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WIR SCHMECKEN MIT DER
ZUNGE UND RIECHEN MIT
DER NASE — WIRKLICH?
LAUFT NICHT VIEIMEHR
ALLES TN UNSEREM Korr
AB, ETWA NACH DEM
MotTo "RIFCHEOLBEN
AN GROSSHIRN"? LESEN
SIE, wAS GENIESSEN AUS
DER SicHT DEs Ge-
HIRNS BEDEUTET.
Irritiert waren die Sommelisrs
g sie erfubren, wie
wohnt sie diesmal Wein zu verko-
sten hatten: im Liegen, durch Plas-
tikschlduche im Mund
nem exakten Rhythmus. Vie
es die ri ge Mischung aus italienischer
und der Neugierde, mehr

lle der eigenen Be
fithrie, dass

Riickeiet

machte, als thnen die chaftlicl “Fal-

terwerkzeugs” pezeigt wurden. Obwohl Federi-




co Galligani, Sommelier des 5t
Regis Grand Hotels in Rom, wit-
zelte, “dass es sich hier um eine
Blindverkostung im  wahrsten
Sinne des Wortes” handelte, lob-
te ihn Gisela Hagbera, Biophy-
sikerin und Leiterin des Labors
fiir funktionelle Bildgebung der
Fondazione Santa Lucia in Rom
als “die perfekte Testperson”.
Um die vielfiltigen Hirnakti-
vititen wihrend der minutiss
geplanten Weinverkostung abau-
bilden, mussten die Sommeliers
und Weinlaien bewepgungslos im
Tomografen liegen. Es galt. ein
gig und allein den Effekt der
Weinverkostung zu untersuchen.
Jede andere Sinneswahrmeh-
mung war dabel eine uner-
wiinschte Ablenkung mit verfil
schender Wirkung.

Withrend des Experiments wour-
de den Probanden (Foto unten)
abwechselnd Rot-, Wei- und
Deszértwein eingeflsBt sowie -
man war schlieBlich nicht nur
zum Spafl da - eine reine Zu-
ckerlisung zum Neutralisieren.
Mit Hilfe des Tomografen wur-
den nun- die Hirnregionen kaz-
tiert und verglichen, die speziell
durch den Weingenuss und
die Signale des Geruchs- und
Geschmackssinns aktivier wur
den. Das Ergebnis umreifit Gi-
gela Hagherg: “Man kann sicher
nachweisen, dass es Unterschie-
de zwischen nichiprofessionel-
len Weintrinkern und Somme-
liers  gibt. Der ‘Weingenuss
aktivierte in beiden Gruppen
Regionen im Gehirn, in denen
die Identitit und Qualitit der
Mahrungsmittel analysiert wer.
den, Nur bei den Sommeliers

v

konrite auch eine Aktivierung in
einem Hirnpebiet nachgewiesen
werden, das bei der Planung
kognitiver Strategien und Nui-
zung abgespeicherter Erinne-
rungen beteiligt ist.”

Offensichilich  belisst es der
Weinexperte nicht beim einfa-
chen Geniefen. Er beginnt zu
ergriinden, was fiir eine Rebsor-
te der Rotwein wohl sei oder ab
die Siure nicht untypisch hoch
sei filr einen Chardonnay aus
dem Bamrique, Als wwel der
Michtprofis die beachtliche Gri-
Re der aktivierten Hirnareale der
Sommeliers gezeigt bekamen,
beschlossen sie spontan, sich
bei einem Sommelierkurs anieu-
melden, denn angenehmer kann
Hirntraining kaum sein.

Vielleicht essen und trinken wir
micht nur, um satt zu werden,
sondern weil wir die Bediirinisse
unseres Gehirns nach Erkennt.
pis und dem Fusammenfiigen
von Ennnerungsfragpmenten be
friedigen michten. Was fiir eine
neue Sichtweise unseres Genuss-
erlebpisses, wenn  wir  die
Genussfreude nicht nur durch
einen exquisiten Wein oder ein
delikates Menil steigern kinnen,
gondern unser Gehim mit den
Kontrasten und Abwechslungen
flittern, die ez besonders liebt
und fiir die 5 uns ::trgleiﬂﬂ mit
der Ausschiittung von Wohlfiihl-
Substanzen belahnt!

