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Der Weltstar

Ob es die Evolution oder — angeblich ist das ja nicht mehr
so klar — doch Gott war: Der Erfinder der Weintraube hat
Grofies geleistet. Im Prinzip ist sie eine vollautomatische
Weinfabrik. So erméglichen ihre natiirlichen Inhaltsstoffe
eine alkoholische Girung ohne Zusatz eines weiteren
Stoffes. Platzt ihre Haut auf, machen sich die darauf sie-
delnden Hefen iiber ihren Zucker her — und schon gért
es. Dabei ist die Weintraube mit besonderen Fihigkeiten
gesegnet: Wie keine andere Frucht kann sie extreme Do-
sen von Zucker speichern. Gleichzeitig behilt sie noch im
Zustand hochster Reife beachtliche Mengen an Sdure.
Unvergleichlich stiff und vielfiltig sauer, die Traube bringt
alles mit, um Wein zu werden. Zur Ehrenrettung der
weltweit agierenden Winzer, Kellermeister und Onolo-
gen sei gesagt: Auch ihre Arbeit ist wichtig — vom An-
bau der Reben bis zum Ausbau des Mostes zu Weiflwein
bzw. der Maische zu Rotwein. Der Mensch steuert

vor allem den Gérprozess, sodass sich die gewiinschten

S#uren miteinander verbinden. Und weil er das seit vie-
len tausend Jahren iibt, konnte Wein nicht nur Kulturgut,
sondern auch zum Platzhirsch in der Kiiche werden. Er
steckt in der Rieslingsuppe ebenso wie im Coq au Vin und
im Beeuf Bourguignon, in jedem Risotto und jeder Beurre
Blanc, in vielen Saucen und Schmorgerichten, im Késefon-
due und in der Zabaione. Mit Wein wird mariniert, ab-
geldscht, abgeschmeckt, gekocht — nur zum Flambieren
taugt er mit maximal 14 Prozent Alkoholgehalt nicht.
Seine Prominenz in der Kiiche rithrt auch daher, dass er
in gastronomisch so prigenden Lindern wie Frankreich
und Italien immer und iiberall zur Hand ist. Seinen viel-
seitigen Einsatz verdankt er jedoch den Vorleistungen
der Traube. Durch sie liefert Wein nicht nur Ethanol und
Aromen wie andere Alkoholika, sondern auch eine ge-
hoérige Ladung der kochtechnisch und kulinarisch so wir-
kungsvollen Sduren. Respekt, kleine Weintraube.

‘Wein
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Jakobsmuscheln in Kriuter-WeifSwein-Marinade

Vorspeise fiir 4 Personen

Jakobsmuscheln, die vor allem an den Kiisten des Atlantiks zu Hause sind,
zihlen zu den grof3ten und schmackhaftesten aller essbaren Muscheln. Bei
dieser Vorspeise wird ihr Fleisch ,,nackt*, also ohne weitere Beilage und
jegliche Verzierung gegessen. Hierzu wird es zunéchst in Form gebracht, in-
dem man ihm das Wasser entzieht. Ubrig bleibt ein schén gebriunter,
kompakter Muskel. Dieser hat dann 24 Stunden Zeit, die Aromen des Wein-
Kriuter-Suds in sich aufzunehmen. Insofern mag das Muschelfleisch
duflerlich nackt sein — in seinem Inneren ist es reichlich ausstaffiert. Zitro-
nensiure ist hier frischem -saft vorzuziehen. Die Marinade bleibt klar

und durch die konservierende Wirkung der Ascorbinsiiure lange haltbar.

Das Muschelfleisch ohne alles — ohne Fett, Ol oder Salz — bei niedriger Hitze
in eine Pfanne legen und vor sich hin ,,schmurgeln® lassen. Saft und Wasser
treten aus, eventuell blubbert und schiaumt es. Das ganze dauert einige Minu-
ten. Ist die Fliissigkeit verdampft, nimmt das Fleisch an der Oberfldche
Farbe an. Nun wenden und die andere Seite briunen.

Fiir die Marinade den Weiflwein mit der gleichen Menge Wasser in einen Topf

geben, Rosmarin, Thymian, Lorbeer, Knoblauch, Chili und Salz zufiigen.
Die Fliissigkeit aufkochen und um etwa ein Drittel reduzieren. Von der Flam-
me nehmen und etwas abkiihlen lassen. Zitronensiure und Koriander zu-
geben. Die Muscheln in den Sud legen und im Kiihlschrank mindestens 24
Stunden ziehen lassen. Zum Servieren die Muscheln in ihrer nackten Pracht
aufkleine Teller legen und mit Weiflbrot verzehren.

