
GRUNDLAGEN DER WEINSENSORIK 
 

Organisatorisches:  
1 stündige Vorlesung mit Übungen  
3 Blöcke Theorie mit anschließenden Übungen 
am Donnerstag 14.1., Fr. 22.1. und 30.1.2010  
von 14.00 – 17.45 (5 x 45´)  
LFZ Weinbau & Obstbau Klosterneuburg, Wein-Kompetenzzentrum (Agnesstrasse) 
Anwesenheitspflicht 
 
ABSCHLUSS:  
Test am Do 11.3., 18.3. 15:30 Uhr u.a. (LFZ Wiener Strasse 74) 
 
Vortragender:  
HR Dr. Reinhard EDER 
Lehr- und Forschungszentrum für Wein- und Obstbau 
Wiener Straße 74, 3400 Klosterneuburg 
Tel. 02243/37910-223 
Reinhard.Eder@weinobst.at 
 

SENSORIK: 
Definitionen:   
Sensorik = Wissenschaft vom Einsatz menschlicher Sinnesorgane zu Prüf- und 
Messzwecken.  Methodik = Sensorische Analyse 
 
DIN 10950-1: Sensorik umfasst: Planung, Durchführung und Auswertung von sensorischen 
Prüfungen  
 
Sensorik = wissenschaftliche Disziplin, die eingesetzt wird, um die Reaktionen der   

menschlichen Sinne auf Eigenschaften von Lebensmitteln in systematisch geplanten und  
durchgeführten Versuchsanordnungen zu provozieren, zu erfassen, zu analysieren und 
zu interpretieren 

 
Sensorik = Wissenschaft vom Prüfen, Bewerten und Beschreiben von Lebensmitteln (z.B. 

Wein) mit Hilfe menschlicher Sinneswahrnehmungen und Sinnesempfindungen 
(Weintrinken �  Sensorik) 

 
Wahrnehmungen menschlicher Sinnessysteme sind nicht direkt messbar, dh. benötigt man 

 Kommunikationsweisen (Aufzeichnungen) 
 

Es gibt eine Vielfalt von Sinneswahrnehmungen: 
 Fernsinne (Hören, Sehen …) und  
 Nahsinne (Riechen, Schmecken, Fühlen …) 
 wahrnehmbar mit verschiedenen Sinnesorganen 
 
Traditionelle Einteilung der  Sinneswahrnehmungen (Ar istoteles): 
Empfindungen der klassischen 5 Sinnesorgane (Nase, Zunge, Ohr, Auge, Haut,)  
zu Empfindungs-Modalität zusammengefasst  



und in Empfindungs-Qualitäten unterteilt 
Bekannt: Reizqualität und Rezeptor typ 
      
SINNESWAHRNEHMUNGEN    
         . 
Sinnesorgan 
(Sinneseindruck)
  

Empfindungs-
modalität  

Empfindungs 
qualität 

Reizqualität Rezeptortyp 

Auge   (optisch)
  

Gesichtssinn Helligkeit 
Dunkelheit 
Farbe 

elektromagn. 
Strahlung 
350-800 nm 

4 optische 
Rezeptorarten 

Nase   
(olfaktorisch) 

Geruchssinn Gerüche Unterschiedliche 
chem. Vbdg. 

Chemorezeptoren 

Zunge 
(gustatorisch) 

Geschmacks-
sinn 

5 Geschmacks- 
richtungen 

chem. Vbdg. Geschmacks-
knospen 

Ohr (akustisch) Gehörsinn Ton, Klang Schallwellen akustische 
Rezeptoren 

 
Modernere Einteilungen von Sinneswahrnehmungen: 
 Einteilung nach objektiven, physikalischen Kriterien, 
 Berücksichtigung von Sinnen, die keine bewusste  Wahrnehmung auslösen 
MENSCHLICHE SINNESREZEPTOREN: 
 1) Exterorezeptoren: zumeist bewusste Verarbeitung 
   Gesichtssinn 
   Geruchssinn 
   Geschmackssinn 
   Gehörsinn 
   Mechanischer Hautsinn, Temperatursinn, Schmerzsinn 
 2) Popriorezeptoren: zumeist nicht bewusste Verarbeitung 
   Lage und Spannung von Muskeln 
   Stellung von Gelenken 
 3) Enterorezeptoren: nie oder fast nie bewußt 
   Blutdruck, osmotischer Druck, CO2 im Blut  (Dürrschmid, 2005) 
 
Sinneswahrnehmung besteht aus 2 Prozessen 

1) objektive Sinneswahrnehmung  
Reizung des Rezeptors auf einer Sinneszelle durch Reizqualität – Weiterleitung des 
Reizes in das Gehirn 

 
2)  subjektive Sinneswahrnehmung  
 komplexe Verarbeitung der Reize im Gehirn, Interpretation der Reizung,  
 interner Abgleich mit Interpretationsmustern,  
 Leistung des Gedächtnisses und der Phantasie … intellektuelle Leistung 

 
Erst durch Mensch wird Farbe zur  Farbe, grundsätzlich sind Farben nur elektromagnetische 
Wellen, Geräuschen nur Wellenlängen, Gerüche nur Chemikalien …   (Dürrschmid, 2005) 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Reizgedächtnis Reizleitung 



DIE MENSCHLICHEN SINNE 
 

1) SEHEN 
 
Auf Auge einfallendes Licht durchdringt die Hornhaut, die Linse und den Glaskörper und 
bildet auf der Netzhaut (Retina) ein verkehrtes, verkleinertes Bild. Lichteinfall wird durch die 
Iris geregelt 
 
Großteil der Innenwand des Glaskörpers ist mit Netzhaut  
bedeckt.  
Netzhaut beinhaltet lichtempfindliche Rezeptoren: 
viel Stäbchen (Schwarz-Weißsehen, hohe Intensität) 
und  
wenig Zäpfchen (Farbsehen, rot, grün, blau, geringe Intensität) 
 
Großteil der Innenwand des Glaskörpers ist mit Netzhaut bedeckt,  
beinhaltet lichtempfindliche Rezeptoren: Stäbchen und Zäpfchen 
L ichtempfindliche Farbstoffe (Rhodopsin = Opsin + 11-cis-Retinal) sind in 
Membranscheiben der Stäbchen und Zapfen 
 
Sehen ermöglicht Erkennen von Objekten, Bewegung, Farbe, Raum 
 

 
 
Stäbchen (rods): für geringe Lichtintensitäten,   Schwarz-Weiß-Sehen, skotopisches Sehen, 

Dämmerungssehen, großer Querschnitt, hoher Rhodopsinanteil (Opsin + 11-cis-Retinal),  
ca. 120 Millionen Stäbchen 

 
Zäpfchen (cones): weniger empfindlich, für hohe Lichtintensitäten, schnelle Signalübertragung, 

Bewegungssehen + Farbsehen – photopisches Sehen  
3 Arten von Zäpfchen (Rhodopsin mit unterschiedlichen Opsin-anteil): ca. 6 Millionen 
Zapfen  
L (R): long wavelength sensitivity cones, Empfindlichkeitsmaximum bei 610 nm (rot) 

 M (G): middle wavelength sensitivity cones, Empfindlichkeitsmaximum bei 540 nm (grün) 
 S (B): short wavelength sensitivity cones,  Empfindlichkeitsmaximum bei 440 nm (blau) 
 

 



FARBSEHEN: 
Menschliches Auge kann mit Hilfe der 3 Zapfentypen, die jeweils eine der 3 Grundfarben (rot, 

blau, grün) absorbieren, Farben erkennen  
= Additive Farbmischung, tr ichromatische Theor ie  des  Farbsehens (Young-Helmholtz). 
 
Unterschiede von 1-2 nm sind noch feststellbar  
Wenn jeder Rezeptortyp 1/3 der Gesamterregung liefert, dann wird WEISS empfunden 
 
Gesamterregung der 3 Zäpchen � (R+B+G) = Helligkeit 
Farbton ist durch relative Erregungen (b,g,r) gegeben 
b=B/(R+B+G); g=G/(R+B+G); r=R/(R+B+G); 
 
Da Summe der relativen Anteil = 1 (b+g+r=1) kann Farbton durch zwei Farbanteile definiert 

werden (Dreieck in rot-grün Ebene bzw. Lab-System) 
 
Additive Farbmischung: 
im Auge drei verschiedenen Farbrezeptoren  

Rot-Zapfen: � max : 610 nm 
Grün-Zapfen: � max: 540 nm 
Blau-Zapfen: � max : 440 nm;  
 
 
 

Additives Sehen = trichromatisches Sehen:  
Young-Helmholtz-Theorie: Farbe setzt sich auch Addition dieser 3 Farbeindrücke zusammen  
 
Da Summe der relativen Anteil = 1 (b+g+r=1)  
kann Farbton durch  
zwei Farbanteile definiert werden  
 
oder Definition einer 
Farbe im Farbraum  
z.B.  
L*a*b*-System nach Hunter  
 
oder RAL Farbtafeln 
 
 
 
 

 



