Gut zu wissen

In Kiirze

Landgericht
starkt Urlauber

Das Landgericht Hanno-
ver hat die Position von
Urlaubern bei Arger mit
der Erstattung von stor-
nierten Reisen in der Coro-
na-Pandemie gestirkt. Das
Gericht entschied nach
einer Klage des Verbrau-
cherzentrale Bundesver-
bands (vzbv), dass Tui
Deutschland es Kunden
auf seiner Webseite nicht
unangemessen schwer ma-
chen darf, nach einer coro-
nabedingten Reiseabsage
Erstattungsanspriiche gel-
tend zu machen, wie die
Verbraucherschiitzer ges-
tern berichteten.

Die Corona-Informatio-
nen auf der Webseite miis-
sen dem Anerkenntnis-
urteil zufolge den Hinweis
enthalten, dass Kunden
Anspruch auf Riickzah-
lung des Reisepreises ha-
ben. Dieser Hinweis war
nach Angaben der Ver-
braucherschiitzer zu-
nichst derart versteckt,
dass er kaum auffindbar
gewesen sei. dpa

Negativpreis fiir
Model-Figuren

Spindeldiirre Kérper,
lange Haare und grofie
Augen: Eine Model-Pro-
duktreihe fiir Madchen
hat einen Negativpreis
wegen der Forderung von
Rollenklischees erhalten.
Die Figuren propagierten
auf plumpe Weise ein
Schonheitsideal, das na-
hezu unerreichbar sei und
Midchen auf ein sexuali-
siertes Aussehen reduzie-
re, heif3t es in der Begriin-
dung der Jury fiir den
»Goldenen Zaunpfahl
2020, der gestern in
Bonn verliehen wurde.
Die inzwischen zum vier-
ten Mal verliehene Aus-
zeichnungsoll nach Anga-
bender Initiatoren aufab-
surde Auswiichse des
Gendermarketings auf-
merksam machen. dpa

Nicht nur das Auge isst mit

Was kann Neurogastronomie zum Menii beitragen? / Reize beeinflussen Geschmack

Von Christian Satorius

Wenn das Weihnachtses-
sen besonders  lecker
schmeckt, liegt das vielleicht
am Gewicht des Bestecks
oder an der Farbe der Teller.
Kein Wunder, denn nicht nur
das Auge isst mit, wie es so
schoén heifdt, sondern auch
das Ohr, der Finger, die Zun-
ge, die Nase und vor allem
das Gehirn sind beteiligt,
wenn es um den Geschmack
geht.

Wir alle kennen das: Wenn
das Festtagsmenii besonders
schmackhaft aussieht und
auch so riecht, lduft uns
gleich das Wasser im Mund
zusammen. Aber warum
schmeckt der Joghurt zum
Nachtisch salziger, wenn er
mit einem blauen Loffel ge-
gessen wird? Essen wir von
einemkleinen Teller mehrals
von einem groflen? Lassen
wir uns beim Essen von der
Hintergrundmusik  beein-
flussen? Hier steht die For-
schung erst noch am Anfang,
meint zumindest der US-
amerikanische ~ Neurologe
Gordon M. Shepherd von der
Yale-Universitit im US-ame-
rikanischen New Haven, der
sich seitvielen Jahren mitder
wissenschaftlichen  Erfor-
schung des Geschmacks be-
schiftigt und dieser For-
schungsrichtung auch gleich
einen Namen gegeben hat:
Neurogastronomie.

Die Neurogastronomie
mochte wissen, wie die ein-
zelnen Sinnesorgane beim
Essen verschiedene Reize re-
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gistrieren und das Gehirn
diese Informationen dann
aufnimmt, analysiert und be-
wertet, um am Ende zu
einem ganz bestimmten Ge-
schmackserlebnis zu kom-
men. Dabei fordert sie durch-
aus Uberraschendes zutage,
wie internationale Studien
zeigen. So haben Charles
Spence und Vanessa Harrar
von der britischen Universi-
tit Oxford beispielsweise
herausgefunden, dass Ver-
suchsteilnehmer, die Joghurt
mit schweren Teeloffeln
aflen, diesen als diinnfliissi-
ger, aber gleichzeitig auch als
stifler bewerteten, als wenn
sie genau den gleichen Jo-

ghurtmitleichteren Tee-und
Essloffeln ausloffeln sollten.
Die Psychologen gehen in
ihrer Studie davon aus, dass
es ,die Erwartungshaltung
sein konnte, dass Nahrung,
die mit einem kleinen Loffel
gegessen wird, normalerwei-
se siifler schmeckt als Nah-
rung, die mit einem grofien
Essloffel gegessen wird, der
ja meist fiir Hauptgerichte
oder Suppen verwendet
wird“. Erwartungen und Er-
fahrungen spielen eine grof3e
Rolle, wenn es um das Ge-
schmackserlebnis geht, wis-
sen die Neurogastronomen.
In einem anderen Experi-
ment servierten Spence und

