Priifungen, beispielsweise in der Qualitatssicherung oder im Rahmen der Produktentwicklung eingesetzt werden.
Auch Laien, die als ungeschulte Verbraucher in der Marktforschung an Verkostungen teilnehmen, sollten grundlegende
sensorische Kompetenzen aufweisen. Nur wenn alle Uber eine entsprechende Wahrnehmungsféhigkeit verfigen, kén-
nen sie fachliche Aussagen hinsichtlich Aussehen, Textur, Geruch und Geschmack von Erzeugnissen treffen. Dartber
hinaus bereichert ein sensibler gesunder Sinnesapparat die Lebensqualitdt eines jeden Verbrauchers. Erst das
komplexe Zusammenspiel all unserer Sinne Iasst eine Mahlzeit zum umfénglichen Geschmackserlebnis werden. Zudem
erflllt ein gesunder Sinnesapparat eine wichtige Schutzfunktion indem er zum Beispiel vor dem Verzehr verdorbener
Erzeugnisse warnt.

Die Corona-Pandemie und die damit verbundene COVID-19-Erkrankung kann den Geruchs- und Geschmackssinn
erheblich beeinflussen. So treten bei etwa 60 Prozent der Erkrankten akute Riech- und Schmeckstérungen auf, die mit
einem verminderten Geruchsvermoégen, einer Fehlwahrnehmung von Gerlichen oder einem kompletten Riechverlust
einhergehen kdnnen. Diese Stérungen der Sinneswahrnehmungen normalisieren sich bei den meisten Betroffenen nach
einigen Wochen und nach Abklang der Erkrankung wieder; andere wiederum weisen noch Monate spéter Symptome auf,
so dass negative Auswirkungen auf das Essverhalten und auf die gesamte Lebensqualitat die Folge sein kdnnen.

Das nachfolgende Expertenwissen zeigt anhand eines Fallbeispiels aus der Praxis auf, welche Mdglichkeiten es
gibt, neben &rztlich verordneter medizinischer MaBnahmen, auch Uber ein regelmaBiges und gezieltes Training der
Sinneswahrnehmung den geschédigten Sinnesapparat bei der Genesung zu unterstiitzen und verlorene Sensitivitdten
wieder zu erlangen. Es gibt eine Vielzahl von Referenzmaterialien, die dazu eingesetzt werden kénnen. Die dargestellten
fachlichen Ausfliihrungen sollen als Anhaltspunkt und Ideengrundlage fir Sensorikverantwortliche dienen. Zudem sollen
sie den Verantwortlichen und den Betroffenen Mut machen, sich proaktiv diesem Thema zu widmen, um den wichtigen
sensorischen Warnmechanismus, die persénliche emotionale Wahrnehmung und den Geschmack wieder ins Leben und
in den Berufsalltag zurlick zu holen.

Hintergrund

Zahlreiche Menschen kennen die Symptome: Bei Erkaltungen oder grippalen Infekten ist das Riech- und Schmeckver-
mdgen haufig beeintrachtigt. Sobald die Schwellung der Nasenschleimhaut wieder abklingt, stellt sich dieses jedoch haufig
wieder ein. Bei vielen an COVID-19-erkrankten Personen ist die Schadigung des Geruchsapparats allerdings schwer-
wiegender als bei einer normalen Erkaltung. Gemas einer seit 2020 gestarteten Studie des Instituts fir Neurowissenschaften
und Medizin des Forschungszentrums Julich, nahmen das Riechvermégen bei den Erkrankten im Mittel um 80 Prozent
und der Geschmack um rund 70 Prozent ab. Trigeminale Empfindungen wie ,Brennen®, ,Kélte“ oder ,Prickeln®, die die
Wissenschaftler als ,Irritation” bezeichnen, gingen bei rund 37 Prozent der Erkrankten zurtick. Ein GroBteil der Betroffenen
beklagte einen vollstédndigen Verlust des Wahrnehmungsapparats im Mund-Nasen-Rachenbereich.

