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Kasebrot mit Marmelade?
Geschmack ist mehr als schmecken

Der Geschmack eines Lebensmittels bestimmt mal3geblich mit, ob es gekauft und gegessen
wird oder nicht. Geschmack bedeutet dabei aber nicht nur schmecken im physiologischen Sinn;
Geschmack ist ein komplexes Zusammenspiel aller Sinne, der durch viele Faktoren beeinflusst
und gepragt wird. Rund 120 Teilnehmer folgten der Einladung der Dr. Rainer Wild-Stiftung zum
15. Heidelberger Ernahrungsforum, das sich dem Geschmacksbegriff aus ganz unterschiedli-
chen Perspektiven naherte. Das Forum fand in Kooperation mit der Hochschule flir Angewandte
Wissenschaften (HAW) Hamburg statt.

Sinne und Sensorik

Die Sensorik ist eine relativ junge Wissenschaftsdisziplin, die sich mit der Erfassung der
menschlichen Sinneswahrnehmung beschaftigt, erlduterte Prof. Dr. Mechthild Busch-
Stockfisch von der HAW Hamburg. Zu unterscheiden seien zwei Bereiche: Bei der analyti-
schen Sensorik werden geschulte Prifpersonen eingesetzt, welche die Eigenschaften eines
Produktes wie Geruch (blumig, wirzig etc.), Geschmack (salzig, bitter etc.) oder Mundgefiihl
(cremig, knusperig) moglichst genau und objektiv beschreiben sollen. Fir die hedonische Sen-
sorik, auch Konsumentensensorik genannt, werden bewusst ungeschulte Personen herangezo-
gen, um Informationen Uber die Akzeptanz oder Praferenz eines Produktes zu erhalten. Die
gewonnenen Erkenntnisse dienen z. B. der Marktforschung oder der Produktentwicklung. Wich-
tig sei, die Sensorik immer interdisziplinar zu betrachten — beginnend bei Fragestellungen aus
der Lebensmittel- und Ernahrungswissenschaft bis hin zur Psychologie und Verhaltensfor-
schung.

Zur Psychologie des Geschmacks

Die Sensorik muss immer die Besonderheiten des Menschen berlicksichtigen, das zeigte der
Vortrag von Ass. Prof. DI Dr. Klaus Diirrschmid von der Universitat fir Bodenkultur Wien. Vor
allem die hedonische Bewertung eines Produktes werde immer auch von nicht-
geschmacklichen Faktoren beeinflusst. Dazu zahlen zum einen Umweltfaktoren wie das Ambi-
ente oder die Lichtverhaltnisse (derselbe Wein schmeckt bei rotem und blauem Licht besser als
bei griinem). Aber auch ,innere“ Faktoren wie Emotionen und Wissen spielen eine Rolle: Infor-
mationen, die mit bestimmten Emotionen verbunden sind (Angaben zur Marke oder zum Verar-
beitungsgrad eines Lebensmittels), kdnnen beachtliche Wirkung darauf haben, ob wir ein Pro-
dukt mdgen oder nicht. Und je starker eine Produktbeschreibung positive Bilder erzeuge (z. B.
.Homemade® Pudding), umso besser werde das Produkt geschmacklich beurteilt.



Schmecken will gelernt sein

Im Alltag prufen wir Lebensmittel mit allen Sinnen, bevor wir sie essen, erlduterte Imke Matullat
vom ttz Bremerhaven. Denn Fehler in der Auswahl kdnnen im schlimmsten Fall tddlich enden.
Unser Geschmack verandere sich dabei im Laufe des Lebens: Sauglinge haben eine angebo-
rene Vorliebe fur SGR und Umami und eine angeborene Aversion gegen Bitter und Sauer. Die
Vorliebe fur Sul} bleibe bestehen; die Aversion gegeniber Sauer nehme dagegen im Alter von
funf bis neun Jahren ab. Grundsatzlich haben Kinder eine geringere Empfindlichkeit gegenuber
bestimmten Geschmacksarten als Erwachsene. Das gustatorische System und die kognitiven
Fahigkeiten seien noch nicht voll entwickelt — Kinder missen das feine Schmecken erst lernen.
Aber auch im Erwachsenenalter gebe es Veranderungen in der Geschmackswahrnehmung,

z. B. durch physiologischen und psychologischen Stress oder auch altersbedingt durch die Ab-
nahme der Sehkraft oder die Degeneration der Riechzellen.

Alles geerbt?

