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Mit allen Sinnen
genieflen

Klar, beim Anblick eines frischen
Bieres wollen Sie damit meistens
schnell lhren Durst I6schen. Aber
bevor Sie sich diesem Vergnigen
hingeben: Schauen Sie sich den
Inhalt Ihres Glases doch einmal
genauer an, nehmen Sie den an-
genehmen Duft mit lhrer Nase auf,
und trinken Sie erst dann einen
Schluck.

Bei diesem bewussten Genuss
haben Sie gleich mehrere lhrer
Sinne eingesetzt:

Den Gesichtssinn: Das Auge liefert
optische Eindrlcke (z.B. Bierfarbe
und -klarheit, Schaumkonsistenz),
die bestimmte Erwartungen an
Geruch und Geschmack ausl6ésen.

Den Geruchssinn: Rund 400.000
Riechzellen leiten mehrere tausend
Geruchseindriicke der Aromastoffe
im Bier an das Gehirn zur Unter-
scheidung weiter.

Den Geschmackssinn: Auf

e - ™ der Zunge sowie im
| g N Mund- und Rachen-
I L m | —== raumsind ca. 5.000
- = wa  Geschmacksknos-
toe — #L.h-q pen versammelt,
i o T, g die vornehmlich
s w7 W T vier Grund-
| N 3 geschmacks-
\ ' richtungen
i i wahrnehmen:
% ::,,;I—“'—'“"' suB, salzig, sauer
] A cill | und bitter.

Aus dem Verhaltnis von Riech- und Geschmacks-
zellen wird deutlich, welche groBe Rolle der
Geruchssinn beim Biergenuss spielt. Sie werden
dies deutlich merken, wenn Sie ein Bier verkosten
und sich dabei die Nase zuhalten.

So kommen Sie
auf den Geschmack

Mit ein wenig Ubung kénnen Sie drei
Phasen der Geschmacksempfindung
unterscheiden:

Der Antrunk, also der erste Geschmacks-
eindruck, wird zunéachst durch eine mehr
oder weniger ausgepragte Vollmundig-
keit bestimmt. Diese ist in erster Linie
abhangig vom Stammwiirzegehalt des
Bieres.

Die Rezenz bezeichnet den Frischeein-
druck eines Bieres. Er ist einerseits abhan-
gig vom Sauregehalt (pH-Wert) des Bie-
res, andererseits von seinem CO,-Gehalt.

Der Nachtrunk, also der letzte
Geschmackseindruck, ist hauptsachlich
von der Bittere bestimmt, die vom Hop-
fen stammt.

Wenn Sie jetzt auf den Geschmack
gekommen sind, organisieren Sie doch
einmal eine professionelle Verkostung.
Wie das geht, erfahren Sie auf den
nachsten Seiten.
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Probieren Sie selbst!

Fiar ,Anfanger” Tipps zur Vorbereitung
Um lhre Sinne zu schulen, begin- e Servieren Sie das Bier bei einer Temperatur
- nen Sie mit einer ,,offenen Verkos- von 8 bis 10 Grad Celsius.
w tung” verschiedener Biersorten: e Verwenden Sie einheitliche, mit klarem

e Kaufen Sie vier bis acht verschie- Wasser ausgespulte Glaser.

glene Bler;odrten.ED_llf Sorte ist e Halten Sie zur Geschmacksneutralisierung
'g:[)"eer: auf dem Etikett ange- Knacke- oder WeiBBbrot bereit.

e Sorgen Sie dafur, dass der Raum, in dem die

* Die Sorten sollten sich in Farbe Verkostung stattfindet, gut geluftet ist.

und Geschmack deutlich unter- o )
scheiden. Wahlen Sie zum Bei- ¢ Verwenden Sie kein ParfUm oder Rasierwasser.
spiel Pils, Alt, Kélsch, Weizen-

bier, Lager/Export, Schwarzbier,

} Bockbier und eine Berliner
_'. Weisse.
e Beschreiben Sie die Biere. Dabei

hilft lhnen der Verkostungs-
bogen auf der letzten Seite.

Fir Fortgeschrittene
Verkosten Sie innerhalb einer Biersorte:

e Kaufen Sie vier bis acht verschiedene
Biermarken einer Sorte (z.B. Pils oder
Weizen, jedes von einer anderen Brauerei).

e Beschreiben Sie die Biere. Erkennen Sie die
Geschmacksunterschiede?

