
zusammen	mit	dem	Geschmack	und
Empfinden	auf	der	Zunge	und	in	der
Mundhöhle,	lässt	uns	die	Speise
entsprechend	würdigen	–	oder	auch	nicht.

WÜRZEN	UND	ABSCHMECKEN
NACH	FARBEN
Die	meisten	Menschen	haben	gewisse
Grundfertigkeiten	beim	Würzen	entwickelt
und	geben	mit	großer	Selbstverständlichkeit
mindestens	Pfeffer	und	Salz	an	jedes
Gericht,	Essig,	Zitronensaft	und	Öl	an
nahezu	jeden	Salat.	Ziel	bei	der	Zugabe	all
dieser	Zutaten	ist	es,	das	Essen
interessanter	zu	machen	und	das
Geschmackserlebnis	zu	intensivieren.
Gewürzt	und	gekräutert	wird	dabei	nach
Gefühl,	aber	auch	nach	Tradition	und
Prägung.	So	hat	jede	Kultur	ganz



besondere	Würzkombinationen	entwickelt.
Die	chemische	Untersuchung	zeigt	jedoch,
dass	alle	Würztechniken	und	-traditionen
gewisse	Gemeinsamkeiten	aufweisen.	Der
Grund	dafür	liegt	in	der	physiologischen
Wahrnehmung	von	Duft	und	Geschmack,
die	bei	allen	Menschen	ähnlich	ist:	Mit	der
Zunge	können	wir	fünf
Grundgeschmacksrichtungen	schmecken	–
süß,	sauer,	salzig,	bitter	und	den	herzhaften
umami-Geschmack,	eventuell	auch	fettig	–
und	über	die	Riechzellen	der	Nase	nehmen
wir	Düfte	wahr.	Diese	Duftstoffe	lassen	sich
je	nach	ihrer	chemischen
Zusammensetzung	sinnvoll	in	acht	Gruppen
einteilen.	Anhand	eines	einfachen
Farbgruppenschemas	in	diesem	Buch	kann
man	prüfen,	welches	Kraut	oder	Gewürz,
welche	Frucht	oder	sonstige	Würzzutat
welche	Aromengruppen	aufweist	(siehe



Seite	44),	und	kann	dementsprechend
kombinieren	–	Kochen	nach	Farben,
sozusagen:	Kommen	die	Aromen	aus
derselben	Gruppe,	verstärken	sie	sich
gegenseitig,	während	Duftstoffe	aus
verschiedenen	Gruppen	sich	gegenseitig
ergänzen.

DIE
GRUNDGESCHMACKSRICHTUNGEN
„Geschmack“	ist	vermutlich	eines	der	am
häufigsten	falsch	verwendeten	Wörter,	wenn
es	um	Essen	und	Trinken	geht.	Meist
bezeichnen	wir	damit	den	ganzen	Genuss,
ohne	zwischen	Aroma	und	Geschmack
einer	Speise	beziehungsweise	dem
menschlichen	Geruchs-	und



Geschmackssinn	zu	differenzieren.	Kurz
gesagt:	„Geschmack“	wird	nur	mit	der
Zunge	geschmeckt,	Aromen	oder	Duftstoffe
werden	mit	der	Nase	gerochen.	Wenn	man
sich	beim	Verkosten	die	Nase	zuhält,	lassen
sich	die	reinen
Grundgeschmacksrichtungen	in	einer
Speise	erkennen.

Über	die	Geschmacksknospen,	die	an
den	Wänden	der	Zungenpapillen	liegen,
werden	die	Geschmacksreize	an	das
Gehirn	weitergeleitet,	wo	der	Reiz	in	die
entsprechende	Geschmacksqualität
übersetzt	wird.	Verglichen	mit	der	Welt	der
Düfte	ist	Schmecken	recht	langweilig.
Bislang	sind	lediglich	fünf
Grundgeschmacksrichtungen
nachgewiesen:	„süß“,	„sauer“,	„salzig“	und
„bitter“	kennt	wohl	jeder.	Die	nicht	ganz	so
geläufige	fünfte	Grundgeschmacksrichtung,



der	„umami“-Geschmack,	steht	für
„herzhaft,	fleischig“.	Entsprechende
Rezeptoren	wurden	Anfang	des	20.
Jahrhunderts	von	dem	japanischen
Chemiker	Ikeda	Kikunae	auf	der
menschlichen	Zunge	entdeckt.	Der
Geschmack	wurde	nach	dem	japanischen
Wort	für	„wohlschmeckend“	benannt.	Erst
2011	wurde	nachgewiesen,	dass	es	auf	der
menschlichen	Zunge	außerdem
gustatorische	Rezeptoren	für	„fett“
beziehungsweise	für	Fettsäuren	gibt.	Das
wäre	ein	sechster	Grundgeschmack,	wobei
bisher	nicht	geklärt	ist,	ob	diese	Signale
auch	im	Gehirn	entsprechende	Botschaften
auslösen.	Aktuell	diskutiert	die	Forschung,
ob	es	möglicherweise	auch	Rezeptoren	für
„Wasser“	beziehungsweise	„wässrig“	im
Mundraum	gibt.


