BRAMSCHE Im Rahmen der
Veranstaltungsreihe ,Miich-
tig was los” ging eine Kinder-
gruppe im Alter von acht bis
13 Jahren in den Riumlich-
keiten der Alten Webschule
auf eine ganz spezielle Expe-
dition. ,Expedition Sensorik,
Sehen - Riechen - Schme-
cken® hiefd es unter der Anlei-
tung von Thorsten Thomas

Y

Kinder scharfen ihre Sinne in der Alten Webschule

Reihe ,,Machtig was los" widmet sich dem Thema Sensorik mit anschaulichen Aktionen zum Sehen, Horen, Riechen, Schmecken und Fiihlen

und Anne Kraft-Hill. Der Fir-
derkreis Naturkundliche
Sammlung Thorsten Thomas
hatte in Kooperation mit
dem Verein Universum die
Kinder dazu eingeladen, mit
Nase, Zunge und Augen ver-
schiedene Stoffe zu untersu-
chen. Doch auch der Tast- so-
wie der Horsinn wurden an-
gesprochen.

Gewiirze sollten mit der Nase identifiziert werden.

Mit der genauen Betrach-
tung von Apfeln begann die
Veranstaltung. . Auf was ach-
tet ihr beim Einkaaf?”, wollte
Thorsten Thomas wissen.
Farbe, Herkunftsort, faule
Stellen und Reifegrad waren
die Antworten aus dem Kreis
der beiden Midchen und sie-
ben Jungs, die an der Veran-
staltung teilnahmen.

Mit Anschauen, Riechen
und Schmecken, also einer
Verkostung, ging es weiter.
Beim Geschmacksvergleich
zwischen einer frischen Him-
beere und einem Himbeerjo-
ghurt kam heraus, dass in ei-
nem Joghurt im gesamten
Glas lediglich zu einem Ach-
tel Himbeeren, dafiir aber
reichlich Zucker, Aroma und
Farbe aus Rotebetesalt vor-
handen sind.

Grundsitzliche  Erliate-
rungen der filnf Sinnesorga-
ne des Menschen folgten.
Uber die Haut, erliiutert von

Anne Kraft-Hill, erfuhren die
Kinder, dass diese bei einem
erwachsenen Menschen etwa
die Grifle eines Betttuches
hat und vor Verletzungen,
Umwelteinflissen, Viren und
Infektionen schiitzt. Anhand
eines Augenmaodells erklirte
Thorsten Thomas wiederum
dessen Funktionsweise mit
den im Augeninneren be-
findlichen Rezeptoren.

Uber das Ohr lernten die
Kinder, dass sich hierin die
kleinsten Knochen des Kor-
pers  befinden. Vom Ge-
schmackssinn wusste Thors-
ten Thomas zu berichten,
dass durch ihn die Ge-
schmacksarten siff, sauer,
bitter, salzig und umami diber
die  noppenformigen Ge-
schmackszellen identifiziert
werden kinnen. Waruom wir
itherhaupt etwas schmecken
miissen, erklirte Thorsten
Thomas mil der Notwendig-
keit, kalorienhaltige Speisen,

die meistens sifd sind, zu er-
kennen. Salz braucht der
Korper fiir intakte Nerven-
bahnen. Bitter schmecken
viele Gifte, und Saures wird
ebenfalls fiir etliche Kirper-
funktionen bendtigt.

Die Nase als Filter, der die
Luft etwas anwirmt und siu-
bert, wurde gleich durch Ge-
ruchsproben von Schokola-
denaroma, gefolgt von Pfef-
ferminzdl und abschliefiend
Pfeffertl, beziiglich ihrer
Sensibilitit untersucht. Blin-
des Vertrauen setzte die Ver-
kostung mit geschlossenen
Augen von Glukosesiruppro-
dukten voraus.

Der Beobachtungssinn so-
wie das Gedichinis waren ge-
fordert, als Anne Kraft-Hill
nach einer Beobachtungs-
runde ein Kind vor die Tiir
schickte und an den im Raum
verbliebenen Veriinderungen
am Outfit vornahm. Dret Kin-
der, drei Treffer waren ein

Programm.

itberzeugendes Ergebnis fiir
die Beobachtungsgabe.

Nach einer Verschnauf-
pause ging es im zweiten Teil
der Expedition Sensorik in
Gruppen  aufgeteilt weiter.
An finf Stationen waren
nochmals simtliche Sinne
gefordert, galt es doch blind
Gegenstiinde per Tastsinn zu
erkennen, mehrere Gewiirz-
und Geschmacksproben zu

Ein Blindversuch mit Schlickerkram gehérte ebenfalls zum
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identifizieren, Geriiusche zu
beschreiben und die Blinden-
schrift kennenzulernen,
Insgesamt kamen die Kin-
der in den Genuss einer krea-
Liv organisierten Sinneskun-
de, die nicht nur Wissen an-
schaulich vermittelte, son-
dern auch die Sinne selbst in
vielfacher Hinsicht ansprach
und ganz praktisch erlebbar
machte. hals



