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1. Ernährung und die 5 Sinne
1.1 Sehen, Hören und Fühlen

1.1.1

Das Auge isst mit

PHYSIKALISCHE UND CHEMISCHE STIMULI
Über unsere 5 Sinne erhalten wir Informationen über die Aussenwelt. Einige dieser
Sinne reagieren auf „physikalische“ Stimuli, andere wiederum auf „chemische“
Stimuli.

Auf welche Stimuli reagieren Ihrer Meinung nach beispielsweise unsere Augen? Auf
physikalische oder chemische? Bei unserem Sehsinn spielen physikalische Stimuli
eine Rolle.
Das Gleiche gilt im Übrigen für den Hörsinn und den Tastsinn.

Unser Geruchssinn und unser Geschmackssinn reagieren dagegen auf chemische
Stimuli.

Ohne unseren Sehsinn hätten wir oft Mühe, Lebensmittel zu erkennen.

Er vermittelt uns in der Regel einen ersten Eindruck der Lebensmittel, die wir essen.

REZEPTOREN
Unsere Augen bestehen aus mehr als 100 Millionen Rezeptoren. Bei 5% dieser
Rezeptoren handelt es sich um die sogenannten Zapfen.
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Diese Zapfen befinden sich hauptsächlich im Zentrum der Netzhaut. Sie liefern uns
Informationen über die Farbe und Klarheit von Gegenständen.

Bei den übrigen 95% der Rezeptoren handelt es sich um die sogenannten Stäbchen.
Die Stäbchen befinden sich hauptsächlich im Randbereich der Netzhaut. Sie sind
1 000 Mal lichtempfindlicher als die Zapfen und kommen immer dann zum Einsatz,
wenn wir uns an schwach beleuchteten Orten befinden. Sie können jedoch keine
Farben unterscheiden.

VISUELLE INFORMATIONEN
Das Auge kann visuelle Informationen sehr schnell an das Gehirn übertragen. Mithilfe
des Sehnervs übermittelt es sie in wenigen Millisekunden.

Das Auge versorgt uns mit Informationen über die Form eines Lebensmittels. Ist es
rund wie eine Orange oder Melone, oder doch eher oval wie eine Zitrone oder eine
Kartoffel?

Wir nehmen auch die Farbe eines Lebensmittels wahr. Bohnen und Spinat sind
beispielsweise grün, während Erdbeeren und Kirschen rot sind.

Als weiterer Faktor ist der Zustand eines Lebensmittels zu nennen. Es kann flüssig
wie Wasser oder Saft sein, aber auch fest wie ein Keks oder eine Haselnuss.

Mithilfe unserer Augen können wir ausserdem die Grösse eines Lebensmittels
erkennen. Ist die Grösse mit einer Erbse oder doch eher mit einer Wassermelone
vergleichbar?

Schliesslich haben Lebensmittel auch eine unterschiedliche Oberflächenstruktur,
z.B. rau wie die Schale einer Auster, oder glatt wie die Haut einer Tomate.



academy.alimentarium.org

Ein Lebensmittel kann mehrere Formen, mehrere Farben und sogar mehrere
Zustände haben.

Nehmen wir als Beispiel einen Apfel. Man kann einen Apfel im Ganzen, aber auch
geviertelt oder in Form von Kompott essen. Ein Apfel kann grün, gelb oder rot sein.
Er kann in fester Form oder als Apfelsaft auch in flüssiger Form konsumiert werden.

BEDEUTUNG DES SEHSINNS
Unser Sehsinn ermöglicht es uns, ein Lebensmittel zu erkennen, zu
wissen, ob wir es mögen oder nicht, und festzustellen, ob es gegessen
werden kann. Ist die Erdbeere zum Beispiel rot und reif genug, um
gepflückt und verzehrt zu werden?

Noch wichtiger ist allerdings, dass wir mit unserem Sehsinn ein essbares
Lebensmittel von einem giftigen Lebensmittel unterscheiden können.

Wir sehen sehr schnell, ob ein Lebensmittel verfault ist oder ob seine Haltbarkeit
überschritten ist. Die Informationen, die unser Sehsinn uns liefert, sind jedoch nicht
„vollständig“. Damit ist gemeint, dass ein Lebensmittel abgelaufen, verdorben oder
verunreinigt sein kann, ohne dass man es „sieht“. Auch das Gegenteil kann zutreffen.
Eine Frucht muss nicht perfekt aussehen, um gut zu schmecken. Die fleckigen,
runzligen und gesprenkelten Renette-Äpfel sind beispielsweise überaus köstlich!

DER SEHSINN UND UNSERE ERWARTUNGEN
Der Sehsinn kann uns beeinflussen und manchmal sogar täuschen. Ein
Lebensmittel, dessen natürliche Farbe verändert wurde, sieht nicht mehr
wirklich appetitlich aus. Oder was würden Sie zu einem blauen Apfel oder
zu grünem Fleisch sagen?

Farben können auch zu Erwartungshaltungen bei anderen
Wahrnehmungen führen. Rot wird beispielsweise mit einer roten
Frucht wie der Erdbeere in Verbindung gebracht und weckt die
Erwartung, ein Erdbeeraroma zu riechen oder zu schmecken.

Das Gleiche gilt für Gelb, das mit Bananen assoziiert wird, und Grün,
das mit Minze in Verbindung gebracht wird.

Daher lässt sich ein Mensch leicht täuschen, wenn man ihm rotes
Wasser mit Bananengeschmack oder grünes Wasser mit
Orangengeschmack anbietet.

DAS AUGE ISST MIT
Noch eine letzte Bemerkung zum Sehsinn. Das Aussehen eines Lebensmittels kann
uns das Wasser im Mund zusammenlaufen lassen. Es bereitet uns auf die
Nahrungsaufnahme und Verdauung vor, noch bevor wir das Lebensmittel überhaupt
in den Mund genommen haben − daher stammt auch das Sprichwort „das Auge isst
mit“.


