WhiskyWissen

Schlusselaromen
im Whisky

ie wir wissen, wird Whisky aus Getreide,
WWasser und Hefe hergestellt. Dies gilt fiir

Bourbon, Rye, Malt und Grain Whisky
gleichermafien. In manchen Fillen kommt noch eine
vierte Zutat hinzu, sozusagen als , Aromatisierungs-
quelle”, ndmlich Torf. Vom Getreide zum trinkfer-
tigen Whisky gelangt man dann in den fiinf Prozess-
schritten Mélzen, Maischen, Vergiren, Destillieren
und Reifen. Bei jedem dieser Teilprozesse werden
neue Aromen gebildet bzw. bereits bestehende ver-
stdrkt, die sich spéter in der gereiften Spirituose be-
merkbar machen und letztlich den charakteristischen
Geruch und Geschmack ausmachen. Doch damit
Aromastoffe iiberhaupt von unseren rund 350 bis 400
verschiedenen Geruchsrezeptoren wahrgenommen
werden kénnen, miissen diese fliichtig sein.

Das heifit, die-

se organischen
Substanzen miis-

sen in den Gas-
raum iibergehen,
sich also mit der
Luft  verbreiten,
damit sie entwe-
der direkt durch
die Nase registriert
werden (der Fach-
begriff heifit: ,or-
thonasal”) oder iiber
den Mund- und Ra-
chenraum sozusagen
von hinten an die Ge-
ruchsrezeptoren ge-
langen (,retronasal”).
Doch nicht jeder fliich-
tige Duftstoff ist in
gleichem Mafie wahr-
nehmbar. Dies hangt

r— : mit der Menge an Mo-
lekiilen zusammen, also
der Konzentration, ab
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der wir diese mit unseren olfaktorischen Rezeptoren
wahrnehmen. Man spricht von der individuellen
Wahrnehmungsschwelle eines Aromamolekiils. Ein
Duftstoff in einer Menge unterhalb des Schwellen-
werts kann nicht durch Geruch oder Geschmack er-
kannt werden. Dies bedeutet aber nicht zwangslaufig,
dass bei Entfernung dieser Verbindung das Aroma
eines Whiskys unveréndert bleibt. Denn die entfernte
Substanz kann das Aroma anderer Duftmolekiile im
Whisky durch Interaktion verstirkt oder unterdrii-
ckt haben. Dies gilt in gleichem Mafle auch fiir nicht
fliichtige Verbindungen, wie zum Beispiel langkettige
Fettsdureester, die per se nicht aromawirksam sind,
aber einen Beitrag zum authentischen Whiskyaroma
und -geschmack beisteuern (Stichwort: Mundgefiihl,
Textur).

Mithilfe der Anwendung analytischer Untersuchungs-
methoden wurden bisher mehr als 300 fliichtige
Verbindungen in verschiedenen Whiskysorten iden-
tifiziert. Doch welche Aromen sind dabei ausschlag-
gebend? Welche dieser fliichtigen organischen Verbin-
dungen kommen in gréferen Mengen vor und tragen
so einen entscheidenden Teil zum Aroma, zur Charak-
teristik eines Whiskys bei? Dieser Frage gingen drei
verschiedene Wissenschaftsgruppen unabhéngig von-
einander nach, indem sie amerikanischen Kentucky
Straight Bourbon Whiskey, amerikanischen Rye
Whiskey bzw. schottischen Peated Single Malt Whis-
ky jeweils auf ihre Schliisselaromen hin untersuchten.
Dabei bedienten sie sich einer als Gaschromatografie-
Olfaktometrie (GCO) bezeichneten Analysemethode,
die zwischen geruchsaktiven und geruchsinaktiven
Substanzen unterscheidet, wobei die menschliche
Nase als zusétzlicher Detektor zum Einsatz kommt.
Damit war es einer Arbeitsgruppe aus Miinchen ge-
lungen, insgesamt 45 geruchsaktive Verbindungen im
amerikanischen Bourbon zu identifizieren. Die inten-
sivsten davon gehorten zu den Stoffklassen der Mono-
terpene (Bestandteile etherischer Ole), Lactone (ring-
férmige Ester), Aldehyde, Ester und Phenole, die sich
durch ihre fruchtigen, kokosnussartigen, malzigen,