 
L+, a* , b*-Tristimulus-Farbraum nach Hunter  
 
Substraktive Farbmischung: 
Erleben der Umwelt, Natur, Mischen von Malerfarben.  
Physikalische Grundlage – Lichtabsorption 
Gegenstände, Farben usw. absorbieren Wellenlängen des Lichts => nur die übrig bleibenden 
Wellenlängen treffen auf die Netzhaut  
 
Wiese: Absorption von rot, gelb und blau => grün,  
Himmel, Meer: Absorption im langwelligen Licht => Rest = Blau 
 

 
 
Gegenstand absorbiert Licht bestimmter Wellenlängen 
Mit dem Auge wird Licht der komplementären Wellenlängen gesehen 

 

wird  
absorbiert 

wird  
absorbiert 

wird  
absorbiert 



Rotweinfarbe sehen: 
Farbstoff (Anthocyane) absorbiert im mittleren Wellenlängen Bereich 
kleiner 400 nm und > 700 nm reflektiert => resultierende Farbe ist rot  
Je nach Farbstoff hat die Farbe einen stärkeren Gelb- oder Blauanteil 
 

 
 
Analytische Farbkennzahlen: 
Helligkeit (br ightness):  
 relative Helligkeit oder Helligkeitskontrast 
Farbton (hue): H=tan-1(b/a) 

 Farbart, z.B. rot, gelb, grün  
H*  = tg-1 (b* /a* ) 

 
Farbigkeit (color fullness): 
 Intensität des jeweiligen Farbtons 
Buntheit (chroma): 
 relative Farbigkeit, wie stark unterscheidet sich   

Farbreiz von einem farblosem Farbreiz derselben  
Helligkeit 

Sättigung (saturation):  
wie stark unterscheidet sich Farbreiz von einem 
farblosem  Farbreiz unabhängig von Helligkeit 
 
C*  = a *2 +b *2 
 

 
 
 
 
 
 
 

wird  
absorbiert 

 



 
 

 
 
 
effektive Farbe abhängig von: 
  
Absorption und Transmission: 
 Gegenstand (Wein) zeigt die komplementäre Farbe zum absorbierten Licht dh.  
 grünes Blatt absorbiert rot + blau und erscheint dh. blau 
 Rotwein absorbiert blau + grün und erscheint dh. rot 
 
Lichtquelle = Beleuchtung: 
 Kunstlicht (Glühbirne, Neonröhre),  Sonnenlicht, diffuses Licht … 
 
Reflexion des Lebensmittels (Wein): 
 Brillanz, Glanz 
Umgebung (Kontext): umgebende Farbe nimmt Einfluss 
 
Adaptionszustand des Auges: 
 
Praktische Beur teilung des Weinfarbe 
Beleuchtung: Tageslicht oder Voll-Spektrum-Tageslichtlampen, Leuchtstoffröhren verfälschen 
die Farbe leicht  
 
Vorgangsweise: 

�  Gläser immer mit gleich viel Wein  befüllen, nebeneinander stellen 
�  Vor weißen Hintergrund in vertikaler Richtung von oben  

direkt ins Glas hineinschauen => Klarheit, Leuchtkraft, Farbintensität, Trub-Sedimente 



�  Glas in Augenhöhe halten =>  Kohlensäurebläschen  
�  Glas in ca. 45º Neigung gegen einen weißen Hintergrund => Farbe dumpf und eintönig 

oder leuchtend mit vielen Farbschattierungen. Farbbeurteilung knapp innerhalb des 
Randes, danach die Reflexe und der Kern.  

�  Glas beim Stiel und leicht schwenken => Viskosität, Fließverhalten, Weine mit viel 
Restzucker, Extrakt und/oder hohen Alkoholgehalt => große Tränen auf der 
Glasinnenseite bzw. Bildung romanisch-gotischer Fenster 

 dünne, leichte wässrige Weine = weniger viskös, schnell abfließend 
 
KLARHEIT:  
Wichtiger Hinweis auf Qualität.  
Trüber  Wein – mikrobiologische Ursache (bedenklich),  

kristalline Trübung: weniger bedenklich z.B. Weinstein –KHT, Calciumtartrat, Mucate-
hohe Prädikatsweine,  Depot bei Rotweinen – polymerisierte Phenole;  
nicht akzeptabel: Eiweißschlieren, weißer, brauner, schwarzer Bruch (Metall-Eiweiß-
Gerbstoff-Trübung) 

L ichtreflexion – Br illanz:  
 Zusammenhang mit Frische des Weines - Säuregehalt  
 Guter Wein: strahlend, viele Reflexe 
 Wein mit Säuremangel, fader Geschmack gelegentlich matt,   
 dumpf Erscheinungsbild ev. Säuremangel, fader Geschmack  
 
Vokabelvorschläge zur  Beschreibung der  Klarheit und Leuchtkraft: 
 leuchtend klar, brillant, strahlend, transparent, matt, stumpf, wolkig, trüb, dumpf. 
 (Sevenich, 2005) 
 
FARBE von WEIßWEINEN  
Grün 
Grüngelb 
typische Farbe für junge Weißweine aus kühleren Klimazonen (Chlorophyll)  
Strohgelb 
häufigste Farbe für trockene Weißweine  
Goldgelb 
spät gelesenen und botrytizierte Süßweine sowie bei trockenen Weißweine mit längerer 
Flaschenlagerung 
Bernstein 
Trinkreife, edelsüße Weine bei denen der Restzucker durch lange Flaschenlagerung 
karamellisiert ist 
Braun 
Weißwein hat seinen Höhepunkt bereits überschritten „ maderisiert“   Ausnahme gespritete 
Weine (Sherry, Port etc.)  
Mahagoni 
Dunkelbraune Oloroso Sherry (Sevenich, 2005) 
Unerwünschte Rosafärbung= Pinking.  Brauntöne üblicherweise unerwünscht 
 
 
 
 
 
 
 



FARBE von ROSÉWEINEN 
Lachs 
Appetitliche Farbe hat weder zuviel Orange noch zuviel Rosa und deutet meist auf einen Wein 
aus einem kühleren Klima hin. 
Zwiebelschale 
Rot-violett Nuancen mit orangen Reflexen, Roséwein aus wärmeren Klimazonen zeigt ehr 
Zwiebelfarbe. 
Hellrot 
Diese Farbe wird auch oft Pink benannt und hat ein etwas künstliches Erscheinungsbild. Oft 
sind diese Weine unter Anwendung von Schutzgastechniken (stark reduktiv) entstanden bzw. aus 
farbintensiven Rebsorten (Cabernet S., Blauburger) 
Orange: 
Lufteinfluss merkbar, zuviel Gelbtöne, oxidativer Ausbau, weichere Aromatik, warme Gär- und 
Lagerungstemperatur  
Rotweinfarbe:  
Diskussionsfall – Farbe zwar angenehm aber entspricht sie noch der Definition – Rose ??? 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



FARBE von ROTWEINEN 
Purpur  
Junger ev. noch nicht trinkreifer Wein, meisten Rotweine sind im Fass noch purpurfarben, 
verlieren aber ihre Blautöne mit der Lagerung. 
Rubin 
Wenig Blautönen, wenig Orange- oder Ziegelfarbe, gesunden Weinen die sich zwischen Jugend 
und Trinkreife befinden.  
Kirschrot 
Kirschrot ist etwas heller als Rubin, ebenfalls ohne Blau- oder Orangetöne. Rebsorten mit etwas 
weniger Farbstoffen wie Pinot noir, Gamay oder Grenache zwischen Jugend und Trinkreife.  
Granatrot 
Mittelrot mit orangeroten Reflexen, Hinweis auf trinkreife Weine 
Maulbeere 
Dunkelrot mit orangeroten Reflexen, ev. Hinweis auf heißes Klima oder etwas Oxidation 
während der Maturration  
Ziegelrot 
Völlig trinkreifen Wein mit einigen Jahren Lagerung  
Bernstein 
Alter Wein oder Oxidationsprozesse, Trinkreife überschritten  (Sevenich, 2005 
 
FARBTIEFE 
Beim Weißwein Hinweis auf Sorte, Technologie, Klima, Alter: 
Blass, wässrig z.B. Sämling, kühles Klima, reduktiver Ausbau 
Kräftig, dunkel: Traminer, Ruländer, höhere Reife, Standzeiten, harte Verarbeitung, 

Hefekontakt, Barrique, älterer Wein 
Beim Rotwein: Hinweis auf Qualität, Sorte, Alter, Technologie usw. 
Dunkelrote Weine, gut gedeckt: Jungwein; warme, sonnige Region, anthocyanreiche Sorte (C.S., 

Roesler, Blauburger, Tannat ...), gute Technologie   
Helle, blasse Rotweine: farbstoffärmere Sorte (Blauburgunder...),  

Älterer Wein, kühleres Klima, regnerischen Erntezeit  
 
Rotweine werden mit zunehmendem Alter blasser und bekommen einen wässrigen Rand. Je älter 
ein Rotwein ist desto unterschiedlicher wird die Farbintensität zwischen Kern und dem Rand.  
   
