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Sensorik, Teil V:

Aussagekraft
sensorischer Urteile

Die Aussagekraft sensorischer Ergebnisse hangt von der
Qualifikation der Koster ab. Durch statistische Verfahren
kann sie abgesichert werden. Qualitat ist subjektiv und

entzieht sich einer Normung.

ie sensorische Bewertung
D lisst sich unter vielen Aspek-

ten mit den Verfahren der
chemischen oder physikalischen
Analyse von Stoffgemischen verglei-
chen. Sie ist ein Messverfahren, bei
dem der Mensch als Messinstrument
eingesetzt wird. Es resultiert ein
Messergebnis, welches in Form von
Zahlen ausgedriickt wird. Solche
Zahlen konnen die Intensititswerte
definierter sensorischer Merkmale
im Rahmen technischer Auswertun-
gen darstellen. Geldufiger sind sie als
Punkte, mit denen ein Wein bei der
Qualititsweinpriifung oder bei Wett-
bewerben bewertet wird. Zuverlissig-
keit und Aussagekraft derartiger Mes-
sergebnisse hingen zwangsliufig von
der Qualitit der als Sensoren einge-
setzten Priifer ab. Insofern erfordert
die Bewertung von Wein auch eine
Bewertung der Priifer.

Qualitat der Priifer

Leider funktioniert der Mensch als
Messinstrument weniger zuverlissig
als ein chemischer Detektor im
Labor, weil psychologische Momente
und physiologische Umstinde seine
sensorische Leistungsfihigkeit be-
einflussen. Allein aufgrund ihrer
genetischen Variabilitit sprechen
Menschen unterschiedlich stark auf
bestimmte Stimuli an. Selbst ge-

durch Schulung verbessert werden.
In der chemo-physikalischen Mess-

technik werden Methoden unter den

Aspekten von Spezifitit, Sensibilitit

V. Schneider

sprachliche Problem in der Sensorik.
Da das Diskriminiervermogen an die
Beherrschung sprachlicher Instru-
mente gekniipft ist, kann es durch
Schulung nur teilweise verbessert
werden.

Sensibilitat

Sie beschreibt die Fihigkeit, gege-
bene Stimuli in moglichst niedriger
Konzentration wahrzunehmen und
geringste Kon-

Es ist eines der Grundubel der
Weinbranche, dass oft Erzeuger
unter sich ihre Produkte
bewerten und sich gegenseitig

beweihréduchern. len

zentrationsun-
terschiede zu
erfassen. Selbst
zwischen  ge-
schulten Pri-
fern  konnen
die individuel-
Unter-
schiede in der

und Reproduzierbarkeit Dbeurteilt.
Ahnliche Anforderungen werden in
der Sensorik an die Qualifikation der
Prifer gestellt. Sie wird nach folgen-
den drei Kriterien bemessen:

Diskriminiervermogen

Darunter versteht man die Befihi-
gung, spezifische Sinneseindriicke
eindeutig zu erkennen, selektiv zu
benennen und zwischen ihnen unter-
scheiden, diskriminieren, zu kénnen.
Auf Wein angewandt heif3t das, dass
ein Prifer zwischen UTA und Bock-
ser, zwischen bitter und sauer, zwi-
schen fruchtigen und vegetabilen
Aromen unterscheiden konnen soll-
te. Das Diskriminiervermégen eines
Priifers ist auch an die Beherrschung
eines prizisen Vokabulars zur Benen-
nung der Sinneseindriicke gebunden.

