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Grundlagen der Sensorik

— Gesamtheit der Sinneswahrnehmungsvorgange
— mit den Sinnen wahrnehmen

— sehen - Auge L &
— héren - Ohr |

— bertUhren — Haut

— schmecken - Zunge
— riechen - Nase
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Geschmack
Aufbau der Geschmackspapillen und -knospen
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Geschmack

— Papillen auf Zunge, Gaumen, Rachen und Wangen
— 50 —-100 Sinneszellen pro Geschmacksknospe

— 20 % des sensorischen Eindrucks einer Speise oder
eines Getranks erfolgen im Mundraum

— Menschen besitzen in der Regel ca. 2.000
Geschmacksknospen

— etwa 10 % ca. 4.000

— 50 % der Geschmacksknospen mit unterschiedlichen
Rezeptorzellen

— Die Ubrigen spezialisiert auf bestimmter
Grundgeschmacksart
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Verkostung
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Geschmack

bitter

sauer

salzig

SUsS
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Geschmack

— der funfte Geschmackssinn

— herzhaft, fleischig,
wohlschmeckend

— z.B. Fleisch, Parmesankase,
Tomaten, Pilze, v.a. in
proteinhaltigen Speisen

— Geschmacksverstarker

— bei Stout Bieren (Imperial
Stout) wo die starken
Rostaromen und Bitternoten
vom Malz diesen
Geschmackssinn anregen

,Fettig” — der 6. Geschmackssinn?
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Geschmack

Empfindlich
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Geruch

— 80 % der Wahrnehmung erfolgt Gber die Nase

— Riechkolben wird von aulen & Uber den Rachen
erreicht

— ein Mensch besitzt ca. 10 Millionen Riechzellen

— ca. 500 Typen von Rezeptoren erkennen mehr als
10.000 Gerlche

— das Geruchsgedachtnis unterscheidet sich sehr
stark vom Erinnerungsvermoégen bei anderen
Wahrnehmungen
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Geruch

Riechnervenfasern
--'.':.;..ZS‘?:.- S‘ bb )

/ gt e Orthonas g

j# o 2000 O < @ ®

720 Moo S\ Riechsinneszellen Retronasal, *
03’- 5 O g ©
00 .

54 : :
o -‘ Geruchsstoffe

3

. Stdtiroler Diplom Bier-Expert Eine Zusammenarbeit der Siidtiroler Weinakademie, Siidtiroler Wirtshausbrauereinen und Doemens



©Dipl. Biersommeliere Medea Tappeiner

Sensibilisierung der
Sinneseindrucke
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Geruch und Geschmack

— was Nase und Mund registrieren gelangt nicht in
die rationale Gehirnhalfte, sondern direkt in das
Geflihlszentrum (=Amygdala)

— Entscheidung: schmeckt oder schmeckt nicht
hangt sehr stark mit den Erinnerungen und dem
Gelernten zusammen
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Geruch und Geschmack

— ,Geruch” — orthonasale Wahrnehmung
— ,Geschmack” - Grundgeschmacksarten

— ,Aroma“ — Kombination aus orthonasalem und
retronasalem Riechen

— ,Flavour® — die gesamte Wahrnehmung durch

Mund- und Nasenraum (olfaktorisch, gustatorisch,
haptisch)

Stdtiroler Diplom Bier-Expert Eine Zusammenarbeit der Siidtiroler Weinakademie, Stdtiroler Wirtshausbrauereinen und Doemens



©Dipl. Biersommeliere Medea Tappeiner

Geruch und Geschmack

— die geringste wahrnehmbare Konzentration
— unterschiedlich je nach Medium
— z.B. im Wasser viel geringer als im Bier

Schwelle (mg/kg) in Wasser Bier
n-Butanol 0,5 200
3-Methylbutanol 0,25 70

Dimethylsulfid 0,00033 0,05
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Verkostung
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Mundgefuhl