Die Weinprobe findel im Kopf
statt So lautet der Titel und das
Fazit eines Buchs, in dem die Er-
kenntnizse dieser Studie zusam-
mengefasst sind, Klingt nach

komplizierter Wissenschaft, aber
auch der praktsche Umpgang
mit unserem " Genuss-System”
kommit nicht zu kurz. So verrat
der 3-5ternekoch Heinz Beck (La
Perpola, Hilton Rom), wie er bei
der Kreation eines Menils die ku-
linarischen Weuronen beflitgelt,
Peim Essen und Trinken spielen
nimlich micht nur Geschmacks-
und Geruchsempfindungen eine
Rolle, Das Mundgefiihl, wie ein
Wein oder eine Speise im Mund-

“Wein bewusst zu
verkosten ist
Training fiirs Hirn"

raum “wirkt”, die Temperatur, die
Textur, Schirfe. sogar Seh- und
Hérerlebnizse sind mit von der
Partie. Im Gehirn verbinden wir
alle Eindricke zu einer Gesamt-
komposition, die auch Erinmne-
mungen und Emotionen weckt an
vergangene Geschmackserlebnis-
se, Der Beitrag der eigentlichen
Geschmackswabrnehmung,  die
Empfindung fiir 5B, sauver, sal-
zig. bitter und umami (typisch
fiir ebweiBreiche Nahrung), ist re-
lativ gering. Den ungleich grife
ren Einfluss hat der Geruchssinn,
fiir den der Mensch dber zwei
Frozent seiner gesamien Gene
reserviert, vergleichbar mit dem
Aufwand, den er fikr das lmmun-
systern bereithalt. “Hier hat die
Natur riesipe Anstrengungen un-
ternommen, um die etwa 10000
wom Menschen unterscheidbaren
Geruchswahrmehmungen erken-
nen und deuten zu kinnen. Gera-
de die kemplexen Duftgemische
des Weins fihren zu einer facet-

tenreichen Empfindung, die nur
schwer verbal auszudnicken ist”,
erklart der Dilsseldorfer Hirn-
forscher Jirgen Mai.

Um zu lernen, sinen bestimm-
ten Geruch nichvollziehbar zu
beschreiben, sollten wir  die
Aromen mit verbalen Etiketten
versehen und s0 eine eigene
Geruchsbibliothek in unserer Er-
innerung schaffen. Diese nutzen
wir spiiter bei der Beschreibung
eines Weines und ordnen die
Etiketten der Duftnoten den viel-
filtigen Geruchsnoten im Wein
wieder zi. Erst das Zusammen-
spiel aller Sinne vermittell uns
die Aromen- und Geschmacks-
fillle eines Spitzenweines. “Es
geht nicht darum, uns analytisch
so welt 2u verfeinern, dass wir
uns eimer elektronischen MNase
als ebenbiirtig erweisen, son-
dern vielmehr darum, die vielen
Sinneseindriicke zu integrieren,
ru einem Gesamtbild zusam:
menzusetzen. So etwas kann nur
dag Gehirn, nicht jedoch ein
Messinstrument™, sagt [lrgen
Mai. “Wir bedienen ung dieser
Sinne und genieBen nicht nur
das, was sie anregt, sondern
auch. wie sie zusammenwirken,”

Die Informationen der einzel.
nen Sinneskandle fhiefen im
“orbitofrontalen Kortex” zusam-
men. Diese Region steht in en:
gem Kontakt mit Regionen, die
an der Entstehung unserer Emo-
tionen beteilipt sind. Sie erhal:
auch Signale, die Hunger, Satt
sein und Durst regulieren. Wer
kennt nicht den Effekt, dass bei
Ubersittigung  das  Lustgefiihl
fir die gerade im Ubermaf

1 Die Probanden: GenieBer mit
unterschiedlichen Himstromen

a Jiirgen Mai, Himfarschar:
“Verkozten ist wie Sprachen lornen®

3 Uirich Fischer, Sensorik-Experte:
Wer die Sinne trainiert, kann
Eindriicke priziser beschreiban

4 Autorin Benigna Mallebrein

5 Sternekoch Heinz Beck stellt seine
Meniis “mit Kipfchen™ ausammen
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verkostete Speise in Ablehnung
umschligt, wihrend andere Nah-
rungsmittel immer noch als
angenshm empfunden werden,
otz bestehender Sattheit? Die-
s¢s Phinomen wird als sinnes.
spezifizche Sittigung bezeichnet.
Der Koch Heinz Beck macht es
gich zu eigen: "Wichtig ist in
einem Degustationsmentl, pge-

