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Tee mit den Sinnen wahrnehmen
Von Prof. Dr. Dr. Dr. med. habil. Hanns Hatt, Institut fur Zellphysiologie der Ruhr-Universitat-

Bochum

Tee mit allen Sinnen wahrnehmen — Der Genuss des seit Jahrhunderten beliebten Getranks
ist mehr als nur das Trinken an sich. Erst die Wahrnehmung mit mehreren Sinnen macht das

Teetrinken zu einem besonderen Erlebnis.

——  Prof. Dr. Dr. Dr. Hatt untersucht die komplexen Vorgange, die im menschlichen Kdrper bei
der Aufnahme von Tee ablaufen unter besonderer Berlicksichtigung des Geschmacks- und

Geruchssinns.
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Tee mit den Sinnen wahrnehmen

Von Prof. Dr. Dr. Dr. med. habil. Hanns Hatt Institut fir Zellphysiologie der Ruhr-Universitat-

Bochum
Einleitung
Vom Riechen, Schmecken und Gliicklichsein beim Tee trinken

Schon seit Jahrhunderten genieflen Teetrinker, auch wenn es zunachst widersprichlich
erscheint, sowohl die belebende als auch die beruhigende Wirkung von Tee. ,Tee weckt den
guten Geist und die weisen Gedanken. Er erfrischt deinen Koérper und beruhigt dein Gemiuit.
Bist du niedergeschlagen, wird Tee dich ermutigen®. Die Worte des chinesischen Kaisers
Shennong bringen den Genuss des Traditionsgetranks treffend zum Ausdruck. Tee ist
allerdings nicht nur ein Getrank oder Durstléscher, es ist ein Stuck Kultur und
Lebenseinstellung. Heutzutage gibt es eine riesige Palette verschiedener Teesorten im
Handel. Die zahlreichen Hybride von Teepflanzen gehen alle auf zwei Urformen zurlck, die
Camellia sinensis und Camellia assamica. Uber die Farbe entscheidet der Grad der
Fermentierung, tUber den Geschmack dariiber hinaus noch die Teesorte, der Erntezeitraum
und das Anbaugebiet. Ahnlich dem Wein, kénnen Experten mit Nase und Zunge die
Wesensmerkmale des Tees erkennen. Indische Sorten schmecken anders als indonesische
oder ceylonesische. Gruner und Schwarzer Tee werden aus dem gleichen Blattmaterial
hergestellt. Bei der Herstellung Schwarzen Tees wird das Blattgut fermentiert und der Tee
erhalt dadurch erst seine dunkle Blatt- und Aufgussfarbe. Damit der Grine Tee nicht
fermentiert, wird das frische Blattgut entweder mit Wasserdampf behandelt oder in eisernen
Pfannen erhitzt.

Ein besonders intensiv und wuirzig schmeckender Tee wird in Assam, dem grof3ten
zusammenhangendem Anbaugebiet der Welt fir Tee, das im Nordosten Indiens liegt,
hergestellt. Die Blatter aus Darjeeling, an den Sidhangen des Himalajas haben dagegen
eher ein liebliches Aroma und Ceylon-Tee schmeckt herb und fruchtig. Frihlingsernten sind
oft leicht und blumig, die Sommerpfliickung dagegen sehr viel kraftiger. Dabei kann der Tee

in verschiedenen Kulturen auch unterschiedlich getrunken werden, pur, oder aber auch mit
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etwas Milch oder einem Schuss Zitrone. Er kann leicht mit Kandis gesuf3t oder mit Rum

verfremdet werden.

Mit allen Sinnen geniefen

Um den Tee mit seinen ganzen Aromen, sowie seinen bitteren und adstringierenden,
sauerlichen und herben Noten wahrzunehmen, sind alle unsere chemischen Sinne in Mund
und Nase gefordert. Riechen, Schmecken und die trigeminale Wahrnehmung zusammen
vermitteln erst die gesamte Schodnheit des Teegenusses. Die trigeminale Wahrnehmung
umfasst taktile-, thermo- und chemische Reize auf Nasen-, Mund- und Augenschleimhaut,
aber auch auf die gesamte Haut im Kopfbereich. Sie kann abhangig von der Reizintensitat
von angenehmer bis schmerzhafter Empfindungen reichen.