— bestimmte Flavour Wahrnehmungen werden weder

durch den Geruchs- noch durch den Geschmackssinn
hervorgerufen

— Wahrnehmung erfolgt Gber Tastsinn

— fur haptische Wahrnehmungen wird auch das
Synonym ,,Mundgefihl” verwendet

Taktile Eindriicke = Wahrnehmung mechanischer Reize (Tasten)
Kinasthetische Eindriicke = Widerstandswahrnehmung
Nozizepiton = Schmerzwahrnehmung

Thermorezeption = Temperaturwahrnehmung
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Mundgefuhl — sensorische Eindrucke

Kategorie Beschreibung

* Viskositat * dinn, dick, fest

e Textur * breiig, cremig, gummiartig, kornig
 Kohlensaure * sprudelnd, prickelnd, schaumend

* Masse * schwer, leicht, kompakt

* Reaktion auf noxische Substanzen * adstringierend, brennend, scharf

* Hafteigenschaften * 0lig, fettig, anhaftend

* Widerstand gegen Zungenbewegung * schleimig, sirupartig, klebrig, teigig
 Widerstand gegenliber Kaubewegung * knusprig, knackig, rosch, zart

* Nachwirkung (im Mund) e sauber,an den Zahnen haftend, reinigend
* Nachwirkung (allgemein) * erfrischend, erwarmend, durstléschend
 Temperatur * heil3, kalt, lau

* Feuchtigkeit * trocken, saftig, feucht
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Verkostung
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* der menschliche Augensinn ist dominierend

* er gibt bereits die ersten Informationen an das
Gehirn weiter und beeinflusst oder trigt die
darauf folgende Wahrnehmung
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Sinneswahrnehmung und sensorische
Bewertung

— Physiologische Faktoren:

* die Wahrnehmung wird von allen Sinnesorganen
beeinflusst

e Reihenfolge beeinflusst Wahrnehmung (Gew6hnungs-
/Anpassungseffekt)

— Psychologische Zusammenhange:
* Fragestellung
 Umgebung
* Verpackung
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Sinneswahrnehmung und sensorische
Bewertung

— als Verkoster sollte man stets versucht sein neutral
und objektiv zu bewerten; persdnliche Meinungen
werden ausgeklammert

— ... aulRerdem sollten die Sinne optimal genutzt
werden
* Ausgeschlafen, entspannt
* kein Hunger bzw. Vollegefinhl
 stark gewlirzte Speisen vermeiden (scharf, salzig)
e Kaffee und Tabak
e ,Storgeriche” vermeiden (starkes Parfim)
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Bierattribute
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Biersprache

Ein gutes Bier sollte...

— zum Biertyp passende, definierte Flavour-
Attribute besitzen

— frei von Fehlgerichen sein
— in der Regel zum Weitertrinken animieren
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Biersprache

— Der Wortschatz um die sensorischen Eindruicke
sprachlich auszudrtcken lasst sich aneignen!

— positive Sprachvergleiche, um Sinneseindriicke in
Bildsprache umzusetzen

— technische Ausdricke in verstandliche Wortwahl
bringen (Bildersprache)

— Wissen und Erfahrung

— eindeutig definierte Begriffe, anhand von
Referenzsubstanzen erlernbar
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Aroma-Rad
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Verkostung
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Verkostungsmethoden
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Verkostungsmethoden

BIERVERKOSTUNG Pale A - Sera Newrds &

Verkastung mit dem 20 Punkte Bewertungssystem

MAXIMALE BEWERTUNG
PUNKTE (IN ZEHNTEL)
AUSSEHEN 2 3
GERUCH
schiecht bis verdorben
schwach, diffus, verhalten 4 3

neutral aber reinténig
sehr gut entsprechend, fein
besonders fein, elegant, charakteristisch

GESCHMACK

schlecht bis verdorben
geringfigige Mangel
Ieer dinn, wenig Ausdruck 5
euiral und reintonig
gehaltvall, vielschic
silstisch iberragend