Fleisch von 12 grofien
Jakobsmuscheln

400 ml Weifiwein

einige Rosmarin- und
Thymianzweige

3 Lorbeerblitter

2 Knoblauchzehen, grob geschnitten
1/2 rote Chili, geschnitten

1 Prise Salz

1 TL Zitronensiure (-granulat)
1/2 Bund Koriander, geschnitten

‘Wein
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Selbst gebackenes WeifSbrot

1 Laib

Aufien kross, innen fluffig: So soll das Brot sein und so wird es, nicht
zuletzt dank der iippigen Zugabe von Hefe, auch werden. Praktisch: Anders
als bei frischer Hefe muss man bei Trockenhefe keinen Vorteig ansetzen.
Wie bei fast jedem Brotteig gilt: Je liinger er geknetet wird, umso lockerer
wird das Brot — und umso kriiftiger die Armmuskulatur. Das Ol macht
den Teig noch geschmeidiger. Der Wein ist zwar kaum oder nicht zu schme-
cken, hebt aber die Stimmung. Wer mag, aromatisiert das Brot zusiitzlich
mit Anis, Fenchelsamen oder anderem aus dem Gewiirzschrank.

Den Wein in das Wasser geben. Das Mehl mit der Hefe vermischen, die
Wasser-Wein-Mischung zugiefen und mit dem Ol, dem Salz und der Prise Zu-
cker zu einem Teig verarbeiten. Nun kneten, kneten, kneten. Der Teig soll
elastisch werden und nicht mehr kleben, bei Bedarf noch Mehl oder Wasser
zufiigen. Den Teig zugedeckt an einen warmen und zugfreien Platz stellen
und so lange stehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Noch einmal
kurz durchkneten. Anschlieffend gibt man ihn in eine ge6lte Form oder
formtihn zu einem Laib und legt ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes bzw.
eingedltes Blech. Mit grobem Meersalz bestreuen und in den kréftig vorge-
heizten Backofen schieben. Nach wenigen Minuten die Temperatur auf
180 Grad senken. Nach weiteren 20 bis 25 Minuten ist das Brot fertig.

1 Schuss Weifiwein
1/21warmes Wasser

1kg Mehl

3 Pck. Trockenhefe

1 Schuss Pflanzendl

2 TL (gestrichen) Salz

1 Prise Zucker

grobes Meersalz zum Bestreuen

‘Wasabi-Mayonnaise mit weifdem Bordeaux 1 grofdes Schraubglas
‘Wer Sushi kennt, kennt Wasabi. Die hellgriine Paste verleiht den milden 3 Eigelb
Reisrollchen die notige Schiirfe. Hergestellt wird sie aus der dem Meer- 1 Tube Wasabi-Paste (40 g)

rettich dihnlichen Wasabi-Pflanze, die wild vor allem in Japan und auf der
Insel Sachalin wiichst. Anders als bei Chilischoten sorgen fliichtige Senféle
fiir die Schiirfe. Daher brennt Wasabi — wie Meerrettich, aber anders als
Chili — auch nicht auf der Zunge, sondern in der Nase. Diese japanische Va-
riante von Alioli, die mit Bordeaux verfeinert und ,,gesduert“ wird, passt

zu Fisch und Fleisch, aber auch einfach auf Brot. Wegen der rohen Eier sollte
man sie schnell verzehren — ein gutes Argument fiir den Nachschlag.

Jede Mayonnaise klappt besser, wenn die Zutaten dhnlich ,,temperiert“ sind.
Von daher zunichst alles Notige aus dem Kiihlschrank holen und eine Stunde

in der Kiiche stehen lassen. Dann geht es los: Das Eigelb mit der Wasabi-Paste
und etwas Salz in ein schmales Gef4fl geben und mit dem Schneebesen oder
dem Handriihrgerit (nur ein Einsatz und niedrigste Stufe) verriihren. Das Ol
zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl unter stindigem Riihren
zugieflen und die Masse ,,hochziehen®, bis sie die Konsistenz von Mayonnaise
angenommen hat. Mit dem Bordeaux, Limettensaft und eventuell noch Salz
abschmecken. Auflauwarmes Brot schmieren, reinbeifien und spiiren.

