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Die Dimensionen des Geschmacks

Bedeutungsfelder fiir Geschmacksadjektive

Herbert |. Buckenbiiskes, Lebensmittelwissenschaftliche Beratung, Hemmingen
Klaus von Heusinger & Tina Nawrocki, Universitit Stuttgart

1 Einleitung:

Der Geschmack lasst sich wie alle anderen Sinneseindriicke aus ganz unterschied-
lichen Perspektiven untersuchen und beschreiben. Im Folgenden werden wir
Geschmack und Geschmacksempfindungen sowohl aus der Sicht der physiologi-
schen Stimulation als auch aus der Sicht der Organisation der Geschmacks-
adjektive im mentalen Lexikon beschreiben. So werden Geschmackseindriicke
physiologisch durch die Reizung von Sinneszellen verursacht, doch lassen sie sich
sprachlich mit Hilfe von Geschmacksadjektiven erfassen und kommunizieren.
Wie alle anderen Worter auch, stehen die Geschmacksadjektive in bestimmten
Beziehungen zu einander und lassen sich in Gruppen oder Bedeutungsfeldern von
enger zusammenhingenden Ausdriicken organisieren. So stellt sich auch die
Frage, inwieweit die Organisation von Geschmacksadjektiven in solche Bedeu-
tungsfelder von der physiologischen Grundausstattung des Menschen mit
bestimmten Sinneszellen abhiangig bzw. unabhingig ist. Wir werden versuchen,
uns dieser Frage mit Hilfe von abstrakten mehrdimensionalen geometrischen
Formen zu nidhern, die eine Verbindung zwischen der Wahrnehmung von
Geschmack auf der einen und der sprachlichen Organisation von Geschmacks-
adjektiven auf der anderen Seite erlauben. Im 2. Abschnitt gehen wir auf das
Bedeutungsfeld der Geschmacksadjektive ein, das sich nach verschiedenen
Kriterien organisieren lasst — einmal nach den Grundgeschmacksarten siifs, sauer,
bitter und salzig — und zum Zweiten nach dem Grade des Wohlgeschmacks, der
mit einem Adjektiv bezeichnet wird. Im 3. Abschnitt gehen wir kurz auf die phy-
siologischen Grundlagen der Geschmackswahrnehmung ein, um dann im 4.
Abschnitt einen ersten Vorschlag fiir mehrdimensionale Strukturen zu machen,
die sowohl die sprachliche Struktur der Geschmacksadjektive als auch die phy-

1 Der vorliegende Text ist das Ergebnis einer informellen Diskussion, die wir im Anschluss an
die Tagung «Semantik der Sinne» im Juni 2004 miteinander gefiihrt haben. Daher werden hier
keine Ergebnisse, sondern vielmehr Ideen und offene Fragen dargestellt. Wir mdchten uns bei
allen Teilnehmerlnnen der Tagung fiir die interessanten und sehr anregenden Diskussionen
bedanken. Besonderen Dank schulden wir Angelika Linke und Jeanette Nuessli firr die
Organisation der Tagung und die Herausgabe dieses Tagungsbandes.
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siologischen Zuordnungen abzubilden vermogen. Dieser Vorschlag beruht auf
ersten Eindriicken und kann nicht mehr als eine Anregung fiir weitere
Diskussionen sein. Im 5. Abschnitt werden die vorlaufigen Zwischenergebnisse
und die in der Diskussion neu entstandenen Fragen zusammengefasst.