VISKOSITÄT 
Trockenextrakt und Restzucker vergrößern die Viskosität eines Weines, machen ihn 
dickflüssiger.  
Beurteilung im Mund – Kauen des Weines. 
 
KOHLENSÄURE 
Stille Weine: CO2 bei jungen Weißweinen meist erwünscht - Frische, Spritzigkeit, bessere 
Aromaentfaltung. Restkohlensäure von Gärung oder zugesetzt. Feststellbar beim Einschenken 
bzw. am oberen Rand des Weines im Glas (0,5-1,8 g/l CO2) 
In reifen, tanninhaltigen Rotwein unerwünscht, unangenehme Wechselwirkung mit Gerb- und 
Bitterstoffen. Die Restkohlensäure kann etwas Bitterkeit verleihen (Ausnahmen, Jungweine; 
Perlweine-Lambrusco). 
Schaumweinen:  
Bläschenbildung wesentliches Qualitätskriterium, erwünscht sind viele, kleine Bläschen, die 
langsam aufsteigen, das Perlen soll lange erhalten bleiben (Dauerhaftigkeit des Mousseux)  
Einfluss der Beschaffenheit der Gläser (Ritzung !) und der Behandlung (Spülmittel !)   
 



 

2) RIECHEN 
Wahrnehmung von flüchtigen chemischen Substanzen, Riechen ist evolutionär ein sehr alter 
Sinn, Atmen und Riechen sind eng miteinander verknüpft.  
Gerüche bleiben sehr lange im Gedächtnis, länger als visueller Eindruck, Verknüpfung von 
Gerüchen mit Erlebnissen, Personen, Eindrücken …(Proust Phänomen) 
 
An der Riechwahrnehmung sind zumindest 2 Sinnesorgane beteiligt:    

� ) olfaktorisches System 
    � ) trigeminales System 
    � ) vomeronasales System – beim Mensch  zurückgebildet 
     
Riechen hat mehrer Aufgaben:  �  Sicherheitsfunktion 
     �  Ernährungsfunktion 
     �  soziale Funktion 
     �  Sexualfunktion 
 
OLFAKTORISCHER RIECHSINN:     
In der Nasenhöhle (innere Nase) ist das Riechorgan, nämlich das Riechepithel der Regio 
olfactor ia („Riechschleimhaut“ ), gelb-braun, ca. 2 mal 2-5 cm² 
Riechschleimhaut enthält ca. 5.107 Sinneszellen (Hund ca. 108) bzw. 30.000 Sinneszellen/mm², 
in Schleimschicht eingebettet 
 
Geruchsempfindliche Sinneszellen können sich teilen und tragen an ihrem Ende 5-20 
Riechgeißeln (Zilien) = Chemorezeptoren.  
Sinneszellen sind mit Schleimschicht bedeckt 
Für gleiche Substanztypen mehrere gleichartige Zilien 
 
Von den Zilien werden chemische Signale durch das Siebbein an Schaltstellen (ca. 2.000 
Glomeruli) im Riechkolben weitergeleitet (Nobelpreis 2004, Buck+Axel) 
 



 
 

 
In den Zellknäulen (Glomeruli) werden gleichar tige Signale von Zilien gesammelt und mittels 
Axonen (Nervenzellbündeln) an die Hirnrinde weitergegeben.  
Im Hirn wird aus Kombination der  Geruchseindrücke das spezifische und immer wieder 
abrufbare Geruchsmuster zusammengestellt. 
Einige 100 einzelne Gerüche können unterschieden werden (trainierte Person 1.000e),  
aber schlechte Erkennung von Einzelkomponenten bei Stoffgemischen  
 



Geruchsaktive Substanzen  
�  müssen flüchtig sein (MG <294 D) um in die Nasenhöhle zu gelangen („orthonasaler 

Geruch“) 
�  im Schleim löslich sein (etwas hydrophil,),  
�  starke Lipidlöslichkeit, geringe Polarität aufweisen 
�  an die im Schleim gelösten löslichen olfactory binding proteins (OBP)  binden 

können und somit zu den Rezeptorproteinen an den Zilien  transportiert werden 
 
Die Bindung führt zur Signalauslösung (Öffnung von Kanalen für Kationen (Na+, Ca2+ vs.  
Cl-),Bildung von cAMP,  Depolarisierung der Zellen),  
Weiterleitung der Reize durch Siebbein in den Riechkolben (Bulbus olfactorius) zu den 
Zellknäueln (Glomeruli), Bündelung der Reize => Weiterleitung an die Hirnrinde 
 
OLFAKTORISCHER RIECHSINN – RETRONASALE WAHRNEHMUNG 
Wahrnehmung von Riechstoffen im Zuge der Lebensmittelaufnahme durch den Mund. 
Flüchtige Substanzen werden beim Kauen, Schlucken, Schlürfen, Ausatmen freigesetzt und 
gelangen zum Riechepithel in der Nasenhöhle  („gustatorischer Geruch“) 
Substanzen mit geringerer Flüchtigkeit, brotigere, breitere Aromen  
 
Gustatorischer Geruch adaptiert sich langsamer als orthonasaler (direkter) Geruch 
Wechselwirkung mit Geschmack und trigeminaler Empfindung 
 
Flavour =    Grundgeschmackseindrücke 
    + orthonasaler und retronasaler Geruch 
    + chemosthetische Reize (trigeminale Reize) 
 
TRIGEMINALER RIECHSINN (Dr illingsnerv):      
vermittelt taktile Empfindungen der Gesichtsregion (Zahnschmerz, Temperatur, Druck) - Reize 
und ist an der Geruchs-, Geschmacks- und Aromawahrnehmung beteiligt (Wahrnehmung von 
Prickeln-CO2, SO2, Schärfe- Pfeffer, Kren), Kälte, Wärme 
 
Drillingsnerv hat keine spezifischen Sinneszellen, Reizaufnahme an freien Enden der Nerven 
(Augen, Schleimhäute der Nasen- und Mundhöhle) 
 

 
 
 
 



AROMA:      
Gesamt-Geruchseindruck festgestellt über Geruchsrezeptoren, orthonasaler und retronasaler 
Geruch 
olfaktorischer und gustatorischer Geruchseindruck, wobei Sinneszellen der Nase und der 
Mundhöhle beteiligt sind 
 
FLAVOUR:  
Nasal-oraler Gesamtsinneseindruck 
Summe olfaktorischer, gustatorischer, trigeminaler, haptischer und temperaturbedingter 
Eindrücke in Mund und Nase 
 
OFF-FLAVOUR: 
Negative, sensorische, artfremde, nicht charakteristische Geruchs. und/oder 
Geschmackswahrnehmung. („Fehler“ ) 
 
Praktische Beur teilung des Weingeruchs 
Gläser vor Befüllen spülen („avinieren“) – ev. Fremdgerüche entfernen  
unterschiedliche Flüchtigkeit der Aromastoffe => etappenweise Riechen: 

�  Riechen ohne das Glas zu schwenken = zarte, fragile Düfte  
 Glasrand in ca. 45° Neigung gerade unter die Nase halten, möglichst großen 
Weinoberfläche. Gut konzentrieren dh. ev. Augen schließen, mit kurzen Zügen schnüffeln, 
schnuppern (z.B. wie ein Hase) 
 Erster Eindruck = aussagekräftigste aber Aromen verändern sich mit der Dauer des 
Weines im Glas  

�  Glas in einer Kreisbewegung schwenken (z.B. „6er“ ) um auch schwerere Duftmoleküle 
zu befreien,  Glas wieder direkt unter die Nase und konzentriert schnüffeln  

�  Um retronasale Gerüche aufzunehmen, einen Schluck Wein in den Mund nehmen, im 
Mund bewegen um alle Bereiche der Mundhöhle auszuspülen. Beim Ausatmen durch 
Nase werden Duftmoleküle an die Riechsensoren transportiert, durch Erwärmung im 
Mund können auch noch weniger leicht flüchtige Düfte wahrgenommen werden. 

�  Bei Verdacht auf Fehler: Glas oben zuhalten und erwärmen (Hand) 
 
REINTÖNIGKEIT 
Erste Kriterium – Wein soll sauber und appetitlich riechen.  
Weintemperatur ist wichtig: falls Wein zu kühl ist, Fehltöne sind nicht frei gesetzt => schwer 
riechbar, aber wenn Wein im Mund aufgewärmt => retronasale Wahrnehmung  
Vokabelvorschläge zur  Beschreibung der  Reintönigkeit: 
sauber, klar, rein, dumpf, muffig, unsauber oder fehlerhaft. 
 
TIEFE UND INTENSITÄT 
Intensität beeinflusst den Duft - verhalten oder explosiv;   
üppig und doch eintönig, kurz, verschwindet schnell = Blender 
Oder üppig und langanhaltend (wünschenswert)  
Vokabelvorschläge zur  Beschreibung der  Intensität:  
verhalten, maskiert, müde, zart, dezent, delikat, ausgeprägt, konzentriert, explosiv und 
aufdringlich, oberflächlich, leicht, voll oder tief. 
 
