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Durch die Frage nach Diiften in der Kiiche steigen vielfdltige Erinne-
rungen empor. Erinnerungen vor allem an die reifen, wiirzigen oder einfach
ungewohnlichen Diifte geschatzter Produkte und Gerichte, ebenso an zahlrei-
che angenehme Koch- und Bratendiifte. Ganz vorne auf der Hitliste werden
die Aromen gerade aus dem Ofen gezogener Plitzchen oder von knusprigem
Hefe- oder Sauerteigbrot stehen. Einer meiner Lieblingsdufte entsteht in dem
Moment, wenn die fiir eine Roux erhitzte Mischung aus Mehl und Butter ge-
rade beginnt, etwas Farbe anzunehmen. Der Duft ist vergleichbar einer um
gebackene Getreidearomen angereicherten Nussbutter, oder ahnlich einer ge-
backenen Pate Brisée, einem nicht siiRen Miirbeteig. Allgemein werden positive
Eindriicke in der Erinnerung dominieren.

Doch Kiichendiifte sind nicht nur angenehm: Schwaden dringen aus dem
geoffneten Geschirrspiiler. Reifer Livarot, Epoisses, Munster oder andere Rot-
schmierekise liegen auf einem Holzbrett, um Raumtemperatur anzunehmen.
Die Schalen von gepulten Nordseekrabben liegen schon geraume Zeit bereit
fiir die Biotonne. Rotbarben warten darauf, geputzt zu werden. Der Abfluss der
Spiile lauft seit einigen Tagen nicht wie gewohnt ab. Ausgerechnet das letzte
Blech Platzchen ist blau geworden.

Die Fiille und Bandbreite der stindig und in jeder Lebenssituation sich fast
unkontrollierbar einstellenden Dufteindriicke ist nicht nur in der Kiiche kom-
plex. Welchen Diiften und Gertichen gelingt es, Aufmerksamkeit zu erregen?
Und aus welchen Griinden — und wie lange?

Den mithsamen Weg zu einem sachgerecht reflektierten Verstindnis der
Diifte, beginnend in der Antike, zeichnet Alain Corbin in seinem empfehlens-
werten Buch Pesthauch und Bliitenduft. Eine Geschichte des Geruchs (Paris 1982)
nach. Zwei Schlaglichter: Ob Individuen beispielsweise aufgrund schlechter
Gertiche dahingerafft wurden oder schlicht aus Sauerstoffmangel, konnte erst
nach Klarung der Luftzusammensetzung und der Rolle des Sauerstoffs unter-
schieden werden. Anekdotisch ist sein Zitat von Jean-Joseph Brieude, um den
charakteristischen Geruch der regionalen Bevolkerung als Ergebnis ihrer Ess-
gewohnheiten zu beschreiben: »Wenn zur Erntezeit all diese Volker in unseren
Kantonen zusammenstromen, kann man diejenigen, die aus dem Quercy und



dem Rouergue kommen, leicht am stinkenden Knoblauch- und Zwiebelgeruch
erkennen, wiahrend die Einwohner der Auvergne eher nach ranzig werdender
Molke riechen.« (Mémoire sur les odeurs que nous exhalons, considérées comme
signes de la santé et des maladies, in: Histoire et Mémoires de la Société Royale,
Paris 1798).

Das lenkt den Blick wie zufillig auf eine verbiirgte Begebenheit. Gut zwei
Jahrhunderte spater berichtet ein westfalischer Bauer am Rand einer Ortschaft
in Miinsters Stiden aus seiner Jugendzeit: In einer Osternacht sei er wie immer
recht spat, unmittelbar vor dem Lumen Christi, in die St.-Sebastian-Kirche ge-
eilt. In dem stockdunklen Gotteshaus habe er seine Hand vor den Augen nicht
sehen konnen. Doch sei es ihm problemlos moglich gewesen, die Sitzreihe sei-
ner Familie zu finden (die Gottesdienstbesucher safen in jenen Tagen noch
hofeweise in den Bianken): Am charakteristischen Duft einer jeden Hofstelle
habe er sich auf seinem Weg durch die Kirche sicher orientieren konnen.

Solcherlei Erzdhlungen wirken — spitestens nach dem werbewirksamen
Slogan von 1972 »Banner bannt Korpergeruch« — in der durchdesodorierten
Welt langer als nur flinfzig Jahre vergangen.

