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Nachhaltiges entlang
eines Glases Bodegas
Luzon, Monastrell,
»,Coleccion*“, DOP
Jumilla 2017

Er 1st nicht nur ein Hotspot fiir die
Hipster aus Seoul. Der unterste Ab-

schnitt der Kulturmeile o/ 472,
Djungseom-ro, kurz vor der Kreuzung
B 2, Taepyeong-ro, ist schon fast
so etwas wie mediterran angehaucht.
Im winzigen Café Villa De Ato gibt es
gelato und eine kleine Auswahl ant-
pasti. Schrig gegeniiber, im MayB,
gesellen sich am Freitagabend zu den
Touristen vom Festland die wenigen
m Seogwipo lebenden Langnasen, vor-
nehmlich mit US-amerikanischem
Pass, um aus der angeblich vom ein-
zigen Sommelier der Insel gestalteten
Weinkarte den Tropfen auszuwihlen,
mit dem die Arbeitswoche ausklingen
soll.

Verkostungsinstruktionen

Monastrell-Inspektionen

Ausklang, Abgang, Linge, finish, fin de
bouche - auch fiir die Weindegustation ein
wichtiges Thema. Zwar nimmt der Fallstaff
die ,wohl am hiufigsten verwendete Wein-
sprech-Floskel“' tiberhaupt, den ,langen
Abgang®, in seine Top 10 der Don's bei
Weinbeschreibungen auf. Aber die syste-
matische Wemnverkostung nach dem re-
nommierten Wine & Spirit Education Trust
(WSET) beispielsweise fordert genau diese
AuBerung zum Thema. ,Abgang: kurz -
mittel - lang®’, bitte auf dem Verkostungs-
bogen ankreuzen. Das Feintuning erfolgt
durch ein Minus- oder Pluszeichen. Aber
nehmen wir erst einmal eine Schluck des
ausgesuchten, vom MayB-Personal in viel zu
kleinen und somit viel zu vollen Glisern
servierten Weines. Dem Bodegas Luzon,
Monastrell, ,,Coleccion®, DOP Jumilla 2017.

Im Glas: ein dunkles, jugendliches
Purpurrot, opaker Kern, klar, mittle-
re Viskositit, Die Nase: sauber, ex-
pressiv, Schwarzkirsche, dunkler
Beerenfrucht, aber auch Nuancen
von Himbeeren, insgesamt etwas
kompottig. Dazu Wiirze: getrockne-
te Kriuter, Stuholz. Am Gaumen:
trocken, vollmundig mit spiirbaren, etwas
grobkornigem Tannin. Nicht ganz harmo-
nisch, etwas brandig. Liange ,,mittel(-)“, die
Fruchtigkeit st schnell weg, Tannin und

Vermessungen
Zum Sonnen-
untergang

Collage des "Quartier
abends angesagter 1refipunkt eines weiaffinen Publikums.

Alkohol dominieren. Jung zu trinken,
Alterungspotential ab jetzt noch 1 oder 2
Jahre, mehr wohl nicht. Insgesamt eine
ordentlich gemachte Fruchtbombe mit
nettem Antrunk, aber etwas konturlos
und unausgewogen.

Hat mich der Abgang des Luzon Monas-
trell Jumilla also nicht wirklich begeis-
tert, so sieht der Hersteller den Wein
diesbezuglich viel weiter vorne. Natiir-
lich. ,,Wiirziger, lang und lebhaft®,
schreibt die Bodegas Luzon auf ihrer
homepage, und mit ithr unisono diverse
Weinhindler rund um den Globus -
alle gleichlautend. Nur Michael
Schachner vom Wine Enthusiast
Magazine spricht von einem ,,s/ightly
warming finish*’, und mag vielleicht so
dezent auf den spiirbar prisenten Alko-
hol hinweisen.