L

raktervoll, aromatisch

MUNDGEFOHL

ndigkeil, Mousseu
unharmonisch 2 D\

neutral
samlig, cremig

NACHTRUNK
Bittere, Fruchiig

)

nicht 2um Weitertrinken anregend (fehlerhaft, gallig) 3
charaklerios, neutral, extrem kurz aber rein

ansprechend, charaktervoll

2Zwingt zum Weitertrinken aufgrund eines uberragenden Nachtrunks

GESAMTEINDRUCK

larmaonie, Balance, Finesse, Eleganz, Sortentypizitat, Komplexitat

mangelhaft, unharmonisch
wenig harmonisch 4 L\,
ufrieden stellend

harmonisch, sortentypisch, rein

perfekt ausbalanciert, vielschichtig, komplex

20 /(%

RICHTWERTE ZUR GESAMTPUNKTZAHL

gute brs sehr gute Qualitat
ausgezeichnet bis herausragend
absolute Spitzenqualitat che MaRstabe setzt

fehlerhalt
nicht wirklich zufreden stellend
aufrieden steflend bis gut
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Verkostungsmethoden

Pale Ale, Sierra Nevada
5,6 % Vol., Pale Ale, USA (Kalifornien)

Dieses Kult-Bier aus den USA schimmert mit orangen Farbreflexen und einer
feinen Schaumkrone im Glas. Der Duft prasentiert ein Wechselspiel zwischen
frischen Zitrusaromen und eleganten Malzkomponenten, die beide sehr gut
wahrnehmbar sind. Im Trunk kann man hier lernen was ein harmonisches
Mundgefuhl bei einem Bier bedeutet. Ein sehr ausgewogener Korper lasst
sowohl der Bittere, als auch der StiRe und Saure ausreichend Platz sich zu
entfalten und genau diese Komponenten stehen in einer sehr schonen
Harmonie zueinander und sind allesamt sehr gut eingebunden. Auch das
Finale ist sehr ausgewogen und rund. Der malzig fruchtige Aromaeindruck
macht dieses elegante Pale Ale zu einem schénen Begleiter in vielen
Situationen.
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Verkostungsmethoden

Pale Ale, Sierra Nevada

5,6 % Vol., Pale Ale, USA (Kalifornien)

Farbe: goldgelb mit orangen Reflexen

Geruch: frische Zitrusnoten, malzige Noten

Geschmack: ausgewogen zwischen SiRe und Bittere, harmonisch rund
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Sensorische Beschreibung

Folgende Merkmale sind zu berlcksichtigen:

1. Farbe

2. Klarheit

3. Schaum

4. Geruch

5. Reinheit des Geschmacks
6. Rezenz (Spritzigkeit)

7.  Vollmundigkeit (K6rper)
8. Bittere

9. Nachtrunk
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Sensorische Beschreibung
Farbe
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Die Bierfarbe wird weltweit in
EBC Einheiten angegeben:

L. Klassisches Pilsner

¥

I I..
10 intensives Gold S

5 helles strohgelb

bttt bl kb Lo i

15 kraftig bronzefarben iT

20 leuchtender Bernstein
30 kupferfarben
40 kastanienfarben
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80 tiefschwarz
100+ mokkafarben
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Sensorische Beschreibung

— Bier kann filtriert sein
oder eine Hefe- oder
Eiweilstribung aufweisen

— je nach Biertyp reicht die
Bandbreite von glanzfein
bis hin zu kraftig triben
Bieren

Die Tribung wird weltweit
in EBC Einheiten angegeben:

< 1 glanzfein

1-2 klar

2-3 matt

3-4 leicht opal, Schleier
4-5 leicht milchig

5-10 kraftige Tribung
> 10 opak
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Sensorische Beschreibung
Schaum

— vermittelt einen anregenden optischen
Eindruck

— moglichst lange wahrende Schaumhaltbarkeit
und ein gewisses Schaumhaftvermogen am

Glasrand

!
| "~
|
|
\ Wi, r
i &
' | ) RS, «
\ ;’ : "; ',-""‘1 |
s 8T T |
: n i |
o — 4 .\-—~‘- ‘_'. _b U7 |
- N Ty At -
I J \ "
b j’! 1 ——

';
4
t‘ .