Unser Geschmackssinn beeinflusst mafRgeblich mit, welche Lebensmittel wir auswahlen, zeigte
der Vortrag von Prof. Dr. Wolfgang Meyerhof vom DIfE, Potsdam-Rehbriicke. Basierend auf
Erfahrungen mit bestimmten Nahrungsmitteln entstehe ein Geschmackserkennungsgedachtnis,
das fur Nahrungspraferenzen und -aversionen verantwortlich sei. Als Beispiel nannte Meyerhof
die hereditare Fructoseintoleranz, die haufig mit einer Aversion gegentber Sullem einhergehe.
Interessant seien auch die genetisch bedingten Abweichungen in der Geschmackswahrneh-
mung. So gebe es Menschen, die bestimmte Bitterstoffe besser schmecken als andere (Taster
und Non-Taster). Bitterrezeptoren wiesen beim Menschen eine grolde genetische Variabilitat
auf; eine identische Genausstattung sei selten. Was das genau fur Vorlieben bzw. Abneigungen
gegenuber bitteren Lebensmitteln bedeute, sei noch nicht geklart. Die genetische Variabilitat
bestimme aber den Akzeptanzrahmen, innerhalb dessen die Nahrungsmittelauswahl ausgestal-
tet werde. Bereits kleine Empfindlichkeitsunterschiede kénnen Konsequenzen fur die Ernahrung
und die Gesundheit haben.

Zeitlicher Verlauf des Geschmacks

Bitterstoffe sind, so Prof. Dr. Ulrich Fischer vom DLR Rheinpfalz, Neustadt, auch fir Weinpro-
duzenten und Weinliebhaber von besonderer Bedeutung. Grundsatzlich sei der Bitterge-
schmack bei der Produktentwicklung unerwtiinscht, da dieser zwar erlernt und akzeptiert sei,
grundséatzlich aber abgelehnt werde. Interessant sei aber nicht nur der Geschmack an sich,
sondern auch dessen zeitlicher Verlauf: Den ersten Geschmackseindruck im vorderen Mund-
und Zungenbereich bezeichne man beim Wein auch als ,Attacke®. Ihm folge der Eindruck auf
der Zungenmitte und schlieRlich der Abgang bzw. Nachhall. Dieser stehe flir den Ge-
schmackseindruck, den der Wein wahrend und nach dem Herunterschlucken hinterlasst. Zeit-
abhangige Untersuchungsmethoden kénnen neue und relevante Informationen tber den Ver-
lauf von sensorischen Wahrnehmungen im Mund liefern. Denn es sei nicht nur wichtig zu erfah-
ren, dass etwas z. B. bitter schmeckt, sondern auch, in welcher ,Geschmacksphase®.

Geschmacksvorliebe fettig

Der Frage, warum wir fettreiche Lebensmittel so sehr moégen bzw. wie wir Fett wahrnehmen,
ging René Nachtsheim von der Universitat GieRen nach. Erndhrungsphysiologisch liefern Fette
Energie und sind Trager von Vitaminen und essentiellen Fettsduren. 2011 konnten Wissen-

2



schaftler auch beim Menschen ein Fettrezeptor nachweisen, der méglicherweise fir die ,Lust
auf Fettes” mit verantwortlich sei. Unsere Geschmacksvorliebe fur Fett sei aber auch auf die
Beschaffenheit fetthaltiger Nahrung zurtickzufihren, sprich auf das Mundgefuhl (Flie3fahigkeit,
Reibung). AuBerdem verstarke Fett das Aroma. Eine Fettreduktion habe haufig grol3e ge-
schmackliche Auswirkungen: Je weniger Fett, umso bitterer werden z. B. Eiscreme, Pudding
und Kase. Aulierdem kdnnen texturelle Einflisse die geschmackliche und retronasale Wahr-
nehmung beeinflussen. Praktische Relevanz habe die Forschung zur Fettwahrnehmung zum
einen fur die Produktentwicklung, zum anderen aber auch fur die Erndhrungsberatung: Nicht
alle Produkte kénnen ohne ,sensorischen Verlust’ gegen fettreduzierte ausgetauscht werden.
Fettreduktion sei immer auch ein Gewdhnungsprozess.

Von der Nase ins Gehirn

Anders als beim Geschmack ist die Bewertung von Diften grundsatzlich nicht genetisch deter-
miniert, sondern erlernt und durch den Kulturkreis und Erfahrungen gepragt, erlauterte Prof. Dr.
Dr. Dr. Hanns Hatt von der Universitat Bochum. Zur Duftwahrnehmung stehen dem Menschen
rund 350 Typen von Riechrezeptoren zur Verfugung, die sich nicht nur in den Riechzellen der
Nase, sondern auch in anderen Koérperzellen befinden (z. B. Prostata, Magen-Darmtrakt). Diese
Zahl reiche aus, um tausende Gertiche zu unterscheiden, obwohl die Rezeptoren auf jeweils
nur einen bestimmten Duftstoff ansprechen. Die Vielfalt wahrnehmbarer Duifte erklarte Hatt da-
mit, dass ein Duft aus verschiedenen Komponenten bestehe (Kaffeeduft z. B. aus 200). Diese
werden von den Riechzellen zunachst einzeln wahrgenommen und im Gehirn kombiniert, identi-
fiziert und — haufig zusammen mit anderen Wahrnehmungen — gespeichert. Deshalb kénnen
bestimmte Geriiche Erinnerungen oder Emotionen wecken. Auch fir das Essen sei der Geruch
wichtig, denn etwa 80 % des empfundenen Geschmacks machen in Wirklichkeit die vom Ge-
ruchssinn wahrgenommenen Aromen einer Speise aus. Eine gestérte Geruchswahrnehmung
oder ein voélliger Verlust des Geruchssinns (Anosmie) fliihre deshalb zu einer deutlichen Beein-
trachtigung der Geschmacksempfindung und Lebensqualitat.

