WhiskyWissen

im Whisky

ie Verkostungsnotizen zweier Whiskys lesen
Dsich wie folgt: der eine berauschend nach hel-

len, tropischen Friichten wie Ananas, Papaya
und Banane schmeckend, mit einem Hauch Kokos
und etwas Klebstoff — der andere ebenfalls fruchtig,
doch mit dunklen, reifen Priichten wie Brombeeren,
Pflaumen, Kirschen und in Rum eingelegten Rosinen,
begleitet von Zimt und Sternanis. Verschiedene Ge-
schmackseindriicke zweier unterschiedlicher Whis-
kys, die beide jedoch aus den gleichen Zutaten — Was-
ser, Gerste und Hefe — hergestellt wurden. Und doch
sind diese fruchtigen Eigenschaften eher die Regel
als die Ausnahme, denn viele Whiskys weisen eine
mehr oder weniger stark ausgepriigte Fruchtigkeit
auf. Fruchtige Noten sind eine der am einfachsten zu
erkennenden Geruchs- und Geschmacksrichtungen,
wenn es darum geht, einen Whisky sensorisch zu be-
schreiben. Doch welche chemischen Verbindungen
sind dafiir verantwortlich und woher stammen die-
se? Um dies zu verstehen, miissen wir unsere etwas
verstaubten Chemiekenntnisse aus der Schulzeit ein
wenig auffrischen.
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Ester — Die Stars

Es gibt viele chemische Verbindungen, die sich aus
zwei verschiedenen Bestandteilen zusammensetzen.
Wenn beispielsweise eine Siure wie die im Essig
enthaltene Essigsdure mit einem Alkohol wie dem
Trinkalkohol Ethanol unter sauren Bedingungen eine
Reaktion eingeht, entsteht eine neue Stoffklasse, die
so genannten Ester. Diese Gleichgewichtsreaktion, bei
der Wasser abgespalten wird, wurde von dem deut-
schen Chemiker Emil Fischer Ende des 19. Jahrthun-
derts erstmals beschrieben und ist daher auch unter
dem Namen ,,Fischer—Veresterung" bekannt. Bildlich
gesprochen, verhilt sich ein Ester wie ein Zwei-Kom-
ponenten-Kleber: Sdure (Komponente 1) und Alkohol
(Komponente 2) vermischen sich und kleben — nach-
dem sie Wasser aus dem Zweier-Gemisch verdrangt
haben - einander als Ester fest. Die Ester bilden sich
hauptsdchlich wihrend der Girung mit Hefe, wobei
nahezu 100 verschiedene Ester identifiziert wurden.
Langere Gérzeiten fiihren in der Regel zu fruch-
tigeren Eigenschaften im spéteren Whisky. Dariiber
hinaus bilden sich Ester wihrend der Destillation in
den kupfernen Pot Stills, wenn sich unterschiedliche
Séuren und Alkohole — die ihrerseits wiederum als
Nebenprodukte bei der Gérung entstehen - im Dampf
auf die heie Kupferoberflache treffen und miteinan-
der reagieren. Dabei begiinstigen steigende Tempera-
turen die Fischer-Gleichgewichtsreaktion in Richtung
der Produkte, also der Ester. Zudem entstehen Ester
wihrend der jahrelangen Reifung im Eichenfass. Da
Ester mafigeblich fiir die angenehmen und attraktiven
Fruchtaromen verantwortlich sind, stellen sie die
Stars in der Whiskywelt dar. NaturgemiR ist der aus
Essigsaure und Ethanol gebildete Essigsiureethyl-
ester (wird auch als Ethylacetat bezeichnet) der am
héufigsten gefundene Ester im Whisky. Ethylacetat
ist ein Indikator fiir Reifung, da er kontinuierlich im
Fass gebildet wird und seine Konzentration dadurch
stetig ansteigt. Wihrend Ethylacetat in geringen Men-
gen ein fruchtiges, an griine Apfel erinnerndes Aro-
ma verbreitet, kénnen mit zunehmendem Alter des
gereiften Whiskys die Mengen an diesem Ester einen
Konzentrationsbereich erreichen, bei dem ein unan-
genehmer, chemischer Klebstoffgeruch entsteht.




QUELLE: HTTPS://[JAMESKENNEDYMONASH.WORDPRESS.COM/2013/12/13/INFOGRAPHIC-TABLE-OF-ESTERS-AND-THEIR-SMELLS/)

Es ist schon verbliiffend, wie unterschiedlich die Ei-
genschaften von Ausgangsstoff (Sdure und Alkohol)
und Produkt (Ester) sind. Wir alle kennen die Amei-
sensdure — eine farblose, dtzende und wasserlésliche
Fliissigkeit, die in der Natur vielfach von den kleinen
Lebewesen zu Verteidigungszwecken genutzt wird.
Bringt man diese dtzende Chemikalie mit Ethanol zur
Reaktion, so entsteht Ameisensédureethylester: ein Es-
ter mit einem ausgepragten Aroma nach Rum. Es geht
noch eindrucksvoller! Einige von uns werden sich
vielleicht an Streiche in der Schulzeit zuriickerinnern,
als ein paar Tropfen einer farblosen, leicht 6ligen Fliis-
sigkeit, im Turnraum verspriiht, dafiir sorgten, dass
der Sportunterricht fiir einige Zeit ausfiel: Buttersau-
re. Jeder, der diese chemische Substanz schon einmal
gerochen hat, wird sie nie mehr vergessen: ein pene-
tranter Geruch nach saurer Milch, Schweifi, ranziger
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Butter und frisch Erbrochenem. Kaum zu glauben,
was passiert, wenn diese eklige Fliissigkeit mit Etha-
nol reagiert. Dann bildet sich Buttersdureethylester
bzw. Ethylbutyrat, eine Verbindung mit charakteris-
tischem Ananas-Aroma! Dies ldsst sich beliebig fort-
setzen, denn je nach Sdure- und Alkoholkomponente
entstehen Ester mit unterschiedlichen fruchtigen Aro-
men (s. Grafik). Wenn Sie also das nédchste Mal einen
Malt Whisky im Glas haben, der so betorend riecht
wie die Luft in einem Obstgarten an einem heifien
Sommertag, dann denken Sie bitte auch an die faszi-
nierenden chemischen Verbindungen, die Ester, die
fiir dieses berauschende Erlebnis hauptsichlich ver-
antwortlich sind ...

Dr. Heinz Weinberger
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