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Gemuse und Obst ist gesund und
schmeckt gut. Auf einem gesunden
Boden wachst es am besten,
aber schmeckt es deshalb auch besser?
Und was bedeutet tiberhaupt
guter Geschmack?

itte alle mal kurz auf den Boden legen! Spiiren

Sie den Boden! Wie mir geheillen, werfe ich

mich bauchlings auf die warme harte Sommer-

erde Niederdsterreichs. Das Gras kitzelt in mei-

ner Nase und es fiihlt sich fast so an wie friiher
bei ,Rduber und Gendarm®. Es riecht auch so. Eine schone
Erinnerung.

Nach ein, zwei Minuten ist das Kinderspiel wieder vor-
bei. Schliefllich sollen an diesem Tag beim Koch.Campus
am Wagram zum Thema Boden und Geschmack noch viele
Aspekte beleuchtet werden. Unter der Bezeichnung ,,Koch.
Campus” haben sich rund 40 Spitzenkoche und 30 land-
wirtschaftliche und gewerbliche Produzenten und Food-
Experten aus ganz Osterreich zusammengeschlossen. In-
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Nur einer, aber kein unwichtiger Aspekt des
Bodens ist sein pH-Wert. Am besten liegt er
SO um 6,5 herum.

tention des Vereins ist der Wissens- und Erfahrungsaus-
tausch unter den Kochen, das gemeinsame Erforschen und
Entwickeln regionaler Grundprodukte, diese zeitgemaR zu
verarbeiten und ihr internationales Renommée zu stiarken.
Dabei beleuchtet der Verein das Potenzial unterschied-
licher Sorten, Arten und Rassen, Kultur- und Aufzucht-
varianten, Alters- und Reifestufen sowie Zubereitungs-
methoden.

Mit von der Partie und einer der Gastgeber des Koch.
Campus ist Alfred Grand, der unter anderem eine Markt-
girtnerei fiir Gemiise (den Grandgarten) und eine Wurm-
farm betreibt. Wobei er grofen Wert darauf legt, in seinen
Betrieben auch Forschenden eine Heimat zu bieten, damit
sich aus Fragen aus der Praxis auch Antworten aus der For-
schung ergeben. Aktuell interessiert ihn, wie genau der

"Kniduel Kompostwiirmer bei der Arbeit

Bodenaufbau positiv beeinflusst werden kann und wie und
ob Regenwiirmer die Stirke des Oberbodens wachsen las-
sen und welchen Einfluss das auf die Qualitidt und auch den
Geschmack seines Gemiises hat. Die Kompostwiirmer aus
Grands eigener Zucht sind fleiRige Ton-Humus-Komplex-
Produzenten, da sie neben organischem Material auch
Tonteilchen und Steinchen aufnehmen. Kalzium in ihrem
Kot sorgt fiir stabile Briicken zwischen organischen und
mineralischen Bestandteilen. Bakterien und Pilze machen
daraus in der Folge pordse, aber stabile Humuspartikel.
Ein Boden, der reich davon ist, hadlt Wasser und Nahrstoffe
gut, Pflanzen kénnen ihn gut durchwurzeln und die im Bo-
denwasser freien Nahrstoffe aufnehmen. Im Bodenprofil
des Grandgartens hat es zumindest beim Besuch den An-
schein, als hitte sich auf Flachen, die gemulcht, nicht tief
umgegraben und regelmifRig mit Wurmhumus bedacht
werden, ein tiefergehender Oberboden entwickelt. Eine of-
fizielle Studie soll das nun nachweisen.

Gesunder Boden, gesundes Gemiise, guter
Geschmack?

Dass es Auswirkungen auf die Qualitdat und damit auch auf
den Geschmack von Pflanzen hat, wenn Nihrstoffe im Bo-
den nicht vorhanden oder nicht verfiigbar sind, ist nahelie-
gend. Was von der Pflanze aufgenommen werden kann,
hingt unter anderem vom pH-Wert ab. In einem sehr alka-
lischen Boden (pH-Wert ab 8) konnen Pflanzen nur schwer
Eisen, Kupfer, Mangan, Bor und Zink aufnehmen, in sau-
ren Boden (pH-Wert unter 5,5) sind dagegen fiir die mei-
sten Pflanzen die Hauptnédhrstoffe Stickstoff, Phosphor
und Kalium sowie Kalzium, Magnesium und Schwefel un-
erreichbar.

