Einfluss des Glases auf die Aromatik bei
Destillaten — mehr Schein als Sein?

«Sobald du deinen Whisky aus dem Tumblenr trinkst, verliert er seinen Charakter und

die subtilen floralen Noten gehen verloren!» Solche oder ahnliche Aussagen kursieren

unter Kennern immer wieder. Aber ganz niichtern betrachtet: Hat die Wahl des Glases

tatsachlich einen Einfluss auf die Aromatik von Destillaten? Und falls ja, wie kann man

diesen Einfluss erklaren? Agroscope hat zu diesem Thema zwei sensorische Tests mit

je 43 Verkostern durchgefiihrt.
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Wie beim Wein wird auch bei den Destillaten viel
Wirbel um die Wahl des richtigen Verkostungsglases
gemacht. Dabei kann man durchaus ins Griibeln

kommen. Darf ich meinen Whisky ausschliesslich
aus einem speziellen Whisky-Glas trinken oder ist
dies lediglich eine Illusion, die ihren Ursprung
im Eldorado der Whiskyliebhaber findet? Im Artikel
wird versucht, die Diskussion auf eine sachliche
Ebene zu bringen und tiber die Grundlagen aufzuklé-
ren.
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Abb. 1: Einflussparameter
eines Destillatglases:
a=Maximalfldche

b =Minimalfldche

c = Austrittsflache g
d = Hohe Headspace =
e =Headspace (Volumen)

Glasparameter

Abbildung 1 zeigt die Parameter eines Glases, die un-
sere Wahrnehmung theoretisch beeinflussen kénnen.
Die Maximalfldche, also die Flache, an der das Destil-
lat der Umgebungsluft ausgesetzt ist und Aromastoffe
freigesetzt werden, ist dabei wohl einer der wichtigs-
ten Grossen. Das Volumen (Headspace) des Glases de-
finiert den Raum, in dem die Aromastoffe verteilt wer-
den. Die Konzentration nimmt mit steigendem Ver-
hiltnis von Volumen zu Oberfliche ab. Danebenist die
Austrittsfliche, an der Verwirbelungen mit der Um-
gebungsluft auftreten, oder die Hohe des Headspace,
die den Abstand vom Destillat zur Nase definiert, ent-
scheidend. Zusitzlich zu den in Abbildung 1 gezeigten
Parametern gilt es, die Glasstdrke und Glasoberflache
zu beachten.

Psychophysik
Neben den Glaseigenschaften sollten aber auch
psychophysikalische Grundlagen als Erkldrung fiir
Unterschiede in der Wahrnehmung verschiedener
Glédser herangezogen werden. Zum einen das Gesetz
von Weber und Fechner, das den Bezug der Wahrneh-
mung in Abhédngigkeit von der Konzentration eines
Stoffs als nichtlineare Funktion definiert (Abb. 2). Eine
Verdnderung in der Konzentration eines Stoffs kann
sich in Abhédngigkeit von der Ausgangskonzentration
unterschiedlich auf die Wahrnehmung auswirken.
Wird die Konzentration von Aromastoffen von Glas
zu Glas verdndert, so wirkt sich dies auf Aromastoffe,
die in kleiner Konzentration vorliegen, anders aus als
aufsolche in hoherer Konzentration. Dies kdnnte eine
Erklarung dafiir sein, dass dezent vorhandene Aroma-
komponenten in einem Glas mit erhohter Konzentra-
tion der Aromastoffe im Headspace plotzlich verstarkt
zum Vorschein kommen.

Eine weitere Erkldrung, die in der Psychophysik ge-
funden werden kann, sind Wahrnehmungsschwellen.
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Abb. 2: Beziehung von Konzentration und Wahrnehmung nach dem

Weber-Fechner Gesetz.

Durch die Verdnderung der Konzentration der Aroma-
stoffe von Glas zu Glas kann die Wahrnehmungs-
schwelle einer spezifischen Verbindung tiber- oder un-
terschritten werden.