Flavour-Reflektionen

Nun gut. Widme ich mich also an die-
sem Freitagabend m dieser beliebten
Weinbar der Literaturrecherche. Die
eingangs erwihnte Bildungseimrichtung
aus London, kurz der Trust, definiert
zum Begriff "Abgang" Folgendes: ,,Als
Abgang bezeichnet man die Gesamtheit
der Eindriicke, die nach dem Schlucken
oder Ausspucken des Weins im Mund
verbleiben. Wie lang diese Eindriicke
anhalten, 1st ein wichtiges Qualititsmerk-

von
Michael Benger/
SensationWein

Editerranée” an der ©] 557 2, der Kulturmeile Seogwipos mit dem Cafe 7] 0] 5], MayB,

mal. [...] Im Allgemeinen verschwinden
die angenehmen Geschmacksnoten bet
Weinen einfacher Qualitit oft innerhalb
weniger Sekunden - der Abgang ist dann
kurz. Bei sehr feinen Weinen kénnen
die Eindriicke tiber eine Minute im
Mund verweilen; der Abgang wird dann
als lang beschrieben.*’

Fin netter Einstieg ins Thema - aber
schon tauchen erste Fragen zu
Begrifflichkeiten und Konzeption auf.
Beschreiben "Linge", "Abgang’,
"Nachhall" alle das gleiche Phinomen?
Werden die Begriffe von den Experten
identisch benutzt? Was bedeutet der
Ausdruck "Gesamtheit der
Sinneseindriicke" etwa. Und wie verhilt
es sich genau damit? Oder auch:
Welches Zeitintervall legt eine Linge von
beispielsweise mittel (-) fest?

Beginnen wir mit den Begriffen. Die sen-
sorischen Eindriicke der Linge eines
Weines nehmen wir, etwas vereinfacht
dargestellt, in geruchlicher, geschmack-
licher und taktiler Form durch unsere
Fihigkeit zur olfaktorischen, gustatori-
schen sowie haptischen Perzeption wahr.
Diese Modalititen liefern dann die
"Gesamtheit der Sinneseimndriicke" im
Mund-Nasen-Raum. Das Zusammen-
wirken von Geruch, Geschmack und
Konsistenz respektive Textur 1st damit
aber noch nicht erfasst. Dafiir gibt es im



Deutschen auch kemn Wort. Man behilft sich

hier mit dem englischen flavour.’
Abgangsdimensionen
Begriffskonfusionen

Der Geruch des Weines, das sel hier noch
ergianzend angemerkt, ist auch noch nach
seinem Verlassen des Mundraumes wahr-
nehmbar. Aromamolekiile werden von
dem dunnen, Mund und Rachen bedeck-
enden Film freigesetzt und wie bei der re-
tronasalen Olfaktion an die Rezeptoren in
der Nase transferiert. Nur ,wihrend des
Schluckens bilden Gaumensegel und Zipt-
chen einen dichten Verschluss an der
Riickseite des Nasopharynx und verhin-
dern so den Durchtritt von Geruchsstoffen
in die Nase.“’

Als Abgang nun, so unterrichtet uns das
Kursbuch des Trusts, zihle nur die ,,Persis-
tenz der gewiinschten Sinneseindriicke®.’
Einen Wein mit ,rasch verfliegenden
Fruchtnuancen aber anhaltender Bitter-
keit etwa, mogen wir als ,kurz im Abgang’
beschreiben, die verbleibenden unange-
nehmen Sinnesqualititen dann als ,Nach-
geschmack’ notieren.”

Etwas anderes erfahren wir von Keith
Grainger, selbst zertifizierter WSET-Tutor:
,Um genauer zu sein, bezieht sich Abgang
auf die letzten Geschmacksempfindungen
des Weins, wenn er geschluckt oder aus-
gespuckt wird. Der Nachgeschmack um-
fasst die Empfindungen, die beim Aus-
atmen verbleiben und sich entwickeln,
wihrend die Linge das MakR fir die Zeit ist,
in der der Abgang und der Nachge-
schmack anhalten.“’ Ein besonderes
Augenmerk sollen wir bitte auf die Uber-
emstimmung, den Einklang und das
Gleichgewicht wihrend des Abgangs und
Nachgeschmacks mit dem tatsichlichen
Flavour richten, also als der Wein sich
noch im Mund befand. Der Begriff Nach-
geschmack 1st hier also nicht zwangslaufig
negativ konnotiert.

Dritte Memung gefillig? Ronald S. Jack-
sons in der Fachwelt viel zitiertes Wine
Tasting: A Professional Handbook
schreibt: ,Das Frnish (Persistenz) bezieht
sich auf die anhaltenden geschmacklichen,
aber vor allem aromatischen Empfindung-
en im Mund.“"
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Nachhaltigkeit

Definition: anhaltende olfaktorische und gustatorische Empfindung, die der
Empfindung entspricht, die wahrgenommen wurde, als sich das Erzeugnis im
Mund befand und deren Dauer zeitlich messbar ist.

