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Es kann uns retten, wenn wir
etwas eklig finden. Aber auch

im Weg stehen. Forschende
untersuchen, welches Essen uns
am meisten abstosst und wie wir
dieses Gefiihl der Umwelt zuliebe
iiberwinden konnten.

Von Susanne Wenger

ine weiche alte Gurke, Maissalat

mit Raupen, ein Koch mit offener

Schnittwunde: Appetitlich sind sie

nicht gerade, die Themen, mit de-
nen ETH-Ernahrungswissenschaftlerin
Christina Hartmann das Ekel-Empfinden
bei Konsumentinnen und Konsumenten
misst. Zwar ist auf den Fragebégen alles
sachlich-neutral beschrieben, doch die Vor-
stellungskraft der Probanden besorgt den
Rest.Bilder von fremdem Speichel und Blut
steigen vor dem inneren Auge auf, Ungezie-
fer, das durch Nahrung kriecht. Man riecht
das Faulige, schmeckt das Schleimige.

O Y [y el RSB
«WIr sind In dt

Wer da angewidert das Gesicht verzieht
oder gar Brechreiz verspiirt, reagiert nor-
mal. «Die Fahigkeit, sich zu ekeln, ist an-
geboren», sagt Hartmann. Ekel sei eine
der Grundemotionen des Menschen, ein
starkes, universelles Gefiihl. Er dient dem
schutz vor Infektionen: «Wir sind in der
Regel von Dingen angeekelt,von denen wir
glauben, dass sie uns krank machen kén-
nen, wie eben verdorbene und kontami-
nierte Lebensmittel.» Doch Ekel ist nicht
starr, sondern gesellschaftlich-kulturell
geprigt. Ekelreaktionen auf bestimmte
Ausléser werden uns in der Kindheit und
Jugend anerzogen, sie kénnen éndern:
«Haufige Kontakte mit Lebensmitteln, die
man abstossend fand, konnen die Ekel-
reaktion abschwachen.»

Frauen ekeln sich schneller
Mit einer Reihe von Studien untersuchen
die Forschenden um Hartmann derzeit,wie
Ekel das Essverhalten beeinflusst. Denn
was wir auf dem Teller verschmahen oder
mogen, hat weitreichende Konsequenzen -
etwa fiir die Umwelt. Hartmann entwickel-
te zwei Ekel-Messinstrumente, eines mit
und eines ohne Fotos. Uber tausend Perso-
nen aus der Schweiz fiillten die Fragebogen

aus. Zusatzlich liessen sich hundert Perso-
nen in einem Experiment beobachten: Sie
bekamen unter anderem mit getrockneten
Mehlwiirmern garnierte Schokolade vor-
gesetzt - ein auf dem Markt erhaltliches
Produkt. Mehlwiirmer sind in der Schweiz
seit 2017 als Lebensmittel zugelassen, ge-
nauso wie Grillen und Heuschrecken.

Die Erkenntnisse bestitigen Befunde,
wonach Frauen sich mehr ekeln als Man-
ner. Mogliche Erklarung laut Hartmann:
«Weil Frauen schwanger werden konnen,
ist es fiir sie ein Vorteil, ekelsensitiv zu
sein.» Denn der Ekel bedeute auch gros-
sere Vorsicht vor moglichen Infektions-
herden. Aufs Alter hin verringert sich das
Ekelempfinden bei Frauen und Ménnern,
im hohen Alter dagegen steigt es wieder.
Weil Betagte besonders krankheitsanfallig
sind? Das sei noch unklar, sagt Hartmann.
Einen deutlichen Zusammenhang fanden
die Forscher dafiir zwischen erhohtem
Ekelempfinden und der Ablehnung neuer
Lebensmittel, ja generell sehr selektivem
Essverhalten. Auch graust es Ekelsensitive
eher vor gallertartigen und weichen Tex-
turen: «Selbst dann, wenn die Lebensmit-
tel ungefahrlich sind, wie alternde Friichte
und Gemtise.»

Hygiene nicht entscheidend
Auffallend wenig Ekel erzeugen Situatio-
nen mangelnder Hygiene. So landete eine
Abbildung blosser Hande mit Schmuck
an den Fingern, die Hackfleisch kneten,
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Wie unappetitlich finden Sie das? Teil-
nehmende einer ETH-Studie fanden den
Mais mit den Insektenlarven am ekligsten,
gefolgt von den vergammelten Tomaten.
Die Zubereitung des leicht angegrauten
Fleisches dagegen kam auf den letzten
Platz der Ekel-Skala, obwohl hier mit
blossen Hinden und Fingerringen — beides
mogliche Keimtrager — hantiert wird.

Bilder: Fleisch — Pixabay.com/yaron86; Tomaten und

Mais - Jeanine Ammann

zuhinterst auf der Skala. Da werde das Ge-
sundheitsrisiko wohl unterschétzt, so die
Forscherin. Thre Studien zeigen auf: Ekel
kann uns vital niitzen, aber auch im Weg
stehen. Um umweltfreundliches Verhalten
zu fordern, sollten Ekel-Ausloser vermie-
den werden, schliesst Hartmann namlich
aus ihren Befunden.Wenn tiberreife Friich-
te und Gemdise so verarbeitet wiirden, dass
braune Stellen oder schrumplige Ober-
flaichen nicht mehr zu sehen wiren, konn-
te Lebensmittelverschwendung reduziert
werden.Auch um den Leuten neue Lebens-
mittel wie Insekten als klimafreundlichen
Fleischersatz schmackhaft zu machen, gel-
te es Ekelreize zu vermeiden.

Das fange schon bei den Bezeichnun-
gen an: «Insekten und Wurm tonen we-
nig verlockend. Beim Fleisch reden wir ja
auch vom Schnitzel und nicht von der Tier-
gattung.» Zudem werde neues Essen eher
akzeptiert, wenn es positiv bis trendy be-
setzt sei und in Gemeinschaft konsumiert
werde. Das Paradebeispiel sind Sushi-Bars.
Aus dem fiir unsere Breitengrade tendenzi-
ell ekligen rohen Fisch ist angesagter Food
geworden. Als nichstes untersucht Hart-
mann das Ekelempfinden in anderen Lan-
dern, von Frankreich iiber Schweden und
china bis nach Stidafrika und Australien.
Wie man hort, gelten frittierte Maden auf
asiatischen Strassenmarkten schliesslich
als besondere Leckerbissen.

Susanne Wenger ist freie Journalistin in Bern.,
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