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Sicherheitshinweise und Inhaltsstoffe

Basis aller Aromaproben ist eine neutrale Mischung aus 20% vol. hoch-
reinem Ethanol und entmineralisiertem Wasser. Die eingestellte Alkohol-
konzentration ist somit ideal fiir die sensorische Bewertung des Geruchs,
die Proben werden nicht weiter verdiinnt. Jeder Probe ist ein, in der Regel
chemisch reiner, charakteristischer Aromastoff zugegeben. Teilweise sind
die Aromastoffe in isolierter und konzentrierter Reinform gesundheits-
schidlich. Allerdings sind die Proben die diese Stoffe enthalten, die auch
natiirlich vorkommen, extrem stark verdiinnt. Dadurch sind die Proben
keine gesundheitsschidlichen Gefahrstoffe. Damit Sie lange Freude an ih-
rem Nosing-Kit haben beachten sie bitte folgende Hinweise:

* Die Aromaproben sind nicht zum Verzehr geeignet!

* Beriihrungen mit der Haut oder den Augen vermeiden, bei Kontakt
sofort mit reichlich Wasser abspiilen.

* Lingere Exposition (z.B. Einsatz als Duftlampenél) vermeiden.

* Um die Qualitit der Aromaproben lange zu erhalten, lagern sie die
Flaschen stets dicht verschlossen an einem lichtgeschiitzen, gut be-
liiftetem und kiihlen Ort.

e Vertauschen Sie nicht Deckel und Flaschen, um die Schliisselaro-
men nicht zu vermischen. Fiillen sie die Flascheninhalte nicht um,
um Verunreinigung mit Fremdaromen zu vermeiden.
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1 Einleitung, Ziele und Motivation

Liest man eine Verkostungsnotiz iiber einen Whisky, so fragt man sich zu
Recht, wie jemand denn den Muskat, die Rose oder die Backpflaume aus
einem Whisky heraus riechen kann. Die Antwort ist ganz einfach: Er/Sie
hat es gelernt! Und es kann jeder, das Erlernen um Aromen herauszu-
riechen oder zu schmecken. Sensorische Fihigkeiten eignet man sich an,
indem man mit sog. Schliisselaromen iibt, sie zu erkennen und zu asso-
ziieren. Schniiffeln oder >Sniffing« ist nichts anderes wie Vokabeln lernen.
Gute Sensoriker bleiben in Ubung und lassen sich zu gegebener Zeit im-
mer wieder iiberpriifen.

Es ist nichts mystisches daran, wenn jemand einen Whisky gut identifi-
zieren kann. Er iibt mit den Aromen und kann nach einiger Zeit diese
Aromen im Whisky erkennen.

Man schitzt, dass der Mensch ca. 10.000 Geriiche unterscheiden kann. Im
Gegensatz zu anderen Sinneseindriicken, wie Formen oder Farben beim
Sehsinn, gibt es fiir Geriiche kaum verbale Beschreibungen. Man geht von
ca. 10 Klassen verschiedener Geriiche aus, ansonsten eignen sich zum Be-
schreiben von Geriichen Assoziationen und der Vergleich mit bekannten
Geriichen. Mit diesem Nosingkit erhalten Sie zahlreiche isolierte, primire
Geruchsstandards, die beim Beschreiben und Erkennen von Aromen in

Malt Whisky helfen.

Dieses Nosing Kit bzw. die in ihm enthaltenden Aromen bezichen sich auf
die wissenschaftliche Grundlage von K.-Y. Monica Lee, Alistair Paterson,
John R. Pigott und Graeme D. Richardson aus dem Paper »Origins of
Flavour in Whiskies and a Revised Flavour Wheel: a Review«. Entstanden
am Centre for Food Quality, University of Strathclyde, Department of
Bioscience und The Scotch Whisky Research Institute Scotland UK 2001.