Salz

300 ml Sonnenblumenél
4 cl weifler Bordeaux
Limettensaft

‘Wein
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Topinambur-Piiree mit Vanille-Malz-Karotten

Fiir 4 Personen

Genmiise trifft Gemiise: Bei diesem Gericht ergiinzt das siifSlich-scharfe
Karottengemiise das nussige Piiree und beide tiirmen sich zu einem deli-
katen ,,Mount Vegetable®. Jedes fiir sich passt aber auch gut als Beilage zu
Fleisch. Das Knollengemiise Topinambur haben schon die Indianer Nord-
amerikas gegessen. Mit der Kolonisation kam die Knolle, die auch als Son-
nenwurzel, Rosskartoffel oder Jerusalemartischocke bezeichnet wird,
nach Europa. Praktisch: Sofern man ,,bio* kauft, muss man die Knollen
nicht einmal schiilen, sie zu biirsten reicht vollkommen.

Fiir das Piiree die Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebelwiirfel darin
anschwitzen, bis sie leicht Farbe angenommen haben. Dann den Knoblauch
und die Topinamburstiicke dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige
Minuten diinsten. Schlief8lich mit Weiffwein abléschen. Die Friihlingszwie-
beln zufiigen und so viel Briihe zugiefien, bis das Gemiise bedeckt ist. Deckel
auf den Topf und die Knollen in etwa 15 Minuten kochen, bis sie weich sind.
Dann werden sie piiriert und abgeschmeckt. Bei Bedarf noch Fliissigkeit zu-
geben: Das Piiree soll simig, aber nicht zu fliissig sein.

Fir das Karottengemdiise die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Karotten-
scheiben darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili, Vanille und
Gerstenmalz zugeben. Sobald das Malz die Karotten umschlossen hat, einen
ordentlichen Schuss Weifwein zugiefien. Weiterdiinsten, bis die Karotten
gar sind, aber noch Biss haben.

Fiir die Garnitur das Ol in einem Topf erhitzen und die Basilikumblitter darin
kross frittieren. Das Piiree auf Tellern verteilen, die Malzkarotten darauf geben
und mit den Basilikumbléttern garnieren.

Topinambur-Piiree

1 EL Butter

1rote Zwiebel, gewdirfelt

1 Knoblauchzehe, geschnitten

600 g Topinambur, grob gewiirfelt
Salz und Pfeffer

100 ml Weifiwein

3 Friihlingszwiebeln, in diinne Ringe
geschnitten

etwa1/41 Gemiisebriihe

Karottengemiise

1 EL Butter

600—-800 g Karotten, geschilt und in
feine Scheiben geschnitten

Salz und Pfeffer

1rote Chili, fein geschnitten

Mark von 1/3 Vanilleschote

1—2 EL Gersten- oder Reismalz

100 ml Weifiwein

Garnitur
frisches Basilikum
200 ml Pflanzendl

‘Wein



Geschmorte Ochsenbacken mit Rosmarin-Kartoffel-Spiefien

Fiir 4 Personen

Von Forellen weifd man: Die Biickchen sind das Beste. So ist es auch

bei Ochsen, und bei diesen aus einem einleuchtenden Grund: Da sie nichts
anderes tun als kduen und wiederkiiuen, sind ihre Backen den ganzen Tag
iiber im Einsatz. Sie haben einen intensiven Rindergeschmack, sind gut
trainiert und lassen die Sauce leicht gelieren. Dumm ist nur, dass Ochsen-
bickchen seit dem BSE-Wahnsinn als Innereien gelten und die Schlachter
sie aussortieren miissen. Gut hingegen ist, dass man das im Ausland
anders sieht. Daher bekommt man im Grof3handel zum Beispiel franzosi-
sche Ochsenbacken. Und wer bei dem Metzger seines Vertrauens nach-
hakt, diirfte ebenfalls fiindig werden. Bei diesem Rezept werden die Backen
einige Stunden in Rotwein geschmort, was sie so zart macht, dass man

sie fast mit dem Loffel essen kann, und eine dichte High-Intense-Sauce ent-
stehen lisst. Die hier vorgeschlagene Beilage hat drei Vorteile: Erstens
sind Rosmarin-Kartoffel-Spiefde delikat, weil die Krauterzweige durch die
Kartoffeln gezogen werden und ihr Aroma dadurch auch in deren In-
nerem entfalten. Zweitens machen sie optisch was her. Drittens erinnert
ihre Zubereitung an das Basteln von Kastanienmiinnchen.