Das Journal Culinaire No. 40 »Kiichendiifte« beleuchtet Aspekte zeitgenos-
sischer Duftforschung. Der menschliche Geruchssinn kann mehr, als ihm ge-
legentlich zugebilligt wird. Geniefen und nutzen Sie ihn, doch bleiben Sie ihm
gegeniiber kritisch.

Mit duftigen Griifen
Thr

MARTIN WURZER-BERGER

PS: Mein Dank geht an Patrick Hehn, der mich bei der Auswahl relevanter Duftthemen
kenntnisreich und engagiert unterstiitzt hat. MWB

Best

inna VVOrld

GOURMAND GO URMAND
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LUKAS SEKINGER / THOMAS HUMMEL

Der Geruchssinn ist wichtig. Die Wahrnehmung von
Diiften und die Wahrnehmung von Aromen beim

Essen bedeuten Lebensqualitit. Geruch beeinflusst auch
das Arbeitsleben: Nicht nur Parfumeure, Bicker oder
Koche sind auf den Geruchssinn angewiesen. Er ist
wichtig fiir die Wahrnehmung von Brand/Rauch oder
von verdorbenen Nahrungsmitteln. Ohne Riechen ist
das Leben deutlich drmer.

Riechstorungen:
Leben ohne Geruch

Die unterschitzte Bedeutung des Geruchssinns

Der Geruchssinn ist ein zentraler Teil menschlicher Wahrnehmung und
spielt eine entscheidende Rolle im Umgang mit der Umwelt. Besonders deutlich
wurde seine Bedeutung wahrend der Corona-Pandemie, als zahlreiche Men-
schen vortibergehend oder dauerhaft ihren Geruchssinn verloren und die oft
unterschitzte Bedeutung des Sinnes ins offentliche Bewusstsein riickte. Neben
seiner warnenden Funktion beim Erkennen von Gefahren tragt die olfaktorische
Wahrnehmung wesentlich zur Lebensqualitit bei. Eine Beeintrachtigung des
Geruchssinns kann nicht nur soziale Beziehungen belasten, sondern auch das
Essverhalten negativ beeinflussen [*]. Daher sollte eine Riechstorung keinesfalls
unbeachtet bleiben.

Funktionsweise des menschlichen Geruchssinns:

Wie wir Diifte entschliisseln

Gertiche entstehen durch den Kontakt von Molekiilen mit der Riech-
schleimhaut in der Nase. Dorthin kommen sie durch Einatmen/Schniiffeln (auf
dem orthonasalen Weg) oder beim Essen tiber den Rachen (auf dem retronasa-
len Weg). In der Riechspalte, im Dach der Nasenhohle, erkennen spezialisierte
Rezeptoren auf den Riechzellen diese Molekiile (siehe Abb. 1).

Jedes Molekiil bindet typischerweise an verschiedene Rezeptoren einer
Rezeptorart und aktiviert die Riechzellen durch eine chemische Reaktion. Dank
der rund 400 unterschiedlichen Rezeptorneuronen wird fiir jedes Duftmolektil
eine charakteristische Kodierung moglich, sodass Diifte vom Gehirn unter-
schiedlich wahrgenommen werden kénnen. Die Signale werden tiber die Fort-
sitze der Riechzellen durch eine diinne, durchlécherte Knochenplatte (die La-
mina cribrosa des Siebbeins) in den Riechkolben geleitet, die erste Schaltstelle
des olfaktorischen Systems. Im Riechkolben (dem Bulbus olfactorius) erfolgt
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eine erste Filterung und Verstarkung der Signale, wobel die spezifische Kodie-
rung erhalten bleibt. Anschliefend werden die Informationen an andere Ge-
hirnbereiche wie den piriformen Kortex, die Amygdala und den entorhinalen
Kortex weitergeleitet, die fiir die Verarbeitung von Gertichen in unserem Gehirn
zustindig sind [2].

Eine Besonderheit im Riechsystem ist, dass sich Riechzellen regenerieren
konnen. Stdndig sterben Riechzellen ab. Ausgewahlte Stammzellen an der Ba-
salmembran des Riechepithels, sogenannte Basalzellen, differenzieren sich und
erzeugen neu heranwachsende Riechzellen [,

Im Vergleich mit anderen menschlichen Sinnen und dem Riechsinn anderer
Spezies wird der menschliche Geruchssinn meist als wenig leistungsfahig an-
gesehen. Tatsdchlich ist das Riechvermogen eines Menschen um einiges besser
als erwartet. Es wird angenommen, dass Menschen eine Billion verschiedener
Duftstoffe unterscheiden konnen. Das sind deutlich mehr Diifte als die etwa
fiinf Millionen Farbtone, die wir unterscheiden konnen (31, Im Vergleich der
Empfindlichkeit von Menschen gegentiiber bestimmten Duften mit der Emp-
findlichkeit verschiedener Tierarten wie Fledermause, Hunde, Affen und Igel
konnten Menschen zwei von sieben getesteten Geriichen am besten wahr-
nehmen [4],