2 Bedeutungsfeld Geschmacksadjektive

Die Worter unserer Sprache werden nicht unverbunden gelernt, erinnert und
benutzt, sondern immer im Zusammenhang mit anderen Wortern. Dieser
Zusammenhang kann zwischen zwei Wortern bestehen (ein Pudel ist ein Hund)
oder zwischen mehreren Wortern (zu einem Restaurant gehoren Gdste, Tische,
Kellner, Speisekarten etc.). Worter konnen aber auch in Gruppen von Wortern
mit gleicher oder dhnlicher Bedeutung organisiert sein. Hier sprechen wir dann
von Wortfeld oder etwas genauer Bedeutungsfeld. Einfache Bedeutungsfelder bil-
den z.B. die Worter fiir die Schulnoten (sebr gut, gut, befriedigend, ausreichend,
ungeniigend und mangelhaft), die Worter fir Wochentage oder Monate. Diese
Bedeutungsfelder haben eine recht einfache Struktur, die sich als Abfolge entlang
einer Achse darstellen lasst. Nun gibt es aber auch Bedeutungsfelder, die komple-
xer sind. So ist das Bedeutungsfeld der Adjektive fiir (Raum)GrofSe bereits kom-
plexer (grofs, klein, lang, kurz, breit, schmal, hoch, tief etc.). Dieses Bedeu-
tungsfeld ist nach den Raumachsen und bestimmten Eigenschaften der Objekte,
die mit dem Adjektiv bezeichnet werden, organisiert.

Bedeutungsfelder durchziehen unseren gesamten Wortschatz und ein Wort ist
meist an einigen Bedeutungsfeldern beteiligt, so dass die Untersuchung solcher
Bedeutungsfelder nicht sehr einfach und auch nur fiir die wenigsten Bedeutungs-
felder in Angriff genommen worden ist.! Nawrocki (2004) hat den Versuch
unternommen, Adjektive der Geschmacksbezeichnungen in einem Bedeutungs-
feld zu strukturieren. Zunachst musste sie dazu Adjektive des Geschmacks sam-
meln. Dazu hat sie alle Adjektive aufgenommen, die in dem Werk «Der deutsche
Wortschatz nach Sachgruppen» von Dornseiff2 an verschiedenen Stellen zu Ge-
schmack und Geschmacksbezeichnungen aufgefiihrt wurden. Wie aus den einzel-
nen Adjektiven in dieser Sammlung hervorgeht (und wie Nawrocki auch selbst
bemerkt), handelt es sich hierbei um eine Sammlung von sehr unterschiedlichen
Adjektiven — also nicht nur um Grundgeschmacksadjektive, sondern auch um
zusammengesetzte und abgeleitete Adjektive (unappetitlich) und Partizipien
(sibel schmeckend), metaphorisch oder metonymisch gebrauchte Ausdriicke

1 Vgl. z.B. Lehrer (1993).
2 Dornseiff (1970), erste Auflage: 1934.
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(langweilig, zusammenziehend) oder rheologische Adjektive, d.h. Adjektive der
FlieSeigenschaften (labberig, diinn). Die gewahlten Begriffe innerhalb der Samm-
lung stellen keine komplette und in sich geschlossene Struktur dieses Bedeutungs-
feldes dar, sondern lediglich eine weite Auswahl an moglichen feldzugehorigen
Begriffen. Viele dieser Begriffe sind nur aufgrund des bestimmten Auflerungskon-
textes (im Bezug auf Geschmack) in diesem Feld angesiedelt. Auf der anderen
Seite gibt es sicherlich noch weitere Adjektive, die auf dieser Basis in die Felder
aufgenommen werden miissten. Diese Sammlung ist also nicht vollstandig, doch
durchaus reprisentativ und somit als eine erste Anndherung fir unsere
Geschmacksadjektive zu verstehen.