Die Ochsenbacken mit einem scharfen Messer von den groben Sehnen und
von den Fettdeckeln befreien, ordentlich salzen und pfeffern. Das Butter-
schmalz in einem massiven Topf erhitzen, den Zucker hineinrieseln lassen.
Sobald dieser fliissig und hell — aber noch nicht braun — geworden ist, die
Ochsenbacken mitsamt den abgeschnitten Teilen darin kréftig anbraten. Den
Knoblauch zugeben. Ist das Fleisch von allen Seiten gut gebriunt, heraus-
nehmen und das Gemdiise im gleichen Topf anbraten. Mit der Hilfte des Toma-
tenmarks glacieren, die Kriuter zugeben, mit einem ordentlichen Schluck
Rotwein abléschen und einige Minuten kdcheln lassen. Nun das restliche
Tomatenmark und den restlichen Wein zugeben. Die Backen wieder in

den Topf geben und mit so viel Wasser oder Kalbsfonds aufgiefen, dass sie
bedeckt sind. Deckel drauf. Das Fleisch bei niedriger Temperatur gute
zweieinhalb Stunden schmoren. Die Backen danach abermals herausnehmen
und zur Seite stellen. Sehnen und Fettstiicke aussortieren. Die Sauce durch
ein feines Sieb streichen, weiter reduzieren und in jedem Fall abschmecken.

Wihrend das Fleisch schmort, werden die Kartoffeln gebacken. Diese gut

waschen und den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Dann wird gebastelt: Mit

einem Schaschlik-Spief} die Kartoffeln durchbohren. Einen Rosmarinzweig
durch die ,,gelochten“ Kartoffeln ziehen, sodass auf jedem Zweig einige Kar-
toffeln stecken. Die Rosmarin-Kartoffel-Spief3e auf ein Backblech legen,
mit Olivenol betriufeln und mit grobem Meersalz bestreuen. Ab in den Ofen
und dort in 30 bis 40 Minuten gar backen.

Zum Servieren pro Person eine halbe Ochsenbacke samt ein oder zwei
Kartoffel-Spiele auf einem Teller anrichten und das Fleisch mit der Sauce
iibergieflen.

Ochsenbacken

2 Ochsenbacken

(A 400-5009)

Salz und Pfeffer

2 EL Butterschmalz

2 EL Zucker

4 Knoblauchzehen, grob gehackt

4 Karotten,

1/2 Staudensellerie und

2 rote Zwiebeln, alles grob gewiirfelt
1kleine Dose Tomatenmark
Rosmarin und Thymian

5 Lorbeerblitter

1 Flasche Rotwein (beerig, kriftig)
evtl. Kalbsfonds

Kartoffeln

800 g festkochende, kleine
Kartoffeln (z.B. Drillinge)

1 Bund Rosmarin mit dichten
und festen Zweigen

6 EL Olivenol

1EL grobes Meersalz
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Maishiihnchen im Oktopus-Mantel, Paprikagemiise und rotem Reis Fiir 4 Personen
Dieses Rezept ist im Grunde eine Adaption eines Surf ‘n’ Turf-Gerichtes, Oktopus
bei dem Fleisch und Meeresfriichte kombiniert werden — klassischerweise 7oo ml trockener Rosé
Steak mit Hummer. In diesem Fall bekommt das Maishiihnchen ein Schup- 1 kleiner Oktopus
penkleid aus Oktopusscheiben. Die grofie Frage bei Oktopus lautet: Wiebe- 1 Bund Suppengriin, grob gewtirfelt
kommt man ihn zart? Bei diesem Rezept sorgen Siure und Alkohol des 1 EL Pfefferkorner

‘Weins fiir den gewiinschten Effekt. Damit sich diese Miihe lohnt, kann man
gleich ein grof3eres Exemplar kaufen, Teile fiir das Maishiihnchen verwen-
den und den Rest am niichsten Tag als Tapa essen, zum Beispiel kurz in Oli-
venoél geschwenkt und mit scharfem Paprikapulver gewiirzt.

Fiir den Oktopus zunichst den Rosé mit der gleichen Menge Wasser in einen
groflen Topf geben. Alle iibrigen Zutaten inklusive des Oktopus zufiigen
und zum Kochen bringen. Etwa 45 Minuten kdcheln lassen, dann den Topf
vom Herd nehmen. Wichtig: Den Oktopus in der Wasser-Wein-Mischung
abkiihlen lassen. Bei einer drastischen Temperaturschwankung wiirde er sich
wieder zusammenziehen und die vorangegangene Dreiviertelstunde wére
umsonst gewesen.