Dieser Deskriptor entspricht einer zeitlichen Messung. Die Berechnung er
folgt in Sekunden (Caudalie), sobald das Erzeugnis den Mund verlassen hat.

Beim Zdhlen wird gekaut, die Lippen werden leicht gedffnet, indem ein leich-
ter Unterdruck im Mund geschaffen wird, um Luft hereinkommen zu lassen.
Eine langsame Kaubewegung entspricht ungefdhr einer Sekunde.

Caudalie | Tafelwein Schaumwein
ausgezeichnet: > 6" 8 7
sehr gut: 5" bis 6“ 7 6
gut: 3" bis 4* 6 5
ziemlich gut: 2" 5 4
schlecht: 1 4 3

Denkstilintentionen

»Abgang versus Nachgeschmack® hin,
wEinklang vor und nach dem Schlu-
cken” her. Vielleicht, so kommt es mir
in den Sinn, wihrend ich einen weiteren
Schluck vom Luzén Monastrell Jumilla
nehme, vielleicht ist diese Herangehens-
weise, diese Fokussierung auf Details
und Nuancen, zu analyselastig. Typisch
fiir einen, wie der norwegische Gelehrte
Johan Galtung es nannte, ,teutonischem
Denkstl“." Die drei hier bemiihten
Quellen stammen aber aus GroRbritan-
nien bzw. Kanada, sind dem ,,sachsoni-
schen Stl“ verpflichtet, der wesentlich
pragmatischer und empirischer agiert.
Verwertbares produziert, auch Kapital-
verwertbares.

US-Militiarration ,Meal, Combat, Individual (MCI)“; Quelle:
Wikipedia, CC BY 2.0

1958 gab es einen Wechsel im Ernihrungsregime
der US-Army. Die Field Ration, Type C wurde,
auch aufgrund der von den Soldaten withrend des
Koreakrieges beklagten Monotonie der gebotenen
Mahlzeiten, vom Meal, Combat, Individual (MCI)
abgelost. An der Entwicklung federfithrend betei-
ligt war das 1942 gegrindete, jingst erst umstru-
kturierte und fusionierte U.S. Army Medical
Research and Nutrition Laboratory (USAMRNL).
Hier wurden Grundsteine fir die Entwicklung des
Forschungsfeldes gelegt, innovative Methoden fiir
analytische sensorische und Akzeptanztests entwi-
ckelt sowie breit angelegte und umfangreiche
Studien durchgefiihrt.”

Aus diesem Geist heraus wurde n der
Mitte des 20. Jahrhunderts die Sensorik
wals systematische Form des Verstind-
nisses der menschlichen Smneswahr-
nehmung von Lebensmitteln“" entwi-
ckelt. Die Industrialisierung des Erniih-
rungssystems und die damit verbun-
denen Anforderungen an die neuen
Lebensmittelkonzerne im Kampf um
Marktanteile hatte zu einem verstirkten
Interesse an Produktqualitit und Ver-
braucherzuspruch gefiihrt", wie der Le-
bensmittelwissenschaftler Jacob Lahne
vom Department of Food Science &
1Technology des Virginia Polytechnic
Institute benichtet. Mageblich war auch
das US-Militdr involviert, suchte man
doch nach nahrhafter Marschverpfle-
gung, die nicht nur praktisch, sondern
von den Soldaten der Army auch akzep-
tiert wurde.

So entfaltete sich die sensorische Bewer-
tung von Lebensmitteln zu emer ernih-
rungswissenschaftlichen Disziplin auf
Basis experimenteller physiologischer,

psychologischer und psychophysika-
lischer Methoden.”

Kurvendiskussionen

Schon bald, so erfahren ich, etwa ab
Mitte der 1950er Jahre, wurde die klas-
sische Skalierungsmethode der Ein-
Punkt-Messung um Ansitze zur senso-
rischen Bewertung der Dynamik des
Flavour-Findrucks erweitert.” Geschul-
te Panelisten bewerteten dazu den Ver-
lauf eines Reizes. Zeit-Intensitits-Kur-
ven wurden erstellt. Zunichst noch mit
Bleistift und Millimeterpapier, bald
schon mit FuRpedal-gesteuerten Dia-
grammschreiber, dann mittels an Strei-
fenschreibern angeschlossenen Dreh-
potentiometer und ab den 1980er Jah-
ren hielten computerisierte Systeme
Kinzug in die 7Ime-intensity sensory
evaluation.”

