Editorial

Liebe Leserinnen und Leser,

iiber Geschmack lésst sich bekanntlich strei-
ten. Das gilt nicht nur fiir Mode und Innen-
raumausstattung, fiir die Auto- oder Partner-
wahl, sondern auch fiir die Erndhrung. Mit
dem Geschmackssinn wird die aufgenomme-
ne Nahrung kontrolliert.
Geschmackssinngemél wird unterschieden
zwischen siif3, sauer, salzig, bitter sowie
umami, was herzhafte und wohlschmeckende
Nuancen beschreibt. Als unbestreitbar und
angeboren gelten die Vorlieben auf Siiles und
auch Umami — zwei Praferenzen, die dem
Geschmack von Muttermilch entsprechen.
Gegen Bitteres und Saures besteht dagegen
eine Abneigung, die bis ins Schulkinderalter anhilt.

Mogen Sie bittere Speisen und Getranke? Wenn ja, gehoren Sie wahr-
scheinlich zu den Normal- oder Nicht-Schmeckerinnen und -Schmeckern.
Jede vierte Person verabscheut ,,bitter* jedoch auch als erwachsener
Mensch. Diese Menschen gelten als Super-Schmecker: sie nehmen auf-
grund genetischer Unterschiede auch siifle Reize deutlicher wahr. Als
Schwerpunktbeitrag in dieser Ausgabe werden physiologische, erndh-
rungswissenschaftliche und botanische Facetten rund um die bittere Sin-
neswahrnehmung thematisiert.

Glaubt man den botanischen Ziichtungszielen und -erfolgen, sind die bitte-
ren Zeiten — zumindest auf deutschen Tischen — vorbei. Sonja Czérkus-
Yavuz, Leserinnen und Lesern der UMWELT & GESUNDHEIT bestens
bekannt als Heilpflanzenexpertin, wirft einen Blick auf die Nutzpflanzen-
zucht seit Beginn der Industrialisierung und beklagt den Verlust der Sorten-
vielfalt bei Obst und Gemiise. Thr Schluss: Bitterstoffe sind in der Gemii-
sezucht unerwiinscht. Kaum jemand wird sich noch an die — manchen an-
genehme — Bitterkeit von Broccoli, Rosenkohl, Steckriibe, Radicchio und
Co. erinnern. Und wenn es sogar Super-Schmeckern zu bitter ist, helfen
Tipps zum Uberdecken des als unangenehm empfundenen Geschmacks.

Glaubt man den Erndhrungsforscherinnen und -forschern, sollte es bald
eine Renaissance geben, denn sie haben Bitterstoffe als gesundheits-
fordernde Pflanzenbestandteile (wieder) entdeckt. Nach der Pharmafor-
schung und der traditionellen chinesischen Medizin steckt in Bitterpflan-
zen und einzelnen sekundéaren Pflanzenstoffen das Potenzial, Krankheiten
zu therapieren.

Auch zu anderen Themenbereichen finden Sie aktuelle Berichte. So werden
Informationsportale und Webinare vorgestellt, die online medizinisch ver-
lassliche Informationen zu Allergien und Unvertrdglichkeiten vermitteln. In
diesem Printmedium finden Sie Erkenntnisse zu Allergierisiken fiir Sdug-
linge und bestimmte Berufsgruppen. Dariiber hinaus haben wir ein Auge
auf Haustiere und eingewanderte Wildtiere geworfen, die uns einerseits
mehr oder weniger mit Parasiten und Allergenen konfrontieren und ande-
rerseits — wie Marderhunde und Nerze — als Viruswirte anzusehen sind.
Auch zu immer noch weit verbreiteten Substanzen und Chemikalien wie
Weichmachern und Pestiziden gibt es neue Erkenntnisse umwelt- und hu-
mantoxischer Wirkungen.

Liebe Leserinnen und Leser, ich wiinsche Ihnen innere Ruhe und einen na-
hezu unbeschwerten Sommer, der bei gebotener Vorsicht auch wieder mehr
mitmenschliche Kontakte und nachhaltige Freizeitgestaltung mit sich
bringt.

Thr Andreas Steneberg
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