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«Mund aufl», befahl sie in ihrem verfiihrerischsten franzosischen
Akzent. Ich gehorchte. Und nahm, was da kommen sollte - als
mit einem Mal, einer einzigen Bewegung, nur einem Loffel die
langst verblasste Erinnerung wiederkehrte, wie ich als Baby geftit-
tert wurde. Zugleich warf die Art und Weise, wie ich dieses Mahl
gereicht bekam, ihren langen Schatten auf meine allerletzten
Mabhlzeiten voraus, ehe mich die ewige Nacht tibermannt. Wollte
man nur ein Beispiel geben, um zu zeigen, dass Essen viel mehr
ist als reine Nahrungsaufnahme, wire das dieser Loffel Limonen-
gelee im Restaurant The Fat Duck in Bray vor vielen, vielen Jahren.
Es war ein iiberwiltigendes Erlebnis, erschiitternd und auch ver-
storend. Aber warum? Vermutlich, weil mir nie in meinem Le-
ben - zumindest nicht in den letzten fiinfundvierzig Jahren - auf
diese Weise mein Essen dargebracht wurde. Und nun safd ich dain
dem bald besten Restaurant der Welt und lie§ mir ein Menii mit
drei Michelin-Sternen einfiittern. Zumindest einen Gang davon,
immerhin. Jedenfalls hat mir dieses Erlebnis die Augen daftir ge-
offnet, dass es beim Essen um viel mehr geht als nur um die Frage,
was wir essen.

Kulinarisches Vergniigen entsteht im Kopf, nicht im Mund. Das
einmal begriffen, ist schnell klar, dass selbst die exquisitesten
Kochkiinste nicht der Weisheit letzter Schluss sind. Wenn wir ver-
stehen wollen, wodurch Essen und Trinken lustvoll und anregend
werden und was genau ein Mahl unvergesslich macht, miissen wir
die Rolle des «Drumherum» in den Blick nehmen. Bei nidherer Be-
trachtung wird selbst ein einfacher Vorgang wie das BeifSen in einen
reifen Pfirsich zu einem unglaublich komplexen multisensorischen

Erlebnis. Uberlegen Sie mal, was Thr Gehirn dabei alles anstellt: Es
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verkniipft den aromatischen Geruch, den Geschmack, die Textur,
die Farbe, das Geridusch, wenn Ihre Zihne ins Fruchtfleisch drin-
gen, und das pelzige Gefiihl des Pfirsichflaums auf Threr Haut und
Zunge. All diese Sinneseindriicke tragen im Zusammenspiel mit
Ihrer Erinnerung viel mehr zu Threm Geschmackserlebnis bei, als
Sie glauben. Und in Threm Gehirn wird alles miteinander verbun-
den.

Die Erkenntnis, dass sich unser Geschmackserleben vor allen
Dingen im Gehirn abspielt, hat einige der besten Spitzenkdche der
Welt dazu angeregt, einmal neu dartiber nachzudenken, was fur
ein Erlebnis sie ihren Gisten eigentlich genau bieten. Ein Beispiel
ist Denis Martin, der in der Schweiz ein Restaurant mit moderner
Kiche betreibt (siehe Abb.1). Manche Giste schienen das Essen
nicht so sehr zu genief3en, wie es eigentlich seiner Mithe und Sorg-
falt bei der Zubereitung der Speisen entspriche. Allzu oft waren sie
steif und zugeknopft. Und wie sollte jemand, der schon beim Betre-
ten des Restaurants eine sauertopfische Miene zur Schau stellt,
Freude am Essen haben? Die Losung war so einfach wie brillant:
Martin stellte auf jeden Tisch eine Kuh.

Nachdem die Giste Platz genommen haben, geschieht erst ein-
mal gar nichts - bis jemand aus Neugier nach der Kuh greift, um
zu untersuchen, ob sie vielleicht die Schweizer Variante eines Salz-
streuers oder einer Pfeffermiihle ist. Wenn er sie umdreht, um sich
die Unterseite anzusehen, stoflt die Kuh plétzlich ein lang-
gedehntes Muhen aus. Meist fangen die Giste tiberrascht an zu
lachen. Dann dauert es nur wenige Sekunden, bis das ganze Res-
taurant in einen Chor muhender Kiihe ausbricht und alle Giste
kichern und glucksen. Unversehens ist gute Laune eingekehrt, so-
dass der erste Gang serviert werden kann. Dieser wunderbar intui-
tive geistige Gaumenreiniger ist weit wirkungsvoller als das sduer-
lichste Sorbet - der traditionelle Gaumenreiniger -, um den Genuss
der Giste an den nun folgenden Speisen zu steigern. Letztlich

zihlt unsere Gemdiitslage zu den wichtigsten Faktoren, die unser
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Abb.1 Die Kuh ist die einzige
Tischdekoration, die die
erwartungsvollen Gaste in

Denis Martins mit zwei Michelin-
Sternen ausgezeichnetem
Restaurant in Vevey begrift.

