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[ Vokabular fiir die Sinne |

Wenn Geschmack
farblos ist

Wie schmeckt Brot? Und wie eine Kartoffel? Wenn es
darum geht, den Geschmack von Lebensmitteln zu
beschreiben, fehlen oft die Worte. Die ZHAW erforscht
das Phanomen in einem interdisziplindren Projekt.
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uss», «sauer», «salzigr, «bit-

ter»: Das ist schon alles, was

dasDeutsche an Wortern zur

Verfiigung hat, um das zu
beschreiben, was unsere Ge-
schmacksrezeptoren an die Gross-
hirnrinde melden, wenn wirin einen
Apfel beissen oder uns ein Zitronen-
sorbet auf der Zunge zergehen las-
sen. Sehr wenig, verglichen mit dem
Vokabular, das fiir Geriiche zur Ver-
fugung steht. Lebensmittelsensori-
ker kennen noch ein fiinftes Ge-
schmacksadjektiv: «umami», was
etwa dem Geschmack von Bouillon
entspricht. Was aber, wenn die Kon-
sumentin den Apfel oder das Sorbet
als «frisch» bezeichnet? Wie wird
«Frische» visuell wahrgenommen
und wie wird sie bewertet? Was be-
deutet «frisch» im Zusammenhang
mit Geschmack?

Ein interdisziplindres Forschungs-
projekt iiber Geschmack

Fragen dieser Art sind nicht bloss
von akademischem Interesse: Fir
die Nahrungsmittelindustrie ist der
Mensch als Testinstanz in Ge-
schmacksfragen nach wie vor unver-
zichtbar. Wenn es also darum geht,

den Geschmack einer neuenJoghurt-
Kreation moglichst objektiv zu te-
sten, mussen die Probanden ihre
Sinneseindriicke in Worte fassen
konnen. Der ETH-Sensoriker Felix
Escher stellte vor einigen Jahren fest,
dass seine Wissenschaft hier tiber ei-
nen bestimmten Punkt nicht hi-
nauskommt und suchte Hilfe bei der
Linguistik. Daraus entstand ein in-
terdisziplindres Forschungsprojekt,
von dem Sensorik wie auch Linguis-
tik profitieren. Seit 2008 untersucht
«SenS» (Sensory Language and the
Semantics of Taste) die Semantik des
Geschmacks der deutschen Sprache,
die bis dato nahezu unerforscht ist.
Beteiligt sind mehrere Hochschulen:
Das Departement Angewandte Lin-
guistik der ZHAW, die ETH Zurich
(Institute of Food, Nutrition and
Health), die Universitat Zirich
(Deutsches Seminar) und die Univer-
sitat Basel (Englisches Seminar). Fi-
nanziert wird SenS durch die Gebert-
Ruf-Stiftung.

Wie konnen wir Geschmack in
Worte fassen?

An der ZHAW-Arbeitsstelle fir
Terminologie und Lexikographie be-

fasst sich Maren Runte seit mehr
als eineinhalb Jahren mit dem
Thema Geschmack, genauer gesagt,
mit der Bedeutung und Verwendung
von Geschmackswortern. Ausgangs-
punkt von SenS ist die Frage, wie
wir Geschmacksempfindungen in
Worte fassen konnen. Der eigent-
liche Geschmackswortschatz ist im
Deutschen — wie auch in anderen
Sprachen—sehrklein. In Verbindung
mit Lebensmitteln ist «stiss» das mit
Abstand am hdufigsten genannte
Geschmackswort des Deutschen.
Auf der Hitliste stehen ausserdem
«sauer», «scharf», «bitter», «pikant»,
«fad», «fruchtig». Neben dem Ge-
schmacksvokabular im engen Sinn
werden aber auch Worter wie «kiinst-
lich» und «farblos» gebraucht, die
nichts mit den Geschmacksempfin-
dungen zu tun haben, die allein tiber
Gaumen und Zunge wahrgenom-
men werden. «Die Konsistenz, das
Optische, der Geruch, die eigenen
Vorlieben und die kulturellen Pra-
gungen — all das fliesst ein, wenn
Menschen tbers Essen reden», so
Runte.

