Klare Sache fiir den Weinmeister

Deutsche Wein- und Sommelierschule vermittelt in Hamburg Fachkenntnisse

Hamburg/loo - ,Wollen Sie
einen roten oder weillen
trinken“? Diese simple Kell-
ner-Frage an einen Wein-
trinker kénnte schon bald
der Vergangenheit angehd-
ren. Denn die Deutsche
Wein- und Sommelierschu-
le hat in der Hansestadt
Hamburg eine Niederlas-
sung erdffnet. Dort kénnen
Gastronomie-Mitarbeiter
ihren ,Weinmeister ma-
chen, aber auch andere Ge-
nussmenschen ihre Sinne
schiarfen und den edlen
Tropfen vom Billigprodukt
unterscheiden lernen.

»Zu 99 Prozent schme-
cken sie mit der Nase“, be-
richtet Dozent und Schullei-
ter Johannes Liiddens. Le-
diglich die Empfindungen
von siiB, sauer, salzig, bitter
und ,Umami“ (japanisch:
»~wohlschmeckend") verar-
beitet die Zunge. Im zweiti-
gigen ,Sensorik-Seminar”
kann der Weinfreund Ge-
ruchssinn und Gaumenkit-
zel verbessern — und Erfah-
rungen mit Gleichgesinnten
austauschen.

Weinaromen werden er-
kannt, Weinfehler analy-
siert. Das bis zu viertdgige
»Wein-Intensiv-Seminar*
bringt die Freunde des gu-
ten Geschmacks noch wei-
ter: Sie lernen Etiketten ver-
stehen und die Qualitits-
stufen kennen sowie Wein-
bauldnder und Regionen,
vor allem in Frankreich,
Deutschland und Spanien.
Wihrend der Veranstaltun-
gen bleibt natiirlich nie-
mand auf dem Trockenen
sitzen. Wahrend die ,Semi-
professionals“ (so nennt
Schulleiter Liiddens qualifi-
zierte Laien-Trinker) mit
trainierter Spiirnase und
neuen Einsichten die Kurse
verlassen, bereiten sich an-
gehende Sommeliers auf die
Priifung vor der Industrie-
und Handelskammer (IHK)
VOT.

»voraussetzung ist eine
abgeschlossene Berufsaus-

Sommelier Johannes Liiddens leitet die neu eréffnete Hamburger

Wein- und Sommelierschule.

bildung in Gastronomie
oder Hotelgewerbe“, refe-
riert Johannes Liiddens,
»sowie anschliefende ein-
schldgige Berufspraxis“. Die
Profis erwartet ein 500 Stun-
den-Programm, einschlief-
lich Weinbergpraktika.
»2Hamburg ist eine Genie-
Rermetropole”, meint Jo-
hannes Liiddens. Dazu ge-
hort traditionell nicht nur
das Bier, sondern auch der
Rebensaft. Liiddens nennt
ein Beispiel: ,Es heiflt, dass
in Hamburg bereits im 13.
Jahrhundert Rotwein ge-
handelt wurde. Kaufleute
lieBen sich fassweise rote
Bordeauxweine liefern, die
sie dann in Eichenfidssern
reifen lieen. Der so gewon-
nene ,Hamburger Rotspon*
war bekannt und beliebt".
Uber 200 000 Erwerbstiiti-
ge sind nach Berechnungen
der IHK in Hotels, Restau-
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rants und im Weinhandel

beschiftigt. Auch Nord-

deutschlands nordlichster
Weinberg befindet sich an
den Landungsbriicken und
wirft jahrlich 50 Flaschen
ab. Johannes Liiddens —
selbst THK-gepriifter Som-
melier — hat sein Handwerk
an der zentralen Weinschule
in Koblenz gelernt. Nun
zieht es den gebiirtigen
Kieler zuriick in den Norden
— nicht nur wegen der Lie-
be zum Wein. Und wenn
oben genannter Kellner bei
Liiddens ein Seminar absol-
viert hat, kénnte er kiinftig
fragen: ,Darf ich zu ihrem
Sommersalat einen frischen
Riesling empfehlen — oder
lieber einen fruchtigen
Weillburgunder?“
MANFRED KORTE

B MehrInformation auchim Internet
unter: www.weinschule.com