Sensorische Tests

Der Einfluss der Glasform auf dic Wahrnehmung ei-
nes Destillats ist in der Theorie unbestritten. Doch
kann diese Behauptung auch in der Praxis bestdtigt
werden? Um dieser Frage nachzugehen, wurden an-
lasslich des Trainings zur Distisuisse Pramierung
2017 sensorische Tests mit den Degustatoren durchge-
fithrt. Die Frage war simpel: Konnen erfahrene De-
gustatoren — der Grossteil davon Brenner — einen Un-
terschied wahrnehmen, wenn sie denselben Apfel-
brand aus unterschiedlichen Glidsern degustieren
(Abb. 3)? Dazu wurden mit 43 Probanden sechs Drei-

Abb. 3: Die vier getesteten Glidser: Destillat gross,
Destillat klein, Grappa und Shot.
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Abb. 4: Anzahl korrekter und falscher Antworten mit p-Werten (Binomialtest) fiir die sechs Dreieckstests.
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Abb. 5: Resultate der Rangfolgetests blind (oben) und mit offenen Augen (unten). Unterschiedliche Buchstaben
symbolisieren statistisch signifikante Unterschiede (a = 0.05).

eckstests mit jeweils zwei zu vergleichenden Glasfor-
men in randomisierter Reihenfolge durchgefiihrt. Den
Probanden wurden die Gldser mit verbundenen Augen
serviert, wobei die Distanz und der Winkel zur Nase
konstant gehalten wurde. Aus den jeweils drei Mustern
im Dreieckstest waren zwei identisch (dieselbe Glas-
form wurde zweimal an die Nase gehalten) und eines
unterschiedlich. Die Aufgabe der Probanden war es,
die abweichende Probe zu identifizieren.

Dreieckstest

Betrachtet man die Resultate der Dreieckstests, so
sieht man, dass keine der Varianten signifikante Un-
terschiede (a = 0.05) zeigte (Abb. 4). Lediglich bei
Grappa vs. Shot und Destillat gross vs. Shot waren
die Probanden anndhernd signifikant besser als der
Erwartungswert beim Raten (1/3 richtige Antworten).

Rangfolgetest

In einem zweiten Experiment wurde den Teilnehmern
die Aufgabe gestellt, die vier Testgldser nach ihrer Ge-
ruchsintensitdt zu rangieren, zuerst blind und danach
mit gedffneten Augen. Die Gldaser wurden den Proban-
den wiederum in zufélliger Reihenfolge nacheinander
an die Nase gehalten. Die Muster durften maximal
dreimal durchgegangen werden. Abbildung5 zeigt die
Resultate der Rangfolgetests. In diesem Fall konnten
die Probanden signifikante Unterschiede in der Inten-
sitédt feststellen. Das Shot-Glas wurde mit geschlosse-
nen Augen zusammen mit dem Grappa-Glas als am
wenigsten intensiv bewertet. Mit gedffneten Augen
wurde das Shot-Glas als deutlich weniger intensiv be-
wertet als mit verbundenen Augen, was wohl durch

die eher negative Erwartungshaltung beziiglich die-
ser Glasform erkldrt werden kann. Destillat gross und
Destillat klein riickten mit offenen Augen nédher zu-
sammen. Eine Erkldrung dafiir wéren unterschied-
liche Erwartungshaltungen bei den Degustatoren.

Die Methode ist entscheidend

Die gezeigten Resultate verdeutlichen die Wichtigkeit
der Testmethode. Obwohl im Dreieckstest keine ab-
gesicherten Unterschiede festgestellt werden konnten,
war es moglich, die Gldser nach Intensitédt zu rangie-
ren. Der Dreieckstest stellt hohe Anforderungen an
die Féhigkeit, Sinneseindriicke zu speichern und kog-
nitiv miteinander zu vergleichen. Bei sehr feinen Un-
terschieden und unspezifischer Fragestellung kann
das sehr schwierig sein. Des Weiteren kann die zuneh-
mende Adaption der Geruchsrezeptoren dazu beitra-
gen, die Unterschiede zwischen den Mustern zu ver-
wischen.

Im zweiten Experiment, dem Rangfolgetest, konnte
gezeigtwerden, dass die Geruchswahrnehmungdurch
die Wahl des Glases beeinflusst werden kann. Da die
Frage ausschliesslich nach der Intensitit erfolgte, kon-
nen keine Riickschliisse dariiber gemacht werden, ob
die Wahl des Glases die Aromaqualitét, das heisst wie
ein Destillat riecht, verdndern kann. Insgesamt konn-
ten nur sehr kleine und fiir die Probanden erstaunlich
schwierig zu findende Unterschiede gezeigt werden.
Der Ausschluss der visuellen Komponente fiihrte dazu,
dass bei der Beurteilung nicht auf zuvor gemachte Er-
fahrungen, Erwartungen oder Assoziationen zuriick-
gegriffen werden konnte. Der Unterschied zwischen
dem Rangfolgetest mit offenen und geschlossenen
Augen verdeutlicht dies.
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Daraufsollten Sie beim Kauf neuer Glédser achten
Die viel diskutierte Bedeutung der Glasform bei Spirituo-
sen kann aufgrund der hier aufgezeigten Versuchsresultate
etwas relativiert werden. Wichtigster Punkt: Hauptsache
Glas! Leider viel zu oft kommen aus praktischen Griinden
bei Degustationen im Verkaufslokal Kunststoffbecher zum
Einsatz. In diesem Fall wird der Edelbrand unterwertig
présentiert. Erste Wahrnehmung des Kunden: minderwer-
tige Qualitédt. Alternativ reicht oft pro Kunde ein Glas.
Dieses wird nach der Probe mit Wasser gespiilt und das
nichste Produkt kann eingeschenkt werden. Das Aufset-
zen von Eingiesshilfen verkiirzt die Prozedur.

Bei der Anschaffung neuer Glaser gibt es praktische As-
pekte zu beachten (siehe auch Hoéfer 2015). Von Hand spii-
len ist zeitaufwendig, deshalb soll darauf geachtet werden,
dass die Gldser problemlos in die Spiilmaschine gestellt
werden konnen. Gldser mit einem Eichstrich sind weniger
empfehlenswert, weil bei Degustationen nicht 20 ml einge-
schenkt werden miissen. Der Kunde denkt sonst schnell
einmal, der Gastgeber sei knausrig. Grundsétzlich soll das
Glas gut in der Hand liegen und stabil stehen. Je h6her und
leichter das Glas ist, desto weniger ist dies tendenziell der
Fall. Bei vielen Hindlern lassen sich Muster bestellen, was
den Kaufentscheid vereinfacht.

Assoziationen und Erwartungshaltungen
Die objektiven Einfliisse des Glases sind wohl eher
kleiner als vermutet. Trotzdem kann der subjektiv
wahrgenommene Einfluss bedeutend sein. Die Ein-
flisse durch subjektive Assoziationen sind divers.
Velasco et al. (2016) konnten zeigen, dass runde For-
men dazu fiihrten, dass Getrdnke als fruchtiger und
siisser beurteilt wurden. Getrdnke in Glasern mit ecki-
gen Formen hingegen wurden als stédrker bitter und
sauer wahrgenommen. Neben der Form haben auch
die Haptik (Spence und Piqueras-Fiszman 2012), das
Gewicht (Gatti et al. 2014) sowie die Farbe von Gldsern
einen nachweislichen Einfluss auf unsere Wahrneh-
mung. Cavazzana et al. (2017) und Wan et al. (2015)
konnten zeigen, dass Kongruenz zu einer héheren
Beliebtheit und sogar Zahlungsbereitschaft fiihrte.
So wurde zum Beispiel Coca-Cola in einem typischen
Cola-Glas von Konsumenten als intensiver und ange-
nehmer empfunden.

Le verre a-t-il moins d’influence sur I'arome
des distillats qu’on ne le croit?

Agroscope a mené deux tests sensoriels avec 43 dé-
gustateurs pour déterminer sile choix du verre avait
une influence sur 'arome des distillats. Le travail ex-
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Die subjektive Wahrnehmung kann also durch die
Wahl des Glases — trotz der objektiv sehr kleinen Unter-
schiede - entscheidend beeinflusst werden. Und wie
es schon Goethe wusste: «Die Welt urteilt nach dem

Scheine!»
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plique également les différents parametres du verre,
ainsi que certains facteurs d’influence subjectifs et
donne des conseils pour 'achat de nouveaux verres.