Einige der Aromaproben werden Thnen sicherlich gleich beim ersten Rie-
chen bekannt vorkommen, z.B. G6 Vanille oder auch G7 Gewiirznelke.
Dies liegt an der weiten Verbreitung dieser Aromen auch unabhingig von
Malt Whisky. Aulerdem sind die relevanten Schliisselaromen im Falle der



Gewiirznelke auch im Naturprodukt sehr dominant. Beim Vanillin wie-
derum fiihrte die leichte Herstellbarkeit als synthetischer Reinstoff zu ei-
ner sehr weiten Verbreitung, das urspriinglich sehr exotische Aroma ist
inzwischen allgegenwirtig. Im englischen Sprachraum steht der Begriff
svanillac inzwischen fiir normal, gewohnlich oder im Originalzustand be-
lassen — eine interessante Entwicklung fiir ein Aroma, das natiirlicherwei-
se nur in einer tropischen Gewiirzpflanze vorkommt und zur Gewinnung
aufwindige Arbeitsschritte erfordert (die Vanilleschoten, botanisch rich-
tiger Kapseln, miissen nach der Ernte mit heiflem Wasser behandelt, wo-
chenlang fermentiert, getrocknet und dann noch gelagert werden, ehe sie
ihre endgiiltige Aromatfiille entfalten).

Andere Aromen dagegen, z.B. die Fruchtester D1...D3 werden dagegen
oft als synthetisch, chemisch oder nur entfernt an irgendeine Frucht er-
innernd wahrgenommen. Dies liegt daran, dass im Gegensatz zur bereits
genannten Gewiirznelke in Obst eine Vielzahl von Esteraromen gemischt
vorkommen und erst so zur im fiir die jeweiligen Frucht charakeeristi-
schen Aroma resultieren. Gerade fiir die eher unbekannten Aromastan-
dards kann ein entsprechendes Training zu neuen Einsichten fithren und
bei der Assoziation helfen.



2 Der Malt-Whisky Fertigungsprozess

Gerste
barley

_-Wasser Roh-Bier
el rough beer

Griinmalz
green malt

Roh-Brand
low vines
Gerstenmalz
malted barley
Schrot Destillat
grist spirit
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Der Ursprung der zahlreichen Aromen im Malt Whisky lsst sich in der
Regel auf spezifische Schritte im Herstellungsprozess zuriickfiithren. Daher
ist es hilfreich einen Blick auf die Fertigung von Malt Whisky zu werfen.

Zunichst wird die Gerste eingeweicht (steeping) und so zum Keimen ge-
bracht (germinating). Die angekeimte Gerste wird auch Griinmalz (green
malt) genannt.

Das Griinmalz wird gedarrt und gemilzt (malting). Wird hierzu Torffeuer
verwendet entsteht ein phenolhalitiges, torfiges Malz.

Das Malz wird gereinigt und zu Malzschrot (grist) vermahlen.

Das Schrot wird mit heissem Wasser iiberbriiht und erwidrmt. Die im Malz
enthaltenen Enzyme wandeln dabei die Stirke in vergirbare (Maltose) und
unvergirbare (Dextrine) Zucker um.

Diese 16sen sich im Wasser und werden als Wiirze (wort) aufgefangen.
Typisch sind 3 Wassergaben mit aufsteigender Temperatur.

Die Wiirze wird in den Girbottich (washback) gefiille. Dabei wird He-
fe zugegeben, die den Zucker zu Alkohol vergirt. Das Endprodukt wird
Rohbier >rough beer« genannt.

Es folgt die Destillation in der low vines still«. Dabei wird ein Roh-Brand
gewonnen, der ca. 20% vol. Alkohol enthilt.

In der zweiten Destillation wird aus den >low vines« der junge Whisky
destilliert. Dieser enthilt nun 75...80% vol. Alkohol. Dabei werden der
Vorlauf (Methanol und andere leicht fliichtige Verunreinigungen) und der
Nachlauf (Fuseléle und andere schwer fliichtige Verunreinigungen) vom
Destillat abgetrennt. Vor- und Nachlauf werden den low vines< zugegeben
und erneut destilliert. (Dies bedeuten die zwei runden Pfeile in obigem
Flussdiagramm)

Der junge und noch farblose Whisky wird jetzt mindestens drei Jahre — oft
deutlich linger — im Faf gereift. Je nach Linge der Lagerung sinkt dabei
der Alkoholgehalt etwas ab (angels share).



