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Vorbemerkungen

Alle lebenden Organismen miissen bemerken und regi-
strieren, was fortwihrend in ihrer Umgebung und ihrer
Umwelt geschieht. Auch wir Menschen nehmen fiir uns
und unseren Korper lebenswichtige Informationen aus
unserem Lebensraum und aus dem K&rperinneren wahr.
Dies lduft oft unbewusst ab und erlaubt, aktiv und gezielt
auf bestimmte Reize zu reagieren. ,Hohere® Sinne wie
Sehen und Horen sind fiir unsere tagtigliche Orientierung
und die zwischenmenschliche Kommunikation wichtig.
Leben ohne sehen und héren zu kénnen, kénnen wir uns
nicht vorstellen. Aber die Wahrnehmung chemischer Reize
und Botschaften besitzt nicht nur fiir Tiere, sondern auch
fur uns grofle Bedeutung. Nicht nur unser Essverhalten,
sondern auch unser restliches Leben wird von Geschmack
und Geruch stark beeinflusst, auch wenn wir dies oft nicht
bemerken.

In dem vorliegenden Buch wird beschrieben, wie wir
schmecken und riechen kénnen und in welchen Bereichen
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diese Wahrnehmung fiir unser wichtig ist und uns beein-
flusst. Was und wie wir etwas wahrnehmen konnen, ist
durch biologische Mechanismen in unseren Sinnesorga-
nen und dem Gehirn bestimmt. Deswegen konnen solche
Funktionen nur im Zusammenhang mit den Grundlagen
der Neurophysiologie und Neuroanatomie verstanden wer-
den. Diese werden in vereinfachter Form beschrieben. Der
Text kann und soll nicht das gesamte Wissen tiber medi-
zinische Fakten ersetzen, und fiir ein vertiefendes Nachle-
sen anatomischer und sinnesphysiologischer Grundlagen
wird der Leser auf die entsprechenden Lehrbiicher und die
wissenschaftliche Originalliteratur der Sinnesphysiologie
und Psychologie verwiesen. Im Anhang befindet sich ein
Glossar, in dem wichtige medizinische und andere Begriffe
kurz erklirt werden.

Die Einfliisse, denen wir ausgesetzt sind, werden auch
in einen grofferen Zusammenhang gestellt. Es geht dabei
um Gedanken, Beschreibungen und Befunde der Philoso-
phie und Psychologie sowie der Literatur, denn in vielen
Romanen und Gedichten werden Diifte thematisiert. Es
werden geschichtliche Entwicklungen und Verinderungen
ebenso dargestellt wie die Bedeutung von Schmecken und
Riechen fiir unseren Alltag. Stichworte hierzu sind Parfiim
und Hygiene, Weihrauch und kulturelle Briuche, die zwi-
schenmenschliche Kommunikation mit Diiften, Essen und
Trinken oder der Einsatz des ,Duftmarketings®, mit dem
unsere Kaufentscheidungen beeinflusst werden sollen.

Zusidtzlich werden thematisch passende, kleine Expe-
rimente beschrieben, die recht einfach ohne grofien tech-
nischen Aufwand und komplizierte Hilfsmittel durchge-
fiihrt werden kénnen. Das Zubehér findet sich in jedem
Haushalt. Damit kénnen sich die Leser recht einfach von
bestimmten Wahrnehmungsprozessen und Effekten selbst
direkt tiberzeugen. Wir wissen, dass alles was man erlebt
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und empfunden hat, wesentlich besser in Erinnerung
bleibt als rein theoretisches Wissen. Auf diese Weise ergin-
zen die Experimente die im Text geschilderten Phinomene
und Befunde.

Ich bedanke mich bei Prof. Dr. Leo Peichl und Dr. Ale-
xander Klein fiir konstruktive Vorschlige zur Verbesserung
der Darstellung der anatomischen und physiologischen As-
pekte. Dr. Albrecht Giinther gab wertvolle Hinweise zu dem
Themenkreis ,Heilpflanzen und Phytotherapie®. Alle ver-
bleibenden Fehler oder Unstimmigkeiten sind dem Autor
zuzuschreiben.
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»Niedere“ und ,,hohere” Sinne des Menschen

Abb. 1 Bezichung zwischen der Giftigkeit einer
Substanz und der Menge des verzehrten
Stoffs gemessen als die Zahl des Leckens
an der angebotenen Substanz. Die Ratten
vermeiden stark toxische Substanzen und
wihlen Ungiftiges aus. Schematische
Darstellung nach Scott und Giza

Anatomie, Physiologie, Wahrnehmung

Abb. 1  Schematischer Aufbau einer
Geschmacksknospe. Die Sinneszellen
reagieren auf die chemischen Reize und
verindern ihr Membranpotenzial. Nach
der synaptischen Ubertragung wird die
Erregung in Form von Aktonspotenzialen
in den afferenten Fasern zum Gehirn
weitergeleitet
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Reaktionen von vier verschiedenen
Rezeptoren auf Geschmacksreize. Jeder
Rezeptor besitzt einen Vorzugsgeschmack,
reagiert jedoch auch auf andere Reize;
»Suf§ — Sauer” zeigt die Kombination der 4
Rezeptoren. Kombinierte Reize wie
Lstifl-sauer® fithren zu einem komplizierten
Antwortprofil

Die Nervenbahnen von den
Geschmacksknospen der Zunge mit

ihren Rezeptoren zum Gehirn sowie den
wichtigsten Umschaltstationen

Erhshung der Empfindlichkeit fiir
Zitrallosungen durch retronasale
Wahrnehmung. Bei geschlossener Nase

ist die Sensitivitdt deutlich geringer als bei
offener Nase. (Schematisch nach Murphy
und Cain)

Zwei Substanzen, die in ihrem chemischen
Aufbau dhnlich sind, aber deutlich
unterschiedlich schmecken, entweder bitter
oder siif$

Die hedonische Bewertung von
unterschiedlichen Geschmacksreizen in
Abhingigkeit von ihrer Konzentration.
Saures, Salziges und Bitteres werden

schon ab mittleren Konzentrationen als
unangenchm beurteilt. Schematische
Hlustration nach den Ergebnissen von

R. Engel

Zusammenhang zwischen neuronaler
Aktivitit bzw. subjektiver Empfindung bei
Geschmackslésungen unterschiedlicher
Konzentration einer Testlosung. Es gibt eine
sehr grofle Ubereinstimmung. Die Achsen
sind logarithmisch skaliert. Schematische
Darstellung nach Borg und Mitarbeitern
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Abb. 8 Die Bahnen vom Bulbus olfactorius zu den

Zielregionen im Gehirn. Die Rezeptoren der
Riechschleimhaut der Nase erreichen den
Bulbus olfactorius auf direktem Weg durch
das Siebbein

Die Bedeutung fiir unseren Alltag

Abb. 1

Erinnerungsleistung in Abhingigkeit von
der Zeit. Die Probanden wurden immer
wieder getestet. Die korrekte Erinnerung
nahm ab, aber fiir Bilder (durchgezogene
Linie) deutlich schneller als fiir Geriiche
(gepunktete Linie). Nach T. Engen, The
Perception of Odors, 1982, Academic Press,
New York

Anwendungen von Geschmack und Geruch

Abb. 1

Geruchsschwellen (oben) und die
Wahrnehmungsschwelle fiir Salz (unten)

in Abhingigkeit von dem BMI. Werte von
66 gesunden Erwachsenen. Der Anstieg der
Schwellen ist statistisch signifikant. Nach
Skrandies und Zschieschang, 2015
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