KOMPLEXITÄT 
verschiedenen Duftkomponenten oder monoton ,  
Vokabelvorschläge: einfach, rustikal, solid, elegant und komplex. 
 



AROMA: Tausende verschiedene Aromakomponenten, Ausdruck soll ein realistisches Bild des  
Weines geben.  
 
Praktische Vorgangsweise:  
vom Überbegriff (blumig, fruchtig) hinuntergehen zu immer genauerer Beschreibung (Grüner 
Apfel, Nelke ...) 
 
Kategorien von Aromakomponenten sind fruchtig, blumig, pflanzlich, würzig, erdig-
mineralisch, holzig-rauchig, animalisch, chemisch und mikrobiologisch.  
 
Hilfsmittel zur  systematischen Beschreibung des Weingeruchs: Aromaräder nach Ann 
Noble 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

AROMARÄDER nach ANN NOBLE 



 
 
 
Fruchtig 
z.B. Ananas, Apfel, Apfelkompott, Marille, Banane, Birne, Bittermandel, Brombeere, 
Dörrpflaumen, Erdbeere, Erdnuss, Feige, gebräunte Apfelschale, Grapefruit, grüner Apfel, 
Haselnuss, Heidelbeere, Himbeere, Johannisbeere (Ribisel), Kirsche, Limette, Litschi, 
Mandarine, Mandel, Mango, Maracuja, Marmelade, Marzipan, Melone, Nüsse, Orange, Papaya, 
Pfirsich, Pflaume, Preiselbeere, Quitte, Rhabarber, Rosinen, Sauerkirsche, Schwarze 
Johannisbeere, tropische Früchte, Trauben, Trockenfrüchte, Waldbeeren, Walnuss, Zitrone, 
Zitrusfrüchte, Zwetschke 
 
Würzig 
z.B. Anis, Cayenne, Grünes Pfefferkorn, Nelken, Pumpernickel, Weißes Pfefferkorn, Zimt 
 
Blumig 
z.B. Akazie, Apfelblüten, Flieder, Holunderblüten, Lavendel, Lilien, Lindenblüten, Magnolie, 
Maiglöckchen, Nelke, Orangenblüten, Pelargonien, Rosen, Safran, Vanille, Veilchen, Weißdorn 
 
Pflanzlich 
z.B. Bachminze, Basilikum, Fenchel, frisches Heu, Spargel, frische Tabakblätter, Grüne Paprika, 
Grüner Tee, Karfiol, Knoblauch, Kraut,Linsen, Pfefferminze, Popcorn, Rote Rüben, Salatgurken, 
Schnittlauch, Sellerie, Schwarzes Johannisbeerblatt, Schwarztee, Stroh, Tabak, Thymian, 
Tomatenpflanze, Zuckererbsen,  Zwiebel 
 
Erdig-Mineralisch 
z.B. Bleistiftspäne, Champignon, Dünger, Feuerstein, Kieselstein, Petroleum, Salz, Schiefer, 
Teer, Trüffel 
 
Holzig-Rauchig 
z.B. Bitterschokolade, Buttertoffee, geröstetes Brot, geröstete Haselnuss, geröstete Mandel, 
Kokos, Kaffee, Karamell, Kiefer, Kork, Lakritze, Rauchig, Schokolade, Speck, Zedernholz:  
 
Animalisch 
z.B. Bienenwachs, Pferde (-stall, -decke, etc.), Leder, Mäuseurin, Moschus, rohes Fleisch, 
Stinktier, Ziege 
 
Mikrobiologisch 
z.B. Bier, Biskuit, Brioche, Brot, Butter, Buttermilch, Essig, faule Eier, Germ, Honig, Kork, 
Rancio, Saure Milch, Moder, Mottenkugel, Schimmel 
 
Chemisch 
z.B. Gebrannter Gummi, Heftpflaster, Kaugummi, Nagellack, Paraffin (Sevenich, 2005) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

3) SCHMECKEN 
Wahrnehmung wasserlöslicher, speichellöslicher chemischer Substanzen in der Mundhöhle 
(Homo sapiens – schmeckende Mensch, Fähigkeit der Sinneswahrnehmung bzw. Erkenntnis) 
 
Sinn des Geschmackes:  Information - Warnung  
(süß=nahrhaft, bitter=Warnung-giftig, sauer=Speichelfluss, Magensaftsekretion, 
salzig=Ionenhaushalt) 
 
ANATOMIE DES SCHMECKENS: 
Sinneszellen der gustatorischen Wahrnehmung sind auf Zunge, Gaumen, Rachen, Kehlkopf 
Anzahl der Sinneszellen, mit Alter abnehmend  
Sinneszellen empfinden alle Grundgeschmacksarten 
Geschmacksinn funktioniert nur wenn Speichel vorhanden ist, in gewissen Fällen verringerte 
Speichelbildung 
Geschmacksinnzellen  
 (75 � m lang, 5-9 � m Durchmesser), haben oben Mikrovilli mit Geschmacksrezeptoren 
 werden ständig erneuert (Halbwärtszeit: nur 10 Tage) 
Geschmacksknospen:  

15-40 Sinneszellen sind zu Knospe zusammengefasst, in die Schleimhäute der oberen 
Verdauungswege eingelagert (50% Zunge, Wangen, Schlund, Speiseröhre)  

 ZUNGE = von Schleimhaut überzogener Muskelkörper 

  
Papillen: Knospen sind auf verschiedenen Papillen zusammgefasst 
Wallpapillen: V-förmig, hinteres Drittel der Zunge, 80 Knospen/Papille 
Blätterpapillen: vor den Wallpapillen am Zungenrand 
Pilzpapillen: ½ ohne Knospen, ½ mit 1-2 Knospen, vordere Zungenrand 
Fadenpapillen: keine Knospen, auf der ganzen Zunge, Spitzen sind verhornt 
 



 
 
Empfindungen der 4 [5] Grundgeschmacksarten (salzig, süß, sauer, bitter, [Umami]) mit 
Sinneszellen auf der Zunge 
alte Ansicht:  
Verteilung der Sinneszellen auf der Zunge unterschiedlich verteilt:     
süß-Zungenspitze,  
bitter-Zungengrund 
sauer-hinterer Zungenrand 
salzig-vorderer Zungenrand 
 
stimmt nicht 
Geschmacksknospen sind 
auf Zunge 
ziemlich einheitlich verteilt 
 
 
Umami: Glutaminsäure, Glutamat, eigene Aminosäurenrezeptoren, Intensivierung des Flavours 
und Bitternote, Salzersatz, z.B. in reifen Tomaten, Parmesan, chinesischen Speisen, Suppen ... 
 
NEUE ERKENNTNIS: Sinnesempfindungen auf der Zunge relativ einheitlich verteilt. 
Rezeptorproteine für süßen, salzigen, bitteren und sauren Geschmack identifiziert (Zuker et al. 
2006). Rezeptorproteine auf gustatorischen Rezeptorzellen der Zunge ziemlich einheitlich 
verteilt  Geschmackskontinuum. 
Rezeptor für sauer auch in Rückenmarkzellen (Regulierung Blut – pH) = 
 
Reizauslösung (Wahrnehmungsschwelle): 
SÜSS: z.B. Glucose (5 g/l), Saccharose, D-Tyrosin, D-Leucin, D-Phenylalanin, Aspartam, 
Saccharin (0,006 g/l) 
SAUER: Säuren, H+, z.B. Zitronensäure, (0,4 g/l), 
 Dissoziationsgrad wichtig, organ. Säuren saurer als pK  
BITTER: Phenole z.B. Catechin, Gallussäure, Procyanidine, 
 Chinin, Koffein, Nikotin (0,003 g/l), Mg-Salze, Naringin  
SALZIG: NaCl (0,6 g/l), KCl (auch süß, bitter), Salzigkeit von Halogensalzen korreliert negativ 
mit Molekulargewicht 
 

 



Praktische Beur teilung des Weingeschmackes 
�  Man nimmt einen ordentlichen Mund voll Wein, etwas Raum freihalten, damit man 

Flüssigkeit im Mund bewegen kann.  
�  Etwas Luft zu dem Wein in den Mund saugen und den Wein im Mund mit der Zunge so 

bewegen dass er alle Bereich der Mundhöhle benetzt (Spülen, Kauen, Beissen 
�  Beim Schaumwein nicht so intensiv Spülen und Kauendenn zuviel Spülen und Kauen 

(aggressive Kohlensäure !) 
�  Ein paar Tropfen sollten die Kehle hinab rinnen um die vollen Geruchs-, Geschmacks- 

und Tastmerkmale wahrzunehmen.  
�  Den restlichen Wein ausspucken, Vermeidung von Abstumpfung, Illuminierung 
�  Beim Geschmackbeurteilen konzentriert man sich darauf wie süß, sauer und bitter der 

Wein ist. Salzig und Umami in meisten Weinen meist unter Wahrnehmungswelle,  
Bei einigen Weinen sprechen manche Spezialisten von salzigen Geschmack z.B. Manzanilla 
Sherry und Umami bei alten, fleischig anmutenden Rotweinen 
 

Süße, Säure, und Bitterkeit sind die bedeutendsten Geschmackrichtungen für Wein und ihr 
Zusammenspiel trägt viel zu dessen Ausgewogenheit bei.  
 
