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EINFUHRUNG: GESPRACH UBER
VERKANNTE PROMIS

Familienurlaub beginnt bei uns meist mit Stau und schlechter
Laune. Mein Mann kann keine Benjamin-Bliimchen-CDs mehr
héren, und ich weil} leider auch nie, wann wir endlich da sind. Im
vergangenen Sommer habe ich versucht, die Stimmung mit einem
Quiz zu retten. Weil mir spontan keine gute Quiz-Frage einfiel,
fragte ich: »Habt ihr euch schon mal mit eurer Nase beschiftigt? «
Man muss dazu wissen: Ich bin HNO-Arztin, weshalb ich mich
sofort ein wenig schimte, dass mir nichts Originelleres eingefallen
war. Aber immerhin, im Auto herrschte nachdenkliche Stille.
Mein vierjihriger Sohn gab schlieBlich an, gerne seine Popel zu
essen. Seine etwas iltere Schwester erklirte, wie man bei Nasen-
bluten moglichst wenig Sauerei macht, und mein Mann schilderte
das Schneiden von Nasenhaaren. (Profis wie er schneiden, statt zu
zupfen, dazu reicht eine ordinire Schere, und weg muss nur, was
rausguckt.) Dann kamen in einem Quiz eigentlich unzulissige
Gegenfragen. »Kannst du, wenn du mir ins Ohr guckst, meine
Nase sehen? «, wollte meine Tochter wissen. Mein Sohn liel3 sich von
mir versichern, dass der Finger beim Popeln wirklich nicht in der
Nase stecken bleiben kann. Und mein Mann fragte doch tatsichlich,
ob das Sprichwort mit der Nase und dem Johannes denn stimme.
Zugegeben, von meiner eigenen Familie hitte ich mir eine

etwas ausgefeiltere Diskussion gewiinscht. Ich méchte das Ge-



EINFUHRUNG

sprichsthema Popel nicht kleinreden, man kann Stunden dariiber
philosophieren, wirklich. Doch wihrend dieser kurzen Nasende-
batte irgendwo zwischen Hildesheim und Holle wurde mir mit
einem Mal bewusst, wie absurd es ist, dass die meisten Menschen,
mein Mann und meine Kinder eingeschlossen, so gut wie nichts
tiber ein Organ wissen, das einen GroBteil ihres Lebens steuert und
noch dazu mitten im Gesicht sitzt.

Fiir viele ist die Nase einfach nur da. Mit etwas Gliick sieht sie
einigermalen akzeptabel aus, man kann sie mit Piercings schmii-
cken und wenn keiner hinguckt, halbfeste Sekretbrocken aus
ihren Offnungen pfriemeln. Den direkten Kollegen der Nase, den
Ohren und dem Hals, geht es tibrigens ganz dhnlich, kaum einer
interessiert sich grop fiir sie.

Ich finde das irgendetwas zwischen erstaunlich und empérend,
schlieBlich managt unsere HNO-Abteilung einen Grofteil unseres
Alltags. Drei unserer fiinf Sinne sind hier angesiedelt. Neben den
Augen bilden Nase, Ohren und Rachen unsere wichtigste Verbin-
dung zur AuBenwelt: Wir riechen, wir héren, wir schmecken, wir
sprechen. Man kann sich diese hektische Schnittstelle zwischen
unserem Auflen- und unserem Innenleben wie ein Empfangszim-
mer des Gehirns vorstellen. Und genau wie gute Vorzimmerdamen
bestimmen auch die Nase und ihr Team zu einem erheblichen Teil
dartiber, was im Chefzimmer, unserem Gehirn, geschieht, was wir
denken, was wir fiihlen.

Unser Geruchssinn entscheidet mit dariiber, mit wem wir Kin-
der zeugen und was wir einkaufen. Unsere Stimme entscheidet
iiber unsere Karriere, sie tiberzeugt, verfithrt oder schlifert ein.
Und unser Horapparat ist nicht nur in der Lage, gleichzeitig

Vogelgezwitscher und das Gemecker unserer Kinder wahrzuneh-
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GESPRACH UBER VERKANNTE PROMIS

men, sondern legt gleich nebenan, im Gehirn, auch fest, was davon
fiir uns wichtig ist. (An alle Eltern: im Zweifel das Vogelgezwit-
scher.)

Es ist ein kleines Mysterium, dass dieser Betrieb groBtenteils
einwandfrei funktioniert. SchlieBlich kommen dort nicht nur
frische Waldluft und klassische Musik vorbei, sondern auch: Pol-
len, Fluglirm, keifende Vorgesetzte oder Staphylokokken. Ein
GroBteil der physischen oder psychischen Gemeinheiten dieser
Welt nimmt den HNO-Eingang. Kein Wunder, dass unsere Vor-
zimmerdamen manchmal krank, miide oder gestresst sind.

Dann lduft es auch im Chefzimmer nicht rund. SchlieBlich sor-
tiert und bewertet unser Gehirn routinemiBig alles, was zu ithm
vorgelassen wird. Schon kleinste Stérungen in den Empfangsrou-
tinen kénnen enorme Auswirkungen auf unsere Psyche haben —
und umgekehrt. Redewendungen wie »die Nase voll haben« kom-
men nicht von ungefihr. Und weil diese manchmal launischen
Sinnesorgane so eng mit unserem Denken und Fiihlen verkniipft
sind, kann es uns ganz schén aus der Bahn werfen, wenn sie mal
streiken.

Bei meiner Arbeit im Krankenhaus und in meiner Praxis habe
ich dagegen immer wieder festgestellt, dass der Zusammenhang
zwischen Koérper und Seele in diesem Bereich erstaunlich wenig
ernst genommen wird. Auch die Wissenschaft steht bei diesem
Thema noch ganz am Anfang. Es ist mir deshalb ein grofies Anlie-
gen, Thren Blick auf diese feinen Zusammenhinge zu richten.
Denn vieles kénnen wir selbst positiv beeinflussen. Dieses Buch
soll Sie ermutigen, Ihre einzigartigen Mitarbeiter aus der HNO-
Abteilung besser kennenzulernen. Denn nur wer weil}, wie seine

Leute ticken, kann sie bei Durchhingern unterstiitzen.
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EINFUHRUNG

Im ersten Teil erfahren Sie, wie die Nase und ihre Kollegen ar-
beiten: Wie geht Riechen, und warum brauchen wir das? Weshalb
konnen wir sprechen? Kommt Erkiltung von Kilte? Darf man
Nasenspray wirklich nur eine Woche lang benutzen? Sie werden
dabei auch eine grobe Vorstellung von Anatomie bekommen, und
die ist gar nicht so kompliziert, wie es auf den ersten Blick scheint.