3 Die Entstehung der Whisky Aromen

unerwiinschte Aromen

Schwefel: Beim Darren
wird das Dimethyl- —<€——
sulfid (DMS) gebildet

Beim Darren des Malzes
entstehen v.a. die Phenole.

Y

Schwefel u.a. H2S,
Gummi, Gemiise,
fleischig

-

Die Fermentation bildet
viele aromatische Ester.
Aber auch Fehlgirungen
und Schwefelverbindungen.

Nachlauf:

Hexanal: grasig e p—

Diacetyl: buttrig, ranzig

Die Destillation trennt den
Alkohol und die Aromen

vom Wasser.

Y

Essig,sauer
Mottenkugel,
modrig

Wihrend der Reifung ent-
stehen typische Holz-
aromen, aber auch
weinige Noten.

erwiinschte Aromen

Guajacol: verbrannt, rauchig
0-Cresol: medizinisch

Ethylhexanoat: apfelig, fruchtig
iso-Amylacetat: Banane, Fruchtbonbon
Phenylethanol: floral, Rose,Veilchen

Mittellauf: s.o.

Eugenol: scharf, Gewiirze, Gewiirznelke
Furfural: Bittermalndel, Marzipan
Vanillin: Vanille

Maltol: Karamell



4 Die Whisky Verkostung

Fiir die Verkostung sind drei Aspekte von Bedeutung. Dies sind:

* der optische Eindruck
e der Geruch
* der Geschmack des Whiskys

Der optische Eindruck bewertet die Farbe, Klarheit, Blidschenbildung und
den Kérper des Whiskys.

Die Farbe sagt in der Regel etwas iiber die Fasslagerung aus. So kénnen
Whiskys aus Fissern mit Mehrfachbelegung wie helles Stroh aussehen.
Doch sollte man aufpassen, die meisten Whiskys werden mit Zuckercu-
leur versetzt.

Die Klarheit gibt Aufschluss ob der Whisky evtl. kiihlfiltriert wurde.

Wenn sich die gebildeten Blidschen nach Schiitteln der Flasche schnell auf-
16sen, so ist das ein Zeichen, dass der Whisky kein zu hohen Alkoholgehalt
besitzt.

Whisky der geschwenkt wird lduft in Trinen den Glasrand entlang. Dieser
Korper wird als leicht, mittelschwer oder voll bezeichnet. Auch an Hand

des Mundgefiihls wird der Kérper eingeschitzt.
Der Geruch setzt sich aus dem Nasengefiihl und dem Duft zusammen.

Das Nasengefiihl ist ein Reiz im hinteren Nasenbereich, ausgelost durch
die Spirituose Eindriicke sind von prickelnd bis hin zu schmerzhaft. Aber
auch wirmend, trocknend, brennend.

Der Duft eines Whiskys ist sehr aussagekriftig. Erst sollte iiber dem Glas,
dann in das Glas hinein gerochen werden. Die ersten Eindriicke sind sehr
wichtig und sollten aufgeschrieben werden. Zwischendurch sollte immer
mal wieder frische Luft eingeatmet werden und nicht zu lange nach einem
Duftelement gesucht werden. Lieber zur nichsten Probe iibergehen.



Der Geschmackseindruck setzt sich zusammen aus Mundgefiihl, Prim-

irgeschmack, Gesamtgeschmack und Abgang.

Fiir das Mundgefiihl nimmt man ein kleines Schliickchen, nur soviel das
es gerade die Zunge bedeckt, und behilt es eine Weile im Mund. Nun
lasst sich herausfinden wie intensiv der Whisky ist und wie er sich anfiihlt.
Assoziationen kénnen sein:

* cremig
e viskos

e wirmend

astringierend (zusammenziehend)

prickelnd

Fiir den Primirgeschmack nimmt man einen kleinen Schluck und benetzt
mit dem Whisky den ganzen Mund. Auch hier wird er eine Weile gehalten.
Nun erkundet man das Verhiltnis zwischen:

e Siifle — Zungenspitze
e Sdure — obere Zungenrinder
e Salzigkeit — Zungenseiten

* Bitterkeit o. Trockenheit — hintere Zunge

Als Gesamtgeschmack wird bezeichnet wenn Duft- und Geschmacksele-
mente miteinander harmonieren. Es ist zudem wichtig, dass der Geschmack
hile oder tibertrifft, was der Geruch verspricht. Tut er das nicht, ist der
Whisky entweder verwirrend oder entiuschend.

