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Die unterschatzte Bedeutung des Geruchssinns

11 Nicht wenige Corona-Erkrankte mussten wegen des Verlusts
ihres Riechvermogens schmerzlich erleben: im Alltag Selbst-
verstandliches tritt in seiner Bedeutung nicht selten erst
bei seinem Verlust ins Bewusstsein. THOMAS HUMMEL
untersucht und behandelt nicht nur wegen Corona in ihrem
Riechvermogen eingeschrankte Menschen. Zusammen
mit LUKAS SEKINGER beschreibt er ein breites Spektrum von
Ursachen und entwickelt Therapien zur Wiederherstellung
des Riechvermogens.
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Duft und Geruch

22 Der Koch NILs HENKEL erlebt alltaglich die Spannung
zwischen Storung durch Geriiche und Betorung durch Diifte.
Er hebt die Bedeutung des Riechens bei der Warenkontrolle
hervor und beschreibt seine Dufteindriicke beim Backen
oder beim Ziehen von Fonds und Saucen. Seine Duft-
erinnerungen versteht er als kreative Basis fiir die Entwicklung
neuer Kompositionen.
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Dufte uberall

28 Die Erforschung psychologischer Duftwirkungen ist in den
vergangenen Jahren weit fortgeschritten. PATRICK HEHN
gibt einen konzentrierten Uberblick tiber die beteiligten Wis-
senschaften und die Prinzipien der sensorischen Wahrneh-
mung. Den Schwerpunkt seines Beitrags bilden ausgewahlte
Studien uber das Konsumentenverhalten unter Dufteinfluss.
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Geriiche und Gedachtnis
Einmal Emotion und zurtick

36 Eine liebgewonnene Vorstellung ist die zwar seltene, aber
emotionale und lebhafte Potenz von alten Dufterinnerungen.
CHRISTINA BERMEITINGER und RYAN P.M. HACKLANDER
interessieren sich bei ihren Forschungen tiber dieses auto-
biografische Gedachtnis hinaus fiir weitere Gedachtnisarten.
Sie entwickelten ein Modell des olfaktorischen Gedachtnisses —
und wurden in den experimentellen Kontrollen tiberrascht.

Geruchswahrnehmung im Alltag
Der Beitrag der Misfits-Theorie zu ihrem Verstandnis

42 Der Niederlander Egon Peter Koster legte vor mehr als einem
Jahrzehnt eine Theorie der Wechselwirkung von Sinnes-
systemen vor. KLAUS DURRSCHMID halt sie fur uberaus
bedeutend und inspirierend. In ihrer praktischen Tiefe
und ihren wissenschaftlichen Perspektiven erscheint sie ihm
bislang keinesfalls ausgeschopft.

Mehr als ein Geruch
Duftstoffe und ihre psychopharmakologische Wirkung

48 IRIS STAPPEN und EVA HEUBERGER beschaftigen sich
mit substanzspezifischen pharmakologischen Wirkungen
von Duftstoffen, wie sie J. Stephan Jellinek vor 30 Jahren
postulierte. Sie legen zahlreiche experimentelle Nachweise
vor und skizzieren Bedingungen, unter denen mit Duften
Wirkungen erzielt werden konnen. Weitere erhoffte Effekte
harren ihrer Bestatigung.

Vokabular des Weingenusses
Warum so viel Worte uber Wein?

58 Wein hat eine mehrere Jahrtausende wahrende Kultur-
geschichte. Begleitet wird er von einer reichen Literatur.
Doch ein Vokabular zur sensorischen Beschreibung von
Wein ist jiingsten Datums. Fur ULRICH FISCHER steht die
Objektivierung der Kommunikation zwischen Produzenten,
Weinjournalistinnen, Wissenschaftlern und Weingeniefern
im Mittelpunkt einer beschreibenden Weinansprache.
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Aromawahrnehmung aus sensorischer Sicht
Augen auf fur den Duft!