GemaB den Aussagen von Prof. Dr. Thomas Hummel, Leiter des Interdisziplindren Zentrums fur Riechen und Schme-
cken an der Klinik und Poliklinik fir Hals-, Nasen- und Ohrenheilkunde des Universitatsklinikums Dresden, sind insgesamt
etwa 50 bis 60 Prozent aller Coronakranken von Beeintrachtigungen des Geruchssystems betroffen. Beruhigend ist fir
diesen Anteil, dass 80 bis 95 Prozent von ihnen nach einigen Wochen oder spétestens nach zwei Monaten wieder riechen
kénnen wie zuvor. Bei den anderen, die etwa zweieinhalb bis acht Prozent der COVID-19-Patienten ausmachen, dauert
der temporére olfaktorische Ausfall langer. Erfahrungswerte vergleichbarer Erkrankungen zeigen, dass sich bei rund zwei
Drittel derer, die langerfristig noch nicht wieder riechen kénnen, nach Monaten oder gar Jahren der Geruchssinn wieder
regeneriert, bei einem Drittel jedoch gar nicht mehr.



Wie verdndert COVID-19 das Riechen und Schmecken?

Bezeichnend fir eine COVID-19-Infektion ist, dass die Betroffenen in der Regel rund einen Monat lang erkrankt sind.
Diese Langwierigkeit und auch der im Vergleich zu anderen viralen Infektionen besondere Krankheitsverlauf beruht auf
den typischen Mechanismen der Coronaviren. COVID-Patienten kdnnen — im Gegensatz zu Grippeerkrankten — in der
Regel sehr gut durch die Nase atmen, da diese selten zugeschwollen ist. Der Geruchssinn ist dennoch von Beginn an
beeintréchtigt. Haufig ist festzustellen, dass der Riechverlust als Erstes eintritt und danach weitere Symptome folgen.
Damit wird deutlich, dass die Viren das Geruchssystem direkt befallen und folglich die orthonasale, wie auch die retronasale
Geruchsempfindung — welche maBgeblich zur komplexen Geschmackswahrnehmung beitrdgt — sowie der nasal-trigemi-
nale Bereich eingeschrankt ist. Der reine Geschmacksinn, also die Wahrnehmung der Grundgeschmacksarten tber die
Rezeptoren auf der Zunge, scheint dagegen weniger haufig beeintrachtigt zu sein.

Aktuell ist davon auszugehen, dass der Grund dafir in der Sinnesphysiologie liegt. Denn die Sinneszellen im Geruchs-
system bestehen aus Neuronen, wahrend sich die Geschmacksknospen der Zunge aus verschiedenen anderen Zelltypen
zusammensetzen. Der genaue Mechanismus ist jedoch noch nicht bis ins letzte Detail geklart. Da sich die Riechfunktion
bei den meisten Betroffenen binnen einiger Wochen erholt, ist eine echte Nervenschadigung auszuschlieBen. Es wird
vielmehr davon ausgegangen, dass das Corona-Virus die Nervenzellen im Geruchssystem angreift, indem es sich an die
Zellen des Riechepithels anheftet und diese schadigt. Laut einer Arbeitsgruppe um Sandeep Robert Datta, Neurobiologie
an der Harvard Medical School in Boston, ist zudem denkbar, dass das Virus die Stltzzellen infiziert, so dass diese die
Nervenzellen nicht mehr ausreichend schiitzen und mit N&hrstoffen versorgen kénnen. Eine italienische Arbeitsgruppe
hingegen stellte einen Zusammenhang zwischen dem Anstieg des Entziindungs-Signalstoffs Interleukin-6 im Blut und dem
Verlust des Geschmacks- und Geruchssinns fest, so dass eine Entziindung von BlutgeféaBen im Riechkolben ebenfalls
eine mdgliche Ursache sein konnte.