,Ein Hauch von Zitrusblite und Schale grite mich als die warme Luft in die Nase hoch
stieg. Dann Neroli aber ganz leise — zum Schluss die Note von Roéstkastanien. Der Aufguss
suf®, elegant und erfrischend. Schwebend im Himmel wurde ich durch die schwere
Kastaniennote auf den Boden geholt. Der Geschmack lieblich, balsamartig zugleich mit einer
dezenten fast unsichtbaren Duftnote, fast unfassbar zwischen dem Wahrnehmbaren und
dem Unwahrnehmbaren. Ohne im Hals trockene Spuren zu hinterlassen wirkt er eher
geschmeidig und balsamierend. Was fur eine Reise!* Haben Sie erraten, wovon hier
geschwarmt wird? Mit diesen Worten beschreibt ein chinesischer Gelehrter bereits im 18.
Jahrhundert seine Eindriicke von einer frisch gebriihten Tasse Griinen Tees. Vor allem sein
Geruchssinn hat ihm dabei das ganze Aroma des Tees vermittelt und macht diesen erst
wirklich  zum Genuss. Die Entstehung des Teeduftes und dessen chemische
Zusammensetzung ist recht komplex. Bei der Pfannenréstung von Grinem Tee (im
Vergleich zum Ofen getrockneten) verflichtigen sich zwar die primaren nach frischem Heu
riechenden Duftmolekile, aber es entstehen dabei auch eine Reihe sekundarer
Duftmolekile, die den charakteristischen Duft eines Tees ausmachen. Qualitativ hochwertige
Grune Teesorten haben oft einen sifllichen, manche sogar einen gerdsteten Maronen
ahnlichen Duft. Dagegen riechen minderwertige entweder nach nichts oder nach Rauch oder
Verbranntem. Wahrend der Schwarze Tee hdhere Anteile an &therischen Olen enthélt, die

ihm seinen typischen siiBlichen und aromatischen Duft verleihen'?.
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Vom Molekiil zur Wahrnehmung

Beim Kochen werden mit dem Wasserdampf auch die Aromastoffe mit in die Luft getragen
und beim Einatmen nehmen wir sie bis in die oberste Etage unserer Nase auf, wo sich die
Riechsinneszellen befinden. Wir besitzen ca. 350 verschiedene Typen, jede tragt in ihrer
Zellmembran einen spezifischen Sensor (Rezeptor), der eine bestimmte Klasse von
Duftmolekilen erkennen kann. Es gilt das Schloss-Schlussel-Prinzip, der Duftstoff ist der
Schliissel und der Rezeptor das spezifische Schloss®. Wenn die beiden sich gefunden
haben, schalten die Rezeptoren in der Zelle einen lawinenartigen Verstarkungsmechanismus
an, wodurch Tausende von zweiten Botenstoffmolekiilen hergestellt werden, die in der Lage
sind, in den Riechsinneszellen Kanale zu 6ffnen, durch die ein Strom in die Zelle flieRen
kann. Ist der Strom grof3 genug, wird er ber Nervenfortsatze bis in unser Riechhirn geleitet
und informiert (iber die Anwesenheit eines Duftes’. Da Naturdiifte meist Mischungen aus
vielen verschiedenen Duftmolekiilen sind, werden auch entsprechend viele verschiedene
Typen von Sinneszellen erregt. Da im Riechhirn die Zelltypen der Nase 1:1 in Form von
Kugeln (Glomeruli) reprasentiert sind, ist die Kombination der erregten Glomeruli dann
charakteristisch flr einen bestimmten Duft, also flr Griinen Tee, Schwarzen Tee oder mit
Vanille oder Fruchten aromatisierten Tee. Es gibt viele unterschiedliche Kombinationen.
Unser Duftalphabet besitzt nicht nur 26 Buchstaben, wie unsere Sprache, sondern kann
Woérter aus bis zu 350 verschiedenen Buchstabenkombinationen bilden. Mit ein Grund,
warum verschiedene Dufte so schwer zu unterscheiden sind und man viel lernen und tben
muss, um sie wieder zu erkennen. Da unsere Riechsinneszellen einen direkten Zugang zu
den altesten Regionen unseres Gehirns (Stammhirn), wie z.B. dem limbischen System und
dem Hippocampus haben, in denen Emotionen, Gefiihle, Triebe und vor allem unsere
Erinnerungen abgespeichert sind, wirken Dufte direkt auf unser Wohlbefinden, kénnen uns
entspannen oder aufmuntern und in alte ldngst vergessene Zeiten zurlck versetzen.
Dadurch erklaren sich auch die starken Wirkungen von Diften auf unsere Befindlichkeit,