Die erleichterten nicht nur die Erhe-
bung der Daten, sondern auch deren
Interpretation. Hatte man sich zunichst
auf emnfache Eckpunkte und Parame-
terwerte wie maximale Intensitit (L.
fiir Maximum intensity), die Zeit bis
zur maximalen Intensitit (T fir
1ime-to-maximum intensity) und die
Gesamtzelt (T fiir 7Total ime), selte-
ner auch die Plateauzeit (T, fir
Plateau time), die Abklingzeit (T fiir
Decline time) oder die Zeit des Ver-
weilens des Geschmacks (T fiir 71me
of taste to lingern) konzentriert, so er-
leichterte eine elaborierte Software
beispielsweise umfangreiche Kurven-
diskussionen. Als Nachgeschmack (AT
fur Aftertaste) wurde das Verhiltnis der
Flache vor dem Intensitatsmaximum
zur Fliche danach betrachtet (H..../
OH...) und auch die genaue Steigung
des abfallenden Kurventeils (M)
wurde berechnet.”

Oeno-Inklusionen

War die sensorische Lebensmittelbe-
wertung, wie oben erwihnt, insgesamt
ein Kind der Industrie”, oder besser
des Militarisch-Industriellen-Komplex-
es, so dominierte auch in den Zeit-In-
tensitits- Tests die Produktforschung.
Man konzentrierte sich auf die Quanti-
fizierung von Stie und Bitterkeit. Ver-
nachlissigt wurden, zunichst, Salzigkeit
und Siure, Adstringenz und strukturel-
le Attribute sowie die retronasale
Wahrnehmung der Aromen.” Bier,
Schokoladenpudding, Erdnussbutter
und Cookies etwa wurden unter die
Lupe genommen. Ja, auch Wein. An
der University of California, Davis, ver-
offentlichten der Sensorik-Wissen-
schaftler Jean-Xavier Guinard 1986
und vor allem die Lebensmittelwissen-
schaftlerin und Chemikerin Ann C.
Noble 1990 ihre Ergebnisse zur Persis-
tenz, nun auch von Adstringenz und
Bitterkeit des Rebensaftes.”

, O] £F21 F ZF I 4] 2. Etwas un-
gelenk, in einem rudimentiren und
alles andere als fliissigem Koreanisch,
bestelle ich noch eine zweites Glas vom
Luzén Monastrell Jumilla. Und schicke
auf Englisch den Wunsch nach einem
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:
rm Davis, Cal.

Molkerei unatenauuder University Fa
um 1910; Quelle: Wikipedia, CC BY 2.0

Die 1905 gegriindete Universitiit von Kalifornien, Davis gehort zu
einem landesweiten universitiren System im US-Bundesstaat Kali-
fornien. Das urspriinglich am Campus der UC Berkeley angesie-
delte Department of Viticulture and Enology wurde 1935 nach der
Authebung der Prohibition am Campus Davis angesiedelt und ist
weltweit einer der hotspots fiir Wissenschaften rund um das Thema
‘Wein.

groReren Glas hinterher, ,,/ike those of the
couple over there”. ,Sorry Sir. These are
very special clients.* ,, 27197 2.7 antworte
ich. Dann eben nicht, denke ich mir. Viel-
leicht sollte der fiir die Weinauswahl be-
muhte Sommelier dem Service mal eine
Schulungseiheit ,,Arbeiten am Tisch des
Gastes® oder so anbieten. Egal, anstatt
mich zu echauffieren wende ich mich
wieder meinen Recherchen zu.

Herrschaftliche Inspektionen

Nicht nur das Viticulture and Enology
Departiment der University of California,
Davis war Zentrum der Entwicklung einer
neuen und besseren Referenzsprache zur
Weinbeschreibung im Allgemeinen und
zur Linge im Besonderen. Rationalisie-
rungsbemithungen gab es auch 1im Frank-
reich der Quatriéme und ab 1958 der
Cinquieme République. Und ebenso wie in
den Veremnigten Staaten ging es um die
Realisierung von Verbraucherakzeptanz
und Marktchancen. Der Kontext allerdings
war ein anderer.