Geschmackserleben beeinflussen - man sorge also fiir moglichst
gute Laune!

Die neue Wissenschaft vom Essen, die ich Gastrophysik nenne,
ist fiir moderne Kiichenchefs von besonderem Interesse. Denn sie
wollen ja gerade die Zutaten ihrer Gerichte auf neue, ungewohn-
liche Weise kombinieren, unabhingig von ihrer Lust, mit den Er-
wartungen der Giste zu spielen. Wie genau sie die neuen gastrophy-
sikalischen Erkenntnisse nutzen, um das gastronomische Erlebnis
zu steigern, mochte ich in diesem Buch erldutern. Auch immer
mehr Nahrungsmittel- und Getrinkeunternehmen interessieren
sich fiir die Wissenschaft von der multisensorischen Geschmacks-
wahrnehmung - wobei sich ihre Ziele aber doch von denen der
Spitzenkoche unterscheiden. Sie hoffen nidmlich insgeheim, dass
ihnen die neuen gastrophysikalischen Erkenntnisse helfen konn-
ten, «Sinnestduschungen» zu erwirken, mit denen sich ungesunde
Zutaten in ihren Markenprodukten reduzieren lassen, ohne Kom-

promisse beim Geschmack eingehen zu miissen.
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GASTROPHYSIK:
DIE NEUE WISSENSCHAFT VOM ESSEN

Viele Faktoren beeinflussen unsere Wahrnehmung von Speisen
und Getrinken, ganz gleich ob wir einen saftigen Pfirsich oder ein
raffiniertes Menii in einem Spitzenrestaurant zu uns nehmen. Nur
gab es bislang keinen Erklirungsansatz, warum uns unsere Nah-
rung so schmeckt, wie sie schmeckt, und warum wir bestimmte
Gerichte mogen und andere wiederum nicht. Die moderne Kiiche -
die oft auch als die neue Kiichenwissenschaft bezeichnet wird -
richtet ihr Augenmerk vor allem auf die Zutaten und deren Zu-
bereitung. Die Wissenschaft der Sinne dagegen sagt uns etwas
dartiber, wie Menschen die sinnlichen Attribute von Speisen und
Getrinken im Labor wahrnehmen: Wie siiff schmecken sie, wie
intensiv ist das Aroma, wie mundet ihnen das Gericht. Dann gibt
es noch die neue Disziplin der Neurogastronomie, die im Grunde
untersucht, wie das Gehirn Sinnesinformationen verarbeitet. Wel-
che Netzwerke sind im Gehirn beteiligt, wenn eine Versuchsperson
mit festgeklemmtem Kopf auf dem Riicken im Gehirnscanner
liegt und tiber ein Rohrchen verfliissigte Nahrung eingefléf3t be-
kommt? Interessanterweise findet man heute auf den Speisekarten
von Spitzenrestaurants wie dem Mugaritz im spanischen San Sebas-
tidn oder der Fat Duck in Bray westlich von London tatsichlich Er-
lauterungen, was im Gehirn der Speisenden vor sich geht. Ja, viele
der Trends, die heute wissenschaftlich fundiert die Restaurants der
Welt stiirmen, haben ihren Ursprung in Bray, wo Heston Blumen-
thal mit seinem Forschungsteam und vielen weiteren Mitarbeitern
seit nunmehr zwanzig Jahren die Grenzen dessen auslotet, was
Essen sein kann.