Studie: Corona verscharft

Jeder sechste Schiiler (17,3
Prozent) in Deutschland ist
einer Studie zufolge von An-
feindungen und Blof3stellun-
gen im Netz betroffen. In ab-
soluten Zahlen seien dies
zwei Millionen Kinder, Ju-
gendliche und junge Erwach-
sene, so die Ergebnisse des
Biindnisses gegen Cyber-

mobbing und der Techniker
Krankenkasse, die gestern
vorgestellt wurden. Die Zahl
der Betroffenen ist demnach
seit der letzten Erhebung vor
drei Jahren um 36 Prozent
gestiegen.

Zuden Griinden fiir die Zu-
nahme zihlen auch die Aus-
wirkungen der Corona-Pan-

demie: Homeschooling,
Fernunterricht und Kontakt-
beschrinkungen hitten da-
fiir gesorgt, dass sich noch
mehr soziale Kontakte ins
Netz verlagert haben. Eine
Privention durch die Schu-
len sei somit noch weniger
mdoglich. Der Grof3teil der Be-
troffenen fiihlt sich durch das

Auch Fa}ben haben Auswirkungen auf das Geschmackserlebnis. Bei Leckereien, die auf einem roten

Teller angeboten werden, wird zum Beispiel seltener zugegriffen.  FOTO:IMAGO IMAGES/IMAGEBROKER

Harrar den Versuchsteilneh-
mern wieder Joghurt, dieses
Mal allerdings einmal natur-
belassen und einmal mit ro-
ter geschmacksneutraler Le-
bensmittelfarbe pink einge-
firbt. Die Probanden sollten
die beiden Joghurtsorten
nun mit roten, blauen, grii-
nen, weifden und schwarzen
Plastikl6ffeln verkosten. Das
Ergebnis: Wer mit einem
blauen Loffel afy, schitzte
den pinken Joghurt signifi-
kant salziger ein als den wei-
Ben Joghurt.

Interessant ist nun, wie die
Psychologen dieses Phino-
men erkldren: ,,Blaue Verpa-
ckungen werden oft mit sal-

zigen Produkten in Verbin-
dung gebracht, vor allem in
England, wo diese Studie
durchgefiihrt wurde.“ Auch
hier sind es demnach wieder
die Erfahrungen und Erwar-
tungen, die das Geschmacks-
erlebnis signifikant beein-
flussen. Farben spielen dabei
eine grofe Rolle.

Nicola Bruno und sein
Team von der italienischen
Universitdt Parma servierten
ihren Versuchsteilnehmern
Schokoladenchips und Pop-
korn auf roten, blauen und
weifen Tellern. Dabei zeigte
sich, dass die Probanden sel-
tener zugriffen, wenn die Le-
ckereienaufroten Tellernan-
geboten wurden. Eine méogli-
che Erklirung dafiir kénnte
sein, dass die Farbe Rot ge-
meinhin als Warnfarbe mit
Gefahr in Verbindung ge-
bracht wird.

Aber auch die Gréfen der
Teller und Schalen spielen
eine Rolle, wenn es darum
geht, wie viel wir essen, ha-
ben Wissenschaftler heraus-
gefunden. Dabei haben sie
festgestellt, dass von kleine-
ren Tellern auch weniger ge-
gessen wird als von groflen
Tellern. Stephen S. Holden
und sein Team von der aus-
tralischen Bond-Universitit
in Queensland, die 56 dieser
Studien ausgewertet haben,
konnten dabei feststellen,
dass ,eine Verdopplung der
Tellergrofle dazu fiihrte, dass
die Versuchsteilnehmer sich
im Schnitt tiber 41 Prozent
mehr vom Buffet auf ihren
Teller luden“.

Cybermobbing

Cybermobbing verletzt oder
wiitend. Der Befragung zu-
folge sprach jeder Vierte
schon einmal von Suizidge-
danken.