Dazu habe ich ein paar unglaublich krakelige Zeichnungen ge-
macht, fiir die ich sicher nie einen Preis gewinnen werde. Aber
genau solche Zeichnungen (eher noch krakeliger) mache ich auch
fiir meine Patienten in den Sprechstunden, denn sie helfen unge-
mein, Dinge besser zu erkldren oder zu verstehen.

Im zweiten Teil erklire ich Thnen, in welch regem und unglaub-
lich wichtigem Austausch Hals, Nase und Ohren mit unserer Psy-
che stehen. Diese Organe sitzen schlieBlich nicht grundlos direkt
unterm Hirn. Wer diese Zusammenhiinge einmal verstanden hat,
kann auch wesentlich gelassener bleiben, wenn etwas nicht mus-
tergiiltig funktioniert.

Im dritten Teil lernen Sie dann, sich selbst zu helfen. Oft sind
es nur kleine Verinderungen, die GroBes bewirken. Das weil3
ich, weil ich nicht nur HNO-Arztin bin, sondern auch eine recht
leidgepriifte HNO-Patientin. Aus beiden Perspektiven kann ich
sagen: Vertrauen Sie sich den fabelhaften Funktionen Thres Kor-

pers an. Der beste Experte fiir Ihre Beschwerden sind Sie selbst.
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1. UNTERSCHATZTER HELD:
DIE NASE

SPERMIEN MOGEN MAIGLOCKCHEN -
DAS RIECHEN

Ich habe eine fast schon unnormale Leidenschaft fiir Parfums. Ich
kann Menschen nicht verstehen, die keine Parfums mégen, und
ich kann es auch nicht nachvollziehen, wie manche unverfilsch-
ten Menschengeruch ertragen. Ich rieche gerne meine Kinder,
und damit hat es sich. Seit Jahrzehnten bin ich auf der Suche nach
dem Parfum. Bislang habe ich aber nur einen ganzen Badezim-
merschrank voll mit teuren, meist kaum benutzten Diiften. Es soll
Frauen geben, die ein extra Schuhzimmer haben, um ihre ganzen
nie getragenen High Heels zu lagern. Ich brauche woméglich bald
ein Parfumzimmer.

Erst vergangene Woche trug ich vollig euphorisiert mal wie-
der das Parfum vom Shoppen nach Hause. Am Abend: Ehekrach,
Weinen, Tiirenschlagen. Wir haben uns am nichsten Morgen
wieder vertragen. Doch die neuste Kreation von Chanel steht seit-
dem in der Ecke. Ich kann Parfum einfach nicht mehr ausstehen,
sobald ich damit etwas Unerfreuliches erlebt habe. Zum Gliick gilt
das Ganze auch umgekehrt. Vor inzwischen mehr als zehn Jah-
ren habe ich mir wihrend eines Griechenlandurlaubs ein Parfum

gekauft, das mich bis heute an diese entspannten Wochen erinnert
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und deshalb mein ganz personliches Gute-Laune-Elixier gewor-
den ist. Flasche auf: Sommer, Sonne, Souvlaki.

Belesene Menschen kennen dieses Phinomen auch als »Made-
leine-Effekt«. In seinem Roman Auf der Suche nach der verlorenen
Zeit beschreibt Marcel Proust, wie sein Held ein Stiick in Tee ge-
tunktes Madeleine-Gebick isst und daraufthin von wohligen Kind-
heitserinnerungen tiberflutet wird. Dieses Gefiihl muss wirklich
sehr stark gewesen sein, denn der Protagonist berichtet dann viele
Hundert Seiten lang iiber seine durch das Gebick hervorgerufe-
nen Erinnerungen.

Unsere Geruchs- und Geschmackswahrnehmung hat nimlich
eine ganz entscheidende Besonderheit: Der Riechnerv sendet seine
Informationen ohne groBere Umwege in den Teil des Gehirns, in
dem unsere Emotionen sitzen, ins limbische System. Sehr verein-
facht gesagt: Geruch wird direkt zu Gefiihl.

Einige dieser emotionalen Bewertungen sind angeboren. Schon
wenige Tage alte Sduglinge freuen sich tiber Bananenaroma und
verziehen das Gesicht beim Geruch von faulen Eiern. Die meisten
Diifte aber werden erst im Laufe unseres Lebens vom limbischen
System mit Gefiihlen und Erinnerungen verkniipft — unser Riech-
gedichtnis entsteht. Diese riesige Datenbank ist dafiir verantwort-
lich, dass wir nervis werden, wenn der Typ vor uns an der Su-
permarktkasse das gleiche Aftershave benutzt wie unser Ex. Und
es ist der Grund, warum Nivea-Creme noch immer fast genauso
riecht wie vor 50 Jahren. Der etwas aus der Mode gekommene
Duft erinnert viele Menschen an ihre Kindheit, weshalb sie die

Creme weiterhin kaufen.
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Riecht nach... Wie der Geruch ins Gehirn kommt

Was beim Riechen ganz genau passiert, weill man erst seit knapp
30 Jahren. Die Amerikaner Linda Buck und Richard Axel versf-
fentlichten 1991 ihre damals revolutionire Forschungsarbeit zum
Riechsystem und bekamen daftir 2004 den Nobelpreis. Bis dahin
galt die Nase als ein nahezu unergriindliches Sinnesorgan. (Und
sie ist es anscheinend noch immer. Withrend ich an diesem Buch
schreibe, haben niederlindische Forscher gerade ein neues Organ
im Nasenrachen entdeckt: eine paarige Speicheldriise, die bislang
in keinem Anatomiebuch auftaucht. Das ist ungefihr so, als wiirde
man heutzutage noch eine unbekannte Insel im Mittelmeer fin-
den!)