Doch weder die Molekularkiiche noch die Wissenschaft der
Sinne, ja nicht einmal die Neurogastronomie kdnnen uns eine be-

friedigende Antwort auf die Frage geben, warum uns unser Essen
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so schmecket, wie es schmeckt. Damit jene Faktoren gemessen und
nachvollzogen werden konnen, die Einfluss auf die Reaktionen
echter Menschen auf echte Nahrungsmittel haben, idealerweise
unter lebensnahen Bedingungen, braucht es einen anderen Ansatz.
Die Gastrophysik nutzt die Stirken und Vorteile verschiedener
Disziplinen, darunter Experimentalpsychologie, kognitive Neuro-
wissenschaft, Wissenschaft der Sinne, Neurogastronomie, Marke-
ting, Design und Verhaltensokonomie, die mithilfe ihrer spezifi-
schen Techniken bestimmte Fragen beantworten und somit jeweils
einen Teil des Puzzles erginzen.

Als Experimentalpsychologen haben mich schon immer die Sinne
besonders interessiert, vor allem die Anwendung neuester Erkennt-
nisse aus der kognitiven Neurowissenschaft, mit denen wir unser
alltidgliches Erleben verschonern kénnen. Anfangs forschte ich am
Seh- und Gehorsinn, ehe ich im Laufe der Jahre weitere Sinne in
meine Untersuchungen einbezog. Das ftihrte mich schlieflich zu
der Frage, was mit unseren Sinnen geschieht, wenn wir essen - das
multisensorische Erlebnis par excellence. Da meine Eltern nie zur
Schule gegangen sind und als Kinder von Schaustellern immer
unterwegs waren, war es fiir mich eine ausgemachte Sache, dass
Forschungsergebnisse am Ende auch im echten Leben Anwendung
finden miissen. 1997 griindete ich daher ein eigenes Labor, das
Crossmodal Research Laboratory, das inzwischen grofienteils von
der Nahrungsmittel- und Getrinkeindustrie mitfinanziert wird.
Dort arbeiten neben Psychologen auch Marketingfachleute, der
jeweilige Produktdesigner, Musiker und sogar immer ein Chef-
koch in Residence - dreimal diirfen Sie raten, auf welcher Firmen-
party es das beste Buffet von Oxford gibt. Auch hatte ich das grofie
Glick, mit fiuhrenden Spitzenkdchen, Barkeepern und Baristas
zusammenzuarbeiten. Fiir meinen Geschmack liegen nidmlich die
spannendsten Themen genau an der Schnittstelle dieser drei Ge-
biete - Nahrungsmittel- und Getrinkeindustrie, kulinarisches Er-

lebnisdesign und Gastrophysik. Meiner Ansicht nach wird die
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Gastrophysik in den nichsten Jahren eine zentrale Rolle spielen,
wenn es darum geht, unsere Wahrnehmung von Speisen und Ge-

trinken zu verstehen und zu verbessern.

WAS IST « GASTROPHYSIK»?

Man kénnte Gastrophysik als die wissenschaftliche Untersuchung
aller Faktoren definieren, die Einfluss auf unser multisensorisches
Erleben beim Essen und Trinken haben. Der Begriff ist eine Ver-
schmelzung der Worte «Gastronomie» und «Psychophysik», wobei
Gastronomie die feinen kulinarischen Erlebnisse meint, die die In-
spirationsquelle der Forschung sind, und Psychophysik die wissen-
schaftliche Untersuchung unserer Wahrnehmung. Psychophysiker
behandeln Menschen gern wie Maschinen. Indem sie systematisch
beobachten, wie ihre Probanden - auch Beobachter genannt - auf
ausgekliigelte Kombinationen von Sinnesreizen reagieren, hoffen
sie messen zu konnen, was diese wahrnehmen, damit sie anschlie-
Bend herausfinden, was besonders wichtig ist, um das Verhalten
von Menschen zu beeinflussen. Die meisten Psychophysiker arbei-
ten mit dem Seh- und dem Horsinn, weil die sich relativ leicht be-
obachten lassen. Womoglich spielt aber auch ein gewisser Diinkel
mit hinein, weil viele Philosophen und Wissenschaftler sie als die
hoheren, rationalen Sinne erachten. Geschmacks-, Geruchs- und
Tastsinn werden dagegen oftmals als die niederen Sinne bezeich-
net, unter der unausgesprochenen Annahme, sie seien es nicht wert,
sich mit thnen zu beschiftigen. Das Problem beim Geschmack
und Geruch, den beiden wichtigsten Aspekten der Geschmacks-
wahrnehmung, besteht darin, dass sie nur schwer zu untersuchen
sind; dariiber hinaus tritt bei den «Versuchskaninchen», wie ich
meine Testteilnehmer gern nenne, schnell Anpassung, Gewohnung
oder schlicht Ubersittigung ein.