Nawrocki hat nun diese Adjektive in dem Bedeutungsfeld zu organisieren ver-
sucht. Sie ist dabei von zwei Parametern oder Dimensionen ausgegangen: In
Figur 1 hat sie die Adjektive der Geschmacksbezeichnungen nach dem Parameter
des Wohlgeschmacks organisiert und in Figur 2 nach der Geschmacksrichtung
(auch: Grundgeschmacksrichtungen). Thre Anordnung ist rein subjektiv und
misste mit den Urteilen von anderen Sprecherinnen und Sprechern des
Deutschen abgeglichen und durch linguistische Tests bestitigt oder korrigiert
werden. Wihrend Nawrocki in Figur 1 davon ausgeht, dass jedes Adjektiv des
Geschmacks sich auf einer Achse des Wohlgeschmacks anordnen lisst, geht sie
bei der Einteilung nach der Geschmacksrichtung von einem neutralen Bereich
aus, also von einer Gruppe von Adjektiven, die keine Geschmacksrichtung
andeuten. Natiirlicherweise finden wir in diesem Bereich besonders viele Adjek-
tive, die nur indirekt etwas mit Geschmack zu tun haben — dennoch driicken sie
eine Sinnesqualitat aus, die eng mit Geschmack zusammenhangt.
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Figur 1: Bedeutungsfeld fiir Geschmacksadjektive des Wohlgeschmacks
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Figur 2: Bedeutungsfeld fiir Geschmacksadjektive nach Geschmacksrichtung

Diese ersten Vorschldge fiir ein Wortfeld der Geschmacksadjekt

ive werfen eine

Reihe von Frage auf, vor allem aber die, wie ein Wortfeld der Grundgeschmacks-
worter aussieht und welches die Parameter sind, unter denen wir Geschmack
wahrnehmen und mit Wortern bezeichnen. Um diese Frage beantworten zu kon-
nen, werden wir zunichst die physiologischen Grundlagen der Geschmacks-

empfindungen niher erldutern.
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3 Physiologische Grundlagen der Geschmackswahrnehmung

Das, was der Mensch subjektiv als Geschmack empfindet, resultiert aus der
Gesamtheit aller oralpharyngalen Stimulationen, die bei der Aufnahme und dem
Kauen von Nahrung entstehen, d.h. (i) aus echten Geschmacksempfindungen, (ii)
aus Geruchsempfindungen, (iii) aus mechanischen Reizen, (iv) aus thermischen
Reizen und (v) aus Schmerzreizen.2 Bei einer Geschmackswahrnehmung werden
im Prinzip drei Arten von Informationen wahrgenommen: die Geschmacks-
qualitat, die Geschmacksintensitit und die affektive Komponente des
Wohlgeschmacks (hedonischer Wert), d.h., wie stark das wahrgenommene Wohl-
gefiihl bzw. das Gefiihl der AbstofSung ausgepragt ist. Diese dritte Komponente
ist abhangig von den beiden ersten und hat zum Teil eine biologische Funktion
(Ekel vor verdorbenen Lebensmitteln), ist aber zum Teil auch kulturell gepragt.3
Wir sollten daher von mindestens drei Parametern ausgehen, nach denen wir die
Geschmacksadjektive anordnen konnen: 1. Geschmacksqualitit, 2. Intensitat
und 3. Wohlgeschmack. Fiir die Geschmacksqualitiat konnen wir von den folgen-
den finf Grundgeschmacksarten ausgehen: (i) sufs, (ii) sauer, (iii) salzig, (iv) bit-
ter und (v) umami, wobei umami in etwa den Geschmack von Eiweif$ beschreibt.

4 Mehrdimensionale Wortfelder fiir Geschmacksadjektive

Fur die Grundadjektive der Geschmacksqualitit liefle sich fiir das Deutsche
zunichst ein einfaches Feld mit vier Mitspielern aufstellen (Figur 3), welches
durch den aus dem Japanischen entlehnten Begriff umami fiir den Geschmack
des Mononatriumglutamats erweitert werden konnte (Figur 4).