Um zu erkliren, was die Wissenschaft bislang tiber das Riechen
herausgefunden hat, hilft meine Lieblingsnascherei: ein frisches
Franzbrotchen. Das ist ein gnadenlos zimtiges Zuckergebick, und
jeder, der es schon mal gegessen oder gerochen hat, kann sich bes-
tens vorstellen, dass es unzihlige Duftmolekiile verstrémt. Beglei-
ten wir eines davon.

Unser Franzbrotchen-Duftmolekiil schwebt galant durchs
Nasenloch und landet in der Nasenhohle. Um kurz die GroBen-
ordnung deutlich zu machen: Ein Molekiil besteht aus zwei oder
mehreren Atomen, ist also unfassbar winzig. Wire es stattdessen
so groP} wie ein Bliitenpollen oder eine Fruchtfliege, wire es gar
nicht erst an den zotteligen Nasenhaaren vorbeigekommen oder
hitte die Nase gleich wieder verlassen miissen. Denn mit Niesreiz
und Nasenschleim hat sie noch zwei weitere strenge Tiirsteher, die
verhindern, dass Eindringlinge in tiefere Abschnitte unserer Nase

oder gar in die Lunge vordringen.
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Das Duftmolekiil aber darf passieren, schwirrt weiter und
erreicht relativ weit oben in der Nase unsere Riechzone, die Re-
gio olfactoria. Hier dringen sich auf einem Areal von rund vier
Quadratzentimetern Millionen von Riechzellen, an deren Enden
Duftrezeptoren sitzen. Der Mensch besitzt 350 verschiedene Sor-
ten solcher Rezeptoren. Jeder Rezeptor erkennt ein ganz bestimm-
tes Duftmolekil. Man kann sich das wie ein Duftalphabet mit
350 Buchstaben vorstellen, aus denen sich beliebig komplexe Wor-
ter, sprich Diifte, formen lassen. Damit in unserer Wahrnehmung
Franzbrétchen-Geruch entsteht, braucht es also eine Vielzahl
verschiedener Duftmolekiile, die erst in ihrer ganz speziellen Zu-
sammensetzung dieses Aroma ergeben. Der Geruch von Kaffee
beispielsweise setzt sich aus 500 bis 800 unterschiedlichen Duft-
molekiilen zusammen. Darunter sind keinesfalls nur Verwohn-
aromen, sondern auch Anteile von Katzenurin und FuBschweibB,
die in der Gesamtkomposition aber nicht mehr auffallen. Franz-
brétchen-Duft hat, soweit ich weil}, noch kein Forscher in seine
Bestandteile zerlegt — ist mir auch lieber.

Haben die unterschiedlichen Duftmolekiile jeweils an »ihren«
Rezeptoren angedockt, schicken sie ein elektrisches Signal an die
Glomeruli, kleine Knétchen im Riechkolben des Gehirns, die die
Duftkombination auslesen: Das ist ein Franzbrétchen. Kurz da-
rauf wird diese Botschaft in die anderen Hirnbereiche gesendet.
Das limbische System erfreut uns womdoglich mit einer behagli-
chen Erinnerung an Low-Carb-freie Kindertage. Und das GroB-
hirn revidiert etwas spiter: Achtung, Kalorienbombe!

Wie viele Geriiche der Mensch unterscheiden kann, ist bis heute
nicht vollstindig geklirt. Lange ging man davon aus, dass es bei

geiibten Nasen von Sommeliers oder Parfiimeuren knapp 10000
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seien. Allerdings beruht diese Zahl lediglich auf einer Schitzung
aus den 1920er-Jahren, die daraufhin fast ein Jahrhundert lang nie-
mand mehr hinterfragt hatte.

Geht man aber davon aus, dass das menschliche Duftalphabet
350 Buchstaben, also Rezeptoren, hat, erscheinen 10000 verschie-
dene Geriiche verdichtig wenig angesichts der unzihligen Worter,
die sich allein aus den nur 26 Buchstaben des normalen Alphabets
bilden lassen. Auch im Vergleich zu Augen und Ohren wiirde die
Nase auffillig schlecht abschneiden: Der Sehsinn unterscheidet
zwischen mehreren Millionen Farbschattierungen, das Gehor er-
kennt mehrere Hunderttausend unterschiedliche Geriusche.

Erst im Jahr 2014 korrigierten Wissenschaftler der Rockefeller
University in New York diese uralte Duft-Schitzung nach oben.
In einer im Fachblatt Science verdtfentlichten Studie legen die
Forscher dar, dass unsere Nase mindestens eine Billion verschie-
dene Diifte unterscheiden kénne. Das sind von einem Tag auf den
anderen schlappe acht Nullen mehr. Als Untergrenze!

Allerdings ist auch diese Zahl nur eine Hochrechnung. Hitten
die gut zwei Dutzend Versuchsteilnehmer tatsichlich mehr als
eine Billion Diifte testen miissen, wiren sie wohl noch heute damit
beschiftigt. In dem Experiment mussten die Probanden die Diifte
auch nicht benennen, sondern lediglich voneinander abgrenzen.
Denn der schlechte Ruf der menschlichen Nase kommt wohl vor
allem daher, dass es den meisten Leuten schwerfillt, Geriichen
Namen zu geben. Normalsterblichen unterstellte man deshalb,
dass sie hochstens 2000 bis 3000 Geriiche erkennen kénnten. Die
Forschungen aus New York legen allerdings nahe, dass uns fiir

mehr womdoglich nur das Vokabular fehlt.
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Nase von vorn

Obere Nasenmuschel

Mittlere Nasenscheidewand

Nasenmuschel

(sehr gerade!)