SÜßE:  
Restsüße nach Gärung hpts. Fruktose, falls Süßung mit Most oder Konzentrat auch Glukose  
Süße wird in allen Geschmacksknospen geschmeckt, man spürt sie aber zuerst an der 
Zungenspitze, dann an den Seiten von Zungenrücken und im Rachenraum beim Abgang.  
Reife Fruchtkomponenten, hoher Alkoholgehalt und Glyzeringehalt können etwas mehr Süße 
vortäuschen 
Leichter, säurereicher Wein kann trockener erscheinen als er ist 
Süße balanciert Säure und Bitterkeit und umgekehrt  
Vokabelvorschläge:  
staubtrocken, trocken, halbtrocken, halbsüß, süß und picksüß. 
 
SÄURE:  
Von der Traube stammen Weinsäure (sauer, weinig) und Apfelsäure (sauer grün),  
infolge biologischen Säureabbau (malolaktischer Gärung) wird  scharfe Apfelsäuren in mildere 
Milchsäuren umgewandelt.  
Säure kann man deutlich an den Zungenseiten spüren, Gedanke an etwas Saures bewirkt Spitzen 
der Lippen, erhöhten Speichelfluss.  
Angenehme Säuregehalt => lebendiger Wein mit Struktur 
Säureeindruck wird verstärkt durch hohe Tannin- und/oder Alkoholgehalte 
Zucker und Säure balancieren sich gegenseitig.  
Vokabelvorschläge:  schal, mild, gut eingebunden, erfrischend, rassig, spitz und aggressiv 
 
BITTERKEIT:  
Bitterkeit wird außer in leichter Form meist als unangenehm beurteilt. Viele Ursachen für 
Bitterton von Wein: 
 Tannin unreifer Trauben 
 harte Verarbeitung, lange Standzeiten 
 Extraktion von Schalen, Kämmen und Kernen,  
 Überextraktion bei Rotweinverarbeitung 
 jugendliche Rotweine 
 ungeeignetes Holz bei Lagerung 
 mikrobiologische Ursache (BSA-Acrolein- Reaktion mit Anthocyanen) 



Bitterkeit spürt man deutlich auf der hinteren Zungenmitte (Herausstrecken der Zunge bei 
Kindern)  
Leichte Bitterkeit kann durch Restzucker balanciert werden 
Vokabelvorschläge:  
leicht und angenehm, grün, grasig, gemüsig, gerbig, kratzig, rau, bitter, hantig, unangenehm und 
grob. 
 
SALZIG:  
schmeckbare Salze sind beim Wein von untergeordneter Bedeutung.  
Vokabelvorschläge: Seetang, Mineralsalz und leicht salzig. 
 
UMAMI:  
Wird noch von wenigen Europäern verstanden und deshalb auch meist nicht im Wein 
identifiziert.  
Umami = Geschmack der infolge eines biologischen Prozesses entstehen kann z.B. 
Fermentation, Alterungsprozess 
Alterungston von Sojasauce, Schwammerl, Wein oder Käse 
Eventuell gereifte Rotweine aus Burgund – Trüffel,  
Rotwein mit Geschmack nach abgehangenem Fleisch in einem Rotwein aus dem nördlichen 
Rhonegebiet oder „  
Rancio“  in einem südfranzösischen Süßwein  
Vokabelvorschläge:  
leichte Umami, pikante Umami und würzige Umami. 



 

4) TASTEN-FÜHLEN 
Summe visueller, auditiver und haptischer Eindrücke, die die mechanische Struktur eines 
Lebensmittels betreffen 
 
Wahrnehmung von Haut (somatosensorisch) und in der Mundhöhle mit verschiedenen 
Funktionen:    Druckempfindung (Mechanozeption) 
   Schmerzempfindung (Nozizeption) 
   Kälte-, Wärmewahrnehmung (Thermozeption) 
   Tiefensensibilität (Kinästesie) 
 
Haptik:  mit dem Tastsinn ermittelte Summe taktiler und kinästetischer Eindrück, Druck-  

und Berührungsinformation über Mechanorezeptoren     
 (Intenstitäts-, Geschwindigkeits-, Beschleunigungsrezeptoren) 

 
Tastsinne: reagieren auf Berührungsreize (Vibration, Druck) 
3 Unterfunktionen: Stellungs-, Bewegungs-, Kraftsinn 
 
Praktische Anwendung des Tastsinns bei Weinbeur teilung: 

�  Man nimmt einen ordentlichen Mund voll Wein, aber lässt etwas  Platz um Flüssigkeit im 
Mund bewegen zu können 

�  Wein im Mund ruhen lassen ohne ihn zu bewegen oder Luft dazu zu holen, auf die 
Intensität des taktilen Druckes auf der Zunge, den Lippen und den Raum vor der Zunge 
konzentrieren  

�  Erfassung der Tanninintensität, Zunge zweimal von hinten nach vorne auf dem oberen 
Gaumen drücken, Stärke und Art des Reibens am Gaumen bewerten  („Beissen“)  

�  Wein ausspucken, auf das Gefühl von Adstringenz konzentrieren z.B. obere Lippe 
zweimal über die oberen vorderen Zähne bewegen und die Intensität des Reibens 
erfassen. Zunge wieder zweimal von hinten nach vorn über den oberen Gaumen bewegen 
und den Grad des Austrocknens und der Reibung notieren. 

�  Taktile Gefühl von Bitterkeit dauert am längsten an => am hinteren Drittel der Zunge am 
besten spürbar  

�  Beurteilung des zeitlichen Verlaufes beim Kosteindruck: Anfangseindruck, Mittelstück, 
Länge und Dauer des Abgangs  

 
Tastsinn übt wie der Geruchssinn großen Einfluss auf das Empfinden des Geschmackes aus.  
Übermäßige Säure oder Bitterkeit werden von den Berührungsrezeptoren als Schmerz 
empfunden = Abneigung.  
Umami und Süße werden als angenehm, schmeichelnd empfunden. 
 
Temperatur   
Wichtig für Freisetzung von Düften  
Warme Weine: wirken alkoholisch, Säure wirkt scharf, Süße wird stärker wahrgenommen  
Kühle Weine: Säure und Kohlensäure erfrischend, angenehm, aber salzig, bitter, adstringierend 
wird stärker wahrgenommen 
 
Alkohol  
Wesentlich ist ob der Alkohol gut integriert ist 
Weine > 13%vol Alkohol bewirken bereits beim Riechen Gefühle von Wärme an Nasenspitze, 
Oberlippe, selten Augen.  
Vorgeschlagene Vokabel: leicht, mittel, kraftvoll und brandig. 



 
Körper   
Fülle, mundfüllende Wirkung eines Weines (mouth-feeling) 
Vokabelvorschläge: dünn, schlank, mittel, kräftig, voll, voluminös und üppig. 
 
Textur  
Gesamtgefühl, Konsistenz eines Weines im Mund.  
Bei Rotweinen weitgehend vom Tannin (Phenole) bestimmt.  
Tannin = Adstringens => hinterlässt im Mund das Gefühl von Reiben, Scheuern, 
Zusammenziehen oder Austrocknen (Reaktion mit Eiweiß des Speichels, Verringerung von 
dessen Schmierwirkung) 
Beeinflussung der Adstringenz durch das taktile Empfinden von Viskosität, Bitterkeit und Säure.  
Sensorische Qualität des Tannins wird durch den Polymerisationsgrad und das Tannin-
Anthocyan-Verhältnis bestimmt.  
Vokabelvorschläge: wässerig, weich, seidig, cremig, sämig, satinartig, samtig, kernig, rau, hart 
und grob. 
 
Dynamik  
Bewegung, also Vibration, Elastizität oder der Eindruck von Reibungswiderstand eines Weines.  
Wichtigstes Beispiel: taktile Eindruck der Kohlensäure eines Schaumweines (jungen 
Weißweines). 
Ähnliche Empfindungen – pfeffrig, würzige Weine verbreiten ein leichtes Gefühl der Wärme - 
Schwefeldioxide kann unangenehmes Stechen in der Nasenschleimhaut oder im Rachen 
verursachen. 
Vokabelvorschläge: aggressiv, stechend, spritzig, lebhaft, sanft prickelnd, fein moussierend, 
pfeffrig, griffig, fleischig, zäh und klebrig. 
 
