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D ie Frucht „Yang 
Tao“ verkaufte 
sich nicht beson-
ders gut. Wie Blei 

lag sie in den Regalen und  
auch der Zusatz „Chinesische  
Stachelbeere“ auf dem Schild 
machte die Sache nicht besser. 
Um 1960 tauften die neuseelän-
dischen Produzenten die kleine 

braune Vitamin-C-Bombe ein-
fach um: Fortan eroberte die 
„Kiwi“ den Weltmarkt in Re-
kordgeschwindigkeit.

Der Name macht’s Wie wich-
tig der „richtige“ Name oder 
eine griffige Bezeichnung für 
ein Nahrungsmittel ist, bewei-
sen die nüchternen Verkaufs-

zahlen; schlichtes Vanilleeis 
wird durch den Zusatz „dä-
nisch“ für hochwertiger gehal-
ten, die simple Vollmilchscho- 
kolade durch den Begriff „bel-
gisch“ teurer. Legendär auch 
der Restaurantbesitzer, dessen 
Schokoladenkuchen einfach 
nicht gehen wollte: Nachdem er 
ihn in „Black Forest Belgian 
Double Chocolate Cake“ umge-
tauft hatte, lief die Sache.
Wein wird durch sein Etikett 
und vor allem über den Preis 
bewertet. An der Universität 
Bonn schenkte man Probanden 
drei Gläser ein, die angeblich 
jeweils drei, sechs und zwölf 
Euro kosteten. Die Versuchs- 
teilnehmer beurteilten beim 
Probetrunk durchweg den teu-
ersten Wein am besten – dabei 
hatten sie dreimal genau den-
selben verkostet. 

Kalorien schmecken besser 
In einem anderen Experiment 
wurde den Teilnehmern wieder 
der gleiche Drink angeboten, 
diesmal ein Mango-Lassi. Den 
einen wurde erklärt, er wäre 
sehr gesund, den anderen, er sei 
ausgesprochen kalorienreich. 
Wen wundert‘s: Der Nahrhafte 
schmeckte einfach besser. Wir 
Menschen, die von ihren höh-
lenbewohnenden Vorfahren die 
Sucht nach Salzigem, Süßen 

und Fetten geerbt haben, funk-
tionieren eben immer noch 
prima.
Auch die Hintergrundmusik 
hat einen immensen Einfluss 
auf unser Geschmacksempfin-
den. Heavy Metal zum Steak 
passt nicht, Lounge Jazz schon 
eher. Am meisten Trinkgeld ge- 
ben die Leute bei Klassik – und 
am wenigsten, wenn gar keine 
Musik läuft. Wer das nicht 
glaubt, kann den Einfluss von 
Musik auf unseren Geschmack 
testen: Dazu braucht es ledig-
lich dunkle Schokolade und 
eine Tasse Kaffee sowie einen 
Song von Madonna (am besten 
„Ray of light“) und eine Arie 
von Placido Domingo. Wetten, 
dass bei Madonna alles süßer 
schmeckt?

Die rote Gefahr Und was hat 
es nun mit dem roten Teller auf 
sich? Denn meist wird Essen ja 
auf weißgrundigen Tellern ser-
viert. Es sieht nämlich einfach 
appetitlicher aus. Oder haben 
Sie schon einmal Lachs in Sah-
nesoße von einem fliegenpilz-
farbigen Teller verspeist? Genau 
daran denkt unser Hirn näm-
lich bei diesem Anblick und 
signalisiert „Gefahr!“. Die Japa-
ner sind übrigens Meister im 
Arrangement von Speisen auf 
Porzellan. Es hat schon seinen 
Grund, dass ein kunstvoll kom-
poniertes Kartoffel-Sellerie-Jus 
an T-Bone-Streifen auf weißem 
Porzellan erheblich mehr kostet 
als Kotelett mit Kartoffelpüree 
auf Steingut in kittgrün – und 

Warum wir  
keine Katzen essen
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Warum läuft in Edel-Restaurants so oft klassische Musik? Warum essen  
wir von einem roten Teller weniger? Und warum würden wir niemals einen 
Katzenbraten zubereiten? Die Antwort ist pure Psychologie.
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das liegt nicht nur an der Na-
mensgebung, denn das Auge 
isst mit.
Und was ist mit Fleisch? 
Warum kraulen wir unseren 
Hund hinter den Ohren, lieben 
ihn herzlich und würden nie-
mals seine Lenden braten, wür-
zen und verspeisen – was wir 
beim Rinderbraten ohne mit 
der Wimper zu zucken tun?