Untere Nasen-
muschel

Nasenloch

Nase von der Seite (ohne Nasenscheidewand)

@ Obere Nasenmuschel

// /// 5 Mittlere Nasenmuschel

Untere N hel
/// / ntere Nasenmusche
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Als Kinder haben wir oft ein ziemlich brutales Spiel namens
»Wenn du dich entscheiden miisstest« gespielt. Wenn du dich
entscheiden miisstest, wiirdest du lieber deinen groBen oder dei-
nen kleinen Bruder abgeben? Wiirdest du lieber ohne Arme oder
ohne Beine leben? Das Vergniigen des Spiels muss wohl darin
bestanden haben, dass man sich im echten Leben eben nicht ent-
scheiden musste. Eine Klassiker-Frage lautete: Wiirdest du lieber
nicht héren, nicht sehen oder nicht riechen kénnen? Ohne Zogern
entschieden wir uns jedes Mal fiirs Nichtriechen.

Mal ganz abgesehen davon, dass ich sehr froh bin, noch immer
Arme, Beine und zwei Briider zu haben, sihen wir ohne unse-
ren vermeintlich verzichtbaren Geruchssinn ganz schon alt aus —
oder wiren lingst ausgestorben. Er ist nicht nur essenziell, um
Franzbroétchen zu genieBen und bei der Weinprobe Schlauberger-
Gespriiche zu fiihren, sondern dient selbst in unserer heutigen
hochtechnisierten Welt noch auf sehr grundlegende Weise dem
Uberleben. Er meldet, dass gerade die Plastikschiissel auf dem
Herd schmilzt, Gas ausstrémt oder der Fisch im Kiihlschrank
verdorben ist.

Weil die Fihigkeit zu riechen so wichtig ist, hat unser schlauer
Korper uns sogar noch mit einem zusitzlichen, weitgehend un-
abhingigen Riechsystem ausgestattet: dem trigeminalen Riechen.
Es ist eine Art Rettungsboot, sollte das hochsensible olfaktorische
Riechen einmal nicht funktionieren. Der Nervus trigeminus, unser
fiinfter Hirnnerv, ist der Typ fiirs Grobe. Er reagiert nur auf hef-
tige Reize wie Rauch, Menthol, Sduren oder Ammoniak.

Wenn uns bei scharfem Essen die Nase liuft oder beim Zwie-
belschneiden die Augen trinen, ist der Trigeminusnerv dafiir

verantwortlich. Seine Nerveniste befinden sich im Auge sowie
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in Nasen- und Mundschleimhaut. Sie nehmen vor allem poten-
zielle Gefahrgeriiche wahr. Meldet der Trigeminus ein Brennen,
Stechen oder Prickeln, fihrt die Nase unmittelbar ihre Schleim-
produktion hoch oder beginnt zu niesen, um alles, was dort nicht
hingehért, schnell wieder hinauszubeférdern. Unser Bewusstsein

bleibt aufien vor, schlieBlich kénnte es um Leben und Tod gehen.

Hormongesteuert: Was Schwangere
und Spermien riechen

Wissenschaftler vermuten, dass auch das extrem gesteigerte
Geruchsvermogen schwangerer Frauen der Arterhaltung dient.
Viele Frauen wissen, wovon ich spreche. Fiir alle anderen: Wer
schwanger ist, fithlt sich in den ersten Monaten wie ein Hund.
Von einem Tag auf den anderen wittert man plétzlich tiberall eine
Fihrte. Alles riecht nach irgendetwas. Man wird ob dieser unziih-
ligen Gertiche ganz wirr im Kopf. Und bléderweise riechen viele
Dinge, die vorher angenehm oder zumindest okay waren, plétz-
lich unertriglich: die Lieblingskneipe (wahrscheinlich besser so),
der Typ aus der Nachbarwohnung (der hat doch noch nie nach was
gerochen!) oder Pizza Tonno (mochte ich die echt mal?).

Eine Erklirung fiir diesen Geruchswahnsinn ist der bei Schwan-
geren erhohte Spiegel des Hormons Ostrogen. Je mehr davon im
Korper schwimmt, desto sensibler reagiert die Nase. Das Ganze,
so glaubt man, hat den Sinn, den in den ersten Monaten besonders
empfindlichen Embryo vor Schadstoffen (Stichwort Lieblings-
kneipe) zu schiitzen. AbschlieBend erforscht ist die sensible Nase
einer schwangeren Frau aber noch nicht.

Sicher ist, dass der Geruchssinn zu den wenigen Dingen zihlt,
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die beim Menschen direkt nach der Geburt ziemlich perfekt funk-
tionieren. Die Ohren sind noch voll von Fruchtwasser, die Augen
sehen nur ein waberndes Hell-dunkel-Gemisch, aber mit dem
Riechen klappt’s — und wie! Wer bei YouTube einmal den Begriff
»Breast Crawl« eingibt, kann unzihligen zerknautschten Neuge-
borenen mit allen Haut- und Haarfarben dabei zusehen, wie sie
trotz grofter Erschopfung zielstrebig zur Mutterbrust robben.
Die hilflosen Wiirmchen finden den Weg so schnell, weil Brust-
warzen und Muttermilch nach Fruchtwasser riechen, wo die Welt
aus Sicht des Sduglings noch in Ordnung war. Vermutlich spielen
auch noch ganz besondere Duftstoffe, sogenannte Pheromone,
eine Rolle, auf die ich spiter noch zu sprechen komme.

Bis vor wenigen Jahren ging die Wissenschaft davon aus, dass
auch Spermien den Weg zur Eizelle iiber den Geruchssinn fin-
den, dass Spermien also riechen kénnen. Tatsichlich ist nicht nur
unsere Nase dazu in der Lage, sondern theoretisch auch unsere
Haut, unser Darm, unsere Lunge oder die Prostata. Diese erstaun-
liche Entdeckung machte der Geruchsforscher Hanns Hatt von
der Uni Bochum vor rund 20 Jahren. Er fand Riechrezeptoren fast
iberall an und in unserem Korper — auch auf Spermien.

In seinem Labor bot Hatt den Spermien daraufthin Maiglock-
chengeruch an, genauer: den Duftstoff Burgeonal. Die Spermien
zeigten sich begeistert, begannen wie wild zu schwinzeln und
schwammen plétzlich doppelt so schnell voran. Der (inzwischen
allerdings widerlegte) Umkehrschluss: Die weibliche Eizelle ver-
strome Maigléckchenduft und locke damit das Spermium an.
Klang zu perfekt, um wahr zu sein.