Länge  
Länge des Abgangs wird  in der Mundhöhle ertastet.  
Langanhaltender Wein: sensorischen Eindrücken werden in der gesamten Länge des 
Mundraumes, vom vorderen Gaumen, Zungenspitze bis hinten im Rachenraum gespürt 
Kurzer Wein:  Eindruck des Wein am Anfang der Zunge verschwindet bevor er überhaupt den 
hinteren Teil des Mundes erreicht.  
Die Dauer des Abgangs angeben in Sekunden: 3-4 Sekunden = kurz,  
4-8 Sekunden = mittel, 8-12 Sek. = lang; > 12 Sekunden „ unendlich“   
 

5) HÖREN 
Wahrnehmung von Druckschwankungen in der Luft (Schall), ausgelöst durch Schwingungen von 
Objekten, werden im Ohr (Trommelfell; Gehörknöchelchen, ovales Fenster, Schnecke) in 
elektrophysiologische Signale umgewandelt und an auditives Zentrum gesendet. 
 
Unterscheidung in: 
Tonhöhe: Frequenz, Zahl der Perioden/Sekunde = 1 Hertz 
    Mensch hört zwischen 20 und 20.000 Hertz (Hz),  
Lautstärke: Amplitude, maximale Luftdruckschwankung 
     Schalldruck in Dezibel L=20* log(p/po) 
Lokalisierung: räumliche Zuordnung, Orientierung 
 
Mechanische Eigenschaften oftmals Indikator für Frische (knusprig, knackig), beim Wein wenig 
Aussagekraft 
 



 

PSYCHOPHYSIKALISCHE GESETZMÄSSIGKEITEN 
 
ADAPTION:  Anpassung der Sinneszellen an die vorhandene Reizstärke 
HABITUATION: Anpassung im zentralen Nervensystem an vorhandene Reizstärke 
 

Selbstadaption: Verringerung der Empfindung beim gleichen Reiz 
Kreuzadaption: Gewöhnung an einem Reiz beeinflusst auch andere Reize 
Deadaption: am Ende des Reizes, langsame Erholung; Geruch adaptiert wenig,  
 

Geschmack adaptiert rasch und vollständig (es entsteht wässriger Eindruck) 
Geschmacksintensität von Mischungen schwächer als Summe der Einzelintensitäten 
 

WAHRNEHMUNGSSCHWELLE: 
diejenige Konzentration ab der man merkt, dass etwas in der Probe (Wasser) enthalten ist, man 
kann aber nicht sagen was es ist (Unterschied erkennbar) 
ERKENNUNGSSCHWELLE:  
diejenige Konzentration ab der man erkennt was in der Probe ist, man kann den Reiz ansprechen 
UNTERSCHIEDSSCHWELLE:  
Faktor um dem sich die Konzentration von zwei Proben unterscheiden muss, damit man einen 
Unterschied zwischen zwei Proben erkennt (z.B. bei Gerüchen: 0,25) 
 

GESETZ NACH WEBER 
Weber (1795-1878): Allgemeine Betrachtung zur Unterschiedschwelle 
„  Wie sehr muss sich Reiz verändern, damit er wahrgenommen wird?“  
Der Reizzuwachs, der eine eben noch merkliche Veränderung der Empfindung bewirkt, steht in 
einem näherungsweise konstanten Verhältnis zum Ausgangsreiz. 
oder  
Die minimale Zunahme der Reizstärke � S (S1-S), die den ersten bereits wahrnehmbaren 
Unterschied in der Wahrnehmung bewirkt, ist für jede Substanz ein konstanter Bruchteil (k) der 
ursprünglichen Reizstärke (S)    
    k = � S /S   � S = (S1-S)  S = Ausgangsreiz 
 

Beispiel: 
Raum mit 10 Kerzen erleuchtet, 1 Kerze dazu – Unterschied erkennbar 
Raum mit 100 Kerzen erleuchtet, 1 Kerze dazu – Unterschied nicht mehr erkennbar 
Absoluter Wert der wahrnehmbarer Unterschied abhängig von Höhe des Ausgangsreizes, aber 
immer konstanter Faktor    
 
Beispiele für k-Werte (Webersche Konstante): (z.T. unterschiedliche Werte in der Literatur) 
    Bitter (Koffein)    0,30 (30 %) 
   Sauer (Zitronensäure)    0,22    
   Salzig (NaCl)     0,20    
   Süß (Saccharose)    0,17 
   Gerüche       ca. 0,25    
   Lautstärke     0,09 (9 %) 
   Helligkeit     0,08 
   elektrischer Schock    0,013 
   Gewicht     0,020  
 

z.B. Koffein (30%): 1 mg/l =>1,3 mg/l;  2 mg/l =>2,6 mg/l;       
  3 mg/l => 3,9 mg/l; 4mg/l  => 5,2 mg/lusw 
 Süß: 1 g/l => 1,2 g/l;  2 g/l => 2,4 g/l;  3 g/l => 3,6 g/l 
 Gewicht:  1 kg => 1,02 kg; 4 kg => 4,08 kg; 10 kg => 10,2 kg 



GESETZ NACH WEBER-FECHNER 
Aufbauend auf dem Weberschen Gesetz hat Fechner (1801-1887) formuliert, dass die eben 
merklichen Unterschiede (just noticable differences – jnd) gleich große subjektive Einheiten sind 
  � R = c.  � S/S    Fechner´sches Gesetz 
 
  R = f(S) = c . ln (S).C  R=Empfindung (response) 
        S=Reizintensität (Stimulus) 
        c=beliebige Massstabkonstante 
        C=Integrationskonstante   
         (=Schwellenreiz)  
 
       Linearer Anstieg der Reizstärke 
       führt zu logarithmischer Zunahme   
       der Empfindung im Sinnesorgan 
       Beispiel: Helligkeit Unterschied   
       zwischen Sonnenschein und Dämmerung 
       Helligkeitsunterschide: 1012; � S=60 
 
 
 

GESETZ NACH STEVENS 
Stevensches Potenzgesetz (1957) 
Allgemeinere Darstellung der quantitativen Beziehung zwischen Stimulus und Empfindung der 
Sinne 
 
     R = kSn 
 
 R = empfundene Intensität (response) 
 S = Stimuluskonzentration 
 n = Exponent 
 k = konstanter Systemfaktor 
 
Empfundene Intensität wächst in exponentieller 
Beziehung zur steigenden Konzentration des Stimulus 
(innerhalb der beiden Grenzen - sensorische Schwelle 
und Sättigung) 
Logarithmische Darstellung, n = Exponent der Steilheit 
der Geraden, Geruchstimuli n < 1; (n < 1, entspricht 
Weber-Fechner Gesetz)  
 Helligkeit (n �  0,33); Lautstärke (n �  0,3) 
 Geschmacksstimuli n » 1 
 Thermorezeptoren (n �  1,4); Elektrizität (n �  3,5)  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



ALLGEMEINE ASPEKTE EINER SENSORISCHEN PRÜFUNG 
 

�  Ziel der Prüfung 
�  Prüfpersonen 
�  Prüftyp 
�  Probe 
�  Organisation der Prüfung 
�  Prüfumfeld 
�  Auswertung 	  Ergebnis (Dürrschmid) 

 
 
ZIELE EINER SENSORISCHEN PRÜFUNG: 
 Betriebsinterne Überprüfung der Qualität durch Mitarbeiter, Insider 
 Qualitätsverbesserung, Qualitätssicherung, Überprüfung eines neuen  Weintyps,  
 Vergleich mit Konkurrenzprodukten 
 
 Beurteilung der Akzeptanz durch externe Personen, Konsumenten  
 (Beliebtheitsprüfung = hedonisch) 
 
 Beurteilung der Qualität, Entsprechung durch   externe Personen z.B. Kostkommission,  
     Weinbewertung 
 
PRÜFPERSONEN: 
 Geschulte Personen-Experten: Mindestanzahl, Art 
  Schulungsanforderungen – Schulung(z.B. Kosterschulung) 
  Motivation: Einstellung zum Produkte, Fragestellung 
  Fähigkeit:  gute Wahrnehmung von Gerüchen,  Geschmäcken   
  Merkvermögen, Wiedererkennung von Fehlern 
  Kommunikationsfähigkeit 
  Ausdauer, 
  Verfügbarkeit 
 Konsumenten:  entsprechend der Zielgruppe, repräsentative Stichprobe 
    Herkunft, Alter, Geschlecht, Ausbildung 
 
PROBIERRAUM-SENSORIKLABOR-KOSTRAUM:   
 Lichtverhältnisse: hell,vorzugsweise Tageslicht 
 Farbe von Wänden, Möbeln: keine Beeinflussung  der Weinfarbe => weiß,  
  ev. mit Blautönung (“Himmel” ) 
 Raumtemperatur: 18-20°C, ev. Kühlung erforderlich 
 Lüftung: geruchsneutral, vorzugsweise Frischluft,  keine Geruchseinflüsse von außen  
  (Keller, Rauch, Küche etc.) 
 Kostkabinen: separat, mit Trennwänden, kein Sichtkontakt, Spülbecken (Spuckeimer …), 
 Wasseranschluss, Lichtquelle (Leuchtstoffröhre) 
 
KOSTGLAS; PROBIERGLAS:  
 Stielgläser: Ausnahme bei trüben Weinen 
   dünnwandig, glatt, farblos, kristallklar 
     