Der Abgang oder das Finish ist die Zeitspanne, in der der Whisky nach
dem Schlucken noch nachklingt. Das Angenehme daran ist der Nachge-

schmack. Wiinschenswert ist ein mittellanger bis langer Abgang.
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5 Grundlagen der Sensorik

Die hier ausgewihlten Aromen in Ihrem Nosingkit sind positive Aromen,
d.h. Aromen die man gerne in einem Whisky wiederfinden méchte. Das
macht dahingehend Sinn, da wir unsere Sinne natiirlich auf diese Aromen
schulen méchten, um sie so besser im Whisky indentifizieren zu kénnen.
Sie werden feststellen, dass es im Aromarad eine rechte und eine linke Seite
gibt. Das bedeutet, dass auf der rechten Seite alle Aromen aufgefiihrt wer-
den, die wiinschenswert sind und links die negativen Aromen, welche fiir
ein Ausschlusskriterium des Whiskys sprechen. Das Aromarad fiir Whisky
ist fiir Sensoriker so entwickelt worden und entspricht dem Standard.

Ich habe das Aromarad nach dem Original iibernommen und lediglich ins
Deutsche iibersetzt. Die Assoziationen im dussersten Rad sind jene der im
Kit enthaltenen Aromaten.

Einen interessanten Hinweis méchte ich noch geben: Die Chemikalie
oder das Aroma Diacetyl ist in der Lebensmittelindustrie ein gingiger
und beliebter Aromastoff, also ein positiv Aroma. Hauptsichlich in der
milchverarbeitenden Industrie wird er hiufig verwendet. In der Getriinke-
Industrie z.B Wein, Bier, Fruchtgetrinke oder auch dem Whisky ist es ein
Fehl-Aroma, und kann bei zu intensivem Geschmack zum Ausschluss fiih-
ren.

5.1 Unsere Sinnesempfindungen

Mit unseren Sinnen kénnen wir die Umwelt doch recht fein, fast schon
bis in alle Einzelheiten wahrnehmen, empfinden und erfassen. Diese Emp-
findungen, die wir dabei wahrnehmen bestimmen unsere Einstellung auf
die jeweilige Umwelt, da Sinnesempfindungen immer von Lust- oder Un-
lustgefiihlen begleitet werden. Es ist enorm, wie ausserordentlich grof die
Empfindlichkeit gut geschulter menschlicher Sinnesorgane, z.B. des Ge-
ruchssinnes ist. Durch diese grofSe Empfindlichkeit der Sinnesorgane kann
man Ergebnisse erhalten, die oft mittels feinster physikalischer Meflin-
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strumente nicht zu erreichen wiren. Dies lisst sich durch stetes Uben
und Trainieren der entsprechenden Sinnesorgane bewerkstelligen. Somit
ist das Erlernen einzelner Aromen dem Erlernen von Vokabeln gleich. Das
menschliche sensorische »Instrument« muss systematisch geschult werden.
Auch sollten beim Erlernen Lust- und Unlustempfindungen unterdriicke
werden. Eine neutrale Betrachtung der Aromen ist sehr wichtig.

5.2 Ubungen mit den Sinnen

Erkennen der vier Grundgeschmacksarten (siif3, salzig, sauer, bitter)

Geruchserkennung

Aromaerkennung

Ubungen mit weiteren Sinnen (z.B. Temperatur-, Schmerz-, Tast-,
Kraft-, Gehér-, Farbsinn)

5.3 Geschmacksempfinden der Zunge

Es gibt vier Grundgeschmacksarten: siiss, salzig, sauer, bitter. Siiss-empfindlich
sind wir an der Zungenspitze. Sauer nehmen wir an den hinteren Zungen-
rindern war und salzig hauptsichlich an den Vorderen. Die Geschmacks-
knospen fiir bitter befinden sich tief eingesenkt am Zungengrund. Dies

ist der Grund fiir eine lang anhaltene aber spite Wahrnehmung,.