Der Gastrophysiker interessiert sich dafiir, was der Proband tut
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und wie er auf gezielte Fragen und Bewertungsskalen reagiert: Wie
stfd ist der Nachtisch auf einer Skala zwischen 1 und 7? Wie gut hat
ihm das Essen geschmeckt? Wie viel wiirde er fiir dieses Essen be-
zahlen? Man hegt in dieser Disziplin eine gewisse Skepsis gegen-
tiber Menschen, die einfach freiheraus erzihlen, was sie erlebt und
empfunden haben, weil viele Fille dokumentiert sind, in denen sie
etwas vollig anderes tun, als sie sagen.

Wichtig ist, dass die Forschungsergebnisse der Gastrophysik
nicht nur in die Entwicklung von Nahrungsmitteln und Getrin-
ken der Spitzengastronomie einfliefen. Wie oft speisen Sie schon
in einem Sternerestaurant? Umgekehrt sind aber viele Spitzen-
kéche einfach unglaublich kreativ. Und sie besitzen die Autoritit
und die Moglichkeiten, Verinderungen anzustof8en. Wenn sie eine
neue Erkenntnis aus dem Labor des Gastrophysikers spannend fin-
den, kann womdglich schon nichste Woche ein entsprechendes
Gericht auf ihrer Speisekarte stehen. Die groflen Unternehmen der
Nahrungsmittel- und Getrinkeindustrie sind dagegen deutlich
unflexibler und kénnen, so gern sie es titen, keine schnellen und
vor allem keine radikalen Anderungen vornehmen; bei ihnen geht
alles deutlich langsamer vonstatten.

Im Idealfall werden innovative Ideen zunichst in der modernen
Kiiche ausprobiert, deren konkrete Ergebnisse anschlieffend un-
ser kulinarisches Erleben allerorten verbessern helfen konnen, im
Flugzeug, im Krankenhaus, zu Hause, im Schnellrestaurant. Die
multisensorischen Gerichte und Erlebnisse, die zunidchst in einigen
wenigen Spitzenrestaurants erdacht werden, liefern den Mach-
barkeitsbeweis fiir all jene Menschen und Unternehmen, die so-
dann die Neuerungen unter das Volk bringen. Funktioniert dieses
Zusammenspiel, konnen am Ende neue Erkenntnisse aus der
Gastrophysik zu begliickenden kulinarischen Erlebnissen fiithren,
die man gerne teilen mochte. Richtig angewandt, entstehen spek-
takulire, unvergessliche Gerichte, die bestenfalls sogar noch gesiin-

der sind als unser bisheriges Essen.
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Als Beispiel wiirde ich Thnen gern von einem Forschungsprojekt
erzihlen, das ich vor fiinfzehn Jahren fir Unilever durchgefiihrt
habe. Darin konnten wir zeigen, dass die Probanden einen Kartof-
felchip als umso frischer und knuspriger empfinden, je prignanter
das Knuspergeriusch beim Reinbeifien ist. Diese Erkenntnis brachte
uns - wie ich nicht ohne Stolz sage - den Ig-Nobelpreis fiir Ernih-
rung ein; das ist kein echter Nobelpreis, sondern eine gleichsam
augenzwinkernde Auszeichnung fir wissenschaftliche Erkennt-
nisse, die uns erst zum Lachen und dann zum Nachdenken brin-
gen. Etwa zu der Zeit kam der Spitzenkoch Heston Blumenthal auf
Empfehlung von Anthony Blake von Firmenich, einem Schweizer
Aromen- und Duftstoffhersteller, zum ersten Mal in das Oxforder
Labor. Wir steckten ihn in unsere Kabine und setzten ihm die
Kopthorer auf. Auf dem Foto ist ihm die Verbliffung ins Gesicht
geschrieben (siehe Abb. 2).

In einem Interview auf BBC Radio 4 sagte Heston damals: «Ich
halte Klang fiir eine Zutat, mit der Koche arbeiten kénnen.» Diese
Erkenntnis gab den Anstofd zu einem Gericht, das zum Aushinge-
schild der Fat Duck, eines der besten Restaurants der Welt, werden
sollte: «Sound of the Sea», ein Gericht mit Meeresfriichten. Bald
begannen auch andere Restaurants und Marken, Klangelemente in
ihre Gerichte zu integrieren, nicht selten unter Zuhilfenahme von
Technologien.