Selbst wenn durch den COVID-19 Virenbefall Sinneszellen absterben, kénnen sie sich mittels der Basalzellen wieder
regenerieren, was jedoch einen langeren Zeitraum, d. h. in der Regel mehrere Monate erfordert. Wahrend dieser Regenerie-
rungsphase tritt haufig eine Parosmie auf, d. h. Geriiche werden anders wahrgenommen als gewohnt. So kénnen beispiels-
weise Blumen nicht nach Blumen riechen, sondern einen Fremd- oder Fehlgeruch hervorrufen. Da es sich hierbei meist
um abstoBende Gerliche, wie Fékalien, Verbranntes o. &. handelt, ist dies sehr irritierend und belastend fir die Betroffenen.
Auch das phasenweise Wahrnehmen nicht vorhandener Gerliche ist ein stérendes Begleitsymptom. Beides kann jedoch
ein Hinweis darauf sein, dass sich der Geruchssinn langsam wieder herstellt. Im Normalfall aktivieren die aufgenomme-
nen verschiedenen Duftmolekiile eine Vielzahl von Geruchsrezeptoren. Das so entstehende Muster wird vom Gehirn mit
einer bestimmten Geruchswahrnehmung verbunden. Sofern im Rahmen einer COVID-Erkrankung unterschiedliche
Geruchsrezeptoren ausfallen, veréndert sich das Reizmuster und damit wird die Geruchsinterpretation und -erkennung
gestort.

Prinzipiell ist der lang andauernde Verlust des Geruchs- und Geschmackssinns sehr belastend und kann unter Um-
stédnden zu weiteren, meist psychischen Erkrankungen bei den Betroffenen flihren.

Bedeutung eines sensiblen Sinnesapparates fiir geschulte Priifer und Verbraucher

Geschulte Sensoriker, die in den verschiedensten Funktionsbereichen der Lebensmittelwirtschaft tatig sind, missen
Uber einen funktionierenden, sensitiven Sinnesapparat verfligen. Sie sind unter anderem daflr verantwortlich, Quali-
tatsabweichungen von definierten Produktstandards zuverlassig zu erkennen. Aber auch in der Entwicklung und mit der
Uberarbeitung von Rezepturen beschéftigte Fachkréafte sind regelméaBig gefordert, u.a. Prototypen oder rohstoffbedingte
Reformulierungen sensorisch zu bewerten. In der Marktforschung, wo Haushalts- und Verbraucherpanels eingesetzt wer-
den, ist das Vorhandensein einer gesunden Sinneswahrnehmung ebenfalls wichtig, um verlassliche und aussagekréftige
Geschmacksbeschreibungen und Produktbewertungen abgeben zu kénnen, die dann in die Entwicklung neuer bzw. in die
Uberarbeitung bestehender Rezepturen und Produktkonzepte miinden.



Viele der im Sensorikbereich tatigen Verantwortlichen kennen die Herausforderungen von heute: Fachlicher, zeitlicher
und finanzieller Druck erschweren das Rekrutieren und Motivieren potenzieller Priifer zu sensorischen Schulungen bzw.
zu regelmaBiger Mitarbeit. Bedingt durch die noch anhaltende Corona-Pandemie und die damit verbundenen fortlaufenden
COVID-19-Erkrankungen, riickt in diesem Kontext noch stérker die Frage nach einem gesunden und sensiblen Sinnes-
apparat bei den Panelisten in den Vordergrund. Zu hoch sind die Risiken fehlerhafter Produktbewertungen bedingt durch
das Vorhandensein mdglicher sensorischer Defizite bei den Priferpanels.

Aber auch fir Verbraucher ist ein umfassendes sensorisches Geschmacksempfinden immens wichtig, um den privaten
und den beruflichen Arbeitsalltag zu bestreiten. Dies betrifft sowohl die Mitarbeit als Prifer in der Marktforschung beispiels-
weise im Rahmen sensorisch-hedonischer Akzeptanz- und Praferenztests, als auch das Vorhandensein der Gefahrener-
kennung im privaten Bereich, was einen unmittelbaren Einfluss auf die Lebensqualitat hat und nach Beeintrachtigungen
durch COVID-19 Erkrankungen zuriickgewonnen werden muss.

Wie bereits aus dem regelmaBigen Training von in der sensorischen Analyse tatigen Priifern und Panels bekannt ist,
lasst sich die menschliche Sinneswahrnehmung Uber wiederholte Verkostungen trainieren und sowohl die Empfindlichkeit
als auch die Beschreibungsfahigkeit der erkannten Aromakomponenten sukzessive verbessern bzw. im Panel sehr gut
standardisieren. Auch sensorische Defizite, die sich auf eine COVID-19-Erkrankung zurlickfiihren lassen, kénnen durch
eine regelméBige Schulung der Sinne gemindert werden und die von Arzten angeordneten MaBnahmen unterstiitzen.
So hat insbesondere ein Forscherteam um Prof. Thomas Hummel am Universitatsklinikum Dresden, geduBert, dass sich
der Verlust des Geruchsinns bei einer SARS-CoV2-Infektion in den meisten Fallen wieder restituiert und, dass sich dieser
Prozess zudem durch Ubungen mit wenigen ausgewahlten Duftnoten beschleunigen I&sst.

