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Es ist ehrenvoller, an etwas Großem zu scheitern  
als etwas Kleines zu meistern.

Jörg Lauster, Die Verzauberung der Welt



VII

Die Bedeutung von Geruch und  
Geschmack für unser Leben		  1

„Niedere“ und „höhere“ Sinne des Menschen		  17

Anatomie, Physiologie, Wahrnehmung		  43

Philosophische und psychologische Aspekte		  105

Düfte und Geruch in der Literatur		  117

Die Bedeutung für unseren Alltag		  141

Anwendungen von Geschmack und Geruch		  183

Anatomische und neurophysiologische Begriffe		  213

Namensregister		  223

Stichwortverzeichnis		  225

Inhaltsverzeichnis

http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_2
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_2
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_3
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_3
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_4
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_4
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_5
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_5
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_6
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_6
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_7
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_7
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_App1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_App1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_Ind1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_Ind1
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_Ind2
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-662-68748-2_Ind2


IX

Vorbemerkungen

Alle lebenden Organismen müssen bemerken und regi
strieren, was fortwährend in ihrer Umgebung und ihrer 
Umwelt geschieht. Auch wir Menschen nehmen für uns 
und unseren Körper lebenswichtige Informationen aus 
unserem Lebensraum und aus dem Körperinneren wahr. 
Dies läuft oft unbewusst ab und erlaubt, aktiv und gezielt 
auf bestimmte Reize zu reagieren. „Höhere“ Sinne wie 
Sehen und Hören sind für unsere tagtägliche Orientierung 
und die zwischenmenschliche Kommunikation wichtig. 
Leben ohne sehen und hören zu können, können wir uns 
nicht vorstellen. Aber die Wahrnehmung chemischer Reize 
und Botschaften besitzt nicht nur für Tiere, sondern auch 
für uns große 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 können und in welchen Bereichen 
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diese Wahrnehmung für unser wichtig ist und uns beein-
flusst. Was und wie wir etwas wahrnehmen können, ist 
durch biologische Mechanismen in unseren Sinnesorga-
nen und dem Gehirn bestimmt. Deswegen können 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 über medi-
zinische Fakten ersetzen, und für ein vertiefendes Nachle-
sen anatomischer und sinnesphysiologischer Grundlagen 
wird der Leser auf die entsprechenden Lehrbücher und die 
wissenschaftliche Originalliteratur der Sinnesphysiologie 
und Psychologie verwiesen. Im Anhang befindet sich ein 
Glossar, in dem wichtige medizinische und andere Begriffe 
kurz erklärt werden.

Die Einflüsse, denen wir ausgesetzt sind, werden auch 
in einen größeren 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 Düfte thematisiert. Es 
werden geschichtliche Entwicklungen und Veränderungen 
ebenso dargestellt wie die Bedeutung von Schmecken und 
Riechen für unseren Alltag. Stichworte hierzu sind Parfüm 
und Hygiene, Weihrauch und kulturelle Bräuche, die zwi-
schenmenschliche Kommunikation mit Düften, Essen und 
Trinken oder der Einsatz des „Duftmarketings“, mit dem 
unsere Kaufentscheidungen beeinflusst werden sollen.

Zusätzlich werden thematisch passende, kleine Expe-
rimente beschrieben, die recht einfach ohne großen tech-
nischen Aufwand und komplizierte Hilfsmittel durchge-
führt werden können. Das Zubehör findet sich in jedem 
Haushalt. Damit können sich die Leser recht einfach von 
bestimmten Wahrnehmungsprozessen und Effekten selbst 
direkt überzeugen. Wir wissen, dass alles was man erlebt 



Vorbemerkungen        XI

und empfunden hat, wesentlich besser in Erinnerung 
bleibt als rein theoretisches Wissen. Auf diese Weise ergän-
zen die Experimente die im Text geschilderten Phänomene 
und Befunde.

Ich bedanke mich bei Prof. Dr. Leo Peichl und Dr. Ale-
xander Klein für konstruktive Vorschläge zur Verbesserung 
der Darstellung der anatomischen und physiologischen As-
pekte. Dr. Albrecht Günther gab wertvolle Hinweise zu dem 
Themenkreis „Heilpflanzen und Phytotherapie“. Alle ver-
bleibenden Fehler oder Unstimmigkeiten sind dem Autor 
zuzuschreiben.
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