Bulbus

/olfactorius
|
A1

Riechzellen

* orthonasal
retronasal

1 Schematische Abbildung der Anatomie des olfaktorischen Systems.
Created in BioRender. S, L. (2025) https://BioRender.com/x49q600
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Arten von Riechstorungen:

Fehler bei der Duftwahrnehmung

Etwa 15 bis 20 Prozent der Bevolkerung haben eine leichte oder auch
ausgeprigte Riechminderung[5!. Grundsitzlich wird zwischen zwischen quanti-
tativen und qualitativen Riechstorungen unterschieden. Quantitative Storungen
betreffen die Intensitit des Riechempfindens, wihrend qualitative Stérungen
die Art und Weise verandern, wie Gertiche wahrgenommen werden. Folgende
quantitativen Riechstorungen sind zu konstatieren:

— Als Anosmie bezeichnet man das vollstandige Fehlen des Riechvermogens
oder eine starke Einschrinkung, sodass das Riechvermogen im Alltag keine
niitzliche Funktion mehr erfiillt.

— Ein vermindertes Riechvermogen, das noch teilweise ntitzlich ist, bezeichnet
man als Hyposmie.

— Den Verlust der Wahrnehmung bestimmter Gertiche, wobei das allgemeine
Riechvermogen erhalten bleibt, nennt man spezifische Anosmie. Diese Form
ist in der Regel jedoch nicht klinisch relevant.

Qualitative Riechstorungen werden in Parosmie, Phantosmie und olfaktorische
Intoleranz unterteilt:

— Eine verzerrte Geruchswahrnehmung, bei der ein Geruch als vollig anders
wahrgenommen wird, wird Parosmie genannt. Wegen der dadurch verzerr-
ten »Geruchskodierung« kann der Duft von Rosen beispielsweise als rauchig
empfunden werden.

— Als Phantosmie bezeichnet man die Wahrnehmung eines Geruchs ohne
vorhandenen Riechreiz, etwa das Gefiihl, »Rauch« wahrzunehmen, obwohl
kein Rauch in der Umgebung ist. Als olfaktorische Intoleranz bezeichnet man
eine subjektive Uberempfindlichkeit gegeniiber alltiglichen Geriichen, ohne

dass diese objektiv messbar ist 6],

Qualitative Riechstérungen sind hiufig unangenehm (wie »Rauch«, »Fikalien«,
»Miill«), was den Leidensdruck der Betroffenen erheblich erhoht. Zudem treten
sie oft in Kombination mit quantitativen Riechstorungen auf. So haben Men-
schen mit einer verzerrten Geruchswahrnehmung oft auch ein generell ver-
mindertes Riechvermogen [2].

Ursachen von Riechstorungen
Es gibt zahlreiche Ursachen fiir Riechstorungen; es sind hauptsachlich
die folgenden acht:

1 Die postinfektiose Riechstorung ist gekennzeichnet durch die plotzliche
Minderung des Riechvermogens nach einem schweren Infekt, die typischer-
weise sofort von den Betroffenen wahrgenommen wird. In diesen Fillen
sind vor allem die Riechzellen in der Riechschleimhaut betroffen. Es wurde

Riechstérungen: Leben ohne Geruch 13



festgestellt, dass die Riechzellen nach einem solchen Infekt inhomogen ver-
teilt sind und ihre Zahl verringert ist, weshalb Duftmolekiile nicht wie ge-
wohnt erkannt und verarbeitet werden. Bei Covid-19 kommt es haufig zu
Riechstorungen, die primar die Stiitzzellen in der Riechschleimhaut betref-
fen. In der Folge werden die Riechzellen indirekt geschadigt. Durch diese
Verdnderungen der Riechschleimhaut entstehen quantitative und qualitative
Riechstorungen, wobei zunachst vor allem die quantitativen, also die Ab-
nahme der Geruchsintensitit, im Vordergrund stehen. Die Wahrscheinlichkeit
fiir eine mindestens partielle Erholung ist fiir postinfektiose Riechstérungen
grof 171,