umami
bitter suB bitter suB
salzig sauer salzig sauer
Figur 3 Figur 4

2 Vgl. Ruf/Plattig (1989).
3 Vgl. Burdach (1988).
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Wohlgeschmack / umami

bitter

B
D

> Intensitat

schlechter Geschmack / fettig

Figur 5: Modell 1 zur dreidimensionalen Struktur fiir Geschmacksadjektive

Ein erster Versuch, eine dreidimensionale Struktur fir die sprachliche Organisa-
tion der Grundgeschmacksworter zu entwerfen, ist in Figur 5 dargestellt. Hier ist
die vertikale Achse der Wohlgeschmack/der schlechte Geschmack (angezeigt
durch die Geschmacksrichtungen umami und fettig), wihrend die vom Zentrum
aus verlaufenden horizontalen Achsen die Intensititen der Geschmacksqualititen
anzeigen. Der innere Kreis soll den Schwellenwert zur Wahrnehmung einer
Geschmacksqualitat andeuten — der dufsere den Sattigungsgrad, der sich mogli-
cherweise entsprechend der Vertikalen verandert (kleine Kreise oben und unten).
Denn unterhalb einer bestimmten Konzentration (von z.B. Siiffe) nehmen wir den
Geschmack nicht wahr, wihrend wir einen angenehmen Geschmack oberhalb
einer bestimmten Konzentration durchaus als unangenehm wahrnehmen.
Dieser erste Versuch, die drei Parameter in eine mehrdimensionale Struktur zu
ubertragen, hat eine Reihe von Schwichen: Zum einen ist Wohlgeschmack mit
umami assoziiert und damit unabhingig von der Intensitit bzw. den Sattigungs-
graden. Ferner deutet Figur 5 an, dass die Verteilung der Grundgeschmacksarten
(siifS, sauer, bitter, salzig) ganz gleich ist. Dem widerspricht die physiologische
Sinneswahrnehmung, die wesentlich komplexer ist. (In vielen Rezepten fiir sife
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Speisen wird eine Prise Salz zur Verstarkung des Geschmacks eingesetzt etc.) So
fithrte die weitere Diskussion zu einer Differenzierung und Modifizierung dieses
Modells zu dem in Figur 6. Das zugrunde liegende Koordinatensystem basiert
zundchst auf den klassischen Grundgeschmacksarten sowie in dem dritten Para-
meter auf dem hedonischen Wert. Das Zentrum des Systems ist in diesem Falle
der Punkt der absoluten Geschmacklosigkeit>.

Wohlgefuhl

sauer

umami

/ stiss

bitter /

27?
salzig
Ablehnung
[F2 ]

Figur 6: Modell 2 zur dreidimensionalen Struktur fiir Geschmacksadjektive

Die innerste Fliche F1 markiert den Bereich der unterschwelligen Geschmacks-
stoffkonzentrationen, wobei die Form aus dem Verhiltnis der molaren Mengen
der fir die Erkennung notwendigen Geschmacksstoffe abgeleitet wurde. In die-
sem Bereich wiren Worter wie fade, lasch, geschmacklos, wdssrig etc. unterzu-
bringen. Die mittlere Flache F2 markiert den Bereich zunehmender Intensitéten,
die in der dritten Dimension wahrscheinlich mit sich dndernden hedonischen
Werten einhergehen. Mit der dufSeren Fliche F3 wird dann das Gebiet erreicht,
in welchem die einzelnen Geschmacksarten als negativ beurteilt werden, also z.B.
versalzen, scharf etc. Bezuglich der Gestaltung dieser Fliche sind wir wie bei F2
vorgegangen, doch wurde dies im Falle von s#if§ problematisch, da dies noch
wesentlich stiarker herausgezogen werden miisste. Wie konkret mit dem Wort
scharf verfahren werden soll, ist noch nicht ganz geklart. Moglicherweise muss
man den Verweis auf die Bedeutung im Sinne von salzscharf oder sauer machen
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und die Bedeutung scharf im Sinne von brennend ausklammern, da dies keine
Geschmacks-, sondern vielmehr eine Schmerzempfindung ist.