Schulungskonzept am Beispiel eines Post Covid Rehab Kits —
Praktische Erfahrungen und Grenzen

Prof. Hummel rat Patienten, die lAnger unter Riechverlust leiden, zu einem regelméBigen Riechtraining. Das Nachwach-
sen der gestorten Zellen benétigt Zeit, denn die Zellauslaufer missen vom Riechepithel der Nase aus, eine gewisse Distanz
bis zu ihrem Anschluss im Gehirn
Uberwinden. Die Geschwindig-
keit der Erholung l&sst sich durch ADDING TASTE BAGK 10 LIFE
ein regelméaBiges Riechtraining
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kénnten nach zwei bis drei Monaten gewechselt werden. Zudem sollten auch Riechstoffe verwendet werden, die den
Nervus Trigeminus stimulieren und mit einer Art Stechen oder Kribbeln bzw. dem Empfinden von Scharfe verbunden sind.

Den Empfehlungen von Prof. Hummel sowie den eigenen Erfahrungen aus der Sensorikpraxis und Panelschulung
folgend, hat das Team ,Sensory Insights” der Zentralen Forschung & Entwicklung der Unternehmensgruppe Theo Mller,
eine ,,Corona Reha Box“ entwickelt (vgl. Abbildung 1).

Ziel dieser Initiative war es, Uber die Entwicklung eines speziellen Trainingskits einen nachhaltigen Beitrag zur Ge-
sundheit bzw. Rehabilitation fir alle Mitarbeitenden der Unternehmensgruppe Theo Milller zu leisten, die bedingt durch
eine Corona-Infektion an einer Beeintréchtigung ihres Geruchs- und Geschmackssinns leiden oder auch infolge anderer
Atemwegserkrankungen mit Geruchseinschrankungen belastet sind. Die Corona Reha Box dient in erster Linie dem Sin-
nestraining, tragt aber auch zur Aufklarung, Motivation und als Mutmacher fur die betroffenen Mitarbeitenden und deren
Familienangehérige bei. Mit der Konzeption einer deutsch- und englisch-sprachigen Variante, erhalten auch international
tatige Mitarbeitende die Moglichkeit ihre beeintrachtigten Sinne zu rehabilitieren. Daneben steigert diese Initiative die
Présenz der Sensorikabteilung unternehmensweit und tragt zur Imageférderung intern bei. Dies liefert letztlich auch in
Summe einen positiven Beitrag fuir dieUnternehmensgruppe Theo Miiller als Arbeitgeber und deren Engagement flr die
Mitarbeitenden.

Inhaltlich wurde der im Unternehmen etablierte Leitspruch ,,Adding Taste To Life” genutzt. Unter dem Motto ,Adding Taste
Back To Life” werden in der Corona Reha Box drei Trainingsbereiche abgedeckt, die u.a. dem in DIN- bzw. ISO-Normen
beschriebenen Paneltraining bei Sensorikern entsprechen (vgl. Abbildung 1): Geruchstraining, Training der Grundge-
schmacksarten und die Wahrnehmung trigeminaler Reize.

Ein in leicht verstandlicher Sprache verfasstes allgemeines Informationsblatt fihrt zun&chst in die Thematik ein, erlau-
tert Hintergrundwissen iber die menschlichen Sinne und bietet Gber einen QR-Code den Mitarbeitenden die Mdglichkeit,
sich einer Corona-Selbsthilfegruppe anzuschlieBen. Dort kénnen sie sich mit Gleichgesinnten austauschen und weitere
Unterstltzung erfahren.