I Sudtiroler Diplom Bier-Expert Eine Zusammenarbeit der Stidtiroler Weinakademie, Siidtiroler Wirtshausbrauereinen und Doemens



©Dipl. Biersommeliere Medea Tappeiner

Sensorische Beschreibung

— sehr vielfaltig und stark abhangig von der
Biersorte

— typisches Aroma gepragt von verwendeten
Malzen, Hopfen und der Hefe

— ca. 150 verschiedene Aromen erkennbar
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Sensorische Beschreibung

— minderwertige Rohstoffe, Fehler in der
technologischen Bearbeitung kdnnen
sensorische Bierfehler verursachen

— Bier ist ein Frischeprodukt! In der Regel wirken
sich Alterungsvorgange sensorisch negativ
aus.

— Ausnahmen(!): best. Starkbiere entwickeln
Aromen nach Sherry, Portwein,
Trockenfruchten ...
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Sensorische Beschreibung

— ,Frischegrad”

— Abhangig vom Bierstil
— leicht moussierenden (englische Ales)
— fein perlend
— elegant
— sehr spritzig (Weizenbiere)
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Sensorische Beschreibung

— grof3e Bandbreite

— schlank (,,Durstloscher”, Leichtbiere)

— rund & korperbetont (Export-, Spezialbiere)
— fullig & machtig (Bock-, Doppelbockbiere)
— likorartig (Eisbock, Old Ale, Barley Wines)
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Sensorische Beschreibung

— sehr unterschiedlich Die Tribung wird weltweit in

— Auspragungen sollten so IBU Einheiten angegeben:
sein. dass kein 5 kaum wahrnehmbare Bittere

unangenehm galliger 10 sehr leichte Bittere

oder kratziger Bei- oder |15 leichte Bittere
Nachgeschmack auftritt 20 gut wahrnehmbare Bittere
30 deutliche Bittere

40 kraftige Bittere

60 markante Bittere

80+ extreme Bittere
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Sensorische Beschreibung

— genielden bis zum Ende -> Ausklang besser
beurteilen

— harmonischer Nachtrunk: weder stark
nachklingende Bittere noch aufdringlich
verbleibende Saure oder Sulde

— soll Freude auf den nachsten Schluck machen
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Sensorische Beschreibung

— positive und negative Geruchs- und
Geschmacksstoffe im Bier

— negative Aromen im Bier (Off-Flavours):
— Biersorten-untypische Aromen
— personenbezogene negative Aromen
— obligat unangenehme Aromen
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Sensorische Beschreibung

Off-Flavours

Diacetyl Menthanthiolon I Ethylfenchol
- buttarartie - katzenartis i - ardig
- Buttermilch - schwarze Johannisbeers
\ Ethylhexanoat Eisen ] Chlorphenol
- apfalartig -~ - metallisch - Apothekengeschmack
- Anisnota w = - Rostwasser - Medizingeschmack
Hopfendl Methylbutenthiol Caprylsiure
[ - destilliartas Hopfanil ﬁ - Lichtgeschmack 0 -Ziege
£ - nach Stinktisr - 1aNzig
—u Vinylguajacol Pfannenhopfen P ﬂ“ Dimethyltrisulfid
- - pawriirmnalkenartis oy - Aromshopfen in Sud- - mwishalartie
ﬁ -phanolisch 3 v pfanns gakocht 4 - gekochtar Kohl
- Dimethylsulfid : Geraniol ) Trichloranisol
M - gzkochtes (Gamiise - fosenartig 4 __ - moderig
- gakochter Sallaria - Gzranizn ; 3 - schimmlig
* Isoamylacetat Schwefelwasserstoff [y Buttersiure
- banansnartiz - faulig - ranzige Butter
¥ - Eisbonbon [ - faula Eiar - schweillig
T Citronensiure Mercaptan it Isobutyraldehyd
e " o .
Ty - sAuST a - Kanalgaruch P - Gratraida
4 ‘) - stinkand [ - Griinmalz
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Ethik

Respekt und Wertschatzung gegenuber Brauer

und Bier

Basiswissen fortan vertiefen

Meinungs- und Biervielfalt

Respektvolle Kommunikation
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Sensorische Beschreibung
Verkostung
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