Die Lage der Geschmacksart umami wurde aufgrund spezifischer Uberlegun-
gen zum Auftreten festgelegt, steht aber noch zur Diskussion. Insbesondere stellt
sich die Frage, was die Gegengeschmacksrichtung von umami ist. Das konnte in
der gemeinsamen Diskussion nicht geklart werden. Der dritte Parameter, also die
hedonische Bedeutung, lasst sich nur sehr schwer darstellen, da dies eine Berg-
und Talfahrt werden wiirde. Insbesondere stellt sich in der Fliche F3 die Frage,
ab wann diese Werte absolut in den negativen Bereich abgleiten, oder ob sie per
definitionem dort anzusiedeln sind. Versalzen diirfte aber beispielsweise auf kei-
nen Fall in der Ebene der aufgezeigten Flichen stehen, sondern miusste nach
unten abgesetzt werden. Bei einer derartigen Auffassung wiirde allerdings auch
ein Wort wie woblschmeckend seinen Platz haben, was wiederum von Vorteil
ware.

Waihrend das Modell in Figur 6 die physiologische Wahrnehmung von
Kombinationen der Grundgeschmacksrichtungen durch die asymmetrischen
Flachen deutlicher wird, bleibt der Zusammenhang mit den anderen Parametern
weiterhin ungeklirt. Insbesondere die Integration des Parameters des Wohlge-
schmacks in die Anordnung nach Geschmacksrichtung ist nicht wirklich verstan-
den — und das gilt sowohl fiir die physiologischen Grundlagen wie auch fur die
Organisation des Bedeutungsfeldes fiir Geschmacksworter.

6 Zusammenfassung

Die hier skizzierte Diskussion iiber den Zusammenhang der Semantik der Ge-
schmacksadjektive, d.h. ihre Organisation in Bedeutungsfeldern auf der einen
Seite, mit den physiologischen Grundlagen der Geschmackswahrnehmung auf
der anderen Seite, hat mehr Fragen aufgeworfen als beantwortet. Die Fragen las-
sen sich in folgende Problembereiche zusammenfassen:

Sprachen haben ein begrenztes Inventar an Grundgeschmackswortern. Es ist
jedoch nicht klar, ob es ein universal begrenztes Inventar ist. Fiir das Deutsche
konnten wir nur beobachten, dass die vier Grundgeschmacksworter weitgehend
der Physiologie der Geschmackswahrnehmung entsprechen. Das Deutsche zeich-
net sich jedoch durch eine dexikalische Liicke> aus, die nun mit dem Fremdwort
umami gefullt wird. Gibt es noch weitere Grundgeschmacksrichtungen und
Sprachen, die Worter dafiir haben?

Die Organisation der Geschmackswahrnehmung und der hedonischen Bewer-
tung (<Wohlgeschmack>) ldsst sich ansatzweise mit einer mehrdimensionalen
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Organisation von Geschmackswortern widerspiegeln. Ob unsere komplexen
Wortfelder die Bedeutungsrelationen tatsiachlich adiquat wiedergeben, muss
noch genauer tiberpriift werden.

Die oben diskutierten Bedeutungsfelder von Geschmacksadjektiven enthalten
viele Adjektive, die neben einer Geschmacksqualitit weitere Eigenschaften be-
zeichnen, die meist eng mit Geschmack assoziiert werden (Textur, Konsistenz,
Qualitat). Es muss gepriift werden, wie diese Eigenschaften mit der Sinneswahr-
nehmung von Geschmack zusammenhingen und wie dies moglicherweise
sprachlich durch Bedeutungszusammenhinge im Wortschatz festgelegt ist.

Zur Charakterisierung von Geschmack werden oft Adjektive gebraucht, die
Eigenschaften der Lebensmittel bezeichnen, die dann mit Geschmacksrichtungen
assoziiert werden, aber selbst keinen Geschmack bezeichnen. So sagt jung in jun-
ger Wein nur indirekt etwas tiber den Geschmack aus — diese Assoziationen han-
gen stark von unseren kulturellen Erfahrungen ab und sind daher nicht mehr Teil
des linguistischen Wissens uiber diese Begriffe.4
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