Stimmungen und unseren Aktivitatszustand.
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Tee und seine adstringierende Wirkung

Daruber hinaus enthalten Blatter von Grinem und Schwarzen Tee Inhaltstoffe, die Uber
unseren Geschmackssinn und vor allem auch unsere trigeminale Wahrnehmung wirken.
Neben dem Koffein gehdren hierzu vor allem die Flavonoide, die eine grofle Gruppe
innerhalb der Polyphenole darstellen (z.B. Catechine)®. Neben ihrer wichtigen
gesundheitsférdernden Eigenschaft als antioxidative Substanzen gegen Tumore, Bakterien
und Viren, sowie als entzindungshemmende und durchblutungsférdernde Stoffe, haben sie
auch Effekte auf unsere Geschmackswahrnehmung. So erzeugen manche von ihnen einen
deutlichen SuRgeschmack, andere sind eher bitter und manche stark adstringierend
(pelziges Gefiihl im Mund)®. Vor allem das Epigallocatechingallat, wie es im Griilnem Tee
haufig vorkommt, sowie die Tannine (franzdsisch Gerbstoffe) haben eine stark
adstringierende Wirkung. Wir kennen Tannine auch von verschiedenen Rotweinsorten
(Barrique), aber finden sie dartiber hinaus im Weiflen und Schwarzen Tee. Sie zeichnen sich
vor allem auch durch ihre antioxidative, gesundheitsférdernde Wirkung aus’. Im Vergleich
zum Grunen Tee, sind beim Schwarzen Tee die Gerbstoffe unterschiedlich chemisch
gebunden8'9. Beide enthalten zusatzlich viele Mineralstoffe, wie Aluminium, Kalzium, Eisen,
Mangan, Natrium, Kalium und Zink, von denen einige auch die Geschmackssinneszellen
erregen. Fir die munter machende Wirkung ist neben den &therischen Olen vor allem das
Koffein verantwortlich. Hierzu ist es ratsam, den Tee maximal 2-3 Minuten ziehen zu lassen,
so erhalt man einen Aufguss mit viel freiem Koffein. Bei langerer Verweildauer des Tees in
heiRem Wasser I6sen sich auch Gerbstoffe, die zum Teil das Koffein binden kénnen. Damit
wird der Tee zwar bitterer durch die Gerbstoffe, aber das Koffein kann seine Wirkung nur
noch langsam entfalten, so dass der 5-Minuten-Tee nur noch leicht anregend wirkt. Milch ist
in der Lage, einen Teil der adstringierenden Stoffe, wie Polyphenole zu neutralisieren und
dadurch den Tee etwas milder zu machen. Allgemein gilt, dass Tee zwar an-, aber nicht
aufregt. Tee enthalt nur halb so viel Koffein, wie z.B. die gleiche Menge Kaffee'.