1972 erschien hier eine ,, Essar sur la
dégustation des vins* betitelte Schrift. Sie
sollte emn ,Meilenstein in der Literatur der
Weinverkostung“” werden, wie Emile
Peynaud, einer der wichtigsten Onologen
des 20. Jahrhunderts, festhielt. Einer der
Autoren, der Agraringenieur André Védel,
war als techmscher Berater des INAO titig.
LSein Ziel war es, eine universelle Degusta-
ttonsmethode zu entwickeln, um die Noten
der verschiedenen Verkoster leicht verglei-
chen zu konnen.“” Das Buch lieferte rund
900 Worter zur Weimnansprache. Und eine
Art ,super-note“” zur abschlieRenden Be-

Wein befindet sich »
in der Mundhdéhle :

hachstes

dchste ¥ Wein-Speichel-Mischung mit
Intesitdtsniveau

[
konstanter Intensitat auf
hohem Niveau [

'

Intensive Aromatische »

zunehmeder Speicheleintrag mit

'
Gesamte Aromatische Persistenz

wertung der Weinqualitit: die Persis-
tance Aromatique Intense (PAI), zu
deutsch In-tensive Aromatische Per-
sistenz (IAP). Angesichts der oben er-
wihnten US-amerika-nischen Flut an
KenngroRen und Parame-tern eigentlich
nichts Aufsehenerregendes, aber ...

Nicht umsonst wurde dieses Buch vom
Institut national de lorigine et de la
qualité (INAQO, Nationales Institut fiir
Herkunft und Qualitit) herausgegeben,
spielte es doch genau in die Karten die-
ser 1935 konstituierten, dem méchtigen
Landwirtschaftsministerram unterstell-
ten und schnell sehr einflussreich gewor-
denen Einrichtung. Als Lordsiegelbe-
wahrer der franzosischen Ursprungsbe-
zeichnungen und Herkunftsangaben
unter anderem fir Wein, war das Inst-
itut treibende Kraft bei dem, was man
als Paradigmenwechsel in der Weinwirt-
schaft bezeichnen kann: Die Einbezieh-
ung der organoleptischen Eigenschaften
von Weinen in die Kontrolle ithrer Qua-
litit und Bestimmung ithrer anbauge-
bietsspezifischen Typizitit, dem goiit de
terroir.”’

Verkostungs-Traditionen

In den Jahren 1943 und 1955 reichte
das INAO jeweils dahingehende Antri-
ge zur Erginzung beziehungsweise Opti-
mierung des 1935 verabschiedeten Ge-
setzes zu den Appellations d’Origine
eim. Vergebens. Das beteiligte Justizmi-
nisterium zog jeweils die Veto-Karte.
Alles solle bleiben, wie es 1st. Quasi
durch die Hintertiire gelang es aber
denn doch, dieses Anliegen zu realisie-
ren. Das Régelemnt (CEE) N°817/70
du Conserl (Verordung (EWG) Nr.
817/70 des Rates) vom 28. April 1970
namlich legte im § 11 fiir vins de qualité
produits dans des régions déterminées
(Qualititsweine bestimmter Anbaug-
ebiete) die organoleptische Priifung
verbindlich fest. La Grande Nation
musste seine Gesetzgebung per Dekret
vom 19. Oktober 1974 dem tiberge-
ordneten Gemeinschaftsrecht anpas-
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Standen hier die Fragen der Inverkehr-
bringung, also der Vermarktung und des
Handelscharakters im Vordergrund, so

Wein hat durch Schlucken oder Auswurf
Mundhdhle verlassen

nachlassende Empfindung

]
]
]
]
l Persistenz l
]
i

Aromenintensitit

Wahrnehmungs-
schwelle

Zeit

. >

Diagramm der Verinderungen der aromatischen Intensitit eines Weines nach Jean-Claude Buffin in Anlehnung an André Védel.

war eine zweite treibende Kraft der As-
pekt der vertikalen Gebietsabgrenzung
zwischen den Appellationen eines
‘Weinbaugebietes respektive der hori-
zontalen Hierarchisierung innerhalb
einer Appellation. Bertthmt geworden
sind etwa der Fall Chablis und seine
Kimmeridge-Boden (1945), die Frage
nach der Zugehorigkeit des Beaujolais
zur Bourgogne (1949) oder auch die
Klassifikation Saint-Emilions (1955).