Wie klingt sauer?

Fir unser Geschmacksempfinden spielen auch akustische Reize eine Rolle — denn was waren
Chips ohne den Crunch? Dass Geschmack aber auch einen ganz eigenen Klang besitzen kann,
zeigte Rainer Hirt von audity, einer Agentur fir Audio Branding und Audio Interaction in Kon-
stanz mit seiner innovativen Vorfuhrung. Mithilfe einer Studie habe die Agentur verschiedene
Geschmacksrichtungen von suf3-sauer Uber sauer bis bitter-sauer bestimmten Ténen zugeord-
net. Entstanden sei dabei der ,Sound of Citrus“. Im Vergleich zu den eher ,sanften Ténen der
Vanille* konnten die Teilnehmer des Forums bei der kiihlen, klaren Melodie mit aufsteigender
Tonfolge durchaus den Biss in eine Zitrone akustisch nachvollziehen. Zugrunde liegen diesem
Ansatz intermodale Analogien, d. h. die bewusste Zuordnung unterschiedlicher Sinnesdimensi-
onen wie z. B. Ton und Farbe (hoher Ton — helle Farbe). Die Ergebnisse solcher Studien seien
vor allem fr MarketingmafRnahmen hilfreich, um das sensorische Erlebnis optimal dem ent-
sprechenden Produkt anzupassen.



Warum hat die Semmel 5 Teile?

Das Bedurfnis, Nahrung zu bearbeiten und zu gestalten, sei so alt wie die Zivilisation, erlauter-
ten Sonja Stummerer und Martin Hablesreiter von honey & bunny productions, Wien. Zum
einen steigere das den Genuss, denn Konsistenz und Textur machen rund 60 % des Lustemp-
findens aus. Zum anderen musse Essen auch ,funktionieren, d. h. eine Reihe von Bedlrfnis-
sen befriedigen, die nicht immer offensichtlich sind: Essen muss transport- und lagerfahig sein,
portionierbar, Take-away-tauglich oder einfach zubereitbar. Manche Nudelsorten funktionieren
beispielsweise wie Léffel, indem sie durch ihre Form mdglichst viel SoRe aufnehmen kdnnen.
Die Lebensmittelgestaltung habe aber auch kulturelle Bedeutung: Eines der altesten Beispiele
seien die Opferbrote, die bis heute beliebt seien (z. B. Hefezopf). Food Design ist nach Ansicht
von Stummerer und Hablesreiter deshalb auch nicht einfach nur ein Teilbereich von Industrie-
design, sondern ein menschliches Bedirfnis und Ausdruck von Zivilisation.

Zur Bedeutung des guten Geschmacks

Im Rahmen des Forums stellten Dr. Lisa Hahn und Karolin H6hl von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung erste Ergebnisse einer eigenen reprasentativen Studie vor. Laut vieler Marktfor-
schungsstudien ist der Geschmack fiir Verbraucher (sehr) wichtig. Im Alltag missen aber
scheinbar immer wieder Kompromisse eingegangen werden. Das bestatigten die Ergebnisse
der Studie, denn 81 % der Befragten essen Lebensmittel und Speisen, die ihnen nicht schme-
cken. Diese werden zumeist aulRer Haus (in Restaurants, Kantinen oder Imbissen) verzehrt
(45 %) und uberwiegend von gewerblichen Herstellern oder professionellen Kdéchen zubereitet
(57 %). Besonders uberraschend war, dass 73 % der Befragten weiter essen, auch wenn es
ihnen nicht schmeckt, 40 % essen sogar (fast) die gesamte Mahlzeit auf. Um die tatsachliche
Relevanz von Geschmack aufzudecken und dem Essen im Alltag ein Stiick naher zu kommen,
sollen im Fortgang der Studie die Motive untersucht werden.

Die Tagung hat gezeigt, dass unser Geschmack von vielen Einflussgréfien bestimmt wird: Kul-
turelle Faktoren, individuelle Befindlichkeiten und unsere Gene spielen ebenso eine Rolle wie
der Preis oder die Marke eines Produktes. Auch die Medien und zahlreiche andere Meinungs-
bildner beeinflussen unsere Geschmacksvorlieben und unser Essverhalten erheblich — im posi-
tiven wie im negativen Sinn. ,Auferdem ist Geschmack eine Mannschaftssportart und nur das
Team aller finf Sinne kann die ganze Wahrheit schmecken®, fasste Karolin Hohl zusammen.
Im Alltag misse der Mensch immer wieder aufs Neue abwagen, was im wahrsten Sinne des
Wortes ,Sinn macht®. Denn Geschmack ist auch etwas sehr Persdnliches, das es gilt, fir sich
selbst zu entdecken.

Ein Tagungsband mit den Uberarbeiteten Vortragen ist flr Mitte 2012 geplant.
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