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In Koblenz reifen moderne Weinexperten

Kurse der Deutschen Wein- und Sommelierschule zahlen 180 Teilnehmer pro Jahr - Berufshild wandelt sich hin zum kreativen Getrankemanager

Feine Weine trinken und dafiir
bezahlt werden? Klingt nach

einem Traumjob. Aufder Som-
melier-Schule in Koblenz wird
der Wunschberuf Wirklichkeit.

KOBLENZ. Ein gut gefiillter
Kihlschrank im Seminar-
raum, mehrere Weingliser an
jedem Platz — auf den ersten
Blick scheinen die Kurse der
Deutschen Wein- und Som-
melierschule (DWS) in Kob-
lenz eine feuchtfrhliche An-
gelegenheit zu sein, Doch der
Eindruck tauscht,

JEine der gribten Fehlan-
nahmen ist, dass hier aus-
schlieflich Wein wverkostet,
probiert  oder getrunken
wird”, sagt DWS-Direktor
Thomas Klaas mit Bestimmit-
heit. Tatsdchlich deuten die
dicken, mit mehreren Hun-
dert Seiten gefillten Ordner
aufl den Tischen der rund 30
Seminarteilnehmer an, dass
die Aushildung zum IHK-ge-
pritften Sommelier etwas an-
deres verlangt als ein beson-
deres Mafl an Trinkfestigkeit.

Nur noch eine Ausbildun:
«Wenig  Eigenresi-Siifie,
exogen imprigniert, kalt ver-
goren®, sagt der Seminarlei-
ter, bever er seinen Schiilern
dann doch einen Schluck ein-
schenkl. , Das heifit, der Wein
ist fast trocken und spritzig*,
ubersetzt der Leiter der DWS-
Schulungen, Johannes Stein-
metz. Bis 2009 wurde zwischen
der Ausbildung zum Somme-
lier und zum Weinfachberater
unterschieden, jetzt gibtes nur
noch den Sommelier in den
Fachrichtungen Handel und
Gastronomie. , Es hat sich ge-
zeigt, dass die Tatigkeit und
auch die Themen, die gelehrt
werden, bis zu 80 Prozent
gleich sind", sagt Klaas. Die
groften  Unterschiede  be-
stehen noch in der beruflichen
Worbildung der Teilnehmer.
Mario Ciccimarra, Inhaber
eines Restaurants in Solingen,
will sich so auf kiinftige Wein-
Einkdufe vorbereiten. ,Da
habe ich auch schon schlechte
Erfahrungen mit Winzern
gemacht." Seine Mitarbeiter

Erst kommt die Nase, dann der Mund: Thomas Klaas, Direktor der Wein- und i

sollen dann von ihm lernen
.Da gibt es schon viele Begrif-
fe, die ich vorher nicht kann-
te*, sagt er, Einzelhandels-
kaufmann Andre Hecke aus
Essen figt hinzu: ,Man steht
am Anfang vor einem Berg.”
Er hat sich fur die Fortbildung
entschieden, um fit fiir den
Einkauf und die Beratung zu
sein, ,Mein Arbeitgeber war
von der Idee begeistert.
Sommeliers werden in
Deutschland nur an der Hotel-
fachschule Heidelberg und an
der DWS ausgebildet. 180
Teilnehmer zédhlt die DWS pro
Jahr, etwa ein Viertel fallt bei
der Industrie- und Handels-
kammer (THK) durch die Prii-
fung. Im Herbst 2010 startel

erstmals ein Kurs zum [HK-
gepriften Meister: i

i

hule in

nomen oder Winzer werden
darin geschult, Weinproben

mit einer Dauer von einein-
halh Jahren.
Auch Seminare fiir Laien

Die DWS, eine 100-prozen-
tige Tochter der THK Koblenz,
hat Niederlassungen in Ber-
lin, Mimchen, Hamburg und
Wirzburg. Angeboten wer-
den neben den Profi-Ausbil-
dungen auch Seminare fiir
Laien. Sie richten sich an
Menschen, ,die nicht nur sa-
gen wollen ,Der Wein
schmeckt mir, der schmeckt
mir nicht’, sondern dieses
auch begrinden wollen, die
mitreden wollen®, weifi Klaas,
Auch Fachhandler, Gastro-

zu leiten. Insgesamt 2500
Menschen durchlaufen jedes
Jahr die Schulungen.

«MNoch vor 15 Jahren hat
sich das Thema Wein nur in
der Fachpresse abgespielt”,
sagt Klaas. Jetzt ist es all-
gegenwartig. .Und der Wein
ist mnatirlich etwas erkla-
rungsbedurftiger als Bier, er
ist ein Genussmiltel, das sich
nicht sofort in allen Facetten
erschlieft”, sagt Klaas mit
Blick auf Rebsorten oder Her-
Jkunft der Weine. Und das all-
gemein gestiegene ,Wein-
wissen" tragt dazu bei, dass
im Restaurant oder am Wein-
regal noch starker der Fach-

einen

mann gefragt ist. Das Berufs-
bild des Sommeliers hat sich
in den vergangenen Jahren
gewandelt. ,Es geht nicht
darum, dass sich da jemand
hinstellt und einen Wein
schonredet oder ihn mit An-
ekdoten  versieht", warmnt
Klaas. Er spricht stattdessen
vom ,modernen und kreati-
ven Getrinkemanager”. Na-
tiirlich sei es weiter wichtig,
den Gast oder Kunden bei der
Auswahl des Weines zu bera-
ten. ,Das ist aber beileibe
nicht der einzige Punkt."

Ein Sommelier muss heut-
zutage viele Events veranstal-
ten - von der Weinprobe bis
zum spanischen Abend, Im
Handel geht es entsprechend
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um die Gestaltung von Grofi-
flachen bei Themenwochen.
»Wein ist ein immer starkerer
Umsatzfaktor - in der Gastro-
nomie, aber auch im Handel,
und deshalb braucht man Pro-
fis, die damit Geld verdie-
nen”, sagt der DWS-Direktor.
JBeim Einkauf geht es um
sehr viel Geld, bei Paletten-
ware unter Umstinden auch
gleich um Millionen Euro",
erginzl Steinmetz. ,Da darf
man sich weder verkalkulie-
ren noch sensorisch verschat-
zen,” Sonst endet die Wein-
liebe in Katerstimmung
Tobias Goerke

B Weitere Informationen:
www.weinschule.com