rauchigen und vanilleartigen Aromanoten auszeich-
neten. Ein amerikanischer Forscher konnte im Rahmen
seiner Dissertation 31 wichtige Geruchsstoffeim ameri-
kanischen Roggenwhiskey nachweisen. Zu den in-
tensivsten Duftmolekiilen zahlten meist fruchtige,
hohere Alkohole (Fuselole), das kokosnussartige
Whiskylacton sowie rauchige Phenole, Vanillin und
fruchtige Ester. Die dritte Gruppe, ein polnisches Uni-
versitdtsteam, untersuchte die wichtigsten Geruchs-
stoffe von getorftem Single Malt Whisky und identifi-
zierte 20 verschiedene Verbindungen, von denen acht
davon die charakteristisch rauchigen, medizinischen
und wiirzigen Phenole waren.

Doch auch nicht phenolische Duftstoffe wie das Whis-
kylacton sowie fruchtige Ester und Fuseldle gehorten
dazu. Schliefslich stellte der Wissenschaftler und Mas-
ter Distiller der texanischen Brennerei TX Whiskey,
Rob Arnold, in seinem neuesten Buch auf der Suche
nach Terroir im Whiskey diese verdffentlichten Er-
gebnisse aller drei Forschungsgruppen gegeniiber
und fand in den drei unterschiedlichen Whiskysorten
eine Ubereinstimmung von zehn aromaintensiven
Duftmolekiilen, die sich auf vier chemische Stoffklas-
sen aufteilen (siehe Tabelle). Darunter befanden sich
zwei fruchtige Ester, drei siifllich florale Fuseldle, die
beiden kokosnussartigen Whiskylactone (in der cis-
und trans-Form) sowie drei Phenolabkémmlinge mit
ihren rauchigen, phenolischen und wiirzigen Aroma-
profilen. Betrachtet man die Herkunft dieser zehn ge-
meinsamen Duftstoffe, so wird offensichtlich, dass die

Fermentation die Hauptbildungsquelle darstellt. Dies
ist ganz und gar nicht verwunderlich, denn neben
dem Hauptprodukt Ethanol werden bei der alkoho-
lischen Gérung eine Fiille von Aromastoffen gebildet,
wie Carbonylverbindungen (Aldehyde und Ketone),
mittlere und hohere Alkohole (Fuseldle), Ester, Lac-
tone, Diketone, Fettsduren, organische Sduren, Schwe-
felverbindungen sowie Phenole. Daher sprechen
viele Experten bei diesem Prozessschritt auch von der
~Geburt des Whiskys”. Die beiden amerikanischen
Whiskeys enthalten als Schliisselaromastoffe drei
Phenole, wenn auch — im Vergleich zum getorften
Single Malt - in geringeren Mengen. Dies mag auf
den ersten Blick verwundern, denn hier wurde der

Mashbill, kein getorftes Gerstenmalz zugesetzt. Doch

neben der Hauptbildungsquelle — eben jenem Dar-
ren des Griinmalzes iiber Torfrauch — kénnen fliich-
tige Phenole sowohl als Nebenprodukte der Géarung
auftreten, durch thermischen Abbau von Getreide-
bestandteilen wihrend des Mélzens und des Maisch-
ens entstehen, als auch wihrend der Reifung aus den
getoasteten bzw. ausgekohlten Dauben des Eichen-
fasses herausgelost werden.
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Gemeinsame Hauptaromastoffe in Bourbon, Rye und Peated Malt Whisky

WhiskyWissen

STOFFKLASSE NAME AROMA URSPRUNG

Hetar Ethylisovalerat fruchtig, Apfel, Blaubeeren Fermentation
Isoamylacetat fruchtig, Banane Fermentation
Isoamylalkohol stifllich, Banane Fermentation

Fuselol Isobutanol siifilich, etherisch Fermentation
2-Phenylethanol floral, Rosen, honigéhnlich Fermentation

ki cis-Whiskylacton Kokosnuss, wiirzig, erdig Fassreifung
trans-Whiskylacton Kokosnuss, siifslich, Sellerie Fassreifung
4-Ethylguajakol phenolisch, Rauch, Schinken, wiirzig Maélzen, Fermentation

Phenol 4-Ethylphenol phenolisch, Mullbinde, medizinisch Milzen, Fermentation
Guajakol rauchig, siifllich, Holz Milzen, Fassreifung
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