Der intensivste Bittergeschmack stammt von einer Aminosaure, Theanin, die erstmals 1949
in Japan isoliert und identifiziert wurde'"'?. Der Aufguss von Griinem Tee hat deshalb die
vier charakteristischen Geschmacksnoten, vor allem bitter, auch stark adstringierend und
etwas sUf® und umamiartig. Neben Theanin spielen Koffein und Gerbstoffe die wichtigste
Rolle fir den Bittergeschmack. So kann Schwarzer Tee oft nach mehr als zehn Minuten

Infusion in heiRem Wasser nicht mehr getrunken werden, da er einen zu starken
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Bittergeschmack hat. Die Zugabe von Honig oder Kandiszucker und damit das Sufen des
Tees kann den Bittergeschmack etwas mildern. Kinstliche SuRstoffe eignen sich dagegen
nicht, da sie eine zusatzliche Geschmackskomponente einbringen, die das Teearoma
verfalscht. Seit wenigen Jahren kennen wir auch die molekularen und zelluldren Prozesse,
die mit dem Schmecken im allgemeinen Sinne zu tun haben, das weitgehend vom
Geschmackssinn aber auch vom trigeminalen System bestimmt wird".

Zur gigantischen Chemosymphonie, die ein Essen zum Sinneserlebnis macht, liefert der
eigentliche Geschmackssinn nur die Basisdaten von suf3, sauer, salzig oder bitter (zusatzlich
noch umami, der wirzige Geschmack von Suppenwirfeln, der von Wissenschaftlern
allerdings nicht immer anerkannt wird). Den Rest besorgen andere Rezeptoren im
Mundraum. Wenn wir das cremig-sahnige Fett analysieren und die adstringierenden
Substanzen wahrnehmen, scharf oder prickelnd schmecken, weich oder bissfest, kalt oder
warm fuhlen, dann wirken tausende Molekile gemeinsam auf die Sensoren des trigeminalen
Systems, ein noch weitgehend unerforschtes Sinnesorgan in Mund und Nase, und nur das
Zusammenspiel aller Sinnesrezeptoren lasst uns zufrieden und glucklich zuriick. Umgekehrt
gilt Gbrigens genauso: Der Gemitszustand andert die Wahrnehmung fir Geschmacker. Wir
kénnen nur richtig schmecken und genie3en, wenn wir gltcklich sind.

Die Signale der Sinneszellen werden sowohl in die Gehirnabschnitte fir Emotionen geleitet
wie auch in die sensomotorischen Felder fur Mimik (weshalb man beim Zitronelutschen
unweigerlich das Gesicht verzieht — allein schon bei der Vorstellung), Temperatur, Schmerz
oder das Brechzentrum sowie in héhere Gehirnstrukturen, in denen auRerdem Duftreize aus
der Nase ankommen. Das ist uUbrigens ein Grund, warum man mit Geschmacksstoffen die
Duftkomponente in Nahrungsmitteln verstarken kann. Eine Prise Zucker in den Tee oder ein
Tropfen Zitrone sind deshalb keine unsinnige Modeerscheinung, sondern kénnen tatsachlich

das Aroma intensivieren.

Bitter kann auch angenehm sein

Wir Menschen besitzen firr jede der vier (oder finf) Geschmacksrichtungen spezifische
Sensoren in unseren Geschmacksinneszellen®. Welche das sind, hat die Wissenschaft erst
vor wenigen Jahren heraus gefunden. Uberraschenderweise besitzt der Mensch fiir den heil

geliebten SuRgeschmack nur drei verschiedene Rezeptoren, dagegen Uber 30, um bitter zu
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schmecken. Beide Rezeptorklassen arbeiten Ubrigens ahnlich wie beim Riechen mit einer
nachgeschalteten Signalverstarkung, so dass wir sehr empfindlich fir diese Reize sind.
Unsere drei Rezeptoren beim SiRgeschmack haben sich auf den klassischen Zucker
(Glucose, Saccharose) und kiinstliche SuRstoffe spezialisiert sowie auf D-Aminosauren.