 Form der Gläser: mannigfach in Form, Größe, Höhe 
  Standardglas zumeist Apfelkelchform, bauchig und nach oben verjüngt  
  Definierte Kostgläser z.B. vom UiOe 



  Gläser für Weißwein schlank, engem Kelch, Rotwein bauchiger, weiter Kelch 
  Stielglas am Stiel anfassen 
  bei offiziellenVerkostungen oftmals für jeden Wein ein  eigenes Glas  
 Tastevin: traditionelles silberne oder versilberte Probierschale in Frankreich (Burgund) 
 
TEMPERIERUNG DER WEINE:  
 Weißweine: 12-15°C 
 Rotweine: 16-20°C  
 geringe Temperatur:  dünne, leichte Wein, fehlerhafte Weine 
 höhere Temperatur: gehaltvolle, schwere Weine  
 Wein erwärmt sich relativ rasch im Glas 
 Anpassung an Temperatur der Weine soll langsam  erfolgen, nur in Notfällen ins 
 Wasserbad oder Kühlfach legen 
 

ÄUSSERE BEDINGUNGEN 
ANONYMISIERUNG DER WEINE:  
 objektives Urteil nur bei Blindverkostungen 
 weitest mögliche Anonymisierung der Proben, 
 aber kein “Weinquiz”  bzw. Ratespiel 
 Soviel Information wie notwendig um Typizität und Fehlerlosigkeit des Produktes 
 festzustellen  (Sortengruppe, Sorte, Jahrgang, ev. Alkohol bzw.  Restzucker) 
 Name des Produzenten sollte unbekannt sein – nötigenfalls auch Gebiet, ansonsten 
 Beeinflussung - vorauseilender Gehorsam - Probencodierung 
 Flasche umhüllen, Ausschank aus Krug etc.  
 
KOSTREIHENFOLGE 
 Schaumwein    alternativ: Schaumwein 
 Weißweine     Rotweine 
 Süßweine     Weißweine 
 Rotweine     Süßweine 
 
Innerhalb der Weingruppen weitere Unterteilung: 
 Weine 	  Landweine 	  Qualitätsweine 	  DAC-Weine 	  Prädikatsweine 
Reihung nach   �  Sorten 
         �  Jahrgang (absteigend) 
   �  Herkunftsgebiet  
   �  Restzuckergehalt (aufsteigend) 
   �  Alkoholgehalt (aufsteigend) 
   �  Ausbauweise: klassisch, internat.,oxidativ 
Sortengruppen:   
    Weißweine:  Neutrale Sorten: WR, GV, NB 
   Kräftige Sorten: Cuvees, WB, RR, Chard  
   Aromasorten: Sbl., GM, Tr, Ru 
    
Rotwein:  Klassischer Ausbau:  
   Internationaler Ausbau:  
   BP, Zw, BF, SL, CS Barrique, BSA, Cu 
 
 
WEITERE ASPEKTE 
Vorbereitung der Koster/innen für Kost: 



Ausgeschlafen, konzentriert, ruhig, gewisse Zeit, vorher keine scharfen gewürzten, süßen 
Speisen, vorher nicht Rauchen (KKVO z.B. 2 Stunden) 
Während der  Kost – absolute Ruhe, Redeverbot, Handyverbot, keine Absprachen, 
 lauten Geräusche … (Ausnahmen) 
RAUCHVERBOT 
 
Neutralisationsmedien zwischen den Proben 
 Wasser (still oder prickeln), nur zum Gaumenspülen und Ausspucken 
 weiße Brot, trockene Semmel – kein Mittagessen,  
 keine gewürzten Speisen zwischen durch 
 
WEITVERBREITETE ANNAHMEN:  
Jeder ist ein Weinexperte (“Weinpapst” ) 
Jedem(r) schmeckt der gleiche Wein gleich gut/schlecht 
 
Probleme bei der  sensor ischen Beurteilung: 

1) Menschliche Wahrnehmung (subjektive Sinnesempfindung) kann nicht direkt gemessen 
werden sondern muss erst in Worte-Beurteilungen umformuliert werden (Formulierung, 
Kommunikation) 

2) Menschliche Wahrnehmungen nicht wie objektive Kenngröße vergleichbar, Menschen 
sind unterschiedlich empfindlich, unterschiedlich geprägt, schlechte Wiederholbarkeit 

 (Meter bleibt immer ein Meter, individuelle Empfindlichkeit  
 z.B. Kork, SO2 variabel) 
 
Problem mit der  absoluten Vergleichbarkeit: 
Mensch kann nebeneinander stehende Proben relativ gut vergleichen, aber schlecht absolut 
beurteilen 
Problem: Vergleichbarkeit verschiedener Kostkommissionen, verschiedener Tagesergebnisse 
 
Menschliche Wahrnehmung arbeitet wie Messgerät, das sich ständig neu kalibiriert = 
Ergebnisse nur  relativ nicht absolut; Empfindung ändert sich im Tagesverlauf 
  
Lösungsansatz: Kommission ständig mischen, interne Standards und Wiederholungen einfügen,  
Berechung: Wiederholbarkeit, Differenzierungsfähigkeit Kostkommissionsmittelwerte zur 
rechnerischen Korrektur heranziehen.  
 
KONTEXTFEHLER BEI  SENSORISCHEN PRÜFUNGEN: 
einfacher  Kontrast: 
wenn viele Proben schwach (gut) erscheint eine etwas bessere (schlechtere) wesentlich besser 
(schlechter) 
Häufigkeitsfehler : 
Prüfer tendieren dazu, die Ergebnisse gleichmäßig in Kategorien (gut-mittel-schlecht) 
aufzuteilen 
Fehler  der  mittleren Tendenz: 
Mittlere Reiz (Qualität) der Prüfproben wird mit mittleren Bereich der Skala gleichgesetzt 
Transfer : 
Information von früher, Vermutungen führen zu einer Beeinflussung der Ergebnisse 
Contradiction bias – Fehler  der  mittleren Tendenz 
Unterschied zwischen den Extremen wird unterschätzt 
 
 



WEITERE EFFEKTE BEI  SENSORISCHEN PRÜFUNGEN: 
HALO-Effekte: 
stark positives (negatives) Merkmal beeinflusst Beurteilung der anderen, eigentlich 
unabhängigen Merkmale positiv (Aroma-Geschmack; Farbe-Qualität) 
Vorhergehene Probe beeinflusst die Beurteilung der nachfolgenden Probe (Fehlton, Mäuseln)  
Dumping bias: 
Negative Merkmal beeinflusst andere Merkmale besonders negativ wenn es für das negative 
Merkmal keine Bewertungsmöglichkeit gibt (unterschlagenes Merkmal) 
Affektive Shift: 
Beliebtes, bekanntes, gutes Produkt wird übertrieben (unproportional) gut/hoch bewertet 
 
 
ÜBLICHE FEHLER BEI  SENSORISCHEN PRÜFUNGEN 
Fehler  der  Gewohnheit:  
wenn sich Merkmalsausprägung langsam ändert bemerkt der Prüfer dies nicht sofort bzw. nicht 
richtig  
Fehler  der  Erwartung:  
Auffinden von Unterschieden wo keine sind 
Stimulus Fehler :  
Prüfperson glaubt Probe zu erkennen 	  Fehlurteil   
Logischer  Fehler  
Unzulässige Verknüpfung z.B. Farbe-Qualität 
Fehler  der  Nachsicht: 
Bekannte Probe wird besser beurteilt 
Fehler  der  mittleren Tendenz: 
extreme Urteile werden vermieden, Bewertung hpts. um Mitte 
Zeitfehler  - Positionsfehler : 
Proben am Anfang und Ende einer Kost werden unterschiedlich beurteilt, anfangs oft strenger, 
am Ende oft großzügigere Beurteilung; unterschiedliche Beurteilung je nach Stellung in 
Reihenfolge 
 
SKALENNIVEAUS: 
Nominalskala – Klassifikationskala: 
 Gleichheit oder Ungleichheit (A=B; A� C), z.B.  Geschlecht,  Postleitzahl, keine 
 Rangordnung 
Ordinalskala – Rangskala: 
 geordnete Reihung, Werte geordnet, (=, � , >, <), z.B. Schulnoten, Sportrang,   
 natürliche Rangordnung 
Intervallskala 
 Skala mit konstanten Abständen und willkürlichem Nullpunkt, Verhältnis zweier 
 Differenzen (=, � , >, <, +,-), z.B. °C; °F  
Verhältnisskala 
 Skala mit konstanten Abständen und natürlichen Nullpunkt,  Verhältnis zweier 
 Werte,  (=, � , >, <, +,-, x, :),  z.B. °K, Gewinn, Kosten, Stromstärke 
Kategor ieskalen: 
  numerische Skalen: z.B. Geruch: 1-8, Geschmack 1-12 
  verbale Skalen: z.B.  sehr stark, stark, mittel,      
  schwach, sehr schwach 
  Abgestufte Kastenskalen: � � � � � 
      schwach   stark    
  Ähnlichkeitsskalen.   ident - großer Unterschied 