72 Fiir die Sensorikerin CHRISTINE BRUGGER hat die Ver-
standigung uber Dufteindriicke Prioritat. Sie fordert fur pro-
fessionelle Panels ein Training der Duftidentifikation. Ihre
Ausbildung habe jenseits der Hedonik stattzufinden, um
objektive Ergebnisse zu gewahrleisten. Aromarader sind ihr
ein wichtiges Werkzeug, um Duftstoffe zu strukturieren.
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Eine anruchige Kunstgeschichte

80 Bis in die Kase- und Fischhalle des »Bauchs von Paris« eines
Emile Zola zerrt uns der Kunsthistoriker LUDGER FISCHER,
um drastisch die abstofenden, zumindest unappetitlichen
Extreme des Riechvermogens auszuleuchten. Zwischen
Defakieren und Pesthauch flaniert er, nur gelegentlich
durch »Echt Kolnisch Wasser« erfrischt, anhand einpragsamer
Beispiele durch die Zeitlaufte — einschlieRlich der 1961
eingedosten »Kiinstlerscheife« des Kiinstlers Piero Manzoni.

Das Wunder des Riechens
Die Perspektive des Parfumeurs

90 Sowohl die kurze Einfuhrung in die Geschichte der Parfums
als auch das mit Verve vorgetragene Verstandnis eines
»Parfumeurs« als »Createur« sorgen fur duftende Entspan-
nung. KARL-HEINZ BORK, wissensgesattigt nach einem
erfullten Leben in der Riechstoff- und Parfumbranche,
berichtet umfassend und durchaus nuchtern.

Multisensorik
Geruche im Kontext multisensorischer Wahrnehmung

97 Das olfaktorische System beschreibt die Wahrnehmung von
Lebensmitteln nur unzureichend. Von ihm kaum zu trennen
ist das Gustatorische; haptische, visuelle und auditive Reize
sind ebenfalls in den Blick zu nehmen. JESSICA FREIHERR
ordnet den Geruchssinn in den Wahrnehmungskanon ein.
In dem Verstandnis multisensorischer Zusammenhange
erkennt sie einen Weg, Ernahrungsverhalten zu optimieren.
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Alkoholfreier Weingenuss

108

Unerfiillbares Versprechen oder attraktive Alternative?

Unfug! wettern die einen, dem gesundheitssensiblen Zeit-
geist angemessen freuen sich die anderen: Entalkoholisierter
Wein polarisiert wie weiland alkoholfreies Bier. Wahrend
beim Bier fur die Alkoholfreiheit ein modifiziertes Brau-
verfahren ausreicht, ist das technologische Verfahren

der Entalkoholisierung beim Wein ungleich komplizierter.
ULRICH FISCHER und LISA KAPPLER Kklaren die aktuelle
Situation, erlautern die Technologie und diskutieren
detailliert die sensorischen Ergebnisse.

Kunst in und aus der Konserve

120

Kunstlerische und gesellschaftliche Implikationen
von Konservierten Nahrungsmitteln als Kunstmaterial

Einen neuen Ansatz zum Verstindnis kiinstlerischen
Umgangs mit Lebensmitteln — die Eat-Art — unternimmt
TOBIAS WEILANDT. Er zeichnet die Entwicklung der
Gattung nach und erkennt Akzentverschiebungen. »Kontra-
intuitiv« erscheint ihm beispielsweise die Verwendung von
Konserven. Angesichts der Beuysschen »Sauerkrautpartitur«
sieht er neben einer erweiterten Symbolkraft von Alltags-
gegenstanden und der Selbstausloschung von Kunstwerken
durch ihr Vergehen die Kunstrezeption mit multisensorischen
Erlebnissen verknupft.

Die Welt der Capsicum

127

Zur Kulturgeschichte von Chili und Paprika

HERBERT J. BUCKENHUSKES widmet sich einmal mehr
einem nur scheinbar unauffilligen Gemiise (oder Gewiirz?).
Durch das unermudliche Zusammentragen und Ordnen auch
entlegener Informationen gewinnen seine Ausfiihrungen
eine erschopfende Vollstandigkeit. Der Beitrag findet seine
Fortsetzung im Journal Culinaire No. 41.
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