schickt mit der sinnesspezifi-
schen Sittigung zu spielen und

Bei Or. Alessandro Castriota-Scanderbog und Soni

siif, salrig, sauwer, krokant, fhis-
sigg, fest, kalt, warm und visuelle
Stimuli  abzuwechseln, dazu
karmonisierende oder kontrast-
reiche Weine #u reichen, um
stindig unseren Emotionen im
orbitofrontalen Kortex  einen
spannenden Kick zu verleihen.
Zu einem cremigen Gericht pri-
sentiere ich ein knuspriges side
dish, das dann zum nichsten
Gang tiberleitet. Mit neuen, ein-
ladenden, unbekannten Kreatio-
nen mbchte ich stindig die Neu.
gier der Geschmacksneuronen
wecken, wobel die Geschmacks-
nuancen sich zum Ende des
Meniis steigern sollten.”

Wie kann ich meinen Ge
schmackssinn trainieren und wie
erfahre ich von den Strategien
meines Gehirnes beim Genuss?
Professor Ulrich Fischer, Oenolo-
ge am DLR-Rheinpfalz in Neuw-
stadt an der Weinstrafle: “Man
nehme ein Schilchen mit frisch
pepresstermn Zitronensaft,  ein
Sriick Schokolade und etwas Sal-
ziges, etwa Salzstangen. Daneben
stellt man ein Glas trockenen
Weiburgunder, trockenen Dorn-
felder und eine liebliche Spitlese,
zum Beispiel einen Gewilrz-
traminer, Bei der Kombination
von sauren, sifen und salzigen
Komponenten mit den Weinen
stellt man fest, dass angesichts
der kriftigen Siure der Zitrone
der  trockene  WeiBburgunder
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weniger sauer erscheint und an
Kérper gewinnt, Salz erweist sich
als  Geschrmacksverstirker und
verleiht den Weinen mehr Fille
und mehr Aroma. Der vielleicht
eher schlanke Domfelder wird
plitelich volumings und diche
Die Schokolade vermindert die
SiiBe der Spitlese, aber bringt in
den Weinen ohne eigene Sife
die Siure stirker zum Vorschein
oder das Bittere des Rotweins,”

{2

MWach dieser Grunderfabrung
kann man einen Schritt weites
gehen und die Weine zi einem
Gang ausprobierén und dem Rat
des Dreisternekochs Heinz Beck
folgen: "Wird zu einem  herb.
siuerlichen Gericht ein Wein mit
hohem  Siuregehalt  serviert,
empflinden wir im Mund ein
unangenehmes Gefithl. Zu 5o
ecinem Gericht sellte man einen

a Mazzarelli lieBen Sommeliers beim Kosten ihre Gehirne kartieren

harmonischen Wein mit hiherer
Siife und erhihtern Glyzeringe-
halt wihlen. Ein fettes Gericht
sollte von einem herben, frischen
oder einem trockenen spriteigen
Wein, zum Beizpiel einer Ries
ling Spatlese, begleitet werden.”

Der Vergleich zwischen dem Ge-
hirn eines Lajen und Sommeliers
verdeutlichte die wichtige Rolle,
die Erinnerungen beim Weinge-

nuss  spielen. “"Wie in  einer
Fremdsprache kinnen wir uns
erst ausdriicken, wenn wir die
Vokabeln gelernt haben™, erkian
Jirgen Mai, “wir haben sie in
unserem Gedichinis gespeichen
und kiinnen sie abrufen. Ahnlich
funktioniert die Geruchserken-
nung in der Mase und im Gehimn.
So wie wir mit Hilfe von nur
26 Buchstaben unendlich viele

Das schwarze Glas: Testen Sie lhr “Verkoster-Gehirn"!