Spiter fand ein Forscherteam des Center of Advanced Euro-

pean Studies and Research heraus, dass der Maigléckchen-Effekt
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nur im Labor existiert. Im Korper der Frau verwendet die Eizelle
nicht Maigléckchenduft, sondern das Hormon Progesteron, um
die Spermien scharfzumachen. Maigléckchenduft hat auf das pro-
miske Spermium aber den gleichen antérnenden Effekt. Und weil
Spermien wohl wirklich nicht withlerisch sind, werden sie sogar

beim Geruch von Pfefferminzbonbons heil3.

EXKURS: IST POPELN GESUND?

Wenn mir meine Kinder Fragen stellen, die auch nur im Entfern-
testen darauf hindeuten kénnten, dass sie sich fiir meinen Beruf
interessieren, finde ich das meistens gut. Ich fithle mich dann ein
wenig geschmeichelt und diskutiere mit extra viel Geduld die
absurdesten Thesen. Vor Kurzem stellte mich meine Tochter vor
folgende Aufgabe: »Mama, heifit das Nasebohren oder Nasenboh-
ren? « Kannst du nicht einfach popeln sagen, fuhr es mir durch den
Kopf. Doch ich sagte: »Das ist eine gute Frage. Lass uns mal im
Duden nachgucken.«

Ich hatte mir noch nie Gedanken tiber dieses Problem gemacht,
dabei liegt es eigentlich nahe: Einerseits klingt Nasenbohren lo-
gisch, weil es ja auch Nasennebenhohle oder Nasenscheidewand
heiBt. Andererseits bohrt man im Normalfall nur in einer Nase,
was fur Nasebohren spriche. Leider hatte auch der Duden keine
Antwort, zumindest nicht in der 25. Auflage, die bei uns im Regal
steht. Wir einigten uns deshalb doch auf popeln und fiithrten noch
ein langes Mutter-Tochter-Gesprich zum Thema, das es so wohl
nur zwischen Kindern und HNO-Arzten geben kann. Fiir beide

ist ein Popel etwas ganz Natiirliches.
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In meiner Praxis nenne ich Popel lieber Borken, so lautet der
Fachbegriff. Er klingt ein wenig nach Waldspaziergang, weshalb
die meisten Patienten gleich viel entspannter dartiber sprechen.
Aus medizinischer Sicht ist Popel nichts anderes als getrocknetes
Nasensekret vermischt mit Staub, ausgefallenen Nasenhiirchen
oder sonstigem Dreck. Die Nase filtert immerhin alles, was durch
die Luft schwirrt und nicht in der Lunge landen soll.

In den giingigen Rezepturen besteht ein Popel zu 95 Prozent aus
Wasser, zu zwei Prozent aus Glycoproteinen (das sind Molekiile
aus Eiweill und Kohlenhydraten) und zu jeweils einem Prozent
aus Antikérpern, Salzen und Proteinen, womit der Popel schon
mal mehr zu unserer Eiweifiversorgung beitragen konnte als die
meisten Sorten Hafermilch.

Natiirlich ist Popel-Verzehr sozial nicht besonders akzeptiert.
Das weil} niemand besser als Jogi Low, dessen Popelvideos inzwi-
schen legendir sind. Man sollte es deshalb lieber lassen, sofern sich
gerade Fernsehkameras aus aller Welt auf einen richten. Aufler
dem Image schadet Popel zu essen aber grundsitzlich nicht. Die
fliissige Form des Popels, das Nasensekret, liuft ja ohnehin die
meiste Zeit unseren Rachen hinunter. Ob das Zeug also trocken
von vorn oder feucht von hinten in unserem Schlund landet, ist
im Prinzip egal.

Der kanadische Biochemie-Professor Scott Napper hatte vor
einigen Jahren sogar behauptet, dass Popel gesund seien, die
Keime darin kénnten das Immunsystem trainieren. Napper war
diese Idee gekommen, als er seine T6chter beim Popelessen beob-
achtet hatte, schlieBlich tun Kinder oft intuitiv das Richtige.

Leider ist Nappers These nichts weiter als eine gut klingende

Behauptung. Der Professor hatte zwar angeregt, sie in einer Studie
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zu iberpriifen, nur hat das bislang weder Napper noch sonst je-
mand getan. Dennoch sprach plétzlich die ganze Welt vom ach
so gesunden Popel. Dass kaum einer ernsthaft nach den Fakten
hinter dieser Behauptung gefragt hat, zeigt allerdings, wie sehr
die Menschheit nach einer offiziellen Rechtfertigung fiirs Popeln
lechzt. Falls auch Sie sich nach der Lizenz zum Popeln sehnen,
miissen Sie nicht auf den Segen durch die Wissenschaft warten. Sie
kénnen einfach aufhoren, sich dafiir zu schimen.

Es gibt zwar weniger als eine Handvoll Studien, die das Popeln
quantitativ erheben, aber die zeigen: Fast alle Menschen tun es.
Gut wire lediglich, drei Grundregeln zu beachten:

1. Génnen Sie Threr Nase Pausen. Wer zu viel bohrt, kann durch
den stindigen Druck seiner Nasenscheidewand schaden. Meist
reicht es schon, nicht im Beisein anderer zu popeln, was diese
Ihnen wahrscheinlich danken werden.

2. Waschen Sie davor die Hinde. An Thren Fingern kénnen sich
Viren oder Bakterien befinden, von denen Sie nicht wollen,
dass sie in Threr Nase landen.

3. Waschen Sie danach die Hinde. In Threr Nase kénnen sich
Viren oder Bakterien befinden, von denen Thre Mitmenschen

nicht wollen, dass sie egal wo landen.

SALZ HER: DAS SCHMECKEN

Aus meinen Jahren auf der HNO-Station eines grolen Ham-
burger Krankenhauses ist mir Herr M. besonders in Erinnerung
geblieben. Er hatte im Alter von nicht einmal 50 Jahren Kehlkopf-

krebs bekommen, und ich hatte von Anfang an bewundert, mit
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wie viel Humor und Optimismus er seiner Krankheit begegnete.
Wochenlang hatte Herr M. bei uns in der Klinik gelegen, eine
grofle Tumoroperation tiberstanden und eine Bestrahlung mit all
ithren fiirchterlichen Nebenwirkungen. Trotzdem hatte ich Herrn
M. nie traurig, wiitend oder verzweifelt erlebt.

