
Geschmack (umgangssprachlich) 

Riechsinn Geschmacksinn Tast- und Temperatur-

empfindungen aus der 

Mundhöhle 
(Zellen vor allem auf der 

Zungen, aber auch in 

Mundhöhle, Rachen und 

Schlund) 

süß, 

salzig, 

sauer 

bitter, 

Umami*, 

fett 

viele 100 Aromen, z.B. 

blumig, fruchtig, 

zitrusfruchtig, würzig, 

süß und karamellartig, 

röstig, kräuterartig, 

brotig, nussig 

 

(Mundgefühl, Textur) 

von schlank bis vollmundig, 

wenig rezent bis prickelnd (CO2), 

Viskosität 

Nachtrunk, 

Nachgeschmack, 

Abgang, finish, 

aftertaste 

Dauer, Bittere! 

Antrunk, 

Erster Eindruck, start 

Mittelteil, 

Zweiter Eindruck, 

middle *vollmundig, herzhaft, intensiv, 

Richtung die insbesondere 

proteinreiche Nahrungsmittel 

anzeigt 

III. 

II. Geruch 
(Ausprägungen z.B. malzaromatisch, karamellig, hopfenaromatisch, alkoholaromatisch, kräftig, 

süßlich, rauchig, nach Fruchtaromen (Zitrone, Banane, Aprikose), nach Gewürzaromen 

(Nelken, Kardamon), ) 

I. Aussehen (Schaum, Farbe, Klarheit) 