In der Regel ist

schulte und ausgewihlte Priifer kon-
nen Fehlurteile zustande bringen.
Deshalb wurden Verfahren entwi-
ckelt, mit denen Qualitit und Funk-
tionsweise der Priifer gemessen oder
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. ] das sensorische

Man kann ohne Ubertreibung Diskriminie-
sagen, dass die Sensorik mit der | e als

Statistik lebt oder stirbt. dazugehorige
verbale  Aus-

drucksvermo-

gen. Der Priifer erkennt Eigenschaf-
ten von Weinen und Unterschiede
zwischen Weinen, kann ihnen aber
nicht immer die entsprechenden Be-
griffe zuordnen. Daraus resultiert das

Geruchsemp-
findlichkeit um {ber eine Zehner-
potenz streuen. Sie nimmt im Alter
ab und legt eine periodische Uber-
prifung nahe. Im Weinbereich wird
die Sensibilitit der Priifer meist
durch Bemessung ihrer Geschmacks-
und Differenzschwellenwerte fiir
stif$, sauer und bitter anhand wissri-
ger Losungen von Saccharose, Zitro-
nensiure und Chininchlorid er-
mittelt. Leider sind komplexe Ge-
ruchseindriicke oder gar Weinfehler
schwierig zu standardisieren. Sensi-
bilitit ist tberwiegend eine Frage
von Training und kann durch Schu-
lung verbessert werden.

Reproduzierbarkeit

Unter Reproduzierbarkeit versteht
man die Fihigkeit, bei wiederholter
Verkostung eines Weins oder einer
Testlosung unabhingig von Zeit-
punkt, Probenfolge und Tagesform zu
einem moglichst gleichen Urteil zu
gelangen. Sie ldsst sich tiberpriifen,
indem man bei Verkostungen Kon-
trollproben mitlaufen lisst oder un-
bekannte, aber identische Proben
mehrfach vorstellt. Je grofier die Ab-
weichung zwischen den Einzelbeur-
teilungen der gleichen Probe, desto
geringer ist die Reproduzierbarkeit
des Priifers. Unsichere Verkoster, die
in Wiederholung vorgestellte identi-
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sche Weine stark unterschiedlich be-
werten, sind ein seridses Problem in
der Sensorik. Reproduzierbarkeit ist
tberwiegend eine Frage von Erfah-
rung. Durch sie lernt der Priifer, die
auf ihn einwirkenden psychophysika-
lischen Einfliisse zu erkennen und zu
kontrollieren. Erfahrene Priifer kon-
nen sogar recht gut ihre Tagesform
einschitzen.

Schwellenwerttests und Wiederho-
lungen sind die gingigsten Verfahren
zur Beurteilung der Priiferqualifika-
tion. Mittels standardisierbarer Refe-
renzlosungen lassen sich Priifer auf
definierte Stimuli eichen. Es ist sogar
moglich, fiir jeden Koster ein Sensibi-
lititsdiagramm aufzustellen. Dieses
Vorgehen entspricht dem volligen
Durchmessen eines Priifers. Da sich
die Schwellenwerte mit der Zeit ver-
indern, muss ein Sensibilititsdia-
gramm periodisch tberpriift und ge-
gebenenfalls korrigiert werden. Der
damit verbundene Zeitaufwand gibt
diesem Verfahren einen fast futuristi-
schen Anstrich, obgleich er im Rah-
men sensorischer Forschungsaufga-
ben unvermeidbar werden kann.

Beurteilung von
Priifungsergebnissen

Jeder Priifer hat seine personlichen
Stirken, Schwichen und Toleranz-
grenzen. Sensorische Universalisten
gibt es nicht. Gute Sensoriker wissen
ihr eigenes Priifverhalten einzuschit-

sigkeit sensorischer Priifungsgebnisse
beurteilen.

Ublicherweise wird der negative
Einfluss abweichender Einzelpriifer
auf das Priifungsergebnis durch die
Errechnung von Durchschnittswer-

schieden abgegrenzt werden. Sie
uberpriift, mit welcher statistischen
Sicherheit eine Aussage getroffen
werden kann und welche Faktoren in
welchem Maf} zu der Schwankungs-
breite (Varianz) von sensorischen Er-

gebnissen bei-

Obwohl Einzelbewertungen
(Weinpapste) von zweifelhaftem
Wert sind, wird Qualitat durch
die Autoritat einer einzelnen
Person legitimiert.

tragen. Ent-
sprechende Re-
chenprogram-
me laufen auf
allen PC's.