Als Nichstes arbeiteten wir zusammen mit der Forschungskiiche
der Fat Duck am Wiirzen mit Klang; dabei geht es darum, den Ge-
schmack von Nahrungsmitteln gezielt zu verindern, indem man
sie mit bestimmten Klingen oder einer bestimmten Musik beglei-
tet. Unsere daraus resultierenden Erkenntnisse flossen wiederum
in die Speisekarte des Londoner Restaurants The House of Wolf ein,
das von der Essenskiinstlerin Caroline Hobkinson geftihrt wird.
Essenskiinstler sind mehr Kiinstler als Koch, die mittels Essen und
Essensinstallationen ihre Ideen auszudriicken suchen. Auf der

Grundlage dieser Forschung brachte British Airways 2014 sein
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Abb.2 Der Spitzenkoch Heston Blumenthal lauscht in der goldenen
Kabine des Crossmodal Research Laboratory in Oxford unserem
«akustischen Chip» (um 2004).

«Sound Bite»-Menii heraus, das akustisches Wiirzen fiir Langstre-
ckenfliige nutzt. Ein noch aktuelleres Beispiel ist die Erforschung
einiger Gesundheitsbehdrden, ob sich «siify klingende» Playlists er-
stellen lassen, wodurch etwa Diabetiker besser mit ihrem Zucker-
haushalt zurechtkommen. Dahinter steht die Idee, wenn ich dem
Gehirn suggerieren kann, dass das Essen stifler schmeckt, als es in
Wirklichkeit ist, erhohe ich den Genuss, ohne die schidlichen Ne-
benwirkungen des tibermifligen Zuckerkonsums in Kauf nehmen
zu missen. So finden Forschungsergebnisse ithren Weg vom Labor
des Gastrophysikers in Spitzenrestaurants und schlieflich in die
Allgemeinheit - wobei noch die Anschlussstudien anstehen, wie
nachhaltig die Wirkung von Musik und Klanglandschaften tat-
sachlich ist. Aulerdem konnen auch umgekehrt Kompositionen
der Spitzenrestaurants den Anstof fiir Grundlagenforschung im

Labor geben.

DER UNTERSCHIED ZWISCHEN «KREUZMODAL»
UND «MULTISENSORISCH»

Viele Erkenntnisse der Gastrophysik basieren auf den neuesten
Forschungsergebnissen zur kreuzmodalen und multisensorischen

Wahrnehmung. Diese kompliziert klingenden Begriffe umschrei-
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ben die Tatsache, dass es zwischen den verschiedenen Sinnen ein
sehr viel grofleres Wechselspiel gibt als bislang gedacht. Frither
ging die Wissenschaft davon aus, dass alles, was wir sehen, in unse-
rem visuellen Gehirn landet, alles, was wir horen, im akustischen
und so weiter. Tatsdchlich aber bestehen zahlreiche vielfiltige Ver-
bindungen zwischen den Sinnen. Wenn man austauscht, was eine
Person sieht, kann sich das, was sie hort, radikal andern; und wenn
sie etwas Neues hort, dndert sich womoglich ihr Empfinden, was
wiederum dazu fithren kann, dass sich die gesamte Geschmacks-
wahrnehmung wandelt. Daher der Begrift «kreuzmodal»: Was wir
mit einem bestimmten Sinn wahrnehmen, beeinflusst, was wir mit
den anderen Sinnen erleben.

Der Begrift «<multisensorisch» soll dagegen eher erkliren, was
etwa geschieht, wenn ich den Krach eines Kartoffelchips beim Rein-
beiflen verindere. Das Gehirn tiberfiihrt das, was man hort und
empfindet, in eine multisensorische Wahrnehmung der Frische
und Knusprigkeit, wobei beide Sinne das Genusserleben desselben
Lebensmittels bestimmen. Die Unterscheidung mag haarspalterisch
sein - es ist in der Tat ein sehr feiner Unterschied. Aber auf solche
Fragen fahren meine Akademikerkollegen besonders ab.

