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• Die biologische Definition des Geschmacks und einen Überblick über die 
beteiligten Zellen und Moleküle

• Moleküle, Rezeptoren und Signalwege zu den einzelnen Geschmacksrichtun-
gen und trigeminalen Reizen

• Die Bedeutung des Geschmacks für das Leben und Überleben
• Geschmackstäuschungen aus der Natur und dem Lebensmittel-Labor
• Ausblick in die neuesten Erkenntnisse zu der Bedeutung von Geschmacksre-

zeptoren abseits des Mundes

Was Sie in diesem essential finden können



VII

Dieses essential basiert auf Vorlesungen für Studierende der Biologie und Medi-
zin und an Kinderunis, die ich seit etwa 10 Jahren halten darf. Natürlich ist die-
ser Text deutlich ausführlicher, als es eine Doppelstunde Vorlesung jemals sein 
könnte. Lassen Sie sich bitte nicht durch die vielen Abkürzungen abschrecken. 
Diese brauchen Sie nur zu kennen, wenn Sie sich für eines der Moleküle inten-
siver interessieren. Die dargestellten Informationen stammen nicht aus eigener 
Forschung, sondern sind allesamt aus Publikationen anderer zusammengetragen. 
Diese finden Sie im Literaturverzeichnis. Den Autoren dieser Artikel gilt mein 
Dank, ohne sie wäre dieses essential nie zustande gekommen. Das derzeitige 
naturwissenschaftliche Verständnis davon, wie die Dinge sind, kann jedoch 
immer nur eine Momentaufnahme sein. Naturwissenschaftliche „Fakten“ wer-
den ständig von kritischen Menschen überprüft und nicht selten von diesen 
auch widerlegt. Was heute als gesichertes Wissen gilt, kann morgen schon über-
holt sein. Dieses essential soll Ihnen einen Überblick über den aktuellen Stand 
der Forschung zum Thema Geschmack geben. Seine Aussagen sind aber nicht in 
Stein gemeißelt und tragen sicher auch meine ganz persönliche subjektive Note. 
Ich freue mich daher über jede Art von Kommentaren, die Sie zu dem Text los-
werden wollen. Nur durch Ihren kritischen Blick kann eine weitere Auflage der 
Wahrheit noch näher kommen.

Das Thema Geschmack ist natürlich eng mit Ernährung verknüpft. Und beim 
Thema Ernährung wird oft weitab von naturwissenschaftlichen Erkenntnis-
sen heftig über Gut und Böse, Richtig und Falsch diskutiert. Essen ist dabei oft 
wichtiges Mittel zur Identitätsbildung und Abgrenzung von den Anderen (Klotter 
2016). In diesem essential soll Geschmack und damit auch Ernährung jedoch aus 
der biologischen Notwendigkeit heraus betrachtet werden, essenzielle Nahrungs-
bestandteile von Giften zu unterscheiden. Dabei ist Chemie nichts Schlechtes und 
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