Ein weiterer Vorschlag von Ulrich Fischer, die Rolle des Gehirng bei Weinfach-
lewten und unvoreingenommenen Laien ru testen: Man nehme ginen Grau-
burgunder vom Kaiserstuh| mit wenig Saure und keafrigem Alkahal sowie einen
fruchtigen Rotwein mit wenig Gerbstoffen, Hier wire cin Schwarariesting aus
Wiirttemberg zu empfehilen. Zur Durchfiihrung bendtigt man zwei schwarz
gefirbte und zwei normale, durchsichtige Weingliser, Im Fachhandel st auch
eine schwarze Ausfuhrung des Allroundglases SENSUS der Firma Schott Zwiesel
erhaltlich, Am besten werden die bereits eingeschenkten Weine in den Glasern
serviert, 5o bleiben die stets neugierigen Tester im Unklaren tber das Ziel des
Experiments. Begannen wird mit der Prisentation von Weil- und Rotwein in
den schwarzen Clisern, Jeder Tester sall die fizr ihn am deutlichsten
wahrnehmbaren Gesuchsnoten fur jedes Glas notieren. Danach reicht man den
Testern erneut einen Weill- und Rotwein, nun aber in durchiichtigen Glisern -
ohne zu verraten, dass es exakt die gheichen Weine sind. Es sollen wieder die
drei wichtigsten Geruchsnoten fiar jeden Wein aufgeschrieben werden, Bai der
Aufldsung wird man feststellen, dass der Rotwein in den durchsichtigen Glisem
mit roten Fruchten wie Sauerkirsche, Erdbeere, Himbeere oder Cassis
beschrichen wurde, der Weiflwein hingegen mit Aromen gelber Frichte wie
Ananas, Apfel, Pfirsich ader Birne, Hier stewert die Farbe der Weine die
Geruchswahmehmung in gine ganz bestimmte Richtung. Fehlt bei der
Verkostung im schwarren Glas hingegen jegliche steuernde Farbinformation,
werden die “echren” Ceruchawahrnehmungen aufgeschrieben. Ubrigens, je
haher die Kennerschaft der Verkosser, desto starker ist der Effakt.

Lesetipp: “Sensi di Vini - Die Weinprobe findet im Kopf state™
Bei www.gbeegroup.com fiir € 12,80 inkl. Versand erhiltlich

Wirter und noch mehes Bilicher
schreiben kinnen, entstehen aus
der Kombination von 350 Duft-
rezeptoren eine unendlich groBe
Anzahl von Aktivierungsmustern.
Alz Reaktion auf die vielfiltigen
Aromastoffe  interpretiert  sie
unser Gehirmn  als “spezifische
Duftwahmehmung”, erkliin der
Hirnforscher, “Diese 2u erken-
men und dazu verbal auszudrik-
ken, bedarf es auBerordentlichen
Trainings.”

Aber sind Duft eder Geschmack
iiberhaupt verbal darstellbar?
Versuchen wir daber nicht, “das
Unbeschreibbare zu  beschrei-
ben”, wie e Ann C. Noble, die
Urheberin des Weinaromarades
von der University of California
in Davis, so schin ausdriickt?
“Farben konnen wir viel genauer
und priziser beschreiben, weil
wir unseren Sehsinn  stindig
nutzen, Man versteht den Unter-
schied zwischen grasgriin und
lindgriin. Beschreiben wir einen
Wein hingegen als vegetativ oder
mineralisch, so kinnen das nur
Fachleute nachvollziehen, Vielen
Weintrinkern mangelt es jedoch
an Ubung, an Vergleichsreferen-
zen,” prizisiert Ulrich Fischer.
“Das unterschiedliche Maf der
Obung  epricht  jedoch  nicht
fiir eine grundsitzliche Unver-
einbarkeit won Geruchs- eder
Geschmackswahmehmung  und
prizisen verbalen Beschreibun-
gen, Es bedarf ja awuch etwas
Ubung, ein Hirerlebnis wie ine
Sinfonie von Beethoven verbal zu
beschreiben oder die Farbkompo
sition eines Bildes von Moner”

Die Beschreibung der Weine
durch professionelle Verkoster,
Sommeliers und Weinjourna-
listen dient vielmehr dazu, Asso-
riationen beim  Zuhdrer oder
Leser auszuldsen. Dieser solite
selbsthbewusst  {iherpriifen. ob
diese Vorschlige mit den eigenen
Wahmehmungen  ibereinstim-
men oder nicht. Ziel ist der Kon-
sens gwischen den gemeinsam
verkostenden Personen. Weniger
hilfreich ist eine ausufernde
Weinbeschreibungspoesie,  die
durch ausgefallene und exotische
Wortschispfungen mehr die Ex-
pertise und Kreativitit der Ver-
fasser unter Beweis stellen als
das Verstindnis ihrer Zuhbrer
oder Leser wecken wollen.
BEnic A MALE FREEIN