Mehrere Monate nach seiner Entlassung liefen wir uns zufillig
tiber den Weg. Als ich fragte, wie es thm ergangen sei, brach er
in Trinen aus. »Das Schlimmste ist...«, sagte er und weinte noch
mehr, »ich kann kein Steak mehr schmecken.« Ich war verbliifft.
Im ersten Moment hatte ich befiirchtet, dass der Krebs zurtickge-
kommen sei oder seine Frau ihn verlassen hatte. Doch die fiir ihn
schlimmste Folge seiner Krankheit war, dass er durch die Operation
und die Bestrahlung nicht mehr riechen und schmecken konnte.

Fir AuBenstehende ist es schwer zu begreifen, wie sechr Men-
schen leiden, wenn ihre Sinne nicht mehr einwandfrei funktionie-
ren. Gerade der Geschmackssinn scheint noch am ehesten verzicht-
bar. Womaéglich, weil wir uns so wenig mit ihm beschiftigen. Wir
neigen dazu, uns mit der groben Einteilung in schmeckt, schmeckt
weniger oder schmeckt gar nicht zufriedenzugeben. Oder kénnten
Sie sagen, was genau einen Apfel der Sorte Braeburn von einem
Jonagold unterscheidet? Oder warum lhnen Forelle woméglich
besser schmeckt als Lachs?

Auch die Forschung hat das Schmecken iiber lange Zeit stief-
miitterlich behandelt, mehr noch als das Riechen. Seit Jahrhunder-
ten benutzen Menschen, die schlecht sehen, eine Brille, Horgeriite
kann man heute online bestellen, selbst an kiinstlichen Nasen wird
in der Medizin getiiftelt. Aber tiber eine Geschmackshilfe hat sich
noch keiner Gedanken gemacht. (Mal abgesechen von Salz und

Glutamat.)
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Fettig, scharf, umami: Was wir schmecken

Es ist kaum zu glauben, dass Wissenschaftler erst vor rund 20 Jah-
ren die exakte Funktion der Geschmacksrezeptoren entschliisselt
haben. Bis heute sind lediglich fiinf Geschmacksrichtungen wis-
senschaftlich anerkannt: siif, sauer, salzig, bitter und umami, was
man mit herzhaft ibersetzen konnte.

Gut méglich, dass wir noch viel mehr schmecken kénnen. Nur
ist es bislang noch niemandem gelungen, das zu beweisen. Derzeit
gehen Forscher der Frage nach, ob fettig eine sechste Geschmacks-
richtung sein kénnte. Lange ging man davon aus, dass fettig eine
Konsistenz und kein Geschmack ist. Bis Wissenschaftler des Deut-
schen Instituts fiir Erndhrungsforschung einen Fettrezeptor in den
Geschmacksknospen der menschlichen Zunge entdeckten. Um zu
belegen, dass fettig tatsichlich eine sechste Geschmacksqualitit ist,
miissten die Forscher allerdings noch zeigen, dass das durch den
Fettrezeptor ausgeloste Signal auch tatsichlich ans Gehirn weiter-
geleitet wird. Bislang ist das nur bei den anderen fiinf Geschmii-
ckern gelungen.

Als weitere heile Kandidaten fiir neue Geschmacksrichtungen
gelten wiissrig oder metallisch. AuBerdem wird nach Rezeptoren
gesucht, die Chili als scharf und Minze als frisch einordnen. Aktu-
ell geht man aber davon aus, dass scharf kein Geschmack, sondern
ein Schmerz ist.

Wenn wir dariiber reden, ob etwas schmeckt, meinen wir meist
das Zusammenspiel von Geschmack, Aroma und Textur, also wie
sich etwas im Mund anfiihlt. Fiir die meisten Menschen ist dabei
das Aroma entscheidend. Es gibt unzihlige verschiedene Aromen,

aber bislang nur die erwihnten fiinf Geschmacksrichtungen. Aro-
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men sprechen unseren Geruchssinn an, weshalb die meisten Wis-
senschaftler annehmen, dass etwa 70 Prozent des Geschmacks iiber
die Nase wahrgenommen wird. Schmecken ist im Grunde also nur
eine Variante des Riechens. Weshalb man bei einer Erkiltung statt

Triiffelpasta genauso gut Spaghetti al Sigespiine essen kann.

Kleiner Test: Was macht die Nase beim Schmecken?

Wie sehr das Schmecken vom Riechen abhingt, kdnnen

Sie auch recht einfach selbst ausprobieren: Schneiden Sie
kleine, in Form und GroBe dhnliche Stlicke Kohlrabi, Apfel,
rohe Kartoffel, Birne, M&hre und Paprika und legen Sie sie
auf einen Teller. Bitten Sie eine Testperson, mit geschlosse-
nen Augen und zugehaltener Nase zu schmecken, welches
Obst oder Gemuse Sie ihr gerade reichen. Der Unterschied
ist schwerer auszumachen, als man vorher denkt. Sie kénnen
das Spiel nattrlich auch alleine machen, sofern Sie die Sti-
cke vorher gut durchmischen und nicht schummeln. Achten
Sie einmal darauf, wie sich der Geschmack verandert, sobald

Sie wieder durch die Nase atmen.

Zergeht auf der Zunge: Wie wir schmecken

Lisst man die Nase mal aulen vor, braucht man zum Schmecken
vor allem die Zunge. Es lohnt sich daher, dieses Organ einmal ge-
nauer zu betrachten. Woméglich haben Sie das sogar schon einmal

getan und dabei festgestellt, dass sich auf der Zungenoberfliche
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merkwiirdige Erhebungen befinden, die aussehen wie Pickel,
Warzen oder eine andere fiese Krankheit. Oft kommen sehr aufge-
regte, veringstigte Patienten in meine Praxis, denen beim ausfiihr-
licheren Blick in den Spiegel ein kleiner Tumor auf dem hinteren
Teil der Zunge aufgefallen ist, und — O Gott! — nicht nur einer.

