Schmecker und Super-Schmecker

Forlieben beim Essen sind oft angeboren. Sie lassen sich aber auch trainieren

vos BRIGITTE ROTHLEIS

iele Amerikaner waren empirt,

als Genrge Bush senior dffentlich
zugab, dass er Brokkoli noch nie
machte, Er sei ein schlechtes Vorbild
fur die Jugend, hie es damals. Aber
vielleicht kann der ehemalige U5-
Prisident nichis daflir, dass er das
gnine Gemilse verabscheut: Die Ab-
neigung gegen einen  bestimmten
Geschmack ktinne sowohl genetisch
bedingt als auch anerzogen se=in, sag-
te die Lebensmittelchemikerin An-
drea Buttmer vom Fraunhofer-Insti-
tut fur Verfahrenstechnik und Verpa-
chung in Freising ktzlich auf der
Iahrestagung ihres Instituts.

Um den Einfluss der Gene anf die
Vorlieben beim Essen herauszufin-
den, haben Forscher Meugeborene
beobachtet und festgestellt, dass die-
g2 vom siien Geschmack generesll
angezogen werden. .Das ist auch
sinrmoll, denn StEe stehtfir Energie,
die der keine Kirper zum Wachsen
braucht®, sagt Botmer. Aulerdem
migen Babys von Anfang an den
Umami-Geschmack, der neben silE,
sauer, salzig und bitter o den
Grundgeschmacksrichtungen zihlt.
Er zeigt vor allem eiweilhaltige Le-
bensmittel an und ist auch der Mut-
termilch eigen.

Dagegen lehnen Siuglinge alles,
was bitter oder sauer schmeckt,
instinktiv ab: Reflexartig verziehen
sie ihr Gesicht und spucken die Spei-
sewieder aus Der Umgang mit Salzi-
gem st hingegen nicht angebaoren.
Auf salzhaltige Speisen reagierten
Kinder erst ab einem Alter von vier
Monaten, sagt Burtner. Um die Ent-
stehung geschmacklicher Vorlieben
zu erforschen, etablierte sie im ver-
gangenen Herbst an der Universitit
Erdangen eine MNachwuchsgruppe,
die sich mit Gemichsstoffen in der
frithkindlichen Ernahrung beschif-
tigt. Dias Projekt wird vom Bundes-
forschungsministerium mit 1,4 Mil-
lionen Euro gefardert. 5o wiel ist
schon jetzt klar Reaktionen auf Le-
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Auch Klelnkinder, wie der elf Monate alte Luls (Foto), migen Els, well es eliff lst. Porscher vermuten, dass Ba-
b= zucker- und damit energlerelche Kost bevorsugen, wedl ale gut fiie ihe Wachstum fst.

bensmittel, die nicht sUR oder um-
ami schmecken, erlernen Kinder
auch im Laufe ihrer Brzichung. Bei-
spielswiise lassen sich Babys darauf
trainieren, bittere und saure Ge-
schmacksrichtungen zu akzeptieren,
wenn sie innerhalb der ersten vier
Lebensmonate wiederholt damit in
Berthrng kommer.

In anderen Experimenten konn-
ten Shuglinge an bestimmte Ge-
ruchssindriicke  gewtihnt  werden.
Dazu cremtendie Mutter ihre Brilste
vor dem Stillen mit aromatisierten
Salben ein. Die Kinder edannten
den Geruch noch zwei Jahme nach
dem Abstillen sofort wieder”, berich-
tet Blitner. In einem weiteren Ver-
such trank eine Gruppse von Mutem
withrend der Schwangerschaft und
Stillzeit viel KEarottensaft, wéihrend
Miltter der Kontrollgruppe vorwie-
gend Wasser zu sich nahmen. Die

Kinder der Karottensaft-Miitter ak-
zeptierten Buttner zufolge ihren Ka-
rottenbred spater deutlich besser als
Babys, deren Miltter rur Wasser ge-
trunken hatten.

Erzighung und Prégung spiclen
demnach eine wic htige Rolle filr die
spiitere Emithming. Was  einem
schmeckt, hingt eng mit dem sozia-
len Umfeld zusammen — also damit,
was Eltern und Freunde mégen. In
Japan etwa sind Fischaromen bei
Kindern sehr beliebt; in Lindem
nahe des Aguators mag der Nach-
wchs auch scharfes Essen.

Um Kindem von Anfang an Freu-
dean gesundem Essen beizubringen,
sollten Eltern und Erzieher also ein
wenig nachdenken, sagt Buttner:
Niele Kinder erhalten einfach einen
Keks, wenn sie Hunger haben”, sagt
die Wissenschaftlerin. .Damit lernen
sie, dass Fekse gut sind.” Besser sei

s, dem Kind statidessen eine Karot-
te oder einen Apfel zu geben. Dass
das funktioniert, hat sie an ihrem ei-
genen Machwuchs erprobt: JMdeine
Kindersind auf Karotte und Apfel ge-
eicht.”
Erzighung ist trotzdem nicht alles,
denn das Geschmacksempfinden ist
individuell sehrunterschiedlich. Vie-
le Menschen ktmnen manche Aro-
mastoffe gar nicht riechen oder eini-
ge bittere Substarzen nicht schme-
cken. Sie besitzen andere Geruchs-
und  Geschmacksrezeptoren  oder
auch andere Stoffwec hselenzyme als
ihre Mitmenschen. Fachleute unter-
scheiden deshalb schon seit Langem
Micht-Schmecker, Schmecker und
Super-Schmecker. Vermmutlich zihlt
auch George Bush senior zu den Su-
per-Schmeckem fir einen Bitterstoff
im Brokkoli. Und der macht es ihm
unmsglich, das Gemilise zu essen.