2 Eine weitere Hauptursache fiir Riechstorungen sind Schidel-Hirn-Traumata.
Griinde fur eine posttraumatische Riechstorung konnen neuronale Verletzun-
gen, Schwellungen oder Blutungen sein. Oft sind die Fortsatze der Riechzel-
len im Bereich der Siebbeinplatte (Lamina cribrosa) oder Hirnareale wie der
orbitofrontale Kortex betroffen, die flir die olfaktorische Wahrnehmung be-
deutsam sind [7/(8]. Obwohl die Riechstorung in der Regel sofort nach einem
Trauma auftritt, wird sie von Patienten meist erst Tage oder sogar Wochen
nach dem Ereignis bemerkt. Grund daftir sind beispielsweise verzogert auf-
tretende Schadigungen des zentralen Nervensystems. Riechstorungen infolge
von Traumata gehen haufiger mit Phantosmien einher und weisen eine deut-
lich geringere Wahrscheinlichkeit der Besserung des Riechvermdgens auf als
postinfektiose Riechstorungen [2].

3 Sinunasale Erkrankungen wie eine chronische Rhinosinusitis (CRS) sind
eine hauptsichliche Ursache fiir eine Einschrankung des Riechvermogens.
Ursichlich sind eine eingeschrinkte Nasenatmung und somit eine gerin-
gere Aufnahme von Duftstoffen sowie vor allem Entziindungen im Bereich
der Riechschleimhaut. Die Riechstorung entwickelt sich dabei iiber meh-
rere Wochen oder sogar Jahre. Qualitative Riechstérungen finden sich selten
bei sinunasalen Erkrankungen. In den wenigsten Fallen verbessert sich das
Riechvermogen ohne eine Behandlung 21171,

4 Eine Riechstorung gilt dann als idiopathisch, wenn nach einer vollstandigen
Diagnostik keine klare Ursache gefunden werden konnte. Ungefahr 16 Pro-
zent der Patienten in speziellen Einrichtungen flir Riechstérungen fallen in
diese Kategorie [9). Hiufig ist es jedoch schwierig, die Diagnose zu stellen,
da tatsachliche Ausloser symptomarme Infekte oder Entziindungen der Nase
oder Alter sein konnen [2]. Riechstorungen stehen dariiber hinaus in Bezie-
hung zu einer erhohten Mortalitat.

5 Der hiufigste Grund fiir eine Riechminderung ist das hohere Lebensalter.
Etwa die Halfte der tiber 65-jahrigen Menschen sind hyposmisch. Ab dem

80. Lebensjahr sind es sogar etwa 8o Prozent. Als mogliche Ursachen fiir den
Riechverlust im Alter gelten eine verdnderte Zusammensetzung der Riech-
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Prof. Dr. HERBERT J. BUCKENHUSKES
Jahrgang 1954, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitat Hohenheim,
promovierte und habilitierte sich ebendort. Nach
vierzehn Jahren in der Lebensmittelindustrie
machte er sich 2004 als lebensmittelwissenschaft-
licher Berater selbststandig, parallel war er zehn
Jahre lang Fachgebietsleiter Lebensmitteltechno-
logie bei der DLG e.V. in Frankfurt am Main.
Mitarbeit in verschiedenen Redaktionen, wissen-
schaftlichen Ausschiissen und Gutachteraus-
schiissen. Seit geraumer Zeit beschiftigt er sich
intensiv mit kulturhistorischen und ethischen
Aspekten im Umfeld der Lebensmitteltechnologie,
so unter anderem auch mit den Speisegesetzen
in verschiedenen Religionen. Neben diesen
Aktivititen ist er als freischaffender Kiinstler tétig.
hjbuckenhueskes@gmail.com

Prof. Dr. KLAUS DURRSCHMID

Jahrgang 1964, studierte Lebensmittel-
und Biotechnologie an der Universitat fiir Boden-
kultur Wien. Dort forscht und lehrt er seit 1990
am Institut fiir Lebensmittelwissenschaften.
Seine Forschungsaktivititen beschiftigen sich
mit der Frage, welche Faktoren das Erleben von
Lebensmitteln und das Verhalten von Konsu-
ment*innen im Lebensmittel- und Erndhrungs-
kontext beeinflussen. Es geht methodisch um
Lebensmittelsensorik und experimentelle Psycho-
logie. Klaus Diirrschmids Lehrtitigkeit an der
Universitat fiir Bodenkultur erstreckt sich daher
auf Lebensmittelsensorik, Erndhrungspsychologie
und Produktentwicklung. Durrschmid ist aktiv
tatig in nationalen und internationalen Sensory-
and-Consumer-Science-Vereinigungen. Er ist
Griinder und langjahriger Obmann des Sensorik
Netzwerk Osterreich, Mitglied und von 2013 bis
2015 Chairman des European Sensory Networks
sowie Griindungsmitglied und erster Kassier der
European Sensory Science Society E3S. Im Verein
Osterreichischer Lebensmittel- und Biotechno-
logen VOLB ist er als Geschiftsfiihrer aktiv und
initiierte 2023 die BOKU Initiative Consumer
Science. Neben vielen wissenschaftlichen Publi-
kationen im Bereich der Sensory and Consumer
Science hat er 2020 im Brandstitter Verlag das
populdrwissenschaftliche Buch »Zungenbekennt-
nisse« tiber sensorische Wahrnehmung verfasst.
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Dr. LUDGER FISCHER