Keine Sorge, diese Dinger heilen Geschmackspapillen, und
jeder hat sie, auch Ihr Chef. Unsere grofiten Geschmackspapillen,
die ungefihr zehn vermeintlichen Tumore, schen aus wie Druck-
knopfe und heien Wallpapillen. AuBerdem gibt es die knapp 20
Blitterpapillen, die sich an den hinteren Seitenrindern der Zunge
befinden. Und schlieBlich wiren da noch 200 bis 400 winzige Pilz-
papillen, die den vorderen Teil der Zunge tiberziehen.

An den Winden und Griben der Papillen liegen insgesamt bis
zu 4000 Geschmacksknospen, wobei die groBen Wallpapillen auch
tiber die meisten Geschmacksknospen verfiigen. Jede dieser Knos-
pen beherbergt wiederum ungefihr 40 Geschmackssinneszellen,
auf denen sich schlieBlich die Geschmacksrezeptoren befinden.
Uber sie nehmen wir sauer, bitter, salzig, siil und umami wahr,
vielleicht auch fettig und andere.

Viele vermeintliche Geschmacksexperten glauben zu wissen,
dass man siifl vor allem an der Zungenspitze schmeckt, sauer
und salzig an den Zungenrindern und bitter im hinteren Teil der
Zunge. Das ist leider Quatsch. Dass sich dieser Mythos so hart-
nickig hilt, liegt an einem Interpretationsfehler der Arbeit des
deutschen Forschers Daniel Hinig aus dem Jahr 1901, der spiter
weltweit in Lehrschriften verbreitet wurde. Tatsichlich hatte schon
Hiinig beschrieben, dass die Rezeptoren fiir verschiedene Qualiti-
ten auf der Zunge ungefihr gleich verteilt sind. Lediglich der Bit-

tergeschmack wird eher am hinteren Zungenteil wahrgenommen.
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Was nun passiert beim Schmecken genau? Nehmen wir das
Steak, das meinen Patienten Herrn M. einst so ungliicklich ge-
macht hat. Es verstrémt Duftmolekiile, die von vorn durch die
Nase oder von hinten iiber unsere Mundhohle zu den Riechzel-
len und von dort zum Gehirn geleitet werden. Zusitzlich wer-
den beim Essen aber auch chemische Molekiile im Speichel gelost
und zu den unterschiedlichen Geschmacksrezeptoren gespiilt. Bei
einem Steak docken die Molekiile beispielsweise an den Umami-
Rezeptoren an und I8sen dort jeweils einen elektrischen Impuls
aus, der dann von den Geschmacksnerven zu verschiedenen Ner-
ven im Gehirn weitergeleitet wird.

Drei der zwélf Hirnnerven sind an der Geschmackswahrneh-
mung beteiligt: Nerv Nummer sieben, der Gesichtsnerv, ist fiir die
Geschmacksweiterleitung aus den vorderen zwei Zungendritteln
zustindig. Seine Astchen ziehen auf ihrem Weg zum Gehirn
durch das Mittelohr, weshalb bei einer schwereren Mittelohrent-
ziindung manchmal auch der Geschmackssinn nicht mehr funk-
tioniert. Nerv Nummer neun, der Zungen-Rachen-Nerv, leitet
den Geschmack aus der hinteren Zungenregion weiter. Und der
zehnte Hirnnerv, auch umherschweifender Nerv genannt, nimmt
die Geschmacksbotschaften aus dem Zungengrund auf.

Im Gehirn angekommen werden die Steak-Informationen
stufenweise verarbeitet. Im Hirnstamm wartet der sogenannte
Geschmackskern darauf, erste, tiberlebenswichtige Reaktionen
anzuleiern: Speichelfluss, Schluck- oder Wiirgereflexe. Kurz da-
rauf findet in den iibergeordneten Hirnarealen das Feintuning
statt. Dazu wird das Gros der Informationen iiber den Thalamus
zur GroBhirnrinde geleitet. Den Thalamus bezeichnet man oft als

»Tor zum Bewusstsein«, weil er die Grenze zwischen bewusster
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und unbewusster Wahrnehmung bildet. In der GroBhirnrinde
wird schlieBlich festgestellt, ob das Fleisch lecker gewiirzt ist oder
angebrannt schmecke.

Ungefihr so geht Schmecken laut Lehrbuch. Um das Phino-
men Geschmack wirklich zu verstehen, muss man es jedoch als
extrem vielschichtiges Zusammenspiel verschiedenster Eindrii-
cke betrachten. Nicht umsonst sprechen viele von Geschmacks-
»Erlebnis«, was ich recht treffend finde angesichts der unzihligen
Faktoren, die das Schmecken beeinflussen oder von ihm beein-
flusst werden.

Die offensichtlichsten habe ich bereits erwihnt: Ob uns etwas
schmecke, hingt stark von Geruch und Konsistenz der Speise ab.
Ich habe beispielsweise iiberhaupt nichts gegen den Geschmack
von Austern, doch wenn ich nur daran denke, wie glibberig sich
der Muschelinhalt auf der Zunge anfiihlt, bekomme ich Ginse-
haut. Da hilft auch kein Champagner.

Und natiirlich isst das Auge mit. Dieser Spruch wird nur des-
halb so strapaziert, weil er stimmt. Lebensmittelkonzerne tiifteln
ununterbrochen daran, wie Tiitensuppen, Fruchtjoghurts oder
Chips mit ein paar optischen Tricks leckerer erscheinen, als sie in
Wabhrheit sind. Ein paar Beispiele: Erdbeermus aus einer weiBen
Schale empfinden wir siifer als das aus einer schwarzen. Einem
rot gefirbten Naturjoghurt unterstellen Menschen Kirsch- oder
Beerengeschmack und roten Lebensmitteln grundsitzlich mehr
SiiBe. Eine blaue Verpackung dagegen lisst Snacks oder Dosen-
suppen salziger erscheinen. Auch gibt es Versuche, bei denen die
Probanden umso mehr Zitronengeschmack empfinden, je gelber
der Farbton des Limonadenetiketts gehalten ist.