Auf der Zunge konnen lediglich die vier Grundgeschmacksarten erkannt
werden. Erst iiber den Rachenraum werden Aromastoffe wahrgenommen.

Der Gesamtgeschmack ergibt sich somit tiber den Geruch (Aromastoff
direkt iiber die Nase), Aromastoffe indirekt vom Rachenraum und dem
Geschmack (Geschmackstoffe iiber Geschmacksrezeptoren, einschliefilich
Reizempfindungen). Dies ist der orale Gesamtsinneseindruck beim Schme-
cken.
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5.4 Nase und Riechtechnik

Neben dem Riechen hat die Nase die Aufgabe, die eingeatmete Luft zu
erwirmen und vor Eintritt in die Lunge zu filtern.

Riechen konnen wir nur mit der Riechschleimhaut, die sich im Dach der
oberen Nasenmuschel befindet. Da in der Regel die Atemluft nur flach
nach hinten streift, wird bei einer sensorischen Priifung die Luft steil nach
oben gepumpt. Dies beschreibt man auch als schniiffeln (sniffing). Das
Schniiffeln sollte allerdings bei scharfen Riechstoffen nicht angewendet
werden, da diese sonst Schmerzen hervorrufen kénnten. Das Schniiffeln
wird bei jeder neuen Geruchsprobe vorsichtig vorgenommen, erst wenn
kein Geruch wahrgenommen wird, wird dreimal kriftig geschniiffelt. Ge-
schniiffelt sollte in der Regel nur dreimal, weil der Geruchssinn rasch er-
miidet bzw. adaptiert d.h. in seiner Empfindung gemindert wird.
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6 Anwendung des Nosingkits

6.1 Der neue Aromat: das Limonen

Bei diesem Aromat handelt es sich um ein Terpen. Es wurde aber, wegen
seines typischen Geruchs in die Gruppe der Ester eingruppiert und hat das
typische Orangen- Zitrus Aroma. In dem Paper von "Lee, K.-Y. M.; Pater-
son, A.; Piggott, ]. R.; Richardson, G. D. : Origins of flavour in whiskies
and a revised flavour wheel: a review." wird das Limonen wie im Nosing
Kit ebenfalls mit D4 bezeichnet, allerdings mit angemerkt das diese Che-
mikalie bisher nicht im Whisky extrahiert werden konnte, es allerdings bei
Sensorikern eine geliufige Assoziation ist, die man in Verkostungsnotizen
sehr hiufig findet. Das Limonen gehért in die chemische Gruppe der Ter-
pene und ist das in Pflanzen am hiufigsten vorkommende Monoterpen.
Es ist eine farblose Fliissigkeit deren Zusammensetzung aus Kohlenstoff
und Wasserstoff besteht. Der Name Limonen leitet sich von der Zitrone
ab, da die Schale der Zitrone, dhnlich wie auch andere Zitrusfriichte, er-
hebliche Mengen dieser Terpene enthilt, die zum typischen Geruch des
Limonens beitragen. Aber es ist auch in Pomeranzenschalenél, in Kiim-
melsl, in Dillél und in Koriandersl enthalten. Gewonnen wird das Limo-
nen biologisch aus den Schalen der Zitrusfriichte der Zitrone und Orange.
(D)-(+)-Limonen fillt in ziemlich groffen Mengen als Nebenprodukt bei
der Orangensaftproduktion an. Verwendung findet es unter anderem als
Losungsmittel fiir Reinigungsmittel aber auch in der Kosmetikindustrie
als Duftstoff. Um den teilweise sehr extremen bitteren Geschmack in den
Medikamenten zu iiberdecken kommt es gelegntlich auch in der Pharma-
industrie zum Einsatz.
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Gruppe 1