Geboren 1957 in Essen, Politikwissen-
schaftler, Kunsthistoriker und Philosoph, ist
Politikberater. Er war tliber zwanzig Jahre Mitglied
der »Beratenden Gruppe fiir die Lebensmittel-
kette« der Europdischen Kommission in Briissel,
des Beratungsgremiums der Interessenvertreter
bei der Europdischen Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit EFSA in Parma und Beiratsmitglied
zahlreicher EU-Projekte zur Lebensmittelentwick-
lung. Er deckte traditionelle Kiichenirrtiimer
und Rollenklischees bei der Essenszubereitung
auf und berichtete Theologisches aus der Speise-
kammer. Danach mokierte er sich iiber die
seltsamen Gepflogenheiten von Briten, verfasste
eine Ethik der Verarbeitung von Lebensmitteln
und richtete seinen »Spot(t) auf Briissel«.
Als »Sommeridiot« erinnerte er sich an seine
verkorkste Kindheit, die fiir ihn nur dank der
Kochkiinste seiner Omma ertraglich war.
Nach 22 Jahren in Briissel lebt Fischer jetzt in
Bad Godesberg.

Prof. Dr. ULRICH FISCHER

Jahrgang 1963, studierte nach einer
Winzerlehre an der Mosel und in der Pfalz Wein-
bau und (Enologie an der FH Wiesbaden in Gei-
senheim und Food Science mit Schwerpunkt Eno-
logy an der University of California in Davis. Nach
einer Promotion am Fachbereich Chemie der
Universitit Hannover zur Entalkoholisierung von
Wein begann er 1995 an der Staatlichen Lehr-
und Forschungsanstalt in Neustadt. Dort wurde
er 1997 Fachbereichsleiter Kellerwirtschaft und
2003 Leiter des Instituts fliir Weinbau und (Eno-
logie am Dienstleistungszentrum Lindlicher Raum
Rheinpfalz. Die heutige RPTU Kaiserslautern-
Landau ernannte Fischer 2003 zum Honorar-
professor im Fachbereich Chemie. Dort lehrt er
seit 1997 im Studiengang Lebensmittelchemie
ebenso wie seit 2008 an der Universitat fiir gastro-
nomische Wissenschaften in Pollenzo, Italien.
Er war mafgeblich an der Griindung des Kompe-
tenzzentrums Weinforschung im Dienstleistungs-
zentrum Landlicher Raum Rheinpfalz und des
dualen Studiengangs Weinbau und (Enologie am
Weincampus Neustadt beteiligt. Fischer leitet
den AK (Enologie des Landes Rheinland-Pfalz und
ist Mitglied im wissenschaftlichen Beirat des Vor-
stands des Forschungskreises Ernahrungsindustrie
(FEI). 2014 folgte er als »Visiting Professor« einer
Einladung des Australian Wine and Research
Institute nach Adelaide, Australien. In 2020 wurde
er mit drei Co-Autoren mit dem Award »Best Eno-
logy Paper 2020« im American Journal for Enology
and Viticulture ausgezeichnet.