Manipulation? Na klar! Das muss aber nicht unbedingt schlecht
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sein. Solche Tricks konnten zum Beispiel dabei helfen, den
Zucker- oder Salzgehalt in unseren Lebensmitteln zu reduzieren,

ohne groBe Abstriche beim Geschmack machen zu miissen.

Das Ohr schmeckt mit

Wie sehr unsere anderen Sinne das Schmecken beeinflussen, hat
der Amerikaner Charles Spence besonders eifrig (manche sagen
auch: besessen) erforscht. Seine Bekanntheit verdankt er vor allem
einem riesigen Haufen Pringles-Chips. Weil bei Pringles jeder
Chip genau gleich aussieht, waren sie geradezu perfekt ftir Spence’
zumindest in Forscherkreisen berithmtes Kartoffelchips-Experi-
ment.

Dazu setzte Spence seine Probanden samt Pringles vor ein
Mikrofon und gab ithnen Kopthérer. Auf diese Weise sollten sie
das Krachen der Chips beim Essen gut héren kénnen und bewer-
ten, wie kross und frisch die Chips schmeckten. Was die Teilneh-
mer nicht wussten: Spence manipulierte das Geriusch, das sie iiber
die Kopthérer horten. Er hob und senkte bestimmte Frequenzen,
didmpfte oder erhohte die Lautstirke. Sie horten also nicht das
Originalkrachen der Chips, die sie gerade alien, sondern ein vollig
anderes.

Obwohl alle Freiwilligen immer die gleichen Chips alen,
glaubten sie, je nach Knuspergeriusch, unterschiedlich frische
oder krosse Chips zu essen. Dabei stuften sie Chips mit einem lau-
ten und hochfrequenten Krachen um rund 15 Prozent frischer ein
als die leiseren Chips.

Spence veroffentlichte diese Erkenntnis 2005 im Journal of Sen-

sory Studies und erregte damit innerhalb einer kleinen Forscher-
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gemeinde Aufsehen. Die breite Offentlichkeit interessierte sich
dagegen wenig fiir seine Experimente, was Spence nicht davon
abhielt, unzihlige weitere Versuche dieser Art anzustellen — vom
Knirschen beim Biss in einen Apfel bis zum Zischen beim Offnen
einer Getrinkedose. Spence ging sogar so weit zu behaupten, dass
rund die Hilfte unseres Geschmackserlebnisses auf Sehen, Fiihlen
und Héren beruht.

Der Grund dafiir liegt vermutlich in unseren Erfahrungen und
Erwartungen: Im Laufe unseres Lebens haben wir festgestellt, dass
rote Beeren meist siil} sind, dass Gelbes oft nach Zitrone, Banane
oder Vanille schmeckt und dass frische Chips in der Regel lauter
knuspern als solche, die wir beim Staubsaugen in der Sofaritze
finden. Diese These kénnte auch erkliren, warum manche Men-
schen — mich eingeschlossen — keine Lebensmittel essen kénnen,
die einen unappetitlichen Namen tragen. Ich weill zwar, dass
Graupen véllig harmlose Getreidekérner sind und vermutlich gar
nicht so schlecht schmecken. Trotzdem bringe ich es nicht iiber
mich, etwas, das wie »Raupen« klingt, in meinen Mund zu ste-
cken.

Dem Vater einer Freundin geht es mit dem Wort Griitze dhn-
lich. Als das Dessert zum ersten Mal unter diesem Namen bei
der Familie auf den Tisch kam, verzichtete der ansonsten nicht
zimperliche Mann vor lauter Ekel auf den Nachtisch, weil ja auch
das griine, schleimige Zeug im Ententeich Griitze heiBt (und iibri-
gens sehr gesund und proteinreich ist, wie Forscher der Uni Jena
herausfanden). Als man ihm die Griitze ungefihr ein Jahr spiter
nochmal als »Dessert aus roten Beeren« servierte, wurde sie sofort
zu seinem Lieblingsnachtisch, weshalb es in jenem Haushalt bis

heute verboten ist, das Wort Griitze auszusprechen.
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Warum Kinder keinen Spinat mégen

Was mich an dieser Tatsache besonders beschiftigt: Wenn schon
erwachsene, mehr oder weniger verniinftige Menschen sich wei-
gern, etwas zu essen, nur weil es den falschen Namen trigt, wie
soll man dann (absolut nicht verniinftige) Vier- oder Sechsjihrige
dazu bringen, Dinge zu essen, die ihnen — aus welchen Griinden
auch immer — nicht schmecken? Mit dem Argument »das ist ge-
sund« muss man ihnen jedenfalls nicht kommen.

Bevor ich selbst Kinder hatte, dachte ich, das mit der Spinat-
Verweigerung sei ein Klischee. Inzwischen hat mich mein Sohn
eines Besseren belehrt. Gefiihlt ernihrt sich der Junge nur von
drei Dingen: Fleisch, Schokolade und Kuchenteig. Ich kann diese
etwas spezielle Didt aus zwei Perspektiven betrachten: Als Mutter
gehtes mir gehorig auf den Keks, stundenlang am Herd zu stehen,
um vollwertig, 6kologisch und meiner Ansicht nach sogar lecker
zu kochen, obwohl die Brut nach dem ersten Bissen sowieso ein
Nutellabrot verlangt. Als Medizinerin hingegen weil3 ich, dass
dieses nervige Verhalten im Kern ganz verniinftig ist.

Die lingste Zeit der Menschheitsgeschichte war Nahrungs-
aufnahme eine hochriskante Angelegenheit: Es gab weder ein
Mindesthaltbarkeitsdatum noch Etiketten oder gar Lebensmit-
telkontrollen. Beim Essen ging es nicht um Genuss, sondern ums
Uberleben. Bittergeschmack warnte dabei vor giftiger oder unver-
triglicher Nahrung, saure Noten deuteten auf Verdorbenes hin.
SiiBes dagegen war schon immer ein Zeichen fiir unbedenkliches
und energiereiches Essen. Es gibt in der Natur kaum siifle Nah-
rung, die dem Menschen ernsthaft schadet. Ein Haufen Kalorien

galt im Gegensatz zu heute als Vorteil.
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