Daneben hat auch das Mikrobiom, die Gesamtheit
aller Kleinstlebewesen (Archden, Bakterien, Pilze ...), zu-
satzlich zum anorganischen Urgestein und den minera-
lischen Partikeln, zur organischen Masse und den anderen
Bodenlebewesen einen Einfluss, indem diese Kleinstlebe-
wesen Stoffe aufnehmen, umsetzen und ausscheiden.

Ein Beispiel ist Geosmin. Dieser Stoff sorgt fiir den ty-
pischen, erdigen muffigen Geruch von Boden, den jeder
kennt. Geosmin wird vor allem von Streptomyzeten und
Myxobakterien produziert. Unsere Nase ist sehr empfind-
lich dafiir. Der Mensch bewertet den Stoff als positiv und
gesundheitlich ist Geosmin fiir uns auch véllig unbedenk-
lich. Die Fruchtfliege dagegen meidet den Geruch aller-
dings wie der Teufel das Weihwasser, Springschwinze wie-
derum finden ihn mehr als anziehend. Das liegt daran,
dass die Geosmin produzierenden Bakterien auch Insekti-
zide und Antibiotika produzieren, gleichzeitig aber von der
Verbreitung durch Springschwinze profitieren. Geosmin
wurde schon in Wein, Pilzen, Mohren und Rote Bete nach-
gewiesen und pragt auch dort das Aroma. Allerdings neh-
men die Pflanzen das Geosmin nicht aktiv auf, sondern
werden damit quasi kontaminiert. Der erdige Geruch Roter
Bete stammt vom Geosmin, nicht von der Bete selbst. Es
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Gut gerochen ist halb geschmeckt.

kommt normalerweise nicht in ihr vor, verleiht ihr aber die
charakteristische Wiirze. Da an der Schale der Roten Bete
auch bei guter Reinigung immer etwas Erde haftet, gelangt
beim Schélen etwas Geosmin ins Knollengewebe.

Bei Trockenheit riechen wir nicht so viel vom Geosmin,
weil die Bodenbakterien dann nicht so aktiv sind. Nach
einem Regenschauer riecht es deshalb am meisten nach
»Erde*. Vergangenes Jahr erreichte die kraut & riiben-Re-
daktion wahrend der trockenen Sommermonate die Frage
eines Lesers, was denn mit seiner Roten Bete los sein
konnte, sie schmecke nicht mehr so erdig wie friiher. Da-
ran war wohl fehlendes Geosmin schuld. Geosmin ist aber
auch (mit-)verantwortlich fiir muffig-schimmeligen Ge-
ruch in alten Hiusern oder korkigen Geschmack in Wein.
Hier beurteilt die Sensorik des Menschen Geosmin jedoch

als unerwiinscht.

Was ist eigentlich guter Geschmack?

Was wir als guten Geschmack empfinden, ist ein kom-
plexes Feld. Uber ihn ldsst sich bekanntlich streiten. Aus
wissenschaftlichen Studien ist bekannt, dass Geschmacks-
bildung bereits im Mutterleib beginnt und eine erste Pra-
gung durch Aromen im Fruchtwasser und in der Mutter-
milch erfolgt.

Ein weiterer Hintergrund ist die Bedeutung der Ge-
schmaicker. Sii8 heifdt fiir uns energiereich, bitter kann
auch giftig sein. Wenn man die Wahl hat, l4sst man Letzte-
res also lieber sein. Das zeigt sich zum Beispiel in der viel
geringeren Akzeptanz von bitterem Gemiise in Europa im
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Blatter verschiedener Spargelsalat-Sorten

Vergleich mit afrikanischen oder asiatischen Lénderp i
weniger gesicherter Erndhrungslage. Dass es auf der Zun t

. .. ge
lokale Bereiche fiir das Schmecken unterschiedlicher Ge.
schmacksrichtungen gibt, ist dagegen eine Mir. Stiss, sayer
salzig, bitter und umami kann man mit allen Papillen iiberj
all auf der Zunge schmecken. In manchen Arealen sitze;
zwar mehr Rezeptoren, aber keine spezialisierten. Daz
kommt das Riechen, ohne Riechen ist der Sinneseindruck
Geschmack nicht komplett. Das bemerkt man spitestens,
wenn man eine Erkéltung hat.