Titelblatt der Bulletin de 'OIV, Nr. 291, Mai 1955

In dieser knapp 170 Seite umfassenden Schrift wurde die
Verpflichtung zur organoleptischen Priifung zur Vereinheit-
lichung der Methoden zur Analyse und Beurteilung von
Weinen eingefiihrt. Betroffen waren die fiir den Export
zwischen den elf Unterzeichnerstaaten bestimmten Weine.
Die Analyse soll sich auf Farbe, Klarheit, Geruch und
Geschmack des Produkts beziehen

Distinktions-Ambitionen

Allein, hiufig mangelte es an patenten
Verkostern. Oder es fehlte die Legitim-
ation der Experten. ,Die Analyseele-
mente, die den Experten zur Verfi-
gung gestellt wurden, waren zu diesem
Zeitpunkt [gemeint sind die 1950er
und 1960er Jahre (Anm. d. Verf.)]
jedoch noch stark von den Verkos-
tungsmethoden der Vorkriegszeit
gepragt, die im 19. Jahrhundert einge-
fithrt worden waren“”, schreibt Oliver
Jacquet, Inhaber des UNESCO-Lehr-
stuhls ,, Culture et Traditions du Vin“
der Université de Bourgogne. Die Far-
be, insbesondere die Klarheit, und der
taktile Charakter waren wesentliche
Kriterien. Geruch und Geschmack
wurden hedonistisch beurteilt. Die
OIV kntsiert die ,,uberbordende
Phantasie“” in der Sprache so mancher
Verkoster. Stimmen wie die von Pierre
Charnay, INAO-Regionalinspektor fiir
das Rhone-Tal, fiir die Einfithrung
emner wissenschaftlichen Schulung und
eines standartisierten Degustations-
bogens wurden lauter.”

Caudalie-Resolutionen

In diese Gemengelage also, geprigt von
dem Bedarf an rationalen und objekti-
ven Weinbeschreibungen und -bewer-
tungen einerseits, dem Mangel an e1-
nem adiquaten, Geruch und Ge-
schmack erfassendem Vokabular an-
dererseits, erscheint " Lssar sur la dégus-
tation des vins'. Und bietet mit der Per-
sistance Aromatique Intense schemnbar
die Losung fir viele offene Fragen der
Hierarchisierung und Ab-grenzung von
Anbaugebieten und Lagen.
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Aromenintensitiit

Diagramm der aromatischen Intensitit unterschiedlicher Weine aus
der Bourgogne nach Jean-Claude Buffin in Anlehnung an André
Védel.

Zur Beurtellung eines Weines, so der international renommierte
Oenologe Volker Schneider, st das zeitliche Anhalten eines Sinnes-
eindrucks (mittlerer und rechter Kurvenabschnitt) ebenso entschei-
dend wie die maximale Intensitit (linker Kurvenabschnitt).” Auch
zwischen den Weinbaugebieten stellte Buffin entsprechende
Variationen fest.

Die Linge eines Weines mache den Unter-
schied. Gemessen in Sekunden, was in
etwa emner langsamen Kaubewegung ent-
spricht. Ausgedriickt aber als Caudalie
(cauda = latemisch ,,Schwanz®, ,,Schweif®) -
der gallische Denkstil, so Johan Galtung,
lege viel Wert auf einen elaborierten
sprachlichen Ausdruck.”

Internationale Karriere machte dieser
Begnff nie. Auch wenn die OIV 1hn in
threr 2009er-Resolution (s.0.) erwihnt. Die
Giste am Nachbartisch, die ,,special
clients* des MayB, so vermute ich, werden
bei Caudalie eher an die von Mathilde
Thomas aus dem Hause Chateau Smith
Haut Lafitte gegriindete Kosmetikfirma
denken.

Ausklangsimpressionen

Insel-Rekreationen

WS EFTA]2 “ Ich zahle, packe meine
Klamotten und beschlieRe, vor dem Heim-
weg noch emen Abstecher zum Meer zu
machen. Keine funf Minuten mit dem
Fahrrad bis 4747, Saeseom. Bei meinem
ersten Jeju-Aufenthalt gab es die Briicke zu
dieser Insel noch nicht. Am Eingang erwar-
tet den Besucher eine klemne Sitzgruppe.
Aus Lautsprechern ertéonen sanft alte ko-
reanische Volkslieder. In der Ferne span-
nen die Lampen der Kalmar- und Garne-
lenfischerboote emn Lichternetz tiber das
ostchinesischen Meer. Der laue Wind
bringt ein wenig Kiihlung. Die Sonne i1st
lingst untergegangen. Ich nehme den
Rundweg und denke ein wenig tiber das
Recherchierte nach.