Im glinstigs-
ten Fall trigt
allein der Un-
terschied zwi-

ten umgangen. Dabei treten Unter-
schiede zwischen den Proben auf, die
real sind oder nur durch die Streuung
zwischen den Priifern vorgetiuscht
werden. Der Mittelwert als solches
gibt keine Information tiber die Prizi-
sion des Ergebnisses. Eine erste Ein-
schitzung seiner Aussagekraft kann
man durch die Standardabweichung
erhalten. Darunter versteht man die
durchschnittliche Streuung der Ein-
zelergebnisse um den Mittelwert. Die
systematische Ausweisung der Stan-
dardabweichung, bei chemisch-physi-
kalischen Messungen lingst tiblich,
wiirde auch eine wichtige Informa-
tion tiber den Wert sensorischer Ur-
teile geben.

In der Praxis kommt es immer wie-
der vor, dass Sensoriker identische, in
Wiederholung vorgestellte Weine

stark  unter-

Jeder Prtfer hat seine
personlichen Starken,
Schwachen und Toleranzgrenzen.
Sensorische Universalisten
gibt es nicht.

schiedlich be-
werten. Solche
durch unsiche-
re Verkoster
bedingte  Be-
wertungsdiffe-

renzen ergeben
sich aus der Ta-
gesform. Sie er-

zen. Die besten Priifer sind erfah-
rungsgemifd die, welche sich ihrer ei-
genen Schwichen bewusst sind und
sich immer wieder selbst in Frage
stellen. In der Sensorik ist Beschei-
denheit eine Tugend.

Da Koster hochst variabel auf ein-
zelne Stimuli reagieren und Qualitit
unterschiedlich wahrnehmen, wird
zum Zweck sensorischer Auswertun-
gen Ublicherweise eine Gruppe von
Priifern eingesetzt. Damit stellt sich
die berechtigte Frage nach der Aussa-
gekraft der sich ergebenden Urteile.
Ahnlich wie sich die Qualifikation
einzelner Koster tberpriifen lisst,
kann man mit einigen mathemati-
schen Grundlagen auch die Zuverlis-
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schweren die
Aussage und sind zur Bildung eines
Mittelwertes nicht geeignet. Ebenso
findet man Einzelpriifer, die zwar
gegenliufig zum allgemeinen Trend
urteilen, aber ihre Aussage zuverlis-
sig wiederholen. Solche Priifer sind
aufgrund ihrer Reproduzierbarkeit
sehr wertvoll, vergroflern aber
zwangslaufig die  Standardabwei-
chung. In beiden Fillen koénnen
Unterschiede zwischen Weinen vor-
getiuscht oder verwischt werden.

Varianzanalyse
sichert Ergebnisse ab

Die Varianzanalyse ist das mathe-
matische Instrument, mit dem reale
Unterschiede von scheinbaren Unter-

schen den Wei-
nen in signifikantem Maf} zur Vari-
anz bei (Faktor ,Wein“”). Das setzt
voraus, dass ihn alle beteiligten Prii-
fer gleich wahrnehmen. Diese unter-
scheiden sich aber oftmals in der Be-
nutzung der Bewertungsskala, indem
einige die volle Skalenlinge ausnut-
zen, wihrend andere vorsichtiger be-
werten und sich vor dem Gebrauch
hoherer Noten scheuen. In der Praxis
flieBt das Priuferverhalten mit in die
Varianz ein (Faktor ,Priifer). Kommt
es zusitzlich zu einer Wiederholung
der Probe, wird die Bewertung eines
jeden Prifers mehr oder weniger
stark von seiner Erstbewertung ab-
weichen. Das Urteil ist nicht nur
vom Wein, sondern auch vom Zeit-
punkt abhingig (Faktor ,,Zeit“).