Zurtiick beim Koch.Campus geht es mittlerweile an die
Verkostung verschiedener Sorten von Spargelsalat von un-
terschiedlichen Standorten. Dabei handelt es sich nichtum
Salat aus Spargel, sondern um die Gemdiiseart Lactuca sati-
va var. angustana. Die Pflanze bildet einen fleischigen
Strunk und grof3e Blitter, ist robust und klimatolerant. Die
Konsistenz des Strunks ist knackig, auch gekocht. Beson-
ders die Blatter und die Wurzel sind allerdings ziemlich
bitter, beides stark sorten- und standortabhéngig. Das Ge-
miise birgt Potenzial, das auszuloten eine Aufgabe fiir die
Ziichtung ist. Die Wurzeln der Wilden Mohre haben mit
den dicken siifen orangefarbenen Mdhren von heute ge-
schmacklich auch nicht mehr viel zu tun. Beim Spargel
salat zeigten sich Abweichungen beim Geschmack je nach
Herkunft der Probe. Den Geschmack jedoch nur vom Bo-
den abhingig zu machen, ist zu eindimensional. Beim The-

Tester mit geiibter Nase: Winzer Kurt Feiler
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ma geschmacksgebende Inhaltsstoffe spielen noch sehr
viele Faktoren jenseits des Bodens eine Rolle. Allen voran
die genetischen Voraussetzungen, also die Sorte. Wie gut
eine Frucht schmeckt, hiangt dazu maf3geblich vom opti-
malen Reifegrad und der Frische ab. Beides Geheimnisse
des guten Geschmacks selbst angebauten Gemiises. Nicht
quletzt kommt es noch auf den Umgang mit den Friichten
nach der Ernte an, also die Lagerung.

pas Wesen des Weins

Beim Wein wird schon lange tiber Lagen und Boden und
ihren Einfluss auf den Geschmack des Weins fachgesim-
pelt. Oft ist vom Terroir die Rede. Dieser Begriff umfasst
aber nicht nur die Bodenparameter, die schon eine grofRe
Rolle bei der Wahl der Rebsorte spielen, sondern die Ge-
samtheit der Standorteinfliisse inklusive Temperatur, Nie-
derschlag, Sonneneinstrahlung usw.

Interessante Unterschiede: Selbe Rebsorte, anderer Boden.

Auf dem Koch.Campus moderieren dazu die Somme-
liers Kathi Gnigler (Landhaus Bacher) und Benny Neiber-
Trybek (Gastwirtschaft Floh) auf dem Weingut Ott eine Ver-
kostung mit Weinen der biologisch-dynamisch arbeitenden
Winzergruppe respekt-BIODYN. Immer mit dem Augen-
merk darauf, ob der Wein von einer Lage mit kalkhaltigem
Ausgangsgestein stammt oder von einem Weingarten auf
eher saurem Urgestein. Die Weine von Letzteren zeigen
sich eher fruchtig, wogegen die Weine von den kalkhalti-
gen Béden eher straff und klar sind. Eine statistisch gesi-
cherte Aussage ist jedoch nicht moglich, da eine Versuchs-
anordnung, in der der Faktor Boden variabel ausgetauscht
werden kann, im Freiland mit Wiederholungen unter glei-
chen Bedingungen nicht machbar ist. Am ehesten zu ver-
gleichen sind zwei Weine derselben Rebsorte des Weinguts
Feiler-Artinger aus Rust von zwei quasi benachbarten
Weingérten mit unterschiedlichem Urgestein: Einmal eine
Braunerde auf Granit-Gneis-Urgestein, einmal eine Braun-
erde/Rendzina auf Muschelkalk. Tatsachlich schmecken
die beiden Weine deutlich unterschiedlich.

Weil Minerale an sich aber eigentlich keinerlei
schmeckbare Aromen besitzen, forscht man am Weincam-
pus in Neustadt an der Weinstral3e deshalb dazu, wie Aro-
men und Mineralstoffe korrelieren. Mineralstoffe ver-
fliichtigen sich nicht und tragen somit nichts zum Bukett
bei. Sie beeinflussen aber die Sdure- und Schwefelverbin-
dungen im Wein, die das Bukett mitbestimmen.

Zum Geschmack gibt es also noch viel zu ergriinden.
Einem Selbstversuch im Garten steht allerdings liberhaupt
nichts entgegen. Nachdem man Einflussgré3en wie Son-
nenstunden und Temperatur schlecht andern kann, kénnte
man ja mit dem Boden beginnen und dem Gemiise einen
moglichst luftig-duftigen und feuchtigkeitsspeichernden
Boden bieten, in dem es von Mikro- und Makroorganismen

nur so wimmelt.
Corina Steffl

htiger Geschmack aus italienischen Bio-Tomaten
feiner Trauben-SiiBe & milder Balsamico-Saure
nfwiirzigen Sorten: von klassisch bis speziato!
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