Vor allem werden die Mob-
bingopfer beleidigt und be-
schimpft. Oft werden Liigen
und Geriichte verbreitet, un-
angenehme Fotos geteilt und

falsche Profile erstellt. Nach
Aussage der Eltern ist auch
jeder zehnte Grundschiiler
bereits einmal Opfer von Cy-
bermobbing gewesen. Ein
Grund dafiir sei die immer
verbreitetere Nutzung von
Smartphones - dies lasse sich
ganz klar beobachten, sagt
Pohland. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t verdeckt...

Mein Vater war von Haus aus Backer und
Konditor aus Kénigsberg, danach Berg-
mann in Aue, aber kulinarisch gesehen
wohl der ungekrénte Bratkartoffel-Kénig
des Erzgebirges. Fiir ihn war ein Leben oh-
ne einen Teller deftiger Bratkartoffeln am
Tag zwar maglich, aber sinnlos. Und wenn
es mal ganz schnell gehen musste, wurden
rohe Kartoffeln geschnitten, gewiirzt, kross
gebraten, ein Ei driiber: Fertsch, wie der
»gemeine OstpreuBe"“ sagt. Ich habe zwar
ab und zu von den Bratkartoffeln partizi-
piert, meine Leib- und Magenspeise war
das aber nicht. Denn ich war eher der ge-
schmacklich-kombinatorische Tiiftler. Es
sei denn, die Tiiften wurden an einem Pap-
rika-Schnitzel aufgetischt.

Deshalb méchte ich Sie heute fiir einen
franzésischen ,Hachis Parmentier* begeis-
tern. Das heiBt auf gut Deutsch ,Hirtenku-

chen" und ist ein deftiger Hackfleischauf-
lauf. Die Franzosen kombinieren dafiir Rin-
derhack mit Kartoffelstampf. Ich aber
mochte lhnen eine norddeutsche Variante
mit Lammhack und Pellkartoffelscheiben
auf den Tisch zaubern, die ich mir kiirzlich
in Mini-Format zubereitet habe.

Das Hack sollten Sie am besten selbst wol-
fen, fiir vier Personen gut ein Pfund davon
mit grobem Salz und Pfeffer scharf in Raps-
6l anbraten und spater zwei fein gewiirfelte
Zwiebeln dazugeben. Alles schmoren und
zum Schluss ein Bund fein gehackte Peter-
silie unterschwenken.

Fiir die Kartoffeln kochen und schélen Sie
etwa ein Kilo gleich groBer Knollen, lassen
sie etwas abkiihlen und schneiden sie in
diinne Scheiben a la Bratkartoffel. Die wer-
den schlieBlich gesalzen und gepfeffert, —
wer mag, auch bereits leicht angebraten —
zur Halfte in eine gut gefettete Springform
geschichtet und mit Muskatnuss iiberrie-

ben. Dariiber traufeln Sie die Halfte einer
Mischung aus 50 Milligramm lauwarmer
Milch und 50 Gramm zerlassener Butter.
Uber die Kartoffelschicht kommt nun das
Lammhack und final der Rest vom Kartof-
felschiitzenfest samt der tibrig gebliebe-
nen Milch-Butter-Mischung und viel-
leicht noch ein paar Butterfléckchen.
Bekront und somit verdeckt wird der
Hirtenkuchen mit gut 100 Gramm
Reibekése. Dafiir schlage ich lhnen
grob geriebenen mittelalten Gouda
oder Pecorino vor, der sich von der
Herkunft sicher mit dem Lamm ver-
tragt. Nun kommt der deftig-wiir-
zige ,Kuchen" in den auf 180
Grad vorgeheizten Backofen
und wird mit der Grillfunktion
zehn Minuten goldbraun
iiberkrustet und dann ser-
viert. Wer es ganz nor-
disch-raffiniert mag, ersetzt

das Lammhack durch Sauerkraut, feine

Schinkenspeckwiirfel und Filetstreifen vom

Aalrauchmatjes.

Das wird meine néchste ,versteckend ko-

chende* Ubung sein. Mit diesem Rezept

hat sich die Palette ,verdeckter" Gerichte
langst nicht erschépft. Da habe ich in

meiner virtuellen Rezeptsammlung

- noch einige auf Lager und préasentie-

re Ihnen zum Beispiel eine siiBe An-
geber-Variante mit gratinierten
Orangen mit Campari Eis und
Schampus. Aber Sie kennen doch
sicher das Motto: ,Wer an-
gibt, hat mehr vom Le-
ben.“ Das halte ich fiir
das Schlechteste nicht,
solange mit Geschmack
verbunden...
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