Vor dem Braten der Maishiihnchenbriiste ihre Fliigelknochen freilegen —

die diinne Hautschicht, die sich um den Knochen spannt, verbrennt im Ofen
leicht. Hierfiir das Fleisch um den Knochen rundherum abtrennen und in
Richtung der Hithnchenbrust schieben, sodass der Knochen blank liegt. Die
Briiste salzen und pfeffern. Olin einer grofen Pfanne erhitzen und die Briiste
mit der Knochenseite nach unten anbraten. Butter, Knoblauch und Thy-
mian dazugeben. Vor dem Wenden der Briiste etwas Zucker auf den Pfannen-
boden geben und die noch nicht angebratene Seite darauf legen. Wenn das

Fleisch von beiden Seiten gut Farbe angenommen hat, mit dem Rosé abloschen.

Die Maishiihnchenstiicke zusammen mit dem Sud in eine ofenfeste Form ge-
ben. Bei13o bis 150 Grad etwa 15 bis 20 Minuten garen. Das Fleisch heraus-
nehmen und den Bratensud in einen kleinen Topf giefien. Nun bekommt das
Hiihnchen sein Kleid: Den Oktopus in Scheiben schneiden und das Fleisch
damit ,ummanteln®. Zusammen warm stellen. Den Bratensud zu einer si-
migen Sauce einkochen. Tomatenmark zugeben und abschmecken.

‘Wihrend das Fleisch im Ofen ist, die Beilagen zubereiten: Den Reis mit Was-
ser im Verhiltnis 1 zu 2 1/4 gar kochen. Fiir den Geschmack kann man neben
dem Salz einen Schuss Wein, ein Lorbeerblatt oder etwas Knoblauch in das
Wasser geben. Die Paprikastiicke einige Minuten in heiflem Olivenél an-
braten. Sie diirfen dabei Farbe nehmen. Kurz bevor sie gar sind, Butter, Kriauter
und Knoblauch zugeben. Salzen und pfeffern, schliellich das Basilikum
dariiber streuen.

Zum Servieren die ummantelten Hithnchenbriiste auf vorgewérmte Teller mit

dem Paprikagemiise und dem Reis anrichten, mit etwas Sauce iibergielen.

3 Lorbeerblitter
1 Spritzer Weiffweinessig

Maishiihnchen

4 Supreme Briiste

(Filet mit Fliigelknochen und Haut)
Salz und Pfeffer

2 EL Pflanzendl

2 EL Butter

2—3 Knoblauchzehen, grob gehackt
Thymian

1—2 EL Zucker

200 ml Rosé

1 EL Tomatenmark

Beilagen

250 g roter Reis

Salz

4 rote Spitzpaprika, entstielt,
entkernt und grob gewiirfelt

3 EL Olivenol

1 EL Butter

Rosmarin und Thymian

1—2 Knoblauchzehen, geschnitten
Salz und Pfeffer

einige Basilikumblitter, geschnitten

‘Wein
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Weinbergpfirsich in roter und weifler Marinade

Fiir 4 Personen

Um seine zarte Haut wird der Pfirsich von vielen beneidet. Die Farbpalette
seines Fleischs reicht von Weif} iiber Rosa bis zu einem kriiftigen Rot beim
Blutpfirsich. Fiir dieses Dessert — man konnte es auch ,,Pfirsich rot-weif3“
oder ,,Pfirsich-Schranke* nennen — bietet sich eine Sorte mit hellem Fleisch
an, damit der Kontrast zwischen den in verschiedenfarbigen Marinaden
eingelegten Obsthiilften gut herauskommt. Durch die Gewiirze erinnert vor
allem die rote Marinade iibrigens stark an Gliihwein. Ob rot oder weif3 —

in den Marinaden lassen sich natiirlich auch andere Friichte einlegen.

Fir die Marinaden die jeweiligen Zutaten in einen Topf geben und aufkochen.
Die Hitze reduzieren und die Saucen so lange einkochen, bis sie eine sirup-
artige Konsistenz angenommen haben.

Die Pfirsiche mit kochendem Wasser begiefien, danach mit kaltem Wasser
abschrecken. Nach dieser Temperatur-Behandlung ldsst sich die Schale leicht
abziehen. Die Pfirsiche lings halbieren und den Kern entfernen. Vier Hilften
in die weifle, die vier anderen in die rote Marinade legen und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Zum Servieren je eine rote und eine weifle Pfirