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Hinter’s Licht gefuhrt

Die Umgebungsfarbe verandert den Geschmack von Wein
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Die Farbe eines Nahrungsmittels hat Auswirkungen auf dessen
Geschmack. Vor allem dann, wenn die Farbe des entsprechenden
Lebensmittels von der eigentlich gewohnten abweicht, ist der
Geschmack hdufig stark verandert. Auch einer der Autoren dieses
Artikels wurde unfreiwillig zum Opfer dieser Tduschung: Am St.
Patricks Day ist es in Irland iiblich, griin eingefdrbtes Bier zu servieren.
Dass dieses Getrdnk in seinem neuen farblichen Antlitz iiberhaupt
nicht mehr nach Bier schmeckt, davon kann Heiko Hecht nun ein Lied

singen.

Erstaunlicherweise lassen sich von diesem
Phinomen nicht nur ,Geschmackslaien®,
sondern auch Experten tiuschen: So glau-
ben selbst getibte Weinkenner, in
einem Weifdwein Rotweinaro-
men zu erkennen und zwar le-
diglich deshalb, weil der Wein
mit einer geschmacksneu-
tralen Lebensmittelfarbe rot
eingefirbt wurde [1]!
Diese = Wahrnehmungs-
tduschung ergibt sogar einen
Sinn: Lebensmittel, deren Far-
be von der gewohnten abweicht,
konnten verdorben sein und damit
dem Organismus Schaden zufi-
gen. Vielleicht beruht die enge In-
teraktion zwischen visuellem Sys-
tem und Geschmack und
Geruch auf einem inneren
Warnsystem, sodass wir vor
Schiden durch unsere Nah-
rungsaufnahme geschiitzt sind.

Beeinflusst die Umgebungsfarbe
den Geschmack?

Die Farbe unserer Umgebung, in der wir
das Lebensmittel zu uns nehmen, sollte
allerdings irrelevant sein, da sie keine In-
formation Uber die Qualitit des Lebens-
mittels enthilt. Dennoch war unser spiterer
Kooperationspartner Ulrich Allendorf vom
Weingut Fritz Allendorf (Rheingau) felsen-
fest davon Uberzeugt, dass ein und der-
selbe Riesling unter griinem Licht unan-
genehm sauer schmeckt, wihrend er unter
rotem Licht plotzlich Aromen von roten
Frichten entwickelt. Verdndert sich also

der Geschmack eines Getrinks unter unter-
schiedlicher Umgebungsbeleuchtung auch
dann, wenn die Farbe des Getrinks selbst
nicht verindert wird? Wir haben diese tiber
bisherige Erkenntnisse weit hinausgehende
Hypothese in mehreren kontrollierten Ex-
perimenten uberpriift [2]. Um auszuschlie-
Ben, dass die Beleuchtungsfarbe indirekt
uber die Farbe des Weins wirkt, verwende-
ten wir dabei undurchsichtige schwarze
Weingldser (siche Foto der Autoren), in
denen die Farbe des Getrinks nicht er-
kennbar ist und somit auch das farbige
Licht keine Verinderung in der Getrink-
farbe verursachen kann.

In rotem und blauem Umgebungs-
licht schmeckt Wein besser

Experiment 1 war ein grofd angelegtes Feld-
experiment und fand in einem speziell
konstruierten Farbraum des Weinguts Al-
lendorf statt. Hier wurden tiber 150 Besu-
cher des Weinguts getestet. Jeder Teilneh-
mer verkostete denselben Riesling unter
genau einer Umgebungsfarbe (Rot, Blau,
Grin oder neutrales Weil). Die Helligkeit
war in allen Beleuchtungsbedingungen
konstant. So war es moglich, einen poten-
ziellen Einfluss des Farbtons zu untersu-
chen. Die Teilnehmer bewerteten den Wein
hinsichtlich verschiedener Kategorien. Un-
ter anderem gaben sie ein globales Ge-
schmacksurteil auf einer Ratingskala mit
den Endpunkten ,Ich mag den Wein gar
nicht* und ,Ich mag den Wein sehr gerne“
ab. Tatsdchlich hatte die Umgebungsfarbe
einen statistisch signifikanten Einfluss auf
dieses globale Urteil. Wie Abb. 1 zeigt,
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Abb. 1 In Experiment 1 erhobenes mittleres glo-
bales Geschmacksurteil in Abhangigkeit von der
Umgebungsfarbe. Die Probanden schatzten den
Wein mittels der auf der vertikalen Achse zu se-
henden neunstufigen Antwortskala ein. Fehler-
balken: Standardfehler des Mittelwerts.

wurde der Wein unter blauem Licht als bes-
ser schmeckend beurteilt als unter weifdem
oder grinem Licht. Was wirklich tber-
raschend war: Die Teilnehmer gaben im
Mittel bei rotem Licht an, dass sie tber
einen Euro mehr fir eine Flasche dessel-
ben verkosteten Weins zahlen wiirden als
bei griinem Licht (Abb. 2).
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Abb. 2 In Experiment 1 gaben die Teilnehmer an,
wie viel sie bereit waren, fur eine Flasche des ver-
kosteten Weins zu zahlen. Die Grafik zeigt den
mittleren maximalen Kaufpreis unter den vier
Umgebungsfarben. Fehlerbalken: Standardfehler
des Mittelwerts.

Die Umgebungsfarbe verandert
das Aroma von Wein

In Experiment 2 wurde eine einfache Ver-
suchsaufgabe verwendet, die auch ,Wein-
laien“ problemlos ausfiihren konnen. In
einem so genannten Paarvergleichsexperi-
ment probierte jede der insgesamt 230 Ver-
suchspersonen zwei Gliser mit demselben
Wein, jedoch unter unterschiedlicher Be-
leuchtung. Das erste Glas wurde z.B. unter
roter Beleuchtung getrunken, das zweite
Glas dann unter blauer. AbschlieBend ga-
ben die Probanden an, welcher Wein stifRer
und welcher fruchtiger geschmeckt hatte.
Die Versuchspersonen wussten dabei nicht,
dass sie zweimal denselben Wein verkos-
teten. Aus den Daten wurden mittels eines
stochastischen Modells [3] Skalenwerte fur
die Fruchtigkeit und die wahrgenommene
StiBe geschitzt. Wie Abb. 3 zeigt, schme-
ckte ein und derselbe Wein im roten Licht

s ca. 1,5-mal siBer und fruchtiger als im
“blauen Licht. Die Umgebungsfarbe beein-

flusst also nicht nur die globale Ge-
schmacksqualitit, sondern auch spezifische
Aromadimensionen.
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Abb. 3 Mittlere wahrgenommene Stfe (links]
bzw. Fruchtigkeit (rechts]) unter den drei Umge-
bungsfarben in Experiment 2. Fehlerbalken:
95 %-Konfidenzintervalle.

Bestimmen Emotionen
den Geschmack?

Was ist die Ursache fiir den Effekt der Um-
gebungsfarbe? Schmeckt uns Wein besser,
wenn wir die Umgebungsfarbe als ange-
nehm empfinden? In Experiment 3 wurde
diese mogliche Erklirung getestet. Die Pro-
banden beurteilten nicht nur den Ge-
schmack des Weines, sondern bewerteten
bei jeder Lichtfarbe auch ihren momen-
tanen emotionalen Zustand. Im Mittel wur-
de das blaue Licht als am angenehmsten
beurteilt, dies entspricht auch den be-
kannten Farbpriferenzen von Erwach-
senen in westlichen Kulturen. Es gab
jedoch keinen simplen, linearen Zu-
sammenhang zwischen der Ange-
nehmheit der durch das Licht indu-
zierten Emotionen und dem globalen
Geschmacksurteil.
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Was ist dann die Ursache fiir die Effekte
der Umgebungsfarbe? Moglicherweise sind
sozusagen hart verdrahtete physiologische
Verkniipfungen zwischen den Sinnesmo-
dalititen beteiligt. So gibt es im Gehirn
multimodale Neurone, die auf die Kombi-
nation von Farbe und Geruch reagieren [4].
Auch Kognitionen konnten eine Rolle spie-
len. Beispielsweise konnte griines Licht mit
Unreife, rotes Licht dagegen mit reifen
Friichten assoziiert werden. Hier steht die
Forschung noch am Anfang.

Unser Geschmack- und
Geruchssinn lasst sich hinter’s
Licht fiihren

Sollten Sie also das nichste Mal in einer
modernen, pink illuminierten Cocktailbar
TIhren Lieblingswein bestellen, so wundern
Sie sich nicht, wenn dieser anders schmeckt
als gewohnt. Vermutlich liegt das nicht nur
an Threr geldsten Stimmung, sondern auch
an der artifiziellen farbigen Beleuchtung
Threr Umgebung. Und wer hat noch nicht
erlebt, dass ein Wein im Urlaub begeisternd
intensiv schmeckt, zuhause im heimischen
Wohnzimmer aber enttiuscht? Auch hier
konnte es durchaus sein, dass die Unter-
schiede im Umgebungslicht zu diesem
Phinomen beitragen — denken Sie an
einen Sonnenuntergang am Mittelmeer im
Vergleich zu einem grauen heimischen
Novembernachmittag.

Selbst in einigen Sensoriklabors der Le-
bensmittelindustrie wird — in guter Absicht
— rotes Licht verwendet, um die Farbe der
zu beurteilenden Lebensmittel zu maskie-
ren. Unsere Ergebnisse mahnen hier zur
Vorsicht und legen nahe, dass eine profes-
sionelle Verkostung unter neutraler Hinter-
grundbeleuchtung stattfinden sollte, um
systematische Beeinflussungen des Aromas
auszuschlieBen. Aber probieren Sie zuhau-
se doch ruhig einmal aus, unter welcher
Umgebungsfarbe Thnen Thr Lieblingswein
am besten schmeckt ...

- oberfeldfduni-mainz.de
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Wein mit
Fisch kollidiert

Wenn sich Wein und Fisch partout nicht vertra-
gen, konnte das am Eisengehalt des Weins lie-
gen. Zu diesem Schluss kommen japanische
Chemiker nach einer Reihe von Labortests.

Je mehr Eisen der Wein enthilt, desto mehr
fliichtige Verbindungen mit unangenehm
Jfischigen Aroma werden demnach aus
Meeresfriichten freigesetzt, sobald beide
im Mund zusammenkommen.

Vielleicht habe dieser Effekt mit zur
Formulierung der Faustregel beigetragen,
dass man zu Fisch nur WeiSwein trinken
solle, spekulieren Takayuki Tamura von
der Firma Mercian und seine Kollegen. Die
von ihnen untersuchten Weifweine deckten
allerdings eine ebenso grofle Spanne von
Eisengehalten ab wie die Rotweine, berich-
ten die Forscher im ,Journal of Agricultural
Food Chemistry*“.

Mit Hilfe mehrerer Laborkollegen tes-
teten die Forscher die Kombination von
insgesamt 64 Weinen mit getrockneten Ja-
kobsmuscheln. Die Tester gaben jeweils
auf einer Skala von 0 bis 4 die Stirke eines
eventuellen fischigen Nachgeschmacks an.
Die Resultate dieser Geschmacksprifung,
verknlipft mit denen einer ausfiihrlichen
chemischen Analyse, lenkten den Verdacht
auf Eisen — speziell auf zweiwertige Eisen-
ionen — als ausschlaggebenden Faktor.

Versuchsweise setzten Tamura und Kol-
legen ihren Geschmackstestern auch einen
JModellwein,
Alkohol und Weinsiure hergestellt hatten.
Je mehr zweiwertiges Eisen sie zu diesem
Gemisch gaben, umso intensiver wurde
der unangenehme Nachgeschmack und
umso mehr flichtige Carbonylverbin-
dungen mit entsprechendem Geruch wur-
den freigesetzt. Gaben die Forscher statt-
dessen einen Chelatbildner zu Wein mit
hohem Eisengehalt und banden auf diese
Weise die Eisenionen, ging die Intensitit
des fischigen Nachgeschmacks zurtick.

vor, den sie aus Wasser,

Forschung: Takayuki Tamura und Tomonori Konno, Product
Development Research Laboratory, Mercian Corporation, Fu-
Jisawa; und andere

Verdffentlichung Journal of Agricultural and Food Chemistry,
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