  Bilderskalen:    �  �  �  
L inienskalen: 

  mit Endpunktbezeichnung:   
  mit Ankerpunkten 
  Zweipolige Skalen mit Standard 
 

Magnitude Estimation 
  Skala mit gekennzeichneten Emfpindungen 
 
  

Rangordnungsskalen: 
  Klassifizierung der Proben, Einteilung in Kategorien Reihung 



 

SENSORISCHE PRÜFMETHODEN: 
2 grundsätzlich unterschiedliche Methoden: 
  

1) HEDONISCHE SENSORIK: 
Überprüfung der Beliebtheit des Weines bei einer entsprechenden Konsumentengruppe 
subjektiv, intuitiv, gesamtheitlich, nichtanalytische Empfindungen der (nicht geschulten) 
Konsumenten 

2) ANALYTISCHE SENSORIK  
Geplante, wiederholbare, zuverlässige Beschreibung, Beurteilung des Weines durch ausgewählte 
und geschulte Personen (Experten, Weinkoster/innen) (möglichst) objektive Beschreibung, 
Analyse und Beurteilung sensorischer Eigenschaften 
 

ad 1) PRÜFMETHODEN IN DER HEDONISCHEN SENSORIK: 
hpts. für Produktentwicklung 

�  Überprüfung  nur 1 Produkt (=monadisch) mehrere Produkte (=Vergleichstest) 
�  Proben blind oder mit Etikette dargeboten  
�  Beurteilung im Betrieb, bei Messestand, im Geschäft 
�  Frage: Sensorischer Gesamteindruck, Einzeleindruck 
�  Testpersonen:  > 100 Konsumenten 
Objektives Urteile – Koster /innen-Auswahl wesentlich, ger inge Anzahl geschulter  
Koster /innen (< 10) 

 
ad 2) PRÜFMETHODEN IN DER ANALYTISCHEN SENSORIK: 

�  Unterschiedsprüfungen (diskrimitiv) 
�  Rangordnungsprüfungen 
�  Schwellenwertprüfungen 
�  Bewertende Prüfmethoden (Punkte etc., PN) 
�  Beschreibende Prüfmethoden (deskriptiv) 

 
2.1.UNTERSCHIEDSPRÜFUNGEN: 
Frage nach sensorisch feststellbaren Unterschied (Nominalskala), weitere Fragen betreffend Art 
und Größe des Unterschiedes können angehängt werden (Vorsicht: Koster/in nicht überfordern !) 
 
2.1.1. Paarweise Unterschiedsprüfung (DIN 10954) 
Koster/innen bekommen Probenpaare 
Ungerichtete Frage: “Besteht ein Unterschied ?”  
Gerichtete Frage – Ausprägung eines Merkmals z.B. “Welche Probe ist süßer” , dann werden 
auch idente Proben gereicht, Auswertung anhand Tabelle. 
Zufallswahrscheinlichkeit richtiger Antworten: ½ 
 
2.1.2. Dreieckstest (DIN 10951) 
Koster/innen bekommen 3 Proben, 2 davon sind ident 
abweichende Probe ist zu erkennen, Auswertung anhand Tabelle, Zufallswahrscheinlichkeit 
richtiger Antworten: 1/3 Häufigster Test zur Feststellung von Unterschieden, Kosterqualität. 
Es können Zusatzfragen gestellt werden z.B. nach Ausprägung eines Merkmals z.B.  
“Welche Probe(n) ist (sind) süßer” , oder hedonisch 
“Welche Probe(n) ist (sind) besser ?”  
berücksichtigt werden aber nur richtig erkannte Tests. 



2.1.3. Duo-Tr io-Test 
Anwendung z.B. bei Getränken mit belastenden, störenden Kompeneten zur Verringerung der 
Kosterbelastung 
Koster/innen bekommt eine Einzelproben, quasi als Standard, danach erhält Koster/in ein 
Probenpaar, eine Probe des Paares ist ident mit Einzelprobe, eine Probe ist nicht identisch.  
Koster/in hat identische Probe zu bezeichnen  
Auswertung anhand Tabelle für paarweisen Unterschied, Zufallswahrscheinlichkeit richtiger 
Antworten: 1/2 
 
2.1.4. Schwellenwertprüfungen 
Wahrnehmungsschwelle: geringste Konzentration, ab der erkannt wird, dass in einer Probe 

etwas enthalten ist, dass sie von einer Standardprobe unterscheidet. Substanz, Stimulus 
kann aber nicht identifiziert, angesprochen werden.  

Erkennungsschwelle: geringste Konzentration, ab der erkannt wird, dass in einer Probe eine 
bestimmte Stubstanz, ein bestimmter Stimulus enthalten ist, der identifiziert und 
angesprochen werden kann  

 Technik: BET = Best estimate treshold: 
 Dreieckstest: 1 Probe mit zu untersuchenden Stoff in aufsteigender Konzentration, ab 

welcher Konz. Erkennen alle Koster den Stimulus 
 geometrisches Mittel der Erkennungswerte aller Koster ermitteln. 
Unterschiedsschwelle: geringste Konzentration, ab der erkannt wird, dass zwischen zwei 

Proben ein Unterschied besteht  
 
2.2. BEWERTENDE PRÜFUNGEN 
Beurteilung der Eigenschaften, Intensitäten von Proben erfolgt mit Punkten, Noten 
es kann die Gesamtqualität oder es können verschiedene Eigenschaften, Intensitäten abgefagt 

werden, 
Eigenschaften können unterschiedlich gewichtet sein. Bewertende Prüfungen sind sehr beliebt, 

einfach zu bedienen und auszuwerten (20 Punkte, 100 Punkte …) 
zumeist werden zweiseitig begrenzte Skalen verwendet 
(Intervallskalen), aber aus psychologischen Gründen wird 
die Mitte bevorzugt und die Skalenenden kaum genutzt 
 
2.2.1.   20 Punkte Schema:  
Beurteilungsschema (ganze und halbe Punkte): 
0-10   Punkte   sehr schlechter Wein, Wein mit Fehler 
11-12 Punkte   einfacher Wein 
13-14 Punkte   guter Wein 
15-16 Punkte   Sehr guter Wein 
17-18 Punkte   ausgezeichneter Wein 
19-20 Punkte   absoluter Spitzenwein, Weltklasse 
Ist der Wein fehlerhaft  ? 
Flaschenbedingter Fehler (=W) oder fehlerhaft (=EX)

  

Aussehen (max. 4 Pkt.)   

Geruch (max 4 Pkt.)   

Geschmack (max. 12 Pkt.)   

Summe  (ganze oder halbe Punkte)   

 



2.2.2.   100 Punkte Schema:  
 

 
 
2.2.3. 5 Punkte Schema der  DLG  
Wird in Deutschland zur Erteilung der Amtlichen Prüfnummer verwendet 
Zweiteilige Prüfung: 
Teil 1: Ja/Nein Frage ob der Wein entspricht hinsichtlich 
   Rebsorte, Prädikat, Anbaugebiet, Farbe, Klarheit 
   wenn alle Teilfragen entsprechen (Ja) dann => 
Teil 2:  Ermittlung der Qualitätszahl 
   Bewertung von 3 Kriterien: 
   Geruch, Geschmack, Harmonie,  
   jeweils maximals 5-Punkte, Skala unteilt in 0,5 Punkte-Schritte 
   Qualitätszahl: Mittelwert der 3 Bewertungen  
Qualitätswein > 1,5 Punkte; DLG Siegel > 2,5 Punkte 
 
3. RANGORDNUNGSPRÜFUNG (DIN 10963) 
Rasche Klassifizierung von mehreren Proben (2-6, selten mehr), auch geeignet zur 
Kosterüberprüfung 
Frage nach Intensität eines Merkmals (Rangskala) oder nach Beliebtheit (hedonisch). 
Auswertung: Berechnung der Rangsummen, Überprüfung ob gesicherte Unterschiede bestehen 
anhand Tabellen 
In den Tabellen stehen für bestimmte Anzahl von Urteilen und Proben zwei Zahlenpaare, die den 
nichtsignifikanten Rangsummenbereich begrenzen – Rangsummen über oder unten diesem 
Bereich gelten als gesichert abweichend. 
 



4. BESCHREIBENDE PRÜFUNGEN (DESKRIPTIV) 
 
Qualitativ: Aufzählung von Eigenschaften der Probe 
  z.B. klar, funkelnd, grün-gelb, Apfelaromen, säuerlich 
Quantitativ:  Intensität der Eigenschaften 

�  QDA = Quantitative Descr iptive Analysis 
zumeist kombiniert mit unstrukturierter Skala 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
  
 
 

Entwicklung der
einzelnen
Aromen:

Mittelwert
über alle Koster

und alle
 Varinaten

0%

25%

50%

75%

Kaffee

Kakao

Karamel

Vanille

Pflaume

Brombeer

Papier

Kokosrauchig

Dörrobst

Primärgeruch

Weintannin

Eichentannin

Abgang

Primärgeschmack

3 Monate

6 Monate

12 Monate

18 Monate

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 