Biiste des Abtes Giovanni a Prato (*29. Oktober 1812, +13. Juni
1883) von Andrea Malfatti; Quelle: Wikipedia, CC BY-SA 3.0

Der Theologe und Politiker im damals zur Habsburgermonarchie
gehorenden Trentino betonte in seinem Buch La Mescolanza Ossia
1l Taglio dei Vini: ,Dieser Geschmackseindruck wird gemeinhin als
aftertaste (italienisch retrogusto, franzosisch arriére-godt und
deutsch ,Nachgeschmack®) bezeichnet. Er offenbart dem Verkoster
bestimmte Aromen und Geschmacksrichtungen (z. B. Holz, Bitter-

keit, Moder und andere), die er vorher nicht oder nur schwach
wahrnehmen konnte, und dient teilweise dazu, die Extraktmenge, d.
h. den Korper, und die Saftigkeit (séve auf Franzosisch) des Weins

zu bewerten®.”

Ein gewisser Giovanni a Prato hatte be-
reits im 19. Jahrhundert einige interes-
sante Beobachtung zum zeitlichen Ver-
halten diverser Gertiche notiert. Im wis-
senschaftlichen Jargon nennt man das
heute ,unterschiedliche Abgangspara-
meter verschiedener Aromastoffe®.” Die
Forschung dazu setzte in den 2000er
Jahren ein.

‘Wissensexpansionen

Insgesamt hat sich seit den Anfingen in
den 1950er Jahren viel getan. Der the-
matische Schwerpunkt geht tiber die
rein hedonische Messung von Produk-
ten (Sympathie) hinaus. Aspekt des
“beyond liking”" einer Produktwahr-
nehmung umfassen etwa die situative
Angemessenheit (bspw. Bio-Weine)
oder das Wohlbefinden (bspw.
alkoholarme Weine).

Die Panels setzen sich heute aus speziell
trainierten Verkoster *innen zusammen.
Womoglich ergianzt mit technischen Ap-
paraturen wie dem Protonen-Transfer-
Reaktions-Flugzeit-Massenspektrometer
(PTR-ToF-MS). In den Nasenhohlen
der Probanden angebrachte Sonden
messen dabei die Kinetik verschiedener
fliichtiger Aromastoffe im Wein.”

Und auch der Werkzeugkoffer der
Sensorik hat sich erweitert. Die Zeitin-
tensititspriifung ist fir die Beurteilung
eines Merkmals geeignet (daher auch
Single Attribute Time Intensity / SATI).
Die simultane Bewertung bereits zweier
Attribute, etwa der fruchtigen und
wirzigen Aromen eines Weines, wird in
der Fachliteratur kritisch kommentiert.”

In gewisser Weise kann hier die relativ
neu entwickelte Methode der Temporal
Dominance of Sensations (TDS) weiter
helfen. Diese ,ermoglicht die gleichzei-
tige Erfassung mehrerer Attribute dyna-
misch iiber die Zeit“”, beurteilt aller-
dings nicht die Intensitit der jeweiligen
Figenschaft sondern deren in den Vor-
dergrund tretendes Erscheinen.

Saliva-Adsorptionen

Zurick zu den Abgangsparametern. Die
seit den 2010er Jahren steigende Anzahl
an wissenschaftlichen Studien zur Linge
der retronasale Aromawahrnehmung
unterstreicht thre Bedeutung als Schliis-
selfaktor bei der Besitmmung der
Weinqualitit und letztlich der Ver-
braucherpriferenzen.” Die Ursachen
liegen zum einen i der Zusammensetz-
ung der Wemmatrix. Unterschiedliche
aromatische Molekiile modulieren ge-
genseitig ithre sensorische Wahrneh-
mung, auch m threr Dynamik. Ethanol-
und Tanningehalt sind ebenso wichtige
EinflussgroBen. Andererseits wirkt die
Menge der Salivasekretion, der Spei-
chelproduktion, aber auch sein Prote-
mgehalt, auf die Freisetzung, Metabo-
lisierung und den Abbau der aroma-
und geschmackswirksamen Stoffe ein.”
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Beispiele zu Forschungsergebnissen