Entschieden verwehre ich mich gegen das Konzept der Fernseh-
sendung Chef versus Science. The Ultimate Kitchen Challenge auf BBC,
in der Wettkimpfe zwischen Chefkochen und Wissenschaftlern
veranstaltet werden. Ich finde das schlichtweg licherlich. Ob Sie
nun Pierre Gagnaire und Hervé This, einen der Viter der Mole-
kulargastronomie, gegeneinander antreten lassen oder den Sterne-
koch Marcus Wareing gegen den Materialwissenschaftler Mark
Miodownik, es wird immer auf dasselbe hinauslaufen: Natiirlich
gewinnt der Koch. Zumindest mich interessiert viel mehr, wie sehr
der Spitzenkoch, der Molekularbarkeeper oder der Barista von der
Zusammenarbeit mit einem Gastrophysiker profitieren konnen.
Ich hoffe, zeigen zu konnen, dass eine solche Kombination meist

lohnend ist. Ja, allmihlich lassen sich schon die Friichte dieser
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Zusammenarbeit in den verschiedensten kulinarischen Bereichen
ernten.

Indes sind nicht alle Menschen gliicklich dartiber, was in der
Gastronomie vor sich geht. Zum Beispiel drohte William Sitwell,
ein Juror der Kochshow MasterChef, alle quadratischen Teller zu
zerschlagen, die ihm unterkommen.® Er verabscheut diese Mode.
Ich will nicht ungerecht sein, ich kenne seinen Hintergrund. Sicher
gibt es auch ein paar besonders experimentierfreudige Kopfe, die
es mit ihren Innovationen zu weit treiben - wenn mir etwa ein Ge-
richt in einer Minibratpfanne auf einem zwischen Ziegelsteinen
schwebenden Brett serviert wird. Aber solche Exaltiertheiten rela-
tivieren nicht die Erkenntnis, dass die Art und Weise, wie Speisen
serviert werden - und nattirlich auch, auf welchem Teller -, unsere
Wahrnehmung und unser Verhalten beim Essen beeinflussen. Mich
begeistert besonders, dass die neuesten Trends beim Servieren der
Speisen in der Spitzengastronomie auch zu praxisorientierten Ein-
sichten fithren, dank deren zum Beispiel Krankenhiuser ihre Mahl-

zeiten ansprechender prisentieren kénnen.

VON DER HAND IN DEN MUND:
DAS ESSBESTECK

Mal ehrlich, finden Sie es sexy, sich etwas in den Mund zu stecken,
das schon wer weif$ wie viele Menschen vor Thnen benutzt haben?
Lassen Sie sich die Vorstellung auf der Zunge zergehen - erscheint
Thnen eine kalte, glatte Edelstahlgabel als die beste aller Moglich-
keiten, Nahrung vom Teller in den Mund zu beférdern? Warum
nicht stattdessen mit den Fingern essen? Ist es reiner Zufall, dass
die meisten Snacks mit den Fingern gegessen werden? Sollten wir
nicht nach allem, was wir inzwischen tiber die Wirkungsweise des
menschlichen Mundes, sein Zusammenspiel mit den Sinnen und

die daraus resultierende multisensorische Geschmackswahrneh-
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Abb.3 Eine Auswahl der Essutensilien, die der Silberschmied

Andreas Fabian zusammen mit dem frankokolumbianischen
Spitzenkoch Charles Michel entwickelt hat, gezeigt in der
Ausstellung «Cravings» im Londoner Science Museum.

mung wissen, die Sache anders angehen und einen Schritt in die
Zukunft machen? Wie wire es zum Beispiel, wenn Loffel fortan
durch eine Textur eine Streicheleinheit fiir Zunge und Lippen
boten? Immerhin gehoren diese beiden zu den sensibelsten Area-
len unserer Haut - zumindest jenen, die am Esstisch zu beriihren
schicklich wire.

Wir konnten auch die Griffe unseres Bestecks mit Pelz um-
wickeln - was die italienischen Futuristen in den dreiffiger Jahren
offenbar bei ihren taktilen Tischgesellschaften gemacht haben.
Ubrigens haben wir beides in Oxford ausprobiert (siche Abb.3).
Natiirlich brauchen Verinderungen Zeit, aber nachdem sich in den
letzten Jahren schon derart radikale Neuerungen bei den Tellern

durchgesetzt haben, konnte doch mal das Essbesteck an der Reihe
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sein. Das gilt natiirlich fiir Menschen mit westlichen Essgewohn-
heiten ebenso wie fiir Stibchenbenutzer. Gliicklicherweise denken
gerade Gastrophysiker zusammen mit Besteckherstellern, Indust-
riedesignern und Spitzenkdchen dariiber nach, wie sich unser

Essen auf dem Tisch schéner darreichen lief3e.