Die durch die Faktoren ,Priifer”
und ,, Zeit” hervorgerufenen Streuun-
gen addieren sich. Beurteilen zwei
Priifer einen Wein zum gleichen Zeit-
punkt und geben die Intensitit ihrer
Wahrnehmung anhand einer Punk-
teskala von O bis 10 wider, so mag
Priifer A fliichtige Sdure mit einer In-
tensitdt von 9 und Prifer B mit einer
Intensitit von nur 6 wahrnehmen.
Der Unterschied zwischen den Pru-
fern entspricht drei Intensitdtspunk-
ten. Bewertet nun Priifer B den glei-
chen Wein zu einem anderen Zeit-
punkt, mag er eine Intensitit von nur
4,5 angeben. In diesem Fall addiert
sich der durch den Faktor Zeit zu er-
klirende Unterschied (1,5) zu dem
durch die Prifer bedingten Unter-
schied (3) zu einer absoluten Differenz
von 4,5 Punkten. Prifer A hat die
fliichtige Sdure doppelt so stark wahr-
genommen als Priifer B und wird den
Wein moglicherweise ablehnen, wih-
rend Priifer B ihn noch akzeptiert.

Dieses kumulative Verhalten von
Streuungen ist verantwortlich fir an-
scheinend widerspriichliche Beurtei-
lungen eines Weines durch unter-
schiedliche Priifungskommissionen,
wenn dabei die Grenze zwischen
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,akzeptiert” und ,nicht akzeptiert”
in der einen oder anderen Richtung
tberschritten wird. Kommt es zwi-
schen den beiden Verkostungen zu-
sitzlich zu einer Verinderung des
Weins, weil zum Beispiel ein Bockser
stirker oder schwicher wird, erhalten
wir einen dritten Faktor, den man
mit ,,Wein x Zeit“ umschreibt.

Die Anwendung der Varianzanalyse
auf sensorische Daten lisst erkennen,
inwiefern das Prifungsergebnis abge-
sichert ist. So wird vermieden, dass
scheinbare, nur auf die Unzuverlis-
sigkeit der Priifer zurtiickzufiihrende
Unterschiede zwischen Weinen vor-
schnell zu Gesetzmifligkeiten hoch-
gerechnet werden. Man kann ohne
Ubertreibung sagen, dass die Sensorik
mit der Statistik lebt oder stirbt.

Schwierige Frage
nach Qualitat

Grundsitzlich anderen Gesetzen
als denen der rationalen Sensorik ge-
horcht die hedonische Antwort von
Kostern auf einen gegebenen Wein.
Unter Hedonismus fasst man in der
Sensorik die Aspekte der subjektiven
Vorlieben und persoénlichen Quali-
tatsvorstellungen zusammen. Kurz,
was empfindet man als gut oder
schlecht?

Kulturelles Umfeld und personli-
che Erfahrungen eines Menschen be-
stimmen weitgehend seine hedoni-
schen Reaktionen wie Wohlempfin-
den, Akzeptanz oder Ablehnung. Ob-

Die Aussagekraft sensorischer Ergebnisse hangt von der
Qualifikation der Priifer ab — jeder Priifer hat seine Starken und
Schwachen, etwa beim Erkennen von einzelnen Aromen
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wohl gewisse Priferenzmuster beim
Menschen angeboren sein mogen,
unterliegen sie stidndigen Verinde-
rungen durch Erndhrungs- und Stoff-
wechselprozesse, Alter, Gewohnung
und Erfahrung. Die Vertrautheit mit
dem Produkt, Intensitit und Komple-
xitit der von ihm vermittelten Sti-
muli, aber auch Ermiidung nach lian-
gerem Konsum haben Einfluss auf
das, was man als gut oder schlecht
empfindet. Aus diesem Grund kann
die hedonische Antwort eines Priifers
kein Mafistab fir seine fachliche
Qualifikation sein.

einen in jeder Qualititsweinpriifung
abgelehnten Bockser mit den rhetori-
schen Erfolgsformeln von Terroir,
Komplexitit oder Mineralik vor
einem vollig verunsicherten Publi-
kum zu einem individuellen Weinstil
zu mystifizieren. Wer mag es da dem
einen oder anderen Winzer noch ver-
ibeln, wenn er seinen UTA mag?

