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Vom Geschmack
Von R.Haller, Aarau

«De gustibus non est disputandum!» In kiinstlerischen Belangen lif3t sich iiber
den Geschmack gewi} nicht streiten. Ebensowenig, wenn es sich um die Degusta-
tion von Delikatessen handelt. Die Ansichten, was gut ist, gehen meist zu weit
auseinander. Wenn es sich aber um die Beurteilung des Geschmackes von Pilzen
handelt, auch da variieren meistens die Ansichten stark, stellt sich das Problem
schon etwas anders. Gewdhnlich handelt es sich dabei um die Feststellung ganz
einfacher Eigenschaften, wie siifilich, honigihnlich, obstartig, scharf, bitter, alka-
lisch usw., und trotzdem kénnen sich verschiedene Mykologen, denen man ein
Stiick Pilz zur Priifung iibergibt, nicht einigen. Woher mag wohl diese Divergenz
in den Ansichten rithren ? Zunichst ist einmal festzustellen, daB} starke indivi-
duelle Unterschiede bestehen, daherrithrend, dafl die Reizschwelle fiir gewisse
Empfindungen von Mensch zu Mensch sehr variiert, so dafl zum Beispiel von dem
einen siif} in einer Konzentration noch festgestellt wird, bei der ein anderer nichts
mehr wahrnehmen kann. Darum lohnt es sich, kurz auf die Organe der Ge-
schmacksempfindungen etwas einzutreten, weil aus ihnen, ihrem Sitz und ihrer
Verteilung, bestimmte, wichtige Schliisse gezogen werden kénnen.

Das Element der Wahrnehmung ist die Sinneszelle. In unserem Falle kleine,
knospenartige Gebilde, die man als Geschmacksknospen bezeichnet. In diesen
Knospen sind Sinneszellen mit Stiitzzellen organartig vereinigt. Jede Sinneszelle
trigt ein feines Hérchen, das Schmeckhirchen. Die Oberfliche jeder Knospe ist
beim Menschen tief eingesenkt, die GroBe eines solchen Gebildes betrigt 0,04-0,08
mm. Die Zunge gilt als Sitz des Geschmackssinnes, doch findet man auch Ge-
schmacksknospen am weichen Gaumen und am Kehldeckel. Auf der Zunge sind
sie an die verschiedenen Formen der Zungenpapillen gebunden. Die pilzformigen
Papillen sind nur als kleine Erhebungen der Zungenoberfliche angedeutet. Beim
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Menschen gibt es deren 350—4.00. Nur ein Teil von ihnen trigt nur stets eine Knos-
pe. Die umwallten und die blitterigen Papillen sind durch tiefe Einsenkungen der
Schleimhaut gekennzeichnet, welche die Papille wie Wall und Graben umgeben,
oder aber wie Ackerfurchen nebeneinander laufen. Zu seiten des Grabens oder der
Furche liegen die Knospen. Sie sind versenkt und so gegen Schidigungen ge-
schiitzt. Die umwallten und die blitterigen Papillen sind stets am Zungengrund.
In ihnen sind die Geschmacksknospen am zahlreichsten. Beim Menschen sind auf
der ganzen Zunge zirka 3000 Geschmacksorgane entwickelt.

Es hat sich nun gezeigt, daf} die verschiedenen Geschmacksempfindungen wie
siil}, sauer, salzig, bitter, durch verschiedene Geschmacksknospen registriert wer-
den. Es kann dies aus der auffilligen Ungleichheit in der Empfindlichkeit der
Zungenoberfliche fiir jeden der vier Geschmackswerte geschlossen werden. An der
Zungenspitze ist die SiiBempfindung am ausgepriigtesten. Am vorderen Zungen-
rand wird besonders salzig, am mittleren dagegen sauer wahrgenommen. Der
Zungengrund ist hauptsichlich fiir bitter empfindlich. Die Knospen fiir sii6 und
salzig liegen an der Oberfliche, jene fiir bitter eingesenkt, wahrscheinlich tief in
die Schleimhautfalten der umwallten Papillen verborgen. Deshalb wird sitf} und
salzig sofort, bitter dagegen erst spiit als sogenannter Nachgeschmack empfunden.

Die Geschmacksstoffe miissen gelést sein, um wirken zu kénnen. Dazu dient
der Speichel, der zum gréfiten Teil aus Wasser besteht. Beim Kauen werden die
aus dem Bissen geprefiten Geschmacksstoffe durch die Bewegung der Zunge iiber
die Papillen verteilt, und so an eine gro3e Anzahl Geschmacksknospen herange-
bracht. In den Schleimhauteinsenkungen der umwallten Papillen kénnen sie be-
sonders nachhaltig wirken. Die freie Zungenoberfliche wird durch reichlich flie-
Benden Speichel abgespiihlt. In den Furchen und Falten werden die Schmeck-
stoffe durch Driisensekrete, die direkt in diese einmiinden, verdringt, und da-
durch die Knospen fiir neue Erregungen zugiénglich gemacht. Die Geschmacks-
empfindungen sind in der Regel Mischempfindungen. Druck-, Warm-, Kalt- und
Schmerzempfindung kénnen an einer Geschmacksempﬁndung Anteil haben und
so entstehen Geschmacksbezeichnungen wie laugig, dtzend, seifig usw.

Aus diesen kurzen Angaben li3t sich ersehen, daf} es alo in unserem konkreten
Fall, ndmlich der Priifung des Geschmackes eines Pilzes, auf verschiedene Dinge
ankommt, die beriicksichtigt werden miissen. Es geniigt nicht, ein Stiick des zu
untersuchenden Materials zwischen die Frontzihne zu nehmen und etwas zu zer-
kleinern. Im Gegenteil, das Pilzstiick mul} zwischen den Backenzihnen gekaut
werden, damit die Geschmacksstoffe itber die ganze Zunge, insbesondere den Zun-
gengrund, verteilt werden. Dabei kann es wichtig sein, anfinglich mit Frontzih-
nen und Zungenspitze zu arbeiten, um eine eventuelle siile Komponente wahrneh-
men zu kénnen, um nachher den Bissen in den Bereich der Molaren zu bringen.
Selbstverstindlich soll nichts heruntergeschluckt werden. Aus dem Gesagten ist
aber auch versténdlich, weshalb die Meinungen iiber den Geschmack einer be-
stimmten Art oft diametral auseinandergehen.
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