TESTREAKTIONEN

Hiufig geht es in der Gastrophysik darum, die unmittelbare Wahr-
nehmung der Versuchspersonen zu beurteilen. Ublicherweise lie-
fern die Testergebnisse empirische Daten tiber die relative Bedeu-
tung verschiedener Faktoren, die man schon vorher fiir potenziell
relevant gehalten hat. Aber gelegentlich kann eine Studie auch tiber-
raschende Ergebnisse zutage fordern, etwa indem sie eine uralte
Kiichenweisheit widerlegt. So wird zum Beispiel in vielen Koch-
schulen gelehrt, dass man moglichst eine ungerade Zahl von Ele-
menten auf den Teller legen soll, also besser drei oder fiinf Schweine-
medaillons als vier. Als wir diese Vorgehensweise hinterfragten und
mehreren tausend Menschen jeweils zwei Teller mit Essen zeigten,
spielte bei der Frage, welcher Teller ihnen besser gefillt, die Anzahl
der Elemente keine Rolle (sieche Abb. 4). Die Wahl hing einzig und
allein von der Menge ab. Je mehr Essen, desto besser! Natiirlich
kann die gastrophysikalische Forschung, auch wenn sie nur unser
intuitives Gefiihl bestitigt, Entscheidungsfindungen erleichtern,
indem sie den monetiren Wert einer Speise beziffert.

Im letzten Teil der Einleitung mochte ich nun gern noch einige
Fragen erdrtern, mit denen sich die Gastrophysik aktuell beschif-

tigt.
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L6

Abb.4 Fir welche Portion Schweinemedaillons wirden Sie sich
entscheiden? Die schiere Menge ist flr uns attraktiver
als eine ungerade Zahl an Elementen.

DIE RICHTIGE ATMOSPHARE

Ob wir in einem Dunkelrestaurant oder in einem Sternerestaurant
sitzen, unsere Wahrnehmung und unser Verhalten werden auf sub-
tile und vielfiltige Weise durch die Atmosphire, die Einrichtung,
die Gerdusche und Gertiche, ja sogar durch unser Sitzgeftihl beein-
flusst, ganz zu schweigen von der Form und Grofle des Tisches.
Von unserer Wahl iiber unsere Reaktion, wenn das bestellte Essen
kommt, bis hin zum Tempo, in dem wir essen, und der Dauer
unseres Aufenthalts hat das Ambiente Auswirkungen auf alles. Na-
tiirlich wiirde jeder behaupten, er hitte ohnehin genau das bestellt,
was er bestellt hat, und genau so viel getrunken, wie er trinken
wollte. Die aktuellen Forschungsergebnisse der Gastrophysik zei-
gen allerdings, dass diese Behauptung schlichtweg nicht stimmt.
In unseren Studien fiir die Nahrungsmittel- und Getrinkeindus-
trie haben wir unter anderem zu quantifizieren versucht, wie grof3
der Einfluss der Atmosphire bei der Bewertung von Geschmack
und Vorlieben ist. So fanden wir zum Beispiel heraus, dass die Be-
urteilung desselben Getrinks je nach Umgebung um mehr als

20 Prozent variieren kann. Kein Wunder, dass Spitzenkdche und



Uber den Tellerrand geschaut 27

Restaurantbesitzer zunehmend darauf achten, welche Wirkungen
dieser Art das Ambiente ihres Lokals hat. Einige versuchen, die
Atmosphire mit den servierten Speisen, dem Bild, das sie kreieren
wollen, und den Empfindungen, die sie hervorrufen mochten, in

Verbindung zu bringen.

UBER DEN TELLERRAND GESCHAUT

Ein Trend, der seit einigen Jahren die fiihrenden Molekularkiichen
dieser Welt ergriffen hat, ist «off-the-plate dining». Der Begriff be-
schreibt die theatralischen, magischen, emotionalen und erzihleri-
schen Elemente, die zunehmend Eingang in die zeitgendssische
Haute Cuisine finden. Heutzutage scheint sich fast alles um bedeut-
same, unvergessliche, stimulierende multisensorische Erlebnisse
oder gar Reisen zu drehen. Verkauft wird «das Erlebnis» beziehungs-
weise «die Erfahrung», das «Gesamtprodukt», wie es in Philip Kot-
lers Marketingterminologie heifdt - und nicht nur das greifbare
Produkt. Noch besser ist es natiirlich, wenn diese Erfahrungen
dann auch noch mit anderen geteilt werden kénnen, zum Beispiel
in den sozialen Netzwerken.