N1 Ameisensiure stechend, beifend, pfeffrig, prickelnd
Al,2 Guajacol Teer, Holzrauch, Riucherschinken
A3 0-Cresol medizinisch, antiseptisch

12 Diacetyl buttrig, ranzig, Sahne

Gruppe 2

D1 Ethylacetat Losungsmittel, Verdiinnung

D2 Ethylhexanoat Apfel, Birne

D3 iso-Amylacetat Banane, Bonbon

E1 Phenylethanol Rose, Lavendel

D4 Limonen Orange, Zitrone

Gruppe 3

G6 Vanillin Vanilleschote

G7 Eugenol Gewiirze, scharf, Nelke

G5 Furfural Bittermandel, Marzipan

G8 Maltol Karamell

Gruppe 4

B2 Malz, Methylbutanal Malz, Getreide

Cl Hexanal geschnittenes Gras, Blattgemiise
(@) Ethanol Alkohol, Weingeist

Wenn Sie den Eindruck haben sollten ein Aromat ist zu schwach, so kann
es helfen diesen ein wenig zu schiitteln.

Die Aromen lassen sich in verwandte Geschmacksrichtungen gruppie-
ren. Zum Erlernen empfiehlt es sich zunichst aus den unterschiedlichen
Gruppen jeweils nur eine Probe auszuwihlen. Durch eine solche Auswahl
sind die Proben recht unterschiedlich und dadurch gut zu unterschei-
den. Auflerdem ermiidet der Geruchssinn dabei nicht so schnell. O (Etha-
nol) nimmt als neutrale Geschmacksrichtung eine Sonderstellung ein und
konnte auch zusammen mit N1 (stechend) in einer eigenen Gruppe gese-
hen werden. Der Vergleich mit O soll vor allem dabei helfen, die restlichen
Aromen trotz des im Whisky immer vorhandenen Ethanols identifizieren
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zu konnen.

Wenn Proben aus den unterschiedlichen Gruppen sicher unterschieden
werden konnen, kénnen Proben aus einer Gruppe im Vergleich ausge-
wihlt werden. Kombinieren kénnen Sie dies auch mit einer erweiterten
Auswahl, also einer grofleren Anzahl an Proben.

Abschlieflend kénnen Sie Proben und Whiskys IThrer Wahl vergleichen.
Allerdings enthilt ein Whisky eine Vielzahl an Aromen gleichzeitig — so
wie ein Gedicht viele Worter gleichzeitig enthilt und dadurch erst zur
Poesie wird. Das Nosingkit ist dabei das Worterbuch mit den Vokabeln,
um im Bild zu bleiben.

Beim Verkosten von Whisky kann es helfen, diesen auf ca. 20% vol. mit
einer reichlichen Wassergabe zu verdiinnen. Dies hat mehrere Effekte:

* Der stechende oder beiffende Alkoholgeruch wird abgemildert.

* Verdiinnte Geruchskompositionen haben die Tendenz >auseinan-
derzufallens, lassen sich also einfacher in den jeweiligen Kompo-
nenten wahrnehmen.

* Schwer lgsliche Verbindungen fallen aus und werden so tendenziell
intensiver wahrnehmbar.

Auflerdem konnen Sie das Whiskyglas nach dem Verdiinnen mit einer
Uhrglasschale abdecken und ruhen lassen. Unter der Schale steigt die Kon-
zentration an Aromen und gleichzeitig wird die Raumluft frischer gehal-
ten. Dies erleichtert ebenfalls die Verkostung.

Uberfordern Sie sich am Anfang nicht. Wenn Sie nach kurzer Zeit das
Gefiihl haben, gar nichts mehr verniinftig riechen zu kénnen, sollten Sie
eine Pause machen. Erfahrungsgemif$ bringen mehreren kurze >Riechsit-
zungen« mehr als eine Lange.

