Kritisches
Probetrinken

Was machen Sie bevor Sie ein
Auto kaufen? Probe fahren! Lei-
der ist diese Logik beim Kauf
von Bierglisern fiir die Gastro-
nomie durch Brauereien lingst
nicht so selbstverstindlich und
meist wird das Bier der Braue-
rei nicht Probe getrunken. Dies
wire aber enorm wichtig, denn
die Glasform mit vielen einzel-
nen Details beeinflusst die Sen-
sorik eines Bieres sehr stark. So
wird die Intensitit der Bittere
ebenso beeinflusst wie die
Siifke, die Vollmundigkeit, die
Aromen und selbst die Farbe.

Wichtige Details bei einem Glas
sind die Glasdicke, der Offnungs-
radius, die Glashche, der Glas-
rand und natiirlich die Glas-
form. Die Schaummenge und
Stabilitit werden vom Verlauf
der Glaslinien bestimmt. So
neigt ein Bier in einem Glas mit
sich 6ffnender Glaslinie zu ei-
ner besseren Schaumstabilitit.
Dasselbe Bier, aus verschiede-
nen Glisern getrunken, kann
sich in der Sensorik dramatisch
unterscheiden. Dabei muss das
Glas nicht extrem unterschied-
lich aussehen, um einen groflen
Einfluss auf die Sensorik zu ha-
ben.

Denkt man an all die Anstren-
gungen, die von Brauereien un-
ternommen werden, um eine
stets gleichbleibende Sensorik
zu gewahrleisten, ist es umso
verwunderlicher, dass Braue-
reien, die viel Geld fiir Gliaser
in der Gastronomie ausgeben,
meist auf ein kritisches Probe-
trinken verzichten. Es wire na-
tiirlich auch méglich bei diesem
sensiblen Thema von externer
Seite eine professionelle Bera-
tung in Anspruch zu nehmen!

Dr. Michael Zepf, Leiter der
Doemens Genussakademie
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