Das Geruchstraining zur Regeneration der Riechzellen besteht im praktischen Teil aus vier Duftstoffréhrchen. Die
Geruchswahrnehmung erfolgt durch sanftes Schnuppern an den gedéffneten Réhrchen. Angeboten werden hier die einzeln
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Abbildung 2: Auszug aus dem Informationsblatt zur Geruchsschulung



verpackten Duftproben ,Zitrone, ,Geranie”, ,Gewdirznelke” und ,Eukalyptus®. Im Informationsblatt werden allgemeines
Wissen zum Geruch vermittelt und eine konkrete Anleitung zur Nutzung der Geruchsréhrchen gegeben, die mehrmals
taglich, aber mindestens einmal morgens und abends, abgerochen werden sollten. Ergénzt wird dies durch drei verbal
beschriebene Zusatzibungen, die unkompliziert in den Alltag der Betroffenen integriert werden kénnen. Hierbei handelt
es sich um die detaillierte geruchliche Beschreibung des Lieblingsessens, die bewusste Wahrnehmung und Erfassung
von Gerlichen am Morgen, Mittag und Abend sowie eine Aufforderung, Gerliche gezielt in den verschiedenen Raumen im
Haushalt zu erkunden und beispielsweise das eigene Gewdrzregal geruchlich zu erforschen (vgl. Abbildung 2).

Die Wahrnehmung der finf Grundgeschmacksarten wird durch einen Schmeckstreifentest der Firma Burghart
Messtechnik geschult. Auch hierbei fiihrt ein Informationsblatt in die Thematik ein und beleuchtet den Unterschied zwischen
retronasalem Riechen und dem Empfinden der Grundgeschmacksarten. Zudem wird der Umgang mit den Schmeckstreifen
der Richtungen ,sUB“, ,sauer”, ,salzig, ,bitter” und ,umami“ beschrieben. Auf einem Geschmacksprotokoll kdnnen wah-
rend der Verkostung die Ergebnisse notiert werden. Uber einen angefiigten QR-Code gelangt man zur Testauflésung, die
Auskunft Gber die eigene aktuelle geschmackliche Leistungsfahigkeit gibt.

Auch der Geschmackssinn lasst sich mit vielfaltigen Produkten aus dem Alltag zusétzlich trainieren, um die Grundge-
schmacksarten bewusst wahrzunehmen. Dazu gibt es auch flr diesen Sinnestest Zusatziibungen, die auf haushaltstbliche
Zutaten wie Zucker, Zitronensaft oder Salz zuriickgreifen. Wichtig ist das weitere regelméBige Uben im Alltag. Es werden
viele Beispielprodukte angefiihrt, die typisch fur eine oder eine Kombination mehrerer Grundgeschmacksarten sind. So
werden u.a. Honig fir ,StBe“ und griiner Tee fur ,Bitterkeit* empfohlen sowie saure Gummibéarchen fir die Geschmacks-
kombination ,stiB-sauer oder frische Grapefruit fir die Wahrnehmung ,sauer-bitter” (vgl. Abbildung 3).
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Abbildung 3: Auszug aus dem Informationsblatt zur Geschmacksschulung