2011 Emily Goodstein / School of Food
Science, Washington State University
(Zeitintensititsanalyse geschulter
Panelisten)":

o fruchtige Noten enden in Weillweinen
frither als blumige, Kokosnuss- und
Pilznoten

e Kokosnussnoten enden in jungen
Chardonnays frither als in gereiften

2014 Allison K. Baker und Carolyn F. Ross /

School of Food Science, Washington

State University (Zeitintensititsanalyse

geschulter Panelisten)":

e Erhohung des Ethanolgehalts in
Rotwein verlingert die Wahrnehmung
von 3-Isobutyl-2-methoxypyrazin
(Paprika), 2-Phenylethanol (Blumen)
und Eichenlacton (Kokosnuss)

e Erhohung der Tanninkonzentration
verlingert signifikant den Abgang von
Paprika (3-Isobutyl-2-methoxypyrazin),
hat aber keinen Einfluss auf den
Abgang von 2-Phenylethanol oder
Fichenlacton

2019 Carolina Munoz-Gonzalez et. al. /
Instituto de Investigacion en Ciencias de
la Alimentacion, Universidad Auténoma
de Madrid und Centre des Sciences du
Goit et de ’Alimentation, Université de
Bourgogne in Dijon (PTR-ToF-MS-
Uberwachung)®:
¢ Linalool, ein Monoterpen
verantwortlich fir den Muskkatton,
verbeibt vergleichsweise lange in der
Mundhéhle

e e¢benso B -Ionon, ein Norisoprenoid
mit Veilchenduft

o Ester wie bspw. Isoamylacetat (Banane,
Birne) verbleiben relativ kurz in der
Mundhohle

¢ in Gegenwart von Tanninen wird
Ethyldecanoat, ein an Birnen oder auch
Trauben (Cognac) erinnernder
aromaaktiver Ethylester, signifikant
starker freigesetzt

Nichtliche Reflexionen

Mein klemer Spaziergang ist beendet.
Ich nehme die &% 2, Jungangro, um
zu meiner Wohnung zu fahren. Ein
spannender Abschluss des Tages, den-
ke ich. Mit emnem recht belanglosen
Luzon Monastrell Jumilla als Begleiter.
Und einem schwer nachvollziehbaren
Falstaffschen Tabu als Ausgangspunkt
einer interessanten Reise in die Fach-
literatur zum Thema Linge, Abgang
oder auch Nachklang. Die Rationali-
sierungs- und Objektivierungsbestre-
bungen in den Veremigten Staaten und
i Frankreich - em verlockender An-
satz jenseits der Folkloristik. Dann die
Weiterentwicklung des Fachs mit sei-
nen spannenden Forschungsergebnis-
sen. ...

Weine verkosten, beschreiben und
bewerten ist keine wissenschaftliche
Tatigkeit. Aber die Erkenntnisse aus
der Forschung konnen eine Art Riu-
berleiter sein. Ich gehe, ganz im Sinne
von Galtungs nipponischem Denkstil,
d’accord mit Fabrizio Bucellas, als
ausgebildeter Sommelier getitigten
Aussage zur Einordnung des Quali-
tatsniveaus eines Weines: ,,Das |[...]
Z.iihlen der Caudalies 1st ein guter
Trick, um eine grobe Vorstellung
davon zu bekommen, wo der Wein
steht.“" Als Naturwissenschaftler mit
einer Professur an der Université libre
de Bruxelles, Dozent fir Weinbau
resp. Weinrecht an der Université de
Bordeauxbzw. der Université de
Reims Champagne-Ardenne spricht er
von einem ,,mesure robuste’, einem
robusten Mal, auf dessen Ausprigung
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man sich bel eilnem Wein gut einigen kann. noch schnell im 3 ¢ A . Pveon-uiicom meinem Nachbarn von gegentiber vor
jE o _V J ]
vorbei, kaufe mir hier im Convenience dem Haus noch eine abendliche Zigaret-
In meinem Viertel angekommen, schaue ich  Store noch zwei Kannen Bier, rauche mit  te und setzte mich dann ans Laptop.
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