Wettbewerbe
und Pramierungen

Der Qualititsbegriff ist von einer
Vielzahl personlicher Faktoren wie
Erziehung, Ge-

Wer Spitzenwinzer werden will,

muss Weinpapste fur sich und

seine Weine emotional als auch
finanziell vereinnahmen.

wohnheit und
kulturellem

Umfeld abhin-
gig, die nicht
konsensfihig

sind. Sie fithren
bei Fachleuten

Trotzdem miissen Priifer ein Urteil
tiber Weinqualitit abgeben. Die Aus-
sagekraft eines solchen Urteils ist
nicht durch objektive Tests zu ermit-
teln, denn Qualitat ist und bleibt eine
subjektive Auffassung. Man kann von
einem guten Priifer nur verlangen,
dass er in der Lage ist, sein Qualitits-
urteil zuverldssig zu reproduzieren.
Es zidhlt nicht zu den Anforderungen
an ihn, Weine bestimmter Stilrich-
tungen zu mogen, abzulehnen oder
vorzuziehen. Die Frage der Priiferqua-
lifikation bleibt von den personlichen
Priferenzen unberiihrt.

Fachlich ge-
schulte Priifer
sollen auch in
der Lage sein,
objektive
Weinfehler ein-
deutig zu iden-
tifizieren. Ob
sie fehlerbehaf-
tete Weine un-
bedingt ableh-
nen, ist eine
andere  Frage.
Die Praxis gibt
darauf eine ein-
deutige  Ant-
wort. In der Tat

vermag der
richtige  Mei-
nungsbildner

am  richtigen
Ort und zum
rechten  Mo-
ment wahre
Wunder zu
vollbringen.

Etwa wenn es
darum  geht,

zu Bewertungs-
mustern, die mit den hedonischen
Maf3stiben ungeschulter Verbraucher
kaum vergleichbar sind. Deshalb
setzt die professionelle Marktfor-
schung in der Lebensmittelindustrie
nie Experten zur Untersuchung hedo-
nischer Aspekte ein. Es ist eines der
Grundibel der Weinbranche, dass zu
oft Erzeuger unter sich ihre Produkte
bewerten und sich gegenseitig be-
weihriduchern.

Grundsitzlich kann die Qualitits-
bewertung eines Weins nur die ten-
denzielle Meinung einer Prifergrup-
pe wiedergeben. Sie erlaubt nie, die
Qualititseinstufung des Weins durch
einen einzelnen Koster vorherzusa-
gen. Damit das System tiberhaupt
funktioniert, ist zwischen den Prii-
fern eine Art von Mindestkonsens
iber Qualitit notwendig. Sie miissen
eine annihernd gemeinsame Erwar-
tungshaltung oder Idealvorstellung
von dem zu prifenden Wein haben.
Dies ist im engeren geographischen
Umfeld oder Anbaugebiet meist gege-
ben. Kritiker werfen den auf regiona-
ler Ebene durchgefiihrten Qualitits-
bewertungen vor, dass sie einen ge-
bietstypischen Mainstream vorgeben,
innerhalb dessem individuelle Varia-
tionen keinen Platz finden und mit
Nichtbeachtung abgestraft werden.
Sie haben indessen den Vorteil, dass
sie hervorragend zur Beurteilung und
Festschreibung eines lokalen Wein-
typs geeignet sind. Selbst zuverlissi-
ge Prifer versagen oft, wenn Weine
zu prifen sind, deren Typ ihnen
wenig geldufig ist.