Vom Lämmchen zum Bra-
ten Und hier, beim Unter-
schied zwischen Haus- und 
Nutztieren und deren Unter-
schied zum Menschen schei- 
den sich in diesen Zeiten die 
Geister. Immerhin bevorzugt 
die Mehrheit der Deutschen 
Fleischgerichte, wie der vom 
Bundeslandwirtschaftsministe-
rium vorgestellte „Ernährungs-
report 2017“ ergab. Doch diese 
Mehrheit liegt nur bei knapp 
über 50 Prozent. Denn: Wir 
essen Fleisch, möchten aber lie-
ber nicht so genau wissen, wie 
sich das Babyschäfchen mit  
dem flockigen Fell zur ge- 
schmorten Lammschulter ver-
wandelt hat. 
„Dissonanz“ nennt das die Psy-
chologie: „Wer die Intelligenz 
seines Haustieres lobt, aber 
gleichzeitig Nutztieren jegliche 
Klugheit abspricht, steckt in 
einem Dilemma“, erklären die 
beiden FAZ-Journalistinnen 
Melanie Mühl und Diana von 
Kopp in ihrem Buch „Die Kunst 
des klugen Essens“. Sie weisen 
nach, dass Menschen lieber 
Fleisch von den Tieren essen, 
die sie für unintelligent halten. 
Von Rindern beispielsweise. 
Und von Schweinen.

Schweinchen Schlau Doch 
ach, das Schwein. Jeder Bauer 
weiß, dass er seine Gatter lieber 
ausbruchssicher gestaltet, denn 
die schlauen Tiere sind Ausbre-
cherkönige. Schweine sind in 
der Lage, nach etwas Training 
mit zweistelligen Zahlen zu ad-

dieren und zu subtrahieren – 
das ist kein Witz. Sie können 
hunderte von Menschengesich-
tern auf Fotos auseinanderhal-
ten und kapieren Mengenlehre 
besser als ein Grundschulkind. 
Wofür Hunde eine Woche 
brauchen, das lernen Schweine 
in weniger als zwanzig Minu-
ten. Und wenn mal ein Schwein 
stirbt, dann trauert der verblie- 
bene Kumpel und verweigert 
tagelang das Fressen. Der Philo-
soph Richard David Precht 
schreibt das in seinem neu- 
en Buch „Tiere denken“ und 
zitiert dabei aus wissenschaft- 
lichen Studien. Er beschäftigt 
sich darin mit der geschicht- 
lichen Entwicklung des Flei-
schessens und weiß: „Wir 
brauchen Fleisch heute nicht 
mehr als Ernährungsgrund-
lage“. Anders sähe dies bei den 
Inuit, Pygmäen und Buschmän-
nern aus. 
Und Precht hat einen neuen 
Ansatz für die Fleischproduk-
tion der Zukunft, für die kein 
Tierleid mehr in Kauf genom-
men werden müsse. Am 5. Au- 
gust 2013, so erzählt der Wis-
senschaftler, habe der nieder-
ländische Physiologe Mark Post 
von der Universität Maastricht 
der Öffentlichkeit ein Stück 
Hackfleisch präsentiert, das 
umgehend von einem Sterne-
koch zur Frikadelle verarbeitet 
wurde. Nicht übel fanden es die 
Testesser, vielleicht ein wenig 
trocken, aber durchaus lecker. 
Dann erfuhren die Probanden, 
dass es sich bei dem Gehackten 
um Laborfleisch handelte – ge-
züchtet aus der Nackenmus-
kel-Stammzelle einer Kuh. Kein 
Tier hatte dafür sterben müssen 
(die Kuh muhte immer noch 
glücklich in ihrem Stall), und 
massentauglich sei die neue 
Technologie auch. ■

Alexandra Regner, PTA, 
Journalistin und Redaktion

Bromuc ® 600 mg Hustenlöser Wirkstoff: Acetylcystein Zus.:1 Bt. 3 g Pulver enthält 600 mg Ace-
tylcystein. Sonst. Bestandt.: Sucrose; hochdisperses Siliciumdioxid; Weinsäure ( Ph. Eur. ); Natrium-
chlorid; Orangenaroma. Anw: Zur Verfl üssigung des Schleims und Erleichterung des Abhustens bei 
erkältungsbedingter Bronchitis. Gegenanz.: Überempfi ndlichkeit gegen Wirkstoff od. ein d. sonst. 
Bestand., Kinder < 14 J. Schwangerschaft  / Stillzeit: Sorgfält. Nutzen-Risiko-Abwägung. Nebenw.: 
Gelegentlich: Stomatitis, Bauchschmerzen, Übelkeit, Erbrechen und Durchfall, Kopfschmerzen, 
Fieber, allergische Reaktionen: Juckreiz, Urtikaria, Exanthem, Rash, Bronchospastik, Angioödem, 
Tachykardie und Blutdrucksenkung. Selten: Dyspnoe, Bronchospasmen ( überwieg. b. Pat. mit hy-
perreaktivem Bronchialsystem bei Asthma bronchiale ). Sehr selten: anaphylakt. Reakt. bis hin zum 
Schock. Auftreten von Blutungen, Minderung der Blutplättchenaggregation ( klinische Relevanz noch 
nicht geklärt ). Enthält Sucrose ( Zucker ). Packungsbeilage beachten.
Aristo Pharma GmbH, Wallenroder Straße 8 -10, 13435 Berlin.

Bromuc®

Hustenlöser
Löst den Schleim / Erleichtert das Abhusten

Sprudelfrei / Rezeptfrei / Ohne Zuckerersatzstoffe  

Einfach einrühren in Wasser, 
Tee und sogar in Smoothies.

glutenfrei

Einfach einrühren in Wasser, 
Tee und sogar in Smoothies.

Bromuc_PTA In der Apotheke_103x297_20170118.indd   1 18.01.2017   13:36:21