Trotzdem fehlen schnell die Worte,
wenn es darum geht, Esswaren oder
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Maren Runte,
Sprachwissen-
schaftlerin mit
Spezialgebiet
Lexikographie

Getranke zu beschreiben, die einen
eher unspezifischen Geschmack
haben. Werden wir gefragt, wie etwas
schmeckt, benutzen wir deshalb
nicht nur das begrenzte Spezial-
vokabular, sondern wir verwenden
eine ganze Reihe von kommuni-
kativen Strategien. Das ergab die
Auswertung von 34 Fokusgruppen-
gesprachen, die im Rahmen von
SenS an der ZHAW durchgefihrt
wurden. «Eine Gruppe musste den

Mild im Online-Lexikon von Sen$S

Geschmack von Brot auf den Punkt
bringen. Das entpuppte sich als sehr
schwierig. Die Gruppenteilnehmer-
Innen verwendeten schliesslich As-
soziationen, Gesten, Bilder und Ge-
schichten, um den anderen die
eigene Geschmacksempfindung zu
beschreiben», erklart Maren Runte.
Dasselbe Phdnomen zeigte sich auch
bei Produkten wie Kaffee oder
Joghurt. Dass Bedeutungen nicht
immer vollstandig vorgegeben sind,

Mild wird im Duden umschrieben mit «nicht stark gewtirzt, nicht scharf; nicht sehr
kraftig od. ausgepragt im Geschmack». Das Online-Lexikon von SenS ist da wesentlich
detaillierter: «Mild wird verwendet, um die geringe Intensitat eines Geschmacks zu
bezeichnen. So wird mild gerade fuir Lebensmittel verwendet, bei denen eine erwartbare
Wahrnehmung (etwa Scharfe bei Zwiebeln oder Chili) ausbleibt. Uberwiegend werden
Lebensmittel in einem frithen Stadium des Reifungs- und Verarbeitungsprozesses
(Frithkartoffeln, Weichkase etc.) als mild bezeichnet. Gerade hochwertige Lebensmittel
(weisser Spargel oder Whiskey) sind mild, haufig auch in Zusammenhang mit fein oder

zart.»

sondern in Gesprdchen durch ver-
schiedene Strategien gemeinsam
ausgehandelt werden, ist fur die
Linguistin ein unerwartetes Resultat
mit weitreichenden Konsequenzen
fir die Bedeutungsbeschreibung.

Das Vokabular des Geschmacks
erfassen

Ganz konkret geht es fiir Runte und
ihr Team nun darum, den Ge-
schmackswortschatz der deutschen
Sprache nicht nur zu ermitteln, son-
dern ihn in Form eines Online-
Lexikonszuerfassenund firinteres-
sierte Kreise zugénglich zu machen
— und dies in seiner ganzen Breite.
Dazu das Beispiel «knackig»: Im Ein-
tragzudiesem Begriff wird nicht nur
stehen, fir welche Lebensmittel er
verwendet wird (Apfel, Salat etc.). Es
wird auch beschrieben, welche Stra-
tegien im Alltag zur Beschreibung
von «knackig» verwendet werden
(etwa Gesten) oder was visuell und
auditiv mit dem Begriff verbunden
wird (z.B. der Apfel, der auseinan-
dergebrochen wird). Umfassen wird
das Lexikon zum Schluss 1000 Ge-
schmacksworter der deutschen Spra-
che mit teils sehr umfangreichen
Eintragen.

Von der anwendungsorientierten
Forschung profitiert auch die Lehre:
Fur die Studierenden der ZHAW ist
SenS ein spannendes interdiszip-
lindres Forschungsprojekt, das be-
reits vier Bachelor-Arbeiten her-
vorgebracht hat. Das Online-Lexikon
ist aber gerade fir die Lebensmittel-
sensoriker ein besonderer Gewinn.
Das Wissen, welche Assoziationen
mit einem bestimmten Geschmack
einhergehen, kann bei der Beschrei-
bung neuer Produkte sehr niitzlich
sein. Wenn, wie SenS beispielsweise
herausfand, ein roter Apfel sofort
mit «siiss» assoziiert und ein griiner
mit «sauer» verbunden wird, dann
lasst das Schlisse auf unsere Wahr-
nehmung und Vorprigung wie auch
auf die optische Prdsentation von
Lebensmitteln zu. «Das Visuelle hat
einen starken Einfluss auf unser
Geschmacksempfinden», weiss die
Sprachwissenschaftlerin mit Spe-
zialgebiet Lexikographie. M