Und schliellich kénnen Sie das Aromakit nutzen um geziehlt das Ge-
ruchsgedichtnis fiir einzelne Aromaten aufzufrischen.
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Neben dem Riechen an den standardisierten Proben sollten Sie auch im
Alltag auf die unterschiedlichsten Geriiche achten. Die regelmiflige be-
wusste Beschiftigung mit den Sinneseindriicken schult ebenfalls unge-
mein.
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7 Das Aromarad

Bonbon

,Birne
Zitrone, Grapefruit

Apfel
Banane.

3.tropisch
4.Zitrusfruche

SNUSS|
JKoko

gwanﬂus

Vanilleschote

Gewiirznelke

Karap, ell, Toffee
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8 Fachausdriicke

8.1 Aroma

Aroma ist die physiologische Erweiterung des Begriffs Geruch, den wir
sowohl beim Riechen als auch beim Schmecken wahrnehmen kénnen.

8.2 Note

In der Sprache der Parfiimeure hat sich der Begriff Note eingebiirgert. Es
wird so nicht von einem wiirzigen Geruch sondern von einer wiirzigen
Note gesprochen. Auch bei der Geruchsbeschreibung von Lebensmitteln

ist dies iiblich.

8.3 Komposition

Komposition bezeichnet den Aufbau verschiedener Substanzen zu einer
geruchlichen z.B. Parfiim oder zu einer geruchlichen und geschmackli-
chen Einheit.
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9 Eigenschaften des Whiskys

9.1 Weich

Reif und rund, ohne Schirfe.

9.2 Scharf

Stechend oder prickelnd in Mund und Nase.

9.3 Korper

Ein Whisky mit ausgeprigtem Korper zieht dicke Schlieren beim Ablau-
fen vom Glas. Oft ein Indikator fiir vollen, reifen, sligen oder siiflen Ge-
schmack.

9.4 Robust

Whisky mit intensivem, ausgeprigtem Aroma und Geschmack.

9.5 Leicht

Gegenteil von Robust. Die Aromen sind dezent und zuriickhaltend. Nicht
zu verwechseln mit flach.

9.6 Flach

Whisky, dem es an Aromen mangelt.
9.7 Frisch
Gegenteil von flach — aromatisch und interessant schmeckender Whisky.
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10 Schlusswort

Der Text und die Abbildungen sind aus den Inhalten zu meinen Whis-
kyseminaren entstanden. Im Seminar kann ich auf verbleibende Fragen
sofort eingehen — dies ist hier leider nicht méglich. Um so mehr wiirde es
mich freuen, wenn Sie mir Ihre Fragen, Anregung, Lob oder Kritik nicht
vorenthalten. Auf Basis Thres Feedbacks kann ich die Beschreibung zum
Nosing Kit erweitern. Die jeweils aktuelle Fassung kann auf meiner Web-
seite heruntergeladen werden.

Dirthe Schwebke
info@teeundwhisky.de

www. teeundwhisky.de
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12 FAQ

Warum rieche ich bei manchen Aromaten wenig bis kaum etwas?

Die Aromaten lehnen sich an die Konzentrationen an, die das Institute of
Brewing in Testreihen ermittelt hat.

Die Konzentrationen sind bewusst so gewihlt, dass sie deutlich oberhalb
der Schwelle zur Geruchs-unterscheidung liegen. Trotzdem sind die Ge-
riiche in dieser Stirke alles andere als intensiv.

Zwei weitere Aspekte sind zu beriicksichtigen: Der eine ist die Geruchs-
blindheit, von der etwa 30% der Menschen betroffen sind. Diese ist ver-
gleichbar mit der Farbsehschwiche und duflert sich darin, dass manche
Grundgeriiche nicht wahrgenommen oder gar unter-schieden werden kén-
nen. Der zweite Aspekt ist die Ubung. Geriiche, die uns vertraut sind,
kénnen wir in viel kleineren Konzentrationen wahrnehmen, als Geriiche,
die uns fremd sind. Es ist auch eine Frage des Trainings einen bestimmten
Aromaten nach einer Weile deutlicher wahrnehmen zu kénnen. Wiren
die Aromaten nun in zu hoher Konzentration enthalten wiirde das die
Nase auch weniger schulen und im Whisky kénnte man sie deshalb auch
weniger ausfindig machen.

22