Prof. Dr. rer. biol. hum. JESSICA FREIHERR
Jahrgang 1979, ist Professorin fiir Neuro-
wissenschaften der sensorischen Wahrnehmung
an der Friedrich-Alexander-Universitit Erlangen-
Niirnberg (FAU) und leitet die gleichnamige
Arbeitsgruppe an der Klinik fiir Psychiatrie des
Universitdtsklinikums Erlangen. Zudem ist
sie Leiterin der MultiSense-Gruppe in der Abtei-
lung Sensorische Analytik und Technologien
am Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik
und Verpackung (IVV). Nach ihrem Studium der
Ernahrungswissenschaften spezialisierte sich
Prof. Freiherr auf die Erforschung der mensch-
lichen Sinneswahrnehmung, insbesondere des
Geruchs- und Geschmackssinns. Ihre Forschung
konzentriert sich auf die multisensorische Inte-
gration, also das Zusammenspiel verschiedener
Sinneseindriicke, und deren neuronale Verarbei-
tung. Prof. Freiherr ist Autorin zahlreicher wissen-
schaftlicher Publikationen und engagiert sich
in interdisziplindren Forschungsprojekten, die
Erkenntnisse aus Neurowissenschaft, Psychologie
und Sensorik verbinden. Ihre Arbeit tragt maR-
geblich zum Verstindnis der komplexen Prozesse
bei, die unseren Geruchs- und Geschmackssinn
beeinflussen.

INGA GUNTHER

Jahrgang 1987, geboren in Filderstadt,
aufgewachsen in Hamburg. Sie studierte von 2007
bis 2011 0kologische Agrarwissenschaften an der
Universitit Kassel-Witzenhausen mit dem Schwer-
punkt 6kologische Gefliigelhaltung und Ziichtung
(Hiihner, Masthihnchen, Perlhiihner, Ginse).
Neben dem Studium Arbeit auf einem Bioland
Masthdhnchen- und Schlachtbetrieb. Ab 2012
Aufbau einer Gefliigelhaltung (Perlhiihner, Génse,
Zweinutzungshiihner) und Ziichtung mit eigener
Brut und Vermehrung der Tiere am Demeter
Hofgut Rengoldshausen am Bodensee. Aufbau
und Vernetzung von Strukturen zur okologischen
Zichtung alternativer Rassen fiir den 6kologi-
schen Landbau. Entwicklung von Zucht-Soft- und
Hardware zur Datenaufnahme und Zuchtwert-
schitzung ohne Kifige. Beschiftigung mit alter-
nativen Flitterungskonzepten zur Hahnenmast
(Molke, Keimgetreide, Kartoffeln, Brot, Insekten,
Algen etc.). Seit 2015 Geschiftsfithrerin der
Okologische Tierzucht gGmbH, einer Tochter-
gesellschaft der beiden Bio-Verbande Bioland und
Demeter. Uber diese Arbeit Teilnehmerin zahl-
reicher Projekte zu Zweinutzungshiihnern und
6kologischer Gefliigelhaltung.
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Dr. RYAN P. M. HACKLANDER

Jahrgang 1986, hatam Kentucky Wesleyan
College und an der University of Louisville Psy-
chologie und Biologie studiert. 2013 hat er seinen
PhD an der University of Louisville erworben.
Seit 2014 ist er als wissenschaftlicher Mitarbeiter
in der Abteilung fiir Allgemeine Psychologie an der
Universitdt Hildesheim tatig. In seiner Forschung
interessiert er sich insbesondere fiir Gedachtnis,
Aufmerksamkeit, evolutiondre Psychologie und
Olfaktorik.

Prof. Dr. PATRICK HEHN

Jahrgang 1970. Beschiftigt sich seit
1998 mit dem Dufteinsatz im Marketing. 2006
schloss er seine Dissertation tiber Duftwirkungen
in der Markenfiihrung ab. Nach fast zwanzig-
jahriger Berufstatigkeit in der sensorischen Markt-
forschung wechselte er 2017 an die Hochschule
Harz. Dort bekleidet er eine Professur fiir Marke-
ting und Konsumentenpsychologie.

NILS HENKEL

Jahrgang 1969. Ab1986 Ausbildung
als Koch im Romantikhotel Voss-Haus in Eutin.
Stationen im Hamburger Restaurant Le Jardin
im Raphael Hotel, im Landhaus Scherrer bei
Heinz Wehmann sowie im Il Ristorante. Sous-Chef
im Valkenhof (Coesfeld) bei Pascal Levallois und
in Averbeck’s Giebelhof (Senden). Ab 1997 Sous-
Chef im Restaurant »Dieter Miiller« (Schlosshotel
Lerbach), ab 2004 Kiichenchef und Stellvertreter
von Dieter Miiller, ab 2008 alleiniger Kiichen-
chef. 2010 Umbenennung des Restaurants in
Gourmetrestaurant Lerbach, ausgezeichnet mit
drei Michelin-Sternen. Anfang 2014 wurde das
Schlosshotel Lerbach geschlossen. Es folgen Koch-
seminare, Rezept- und Produkteentwicklungen,
Beratung von Gastronomiebetrieben und Unter-
nehmen. Teilnahme an Gourmetfestivals im In-
und Ausland. Ab 2017 Kiichenchef im Restaurant
Schwarzenstein im Relais & Chateaux Hotel
Burg Schwarzenstein (Geisenheim-Johannisberg).
Seit Sommer 2020 kulinarische Verantwortung
im Papa Rhein Hotel mit dem Bootshaus Restau-
rant. Im Sommer 2021 erschien sein Buch Flora
mit vegetarischer Kiiche. Es wurde von der GAD
mit einer Goldmedaille ausgezeichnet.
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Dr. EVA HEUBERGER

