Das Glas beeinflusst den Geschmack ., ~

Freunde der Vinothek Werner Krapf referiert beim Weinkolleg Uber Einflisse auf den Weingenuss.

Bonnigheim. ,,Die dufieren Einfliis-
se auf den Weingeschmack® war
das Thema beim Juli-Weinkolleg
in der Bonnigheimer Vinothek.
Wer kennt nicht die Situation:
Man sitzt mit guten Freunden im
Urlaub an einem herrlichen Som-
merabend bei einem guten Glas
Wein nach einem kostlichen
Abendessen aus der Kiiche des
Gastlandes und genief3t den Son-
nenuntergang. Selbstverstindlich
schmeckt der Wein umwerfend
gut, so dass ganz klar ist: Davon
nimmt man ein paar Flaschen mit

auf dije Heimreise, um diesen Ge-

, , Der Wein passt
sich der

Umgebung an.

Werner Krapf
Referent beim Weinkolleg

nuss auch auf der eigenen Terras-
se fortzusetzen. Leider stellt sich
dann oft heraus, dass der Wein
vollkommen anders schmeckt.
Nicht selten kehrt Enttiuschung
ein und mancher glaubt, dass der
Transport dem Wein nicht gut ge-
tan habe.

»-Der Wein passt sich der Um-
gebung an*, so Werner Krapf, der
Referent des Juli-Weinkollegs in
der Vinothek Bonnigheim. Un-
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zihlige Umwelteinfliisse wie Ge-
riiche, Klima, sogar das Parfiim
der Nachbarin beeinflussen den
Weingenuss. Die eigene Stim-
mung und die psychosozialen
Einfliisse triigen in weit grofierem
Mafle als die reine Qualitit des
Weines zum subjektiven Ge-
schmackserlebnis bei, so der Re-
ferent weiter.
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Werner Krapf (rechts) referierte b9|m Wemkoileg daruber. wie aufiere Elnflusse den Wemgeschmack ver-

Heiter und gespannt lauschten
die etwa 20 Besucher des Wein-
kollegs dem Theorieteil, der auch
die Einfliisse von Temperatur, der
Beleuchtung und der Form sowie
des Materials der Trinkgefifie
thematisierte. Blaues Licht l#sst
Rotwein beispielsweise wasser-
klar erscheinen und so schmeckt
der Wein dann auch nach Wasser.
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Wihrend ein Weiffwein in glei-
cher Beleuchtung kriftiger und
wohlschmeckender werde, so
Krapf zu der ,,Gehirnmanipulati-
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Rotwein oft zu warm

In einem kleinen Abriss aus
der Geschichte der Weingefifie
zeigte der Referent auf, wie zu-
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nédchst das Trinkhorn oder Ton-
gefifie genutzt wurden, bis etwa
1600 Jahre vor Christus die Agyp-
ter die Glasherstellung entwickel-
ten. Warum Rotwein bei uns oft
zu warm getrunken werde, erklar-
te Krapf so: Die Zimmertempera-
tur habe in der Zeit, als der Be-
griff entwickelt wurde, etwa bei
16 bis 18 Grad Celsius gelegen. Die
Hiuser waren kilter. Heute haben
wir oft 20 bis 24 Grad in der Woh-
nung, weshalb der Rotwein oft zu
warm getrunken werde. Dass das
Weiffweinglas kleiner sein sollte,
wird ebenfalls mit der Tempera-
tur begriindet. Der Wein bleibe
kiihler, wenn er nicht zu lange im
Glas sei, so Werner Krapf.

Um die Besucher in die Praxis
zu fithren, schenkte der Gastge-
ber ein und denselben Wein in
sechs verschiedenen Gefafien
aus. Aus dem Kunststoffbecher,
tiber das dickwandige Henkelglas,
zum Wasserglas und dann zu ver-
schiedenen Stilglisern konnten
die Giste erleben, wie sich Ge-
ruch, Farbe und Geschmack tat-
sichlich verdnderten, berichtet
Vinothekar Hannelore Tiedke.
Beeindruckend war fiir alle, dass
ein sehr hochwertiges Stielglas,
dessen Oberfliche besonders be-
handelt wurde, gerade die Aro-
men am besten zur Geltung
brachte. bz