Die Trigeminalen Reize werden in der Corona Reha Box durch Empfindungen von ,Schérfe” und ,Kélte” getestet. Auf
diesem Informationsblatt sind einfilhrend allgemeine Hintergrundinformationen gegeben, bevor die Ubungen zur Intensi-
tatsbewertung der trigeminalen Empfindungen ,kiihl“ und ,scharf* beschrieben sind. Auf einer strukturierten Linienskala mit
den Eckpunkten ,keine Wahrnehmung* bis ,sehr intensiv® sollen die Probanden einmal tber die Verkostung eines Menthol-
bonbons die Empfindung ,kihl“ und dann mittels griiner Pfefferkérner die Empfindung ,scharf” in ihrer jeweiligen Intensitat
bewerten. Wie bei den anderen sensorischen Ubungen, gibt es auch im Kontext des trigeminalen Sinnestrainings Tipps
fir weitere praktische Alltagstibungen, wobei in einer Liste trigeminaler Empfindungen die damit in Verbindung stehenden
Lebensmittel aufgefihrt sind. Dabei wird zwischen trigeminalen Empfindungen, die Uber die Nase, wie beispielsweise,
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Essig fir ,stechend” und solche, die Giber den Mund empfunden werden kénnen, wie unter anderem Brausepulver fiir
Jprickelnd” unterschieden. Auch das komplexe Geschmackserlebnis beim Verzehr von Chilli-Schokolade wird als Ubung
aufgefihrt (vgl. Abbildung 4).
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Die trigeminale Empfindung st eine wissenschaftiche [ UBUNG1 ]
Bezeichnung fiir die Wahrnehmung von Signalen, die
durch den Trigeminusnerv - einen Gehirmnerv — weiterge- Nehmen Sie trigeminale Empfindungen bewusst in alltéglichen Produkten wahr.
leitet werden. Seine Nervenenden sind im gesamten Mund-
raum verteit, in den Schieimhéuten und auf der Zunge
aber auch im Nasen-, Rachen- und Augenbereich, o
Der Trigeminusnerv wird unter anderem durch Tempera- Trigeminale iiber die iiber den
e/Kilte) angeregt aber auch Eigenschatten Empfindung Nase Mund
rend’, beiBend, scharf, prickeind oder
keine Geschmacksempfindungen, sondern
iesen besonderen Nerv wahrgenommen Frische Chil, Pfeffer, Tabasco,
Scharf / Brennend Gemahlener Pleffer Wasabi, scharfer Sen,
rohe Zwiebel, Ingwer
Minz-Kaugummi, Zahnpasta,
Kahlend kYot Pifiamninztoe, Listotne/
5 Mundwasser, Eiswirel
PRAKTISCHE UBUNG: WAHRNEHMUNG TRIGEMINALER REIZE
1. Mentholbonbon Stechend Essig, frischer Meerrettich
Anleitung: Packen Sie das Bonbon aus und nehmen Sie es in den Mund. Lutschen Sie
es einen Augenblick lang und nehmen Sie dabei die kilhlende Empfindung wahr, die tiber
Ihren Rachenraum auch Ihre Nase erreicht. Vielleicht nehmen Sie auch eine leichte Schér- Adstringierend / Essig, Zitronensaft
fe des Menthols auf Ihrer Zunge wahr. Atmen Sie einige Male mit gedffnetem Mund tief ein
und aus.
Prickeind / Getréinke mit viel Kohlenséure,
Notieren Sie auf der Skala, wie intensiv Sie die kiihlende Wirkung empfinden: Brausepuiver

Abbildung 4: Auszug aus dem Informationsblatt zur Schulung , Trigeminaler Empfindungen*

Die bisherigen praktischen Erfahrungen mit der Corona Reha Box sind Uiberaus positiv. Die Betroffenen erfahren mit
diesem sensorischen Trainingsangebot nicht nur eine unmittelbare Unterstiitzung fir das Training ihrer Sinne und zur
Wiedererlangung ihrer sensorischen Leistungsfahigkeit bzw. Sensitivitat. Sie werden auch bestérkt, mit dem Thema offen-
siv umzugehen und den Genesungsprozess durch regelmaBige Ubungen zu unterstiitzen. Der Schmeckstreifentest soll
ebenfalls Mut machen, denn haufig stellt er das wichtige erste Erfolgserlebnis dar, wenn gerade die Grundgeschmacks-
erkennung nicht durch COVID-19 gestort ist.

Das Angebot spricht nicht nur eine Vielzahl von Personen in der Unternehmensgruppe Theo Miller an, es ermutigt
daruber hinaus die Branche, sich proaktiv diesem wichtigen Thema zu widmen.

Fazit

Die Corona-Pandemie und die damit verbundenen COVID-19-Erkrankungen werden unsere Gesellschaft kurz-, mittel-
und langfristig weiter beschéaftigen. Erwartet werden fortlaufend neue Virusmutationen, die mit unterschiedlichen Krank-
heitssymptomen einhergehen und verschiedene Organsysteme betreffen kdnnen. Sofern der menschliche Sinnesapparat
angegriffen und geschédigt wird, sind im Zuge der Rekonvaleszenz begleitende Sensorikschulungen und ein gezieltes
regelméaBiges Training der Sinne wichtige MaBnahmen zur Férderung der Genesung.

Das Fallbeispiel der Unternehmensgruppe Theo Mdller macht allen Betroffenen und der Lebensmittelbranche Mut,
sich proaktiv mit dem Thema Sensorik als Wissenschaft intensiv zu beschéftigen. Nur so kann es gelingen, den wichtigen
sensorischen Warnmechanismus, die persdnliche emotionale Wahrnehmung und den Geschmack dauerhaft ins Leben
und in den Berufsalltag zuriick zu holen.
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