Jahrgang 1970, studierte Pharmazie an
der Universitat Wien und promovierte dort nach
einem Forschungsaufenthalt an der Ludwig-
Maximilians-Universitat Miinchen im Jahr 2001
im Fach Pharmazeutische Chemie. Ein Postdoc-
Aufenthalt fiihrte sie an das Smell & Taste Center
der University of Pennsylvania in Philadelphia,
wo sie sich Riech- und Geschmackstestungen und
der zentralnervosen Verarbeitung der hedonischen
Dimension von Geruchsreizen widmete. Als wis-
senschaftliche Mitarbeiterin war Dr. Heuberger
bis 2016 in Forschung und Lehre am Department
fiir Klinische Pharmazie und Pharmazeutische
Diagnostik der Universitat Wien sowie am Institut
flir Pharmazeutische Biologie und am Lehrstuhl
Klinische Psychologie und Psychotherapie der
Universitit des Saarlandes in Saarbriicken tatig.
Thre primaren Forschungsinteressen sind die
Beeinflussung emotionaler Prozesse und kogni-
tiver Leistungen durch Duftstoffe und die Bedeu-
tung olfaktorischer Stimuli fiir die Entstehung
von affektiven Storungen wie Angststorungen und
Depression. Dazu verfasste Eva Heuberger im
Jahr 2017, gemeinsam mit Iris Stappen und Regula
Rudolph von Rohr, das Sachbuch »Riechen und
Fiihlen. Wie Geruchssinn, Angste und Depres-
sionen zusammenspielen. Neue Wege der Behand-
lung« (erschienen bei Fischer & Gann, Munder-
fing). 2017 bis 2019 war Heuberger Projekt-
managerin in der Forschung und Entwicklung
eines mittelstindischen saarlindischen Kosmetik-
und Arzneimittelherstellers. 2020 griindete
sie wissenschafft’s kommunikation und ist als
Fachlektorin, Autorin und in der Erwachsenen-
bildung im Themenbereich Riechen, dtherische
Ole und Aromatherapie titig. Seit 2014 gehdrt
Eva Heuberger dem Vorstand des gemeinntitzigen
Vereins Forum Essenzia e.V. an, seit November
2023 als dessen Prisidentin.

Prof. Dr. med. THOMAS HUMMEL

Jahrgang 1959, studierte Medizin an der
Universitit Erlangen-Niirnberg und ist Facharzt
fiir Pharmakologie und Toxikologie. Postdoc
1994 am Department of Pharmacology der Uni-
versity of lowa in lowa City, war er von 1997
bis 1998 Assistant Professor am Smell and Taste
Center der HNO Klinik der University of Penn-
sylvania in Philadelphia. Seit 1999 arbeitet er
an der HNO-Klinik der Technischen Universitit
Dresden im Bereich der chemosensorischen
Systeme. Er ist Autor/Co-Autor von zahlreichen
Publikationen (h-index [Google]: 131; Zitationen
[Google]: 75.539).
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LISA KAPPLER

Jahrgang 1997, absolvierte ihr Bachelor-
studium der Lebensmittelchemie an der Justus-
Liebig-Universitdt Giefen, bevor sie 2020 zum
Masterstudium an die RPTU Rheinland-Pfilzische
Technische Universitat Kaiserslautern-Landau
wechselte. Im Zuge der Zusammenarbeit
zwischen dem Dienstleistungszentrum Landlicher
Raum Rheinpfalz und der RPTU Kaiserslautern-
Landau schrieb sie ihre Masterarbeit in der
AG Prof. Dr. Ulrich Fischer iiber aromenchemi-
sche und sensorische Veranderungen bei der
Entalkoholisierung von Wein. Seit 2022 vertieft
sie das Thema in einer Promotion. Sie wurde
von der European Sensory Society zwei Mal fiir
den besten studentischen Vortrag ausgezeichnet.