Wihrend die Spitzenkdche um die Trophie fiir die erste multi-
sensorische experimentelle Theatergastronomie wetteifern, haben
die italienischen Futuristen schon vor achtzig Jahren passende
Kliange zu ihren Meniis abgespielt, ihren Gerichten besondere Ge-
riiche und Texturen verliehen und mit der Einfirbung der Speisen

experimentiert.
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STEHT NICHT GUTES ESSEN FUR SICH?

Einige Kritiker, darunter auch Sternekoche, vertreten die Mei-
nung, Gastrophysik sei nur ein Griff in die sinnliche Trickkiste.
«Gutes Essen», erkliren sie im Brustton der Uberzeugung, «muss
fur sich stehen.» Fiir sie sind die Voraussetzungen fiir ein gelunge-
nes Mahl lokale und saisonale Produkte, Detailgenauigkeit und
technische Fertigkeiten bei den Vorarbeiten sowie eine exquisite
Zubereitung der Speisen. Mit Essen spielt man nicht, es soll
schlicht und mit Bedacht gemacht sein. So oder so dhnlich driickte
es Michael Caines, Angehoriger des Ordens des Britischen Welt-
reiches, mir gegeniiber aus, als ich den sternegekronten damaligen
Chefkoch des Gidleigh Park in Devon 2015 kennenlernte.2 Er will ei-
nem allen Ernstes weismachen, dass der Rest keine Rolle spielt, ja
dass es fiir uns alle besser wire, wenn es die Gastrophysik gar nicht
gibe - Gott bewahre! Auf der Skala von Slow Food bis Molekular-
kiiche wire er gewiss am Slow-Food-Ende einzuordnen.

Laut Caines und Kollegen lisst der ehrbare Koch seine Ge-
richte fir sich sprechen. Er muss sich nicht den Kopf dartber zer-
brechen, wie schwer das Messer sein sollte, damit sein Essen den
Gisten mundet. Aber ohne dem Gidleigh Park einen Besuch ab-
statten zu miissen, weifd ich, dass dort das Besteck schwer ist. Kein
Koch, der etwas auf sich hilt, wiirde den Gisten eine Plastikgabel
oder ein Aluminiummesser neben den Teller legen. Dadurch wiirde
das ganze kulinarische Erlebnis zerstért. Oder etwa nicht? Und
wenn wir schon mal dabei sind, werfen wir doch einen Blick auf die
Dekoration und die Umgebung des Gidleigh Park. Zufilligerweise
handelt es sich um ein wunderschones altes Herrenhaus, gelegen
in einer lindlichen Idylle im County Devonshire. Sie miissen kein
Gastrophysiker sein, um zu wissen, dass Thnen die Gerichte in
diesem Hause besser schmecken, als wenn Sie sie in einem droh-

nenden Flugzeug oder einer Krankenhauskantine serviert beki-
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men. Mit anderen Worten, Sie kommen um das Drumherum
nicht herum.

Der springende Punkt ist fur mich, dass Essen und Trinken
immer von einer multisensorischen Atmosphire begleitet sind, ganz
gleich, wo serviert, gekauft oder konsumiert wird. Und die Umge-
bung hat Einfluss darauf, was wir tiber das Essen denken und was
wir schmecken, mehr noch, in welchem Grad wir das Erlebnis ge-
niefSen. Es gibt schlicht keine neutrale Kulisse. Ich denke, wir miis-
sen das inzwischen meterhohe Beweismaterial der Gastrophysik
zur Kenntnis nehmen und akzeptieren, dass das gesamte Drum-
herum, die Wahl der Teller und des Bestecks, die Benennung der
Gerichte und so weiter, Einfluss auf unser Geschmackserlebnis
hat. Habe ich diese Tatsache einmal verstanden, ist es selbstver-
standlich sinnvoll, nicht nur das Essen, sondern auch das Ubrige
moglichst optimal zu gestalten. Und zwar unabhingig davon, was
ich erreichen will - ein unvergessliches, ein besonders anregendes
oder ein moglichst gesundes Mahl. Und sollte nun tatsichlich
noch irgendwer die wissenschaftlichen Erkenntnisse der Gastro-
physik ignorieren, so rate ich ihm nur: Servieren Sie Ihr Meni in
einer angenehmen Atmosphire, und decken Sie um Himmels wil-

len das schwere Besteck!
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