Die Gefaliform hat Einfluss auf den Geschmack

Der Einfluss der GefaRform ergibt sich beim Bier auf-
grund der unterschiedlichen chemischen Zusammensetzung
von Bier und Bierschaum. Wahrend im Schaum die Hopfen-
Bitterstoffe angereichert sind, besitzt das Bier einen erhdhten
Gehalt an Substanzen, die aus dem Malz stammen. Diese
sind vor allem fur den suBlich-fruchtigen Geschmack des
Getranks verantwortlich. Fur den ersten Geschmacksein-
druck ist deshalb die Relation von Schaum und Flussigkeit
mafRgeblich: Eine Biersorte aus zylindrischen Glasern mit
hoher Schaumkrone schmeckt deshalb im ersten Moment
ganz anders als die gleiche Sorte aus einem breiten kelch-

artigen Becher mit niedriger Schaumkrone.
Dartber hinaus steuert die Glasform na-
tarlich auch den Fluss des Bieres und be-
stimmt so den Punkt, wo der Gerstensaft
auf die Zunge auftrifft. Das ist insofern von
Bedeutung, da bei einigen Glasern sich
die Zungenspitze unterhalb des Glasrandes
befindet und deshalb ein Grol3teil der

Geschmackskomponenten gar nicht erst
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Geschmack und Verkostung

Bei der Bierverkostung unterscheidet man zwischen

drei verschiedenen Phasen der Geschmacksempfindung.

Im Einzelnen sind das:

= Der Antrunk - darunter versteht man den ersten Ge-
schmackseindruck — wird zunachst durch eine mehr oder
weniger ausgepragte Vollmundigkeit bestimmt. Je nach
Auspragung ist diese in erster Linie vom Stammwrzege-
halt des Bieres abhangig.

= Mit dem Fachbegriff Rezenz bezeichnet man den Frische-
eindruck des Bieres. Er ist sowohl vom Sauregehalt des
Bieres (dem ph-Wert) als auch dem CO,-Gehalt abhangig.

= Der dritte und letzte Geschmackseindruck von Bieren, der
sogenannte Nachtrunk, wird durch die vom Hopfen stam-

menden Bitternis des Bieres bestimmt .
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wahrgenommen werden kann. Das Bier
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wird in diesem Fall nur mit dem Zungenhintergrund
geschmeckt, an einer Stelle, an der lediglich die Bier-
Bitterstoffe empfunden werden. Kann das Getrank hinge-
gen die gesamte Zunge ungehindert umflieBen, kommen
alle Geschmackskomponenten des jeweiligen Bieres voll
zur Geltung.

Abgesehen davon ist die Glasform auch fiir die Flief3-
geschwindigkeit des Bieres verantwortlich. Generell gilt,
je langsamer ein Bier flie3t, desto eher haben Zunge und
Nase die Mdglichkeit alle Geschmackskomponenten des

jeweiligen Gerstensaftes zu erfassen.

Glaser fur Markengetréanke, diese Kernkompetenz zeichnet
das Familienunternehmen Sahm aus. Im Laufe von 100 Jahren
hat das Westerwalder Unternehmen sein Leistungsspek-
trum — Glasdesign, Dekordesign und Dekortechnik — immer
weiter ausgebaut und sich mit zahlreichen Auszeichnungen
und internationalen Kunden einen renommierten Namen in

der Getrankebranche geschaffen.
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Biergenuss pur - alles eine Frage der Glas-Form.



Die Auswahl des richtigen Trinkglases ist von
entscheidender Bedeutung, damit ein Bier seinen
individuellen Geschmack so richtig entfalten kann. Ob
Seidel, Becher oder Pokal, das Glas sollte immer auf
die jeweilige Biersorte abgestimmt sein.

In fast allen Fallen unterliegt die Auswahl eines Bier-
glases immer asthetischen Gesichtpunkten, funktionelle
Grunde spielen bei der Glaswahl im Allgemeinen eine
untergeordnete Rolle. Dabei wurde mittlerweile durch
Untersuchungen des Instituts fir Brauwissenschaften an
der belgischen Universitdt Leuven bewiesen, dass der
Geschmackseindruck mafigeblich durch die Form des

Trinkgefales bestimmt wird.

Kleine Geschmackskunde in Sachen Bier

Entgegen der weit verbreiteten Annahme, der Bierge-
schmack werde allein Uber die Zunge wahrgenommen, ist
es tatsachlich so, dass Zunge und Nase gemeinsam uber
das Wohlgefallen des Gerstensaftes entscheiden.

Die Zunge kann gerade mal die vier verschiedenen
Geschmacksrichtungen bitter, si3, sauer und salzig unter-

scheiden. Andere geschmackliche Differenzierungen tber-

nimmt die Nase: Sie ist der Grund daflr, dass wir aufgrund

der vielfaltigen Bier-Duftstoffe jedes der nahezu 5.000 in

Deutschland gebrauten Biere anders wahrnehmen.

Glasformen und Biertypen

Vancouver-Becher 0,1/0,2/0,25/0,3/0,4/0,5 | /-/

Stellt sich nun natirlich die Frage, welche Glasform sich
fur welchen Biertyp ganz besonders eignet. Im Rahmen einer
Verkostung mit dem einzigen deutschen Weltmeister der
Sommeliers, Markus del Monego, ordnete der Experte den
drei Biersorten Pils, Weizen und helle, untergérige Biere die

drei nachfolgenden Glasformen zu:

0. Abb Moritz-Pokal 0,2/0,3 | /-/

Gourmet-Pokal 0,11 /-/

Traditions-Pokal 0,1/0,3/0,5 | /-/

Ein einziges Glas, das samtliche Geschmackskomponen-
ten aller Biersorten perfekt zur Geltung bringt, existiert
nicht. Dabei ist es interessant, dass hur minimale Unter-
schiede in der Glasform deutliche Unterschiede im Ge-
schmackseindruck hervorrufen! Brauereien haben vielmehr
die Moglichkeit, Uber die Auswahl individuell abgestimmter
Glasformen das Geschmackserlebnis der Konsumenten zu

steuern und die aromatischen Unterschiede herauszustellen.

Die Auswahl eines Bierglases
sollte das jeweilige Bier letztendlich
nicht nur optisch, sondern auch
geschmacklich von seiner besten
Seite zeigen. Denn das ist es doch,

was das deutsche Bier ausmacht:

Die Freude am Genuss!

Fur den uneingeschrankten Genuss von hel-
len, untergdrigen Bieren eignet sich besonders der
Vancouver-Becher. Es sorgt fiir eine ausgesprochen
gute Schaumbildung, zudem kann der Duft des Ge-

trénks sehr gut wahrgenommen werden.

Beim Moritz-Pokal kommen die Geschmacks-
komponenten des Pils sehr gut zur Geltung. Dieser
Pokal zeichnet sich durch eine sehr gute und stabile
Schaumbildung aus und vermittelt dem Konsumenten

aulRerdem einen hellen Farbton.

Fur die Biersorte Weizen erwies sich im Rahmen
der Verkostung mit Markus del Monego der Traditions-
Pokal als bestes Glas zur Verkostung. Im direkten
Vergleich zu vielen anderen Weizenbierglasern ermog-

licht dieses einen kontrollierten Trinkgenuss.