HANNS-CHRISTOPH KOCH

Jahrgang 1950, in streng vegetarischem
Haushalt aufgewachsen. Studium der Soziologie
und Kunstgeschichte in Heidelberg und Frankfurt
am Main. Seither freiberuflicher Filmemacher
und Produzent. Dozent an der Frankfurt Univer-
sity of Applied Sciences. Aktives Mitglied unter
anderem des Deutschen Werkbund Hessen sowie
von Slow Food Deutschland.

HARALD SCHIEDER

Geboren 1967 in Niirnberg, Studium
der Rechtswissenschaften, Magister Artium
in Kunstgeschichte, Christliche Archaologie,
Frankische und Bayerische Landesgeschichte.
Tatig als freier Journalist im Food-and-Beverage-
Sektor fiir diverse Zeitungen und Zeitschriften,
Autor von zehn Biichern zur Thematik Bier und
Sensorik. Beratung, Coaching und Seminare
flir Brauereien, Firmen zum Thema Bier, Wein,
Whisky, Spirituosen. Jurymitglied zahlreicher
internationaler Verkostungswettbewerbe. Bier-
blogger und Aufbau eines Lebensmittel- und
Verkostungsblogs. Er ist immer auf der Suche
nach guten Lebensmitteln und hinterfragt die Pro-
duzenten wie die Herstellung ihrer Erzeugnisse.

sensorikguru.de

LUKAS SEKINGER

Geboren 2002, erwarb einen Bachelor-
abschluss in Wirtschaftsinformatik mit Schwer-
punkt auf Datenanalyse an der Hochschule
Worms. Im Rahmen eines ausgedehnten For-
schungspraktikums am Interdisziplinaren Zentrum
fiir Riechen und Schmecken des Uniklinikums
der TU Dresden beschiftigte er sich mit Riech-
storungen.

Dr. IRIS STAPPEN

Geboren 1968 in Wien, studierte Phar-
mazie an der Universitdt Wien und absolvierte
das Aspirantenjahr mit der Ablegung der Fach-
priifung flir den Apothekenberuf. Sie kehrte
an die Universitidt Wien zurtick und promovierte
1997 im Fach Pharmazeutische Chemie. Ihr
Themengebiet war die Totalsynthese von Sesqui-
terpen-Riechstoffen, an dem sie anschliefend
als Postdoc weiterarbeitete. Ihr Interesse dnderte
sich wahrend eines Postdoc-Aufenthalts im
Department fiir Psychologie an der Stanford Uni-
versity, Kalifornien. Dort erhielt sie Einblicke
in das olfaktorische System und die Verarbeitung
von Riechreizen im Gehirn sowie den Einfluss
von Diiften auf psychophysiologische Prozesse.
Zuriick in Wien, setzte sie ihre Erfahrung bei der
Untersuchung zur Wirkung itherischer Ole
auf den Menschen im Kontext von Aromatherapie
fort. Seit 2009 ist sie als Assistenz-Professorin
am Dpt. fiir Pharmazeutische Wissenschaften im
Bereich Forschung und Lehre titig. Seit 2010
ist Dr. Stappen Vorstandsmitglied der Osterreichi-
schen Gesellschaft fiir wissenschaftliche Aroma-
therapie und Aromapflege (OGwA) und unter-
richtet in verschiedenen Lehrgidngen das Thema
»wissenschaftliche Aromatherapie«. Seit 2019
ist sie Mitglied des wissenschaftlichen Komitees
des International Symposium on Essential Oils
(ISEO) sowie seit 2022 Mitglied im Editorial
Board des »Journal of Essential Oils Research«.
Gemeinsam mit Eva Heuberger und Regula
Rudolph von Rohr verfasste sie im Jahr 2017 das
Sachbuch »Riechen und Fiihlen. Wie Geruchs-
sinn, Angste und Depressionen zusammenspielen.
Neue Wege der Behandlung« (erschienen bei
Fischer & Gann, Munderfing).

TOBIAS WEILANDT

Jahrgang 1981, studierte Kulturwissen-
schaften, Jura und Philosophie an den Univer-
sitaten Frankfurt (Oder), Malmé und Marburg.
Er arbeitet wissenschaftlich vor allem zu (ver-
meintlich) negativen Emotionen wie Scham und
Ekel in seinen Ausformungen in verschiedenen
Alltagspraktiken wie Essen oder Kunstbetrach-
tung. Er lebt seit acht Jahren in Hamburg und
hat dort nicht nur seine berufliche Leidenschaft
fiir Bildungstechnologien, sondern auch seine
Liebe zu Fischbrotchen entdeckt.

www.tobias-weilandt.de
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