Flr sauer und salzig besitzen wir Kanale in den Geschmackszellen, durch die Molekile wie
z.B. Natrium oder Protonen direkt in die Zelle flieBen und diese erregen kdnnen. Ein ganz
besonderes Phanomen ist der Bittergeschmack, ein uraltes Produkt der Evolution. Wenn es
um Bittergeschmack geht, sind wir Menschen zu Hdchstleistungen fahig, kénnen einen
Magenbitter von einer Zartbitterschokolade oder von einem leicht bitteren Teegetrank
unterscheiden. Da viele Pflanzen giftige Inhaltsstoffe besitzen, die bei Mensch und Tier
Bitterempfinden hervorrufen, dient uns diese Geschmacksempfindung nebenbei als
Warnsystem. Der Bitterstoff schitzt uns und die Tiere, aber auch die Pflanze selbst, die
nattrlich ungern verspeist wird. Der Mensch kann Bitterstoffe noch in kleinsten Mengen
schmecken, Chinin oder Nikotin sogar in Verdiinnungen von eins zu einer Million®.

Wir kennen Tausende verschiedener Bitterstoffe aus unterschiedlichen chemischen Klassen,
und jeder Mensch nimmt ihre Intensitat anders wahr. Die Abneigung gegen Bitteres ist — wie
die positive Bewertung von Sifem - genetisch vorbestimmt. Schon Neugeborene
schmatzen zufrieden vor sich hin, wenn sie SiRes schmecken. Bitterstoffe dagegen
verursachen Grimassen und lautes Geschrei. Wer Kinder hat, kennt den Kampf um
Grapefruit und Rosenkohl. Furchtbar gesund, finden die Kinder, denn sie haben fir die
leichte Bitternote nichts Gbrig. Genauso wenig mdégen sie Kaffee, Zartbitterschokolade oder
starken Tee.

Im Lauf des Lebens andert sich das Bitterempfinden, und mit zunehmendem Alter lernt man
Bitteres schatzen, den Aperitif ebenso wie einen Schwarzen Tee, vielleicht auch
Artischocken und Radicchio. Wahrscheinlich sind Bitterstoffe tatsachlich fir die Verdauung
und zur Bekdmmlichkeit wichtig, weil sie Galle und Bauchspeicheldriise anregen und so zum
Beispiel bei der Aufspaltung von Fetten helfen. Eine gerade fir viele Teesorten oft
beschriebene positive Wirkung. Erst kirzlich haben Forscher Bitterrezeptoren im
menschlichen Magen- und Darmbereich entdeckt. Auch SiRrezeptoren konnten im Darm

nachgewiesen werden, die vielleicht dafiir sorgen, dass eine Sattigung friiher eintritt'.
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Zusammenfassung

Um das wunderbare Aroma eines Tees genieRen oder verschiedene Teesorten, wie einen
Grunen, WeiRen oder Schwarzen Tee unterscheiden zu kénnen, missen drei sensorische
Systeme im Mund- und Nasenbereich zusammen arbeiten. Das wichtigste davon, ist der
Geruchssinn, aber auch der Geschmackssinn auf der Zunge und der Nervus trigeminus im
Mund- und Nasenraum spielen eine wichtige Rolle. Erst seit etwa 10 Jahren wissen wir, wie
die Riechzellen in unserer Nase exakt arbeiten und welche erstaunlichen Fahigkeiten sie
entwickelt haben, um selbst geringste Mengen von Duftmolekllen zu erkennen und zu
unterscheiden. Die Information wird in Form von elektrischer Aktivitdt vor allem in die
Gehirnteile geleitet, die mit Emotionen, Stimmungen und Erinnerungen zu tun haben. Ein
wichtiger Aspekt bei der Wirkung von Tee auf unser Wohlgefihl und unsere Befindlichkeit.
Aber auch der Geschmackssinn und das trigeminale System sind gerade fir die Sensorik bei
der Teewahrnehmung von besonderer Bedeutung. Eine bittere Komponente gehort zur
Abrundung des Teearomas ebenso dazu, wie eine leichte SiiRe und manchmal auch das
Sauerliche einer Zitrone. Ganz neu entdeckt ist das Gefuhl der Adstringens, eine
Sinneswahrnehmung, bei der bis heute noch wissenschaftlich umstritten ist, welcher
sensorische Nerv dafir verantwortlich ist. Erst das Zusammenwirken aller sensorischer
Sinneseindricke vermittelt auf héheren Gehirnebenen dann den kompletten Geschmack

eines frisch gebrihten Tees.
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