Eine Alternative: die ,Blindverkostung”:

e Kaufen Sie vier bis acht verschiedene
Biermarken und/oder -sorten.

e Verdecken Sie die Glaser mit einer Bande-
role oder nehmen Sie dunkle Glaser, so
dass die Farbe des Bieres nicht sichtbar ist.
Beschreiben kéonnen Sie dann naturlich
LNnur” noch Geschmack und Geruch der
Biere.



Darauf mussen

Sie achten!
Die Farbe des Bieres
=, T

k™ Halten Sie das Bierglas gegen eine weif3e

Wand. So kénnen Sie besonders gut die Farbe
“1 des Bieres beurteilen. Je nach Sorte reicht das

Farbspektrum von einem lichten Hellgelb tber
Goldgelb bis hin zu einem warmen Dunkel-
braun und einem kraftigen Schwarz. Doch
auch innerhalb der einzelnen Sorten gibt es
faszinierende Farbnuancen.

Der Bierschaum

Jedes Bierglas sollte auf die glei- i
che Weise eingeschenkt werden: :
Setzen Sie beim aufrecht stehen-
den Glas den Flaschenhals auf den
Rand und lassen sie das Bier im
freien Fall in das Glas laufen. So
entsteht in jedem Glas der Schaum
nach den selben Voraussetzungen.

Wie konnen Sie die Farbe beschreiben?

Worauf miissen Sie beim Bierschaum achten? Lichthell (sehr helles Gelb), hellgelb, gelb, satt-

gelb, goldgelb, bernsteinfarben, goldbraun,
* Schaumvolumen hellbraun, dunkelbraun, schwarzbraun, schwarz
e Schaumstabilitat (und Haftungsvermodgen

am Glas)
¢ Durchschnittliche PorengréBe Die Klarheit des Bieres

Filtrierte, ,blanke” Biere sollten normaler-
weise einen feinen Glanz aufweisen, also
keinerlei naturliche Tribstoffe enthalten.
Anders bei unfiltrierten oder naturtriben
i Bieren (z.B. Hefeweizen oder Zwickelbier):

! Bei ihnen sollten die Trubstoffe sichtbar sein.

Wie kénnen Sie den Schaum beschreiben?

Kraftig, feinporig, sahnig, feincremig,
gut haltbar, haftet am Glas

Wie konnen Sie die Klarheit beschreiben?

Glanzfein, blank, leicht opal (beginnende
Tribung), opal, gleichmaBig trib
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Der Geruch des Bieres

Um den Geruch eines Bieres zu
testen, sollte der Schaum schon ein
wenig zerfallen sein. Schwenken
Sie das Glas zwei bis drei Mal um
seine Langsachse, fihren es an lhre
Nase und nehmen mit ein paar
kraftigen Atemzigen das Aroma
des Bieres auf.

Wie konnen Sie den Geruch beschreiben?

Rein, malzaromatisch, karamelig, hopfenaromatisch,
obergarig, alkoholaromatisch, kraftig, stuBlich,
rauchig, nach Fruchtaromen (Zitrone, Banane,
Aprikose), nach Gewurzaromen (Nelken, Kardamon)

Der Biergeschmack

Nun endlich durfen Sie Ihr Bier trinken! Bei
der Beschreibung Ihres Geschmackseindrucks
sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. So
kann die Empfindung des Antrunks von ,voll-
mundig” bis , leicht” reichen, die der Rezenz
von ,angenehm” bis , prickelnd” und die des
Nachtrunks von , feinherb” bis ,harmonisch”.

Die Bittere sollte auf den jeweiligen Biertyp
abgestimmt sein. Ein Pils ist zum Beispiel oft
bitterer als ein WeiBbier.

Wie konnen Sie den Geschmack beschreiben?

Antrunk: leicht, schlank, weich, suffig, abgerundet,
sortentypisch, suffig, vollmundig, malzaromatisch,
réstmalzaromatisch, schwer, wiirzeartig

Rezenz: angenehm, spritzig, prickelnd, moussierend,
lebendig, frisch, rezent

Nachtrunk: ausgewogen, harmonisch ausklingend,
rund, kraftig betont, trocken, nicht anhéan-
gend, feinherb, feinbitter
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Herrliche Vielfalt
deutscher Biere

Deutsches Bier ist ein reines
Naturprodukt. Bereits seit dem
Jahr 1516 verwenden die deut-
schen Brauer nach dem Reinheits-
gebot ausschlieBlich vier naturliche
Inhaltsstoffe: Wasser, Malz, Hop-
fen und Hefe. Und doch brauen
sie daraus rund 5.000 verschiedene
Biere — eine einzigartige Vielfalt.
Doch egal, welche Sorte oder
Marke Sie bevorzugen: Deutsches
Bier ist einfach immer ein kost-
licher und reiner Genuss.

Folgende Faktoren — unter-
schiedlich kombiniert — beein-
flussen die weltweit einmalige
Geschmacksvielfalt der deutschen
Biere:

die Zusammensetzung des Brauwassers
(z.B. Hartegrad, Gehalt an Kalzium und
Magnesium)

die Menge und der Charakter des Malzes
(z.B. Gerste- oder Weizenart, Anbauregion,
Prozess des Darrens, Maischvorgang)

die Menge und Art des Hopfens (z.B. Sorte,
Anbaugebiet, Bitterstoffgehalt)

die Hefe (z.B. Hefestamm, Garprozess)

eine Reihe technischer MaBnahmen
(z.B. Sudverfahren, Lagerung)

Biergeschmack
beschrieben vom Profi

Pils — Gepflegt zelebriert, von héchster Anmu-
= tung, brilliert dieses glanzfeine, licht-

gelbe Pils durch seinen wei3en, fein-

cremigen Schaum und seine betérende
Hopfenblume. Diese ist dominant, aber
keinesfalls aufdringlich. Elegant, aber

nicht leer, schén moussierend, von
lebendig angenehmer Rezenz und
Frische.

=

WeiBbier — Mit einem faszinierenden
obergéarigen Anflug von ausgewogen
fruchtigem Bananen- und Nelkenaro-
ma, wobei eine leicht blumige Cara-
melnote mitschwingt und dabei die
Riechzellen begeistert. Im Antrunk
von romantischer Weichheit, ohne es
dabei an geschmackvoller Kernigkeit
vermissen zu lassen.

Bock — Eine leichte Hopfenbittere begleitet

den Spezialmalzcharakter, ohne seinen

Frischeeindruck fade wirken zu

lassen. Ja, sein Korper hat Aus-

dauer und sein oliger, weich-

malziger Abgang bestatigt ihn

o als ein Starkbier der beson-
- ¥ ) deren Art.
"

Export — Ein marchenhaft

trockenes dunkles Export mit
mythischen Fruchtkranzen (...); .
daneben fester Kérper, feinsinni-
ger Hopfen und, erinnert sich

die Zunge recht, eine federleich-

te Extrakakaonote.

Johannes Schulters
o (Experte fur Biersensorik)

Jargen Roth
(SZ-Magazin, 1998)



Verkostungsbogen

Schaum:

[ hervorragend [ kréaftig [ feinporig

[ sahnig O gut haltbar [ haftet am Glas
O O O

Farbe:

[0 hellgelb O gelb [ goldgelb

[ bernsteinfarben [ goldbraun [ dunkelbraun
O schwarzbraun O schwarz

O O O
Klarheit:

O blank [ leicht opal (beginnende Triibung)
[ opal [ gleichmépig triib

O O O
Geruch:

[ rein [0 malzaromatisch [ karamelig

O hopfenaromatisch
[ kraftig

[ obergérig
O siilich

O alkoholaromatisch
[ rauchig

[0 nach Fruchtaromen (Zitrone, Banane, Aprikose)

O nach Gewiirzaromen (Nelken, Kardamon)

O O O
Geschmack:

Antrunk:

[ leicht [0 schlank O weich

O suffig O abgerundet O sortentypisch
[ vollmundig [ malzaromatisch [ schwer
O wiirzeartig O O
Rezenz:

[0 angenehm [ spritzig [ prickelnd
O moussierend O lebendig O frisch

O rezent O O
Nachtrunk:

O ausgewogen O harmonisch ausklingend

O rund [ kré&ftig betont [ trocken
[ nicht anhdngend [ feinherb O feinbitter
O O O
Biersorte:

Biermarke:
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