Vor- und Nachteile kehren sich um
in dem Maf}, wie sich der Bewer-
tungskontext geographisch 6ffnet bis
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hin zu den internationalen Wettbe-
werben. Je breiter und internationaler
das Spektrum der Weine und ihrer
Priifer, desto weniger Beriicksichti-
gung finden regionale Weinstile oder
Sorten zu Gunsten eines standardi-
sierten globalen Geschmacks. Erst in
jingerer Zeit wurden internationale,
rebsortenspezifische =~ Wettbewerbe
ins Leben gerufen, mit dem Vorteil,
dass Weine mit dhnlichen Charakte-
ristika eine wenigstens halbwegs ver-
gleichbare Beurteilungbasis schaffen.
Eine solche ist zwischen einem kali-
fornischen Chardonnay und einem
Griinen Veltliner kaum gegeben.

Da mit Weinwettbewerben sehr viel
Geld umgesetzt wird, schielen sie als
eigenstindige Industrie tiberall wie
Pilze aus dem Boden. Die Auswahl
der Prufer erfolgt fast immer nach
rein subjektiven Kriterien, wobei per-
sonliche Bezichungen, die Zugehorig-
keit zu einem Verband oder Institut
als auch die Position in der beruf-
lichen Hierarchie die entscheidende
Rolle spielen. Es ist nicht tiblich, von
den Priifern einen Qualifikations-
nachweis zu fordern oder ihr persén-
liches Bewertungsverhalten zu be-
riicksichtigen, wie es selbst bei der
viel verschmihten Qualititsweinprii-
fung praktiziert wird. Verstindlich
erscheint daher die immer wieder-
kehrende Kritik, wenn grob fehlerhaf-
te Weine oder solche aus unreifen
Trauben eine Goldmedaille erhalten.
Auf jeden Fall sollte man als Erzeuger
vor einer Teilnahme entscheiden, in
welchem Kontext, nach welchen Kri-
terien und von welchen Priifern man
seinen Wein bewertet haben will.
Entsprechende Informationen sind
gezielt zu erfragen.

Vorsicht mit Punktzahlen

In allen Wettbewerben wird die
Qualitat in Form einer Punktzahl aus-
gedriickt. Die Verwendung von Punk-
ten kommt dem natiirlichen Bediirf-

Der Autor

Volker Schneider,
Schneider-Oenolo-
gie, Am Enten-
bach 5, 55411 Bin-
gen/Deutschland,
Tel.: +49(0)6721/18
27 64, Fax: 18 27 65,
www.Schneider-Oenologie.com
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nis des Menschen entgegen, komple-
xe Zusammenhinge auf einfache
Zahlenwerte zu reduzieren. Skalen

dazu gemacht werden. Obwohl Ein-
zelbewertungen von zweifelhaftem
Wert sind, wird Qualitit durch die
Autoritit einer

Da mit Weinwettbewerben sehr
viel Geld umgesetzt wird, Der

einzelnen Per-
son legitimiert.
Punkte-
fetischismus

schieBen sie als eigenstandige dient als In-
Industrie tberall wie Pilze
aus dem Boden.

strument. Wer
Spitzenwinzer

werden  will,
muss Wein-

von 5, 20 und 100 Punkten haben alle
ihre Vor- und Nachteile. Entschei-
dend ist, wie der Koster mit dem Ge-
brauch der Skala vertraut ist.

Innerhalb dieser Skalen sind die
Intervalle von Punkt zu Punkt theo-
retisch gleich grof}, sie werden jedoch
aus psychologischen Griinden unter-
schiedlich gehandhabt. Die mittleren
Zahlen der Skala werden bevorzugt
und die Skalenenden kaum benutzt.
Oft existiert eine ungeschriebene
psychologische Grenze, die im allge-
meinen Sprachgebrauch mit ,iber
oder unter dem Strich” bezeichnet
wird. Da sich die Unterschiedsgrofien
innerhalb der Skala rechnerisch
kaum fassen lassen, ist das arithmeti-
sche Mittel mit Vorsicht zu interpre-
tieren. Trotzdem werden auf Grund
derartig erhaltener Gesamtpunktzah-
len Primierungsklassen aufgestellt
und Handelspreise festgelegt.

Die unterschiedliche Verwendung
von Punktskalen ist nur eine Frage,
welche tiber ein vorgelagertes und
viel grofleres Problem hinwegtiu-
schen kann: das der Definition von
Qualitit. Da Qualitidt nicht objektiv
messbar ist, kann sie kein Gegen-
stand von Abhandlungen zur Senso-
rik werden, sondern bestenfalls zum
Thema nie enden wollender Streit-
fragen.

Qualitatsgarantie
durch Weinpapste?

An genau diesen Streitfragen versu-
chen sich einzelne Weinkritiker zu
profilieren, auch Weinpipste ge-
nannt. Sie ernennen sich selbst zu
dem, was sie sind. Niemand verlangt
eine Uberpriifung ihrer sensorischen
Kompetenz. Sie legen die Hackord-
nung in der Winzerzunft fest und
klassifizieren die Wertigkeit von
Weinen nach ihren eigenen unantast-
baren Kriterien. Weine werden nicht
zu internationalen Spitzenweinen,
weil die Qualitit plotzlich objekti-
vierbar geworden ist, sondern weil sie
von einschligigen Meinungsbildnern

papste fur sich
und seine Weine emotional als auch
finanziell vereinnahmen.

Qualitit kann weder gepachtet
noch genormt werden. Sie ist ein Pro-
dukt von Zeitgeist, kulturellem Um-
feld, personlicher Gewohnheit — und
damit letztendlich auch ein kulturel-
les Modell. Die Anmafiung, aus per-
sonlichen Priferenzen absolute Qua-
lititsnormen ableiten zu wollen, ent-
spricht einer Machtergreifung der be-
sonderen Art, die sich von Selbstherr-
lichkeit nihrt. Die nationalen Onolo-
genverbidnde haben bis jetzt bemer-
kenswert wenig unternommen, die-
sem Treiben entgegenzuwirken. Sie
wiren als Erste berufen, die Unter-
schiede zwischen sensorisch objekti-
ven Kriterien und personlichen Vor-
lieben aufzuzeigen. Doch im Gegen-
teil, die Globalisierung macht nirgends
grofdere Fortschritte als in der Normie-
rung des Weingeschmacks. Heerscha-
ren fliegender ,winemaker” als ver-
meintliche Garanten hoher Parker-
Punkte sind bestrebt, dem universa-
len Geschmack zu weltweiter Gel-
tung zu verhelfen. Mit beispielloser
Unterwiirfigkeit akzeptiert die halbe
Weinwelt willens- und kritiklos, dass
der Qualitidtsbegriff durch selbst er-
nannte Meinungsbildner zu Lasten
eines demokratisch legitimierten
Qualititsverstindnisses  monopoli-
siert wird — wobei Individualidt auf
der Strecke bleibt und gewachsene
Weinkulturen diffamiert werden.

Zusammenfassung

Die Qualifikation von Kostern
kann durch die Bestimmung ihres
Diskriminiervermogens, ihrer Sensi-
bilitit und ihrer Reproduzierbarkeit
objektiv ermittelt werden. Mittels
mathematisch-statistischer ~ Verfah-
ren wird die Aussagekraft sensori-
scher Prufergebnisse beurteilt. Qua-
litdt als kulturelles Modell ist nicht
zu standardisieren. Entsprechend kri-
tisch sind Punktzahlen von Wein-
wettbewerben und Weinpipsten zu
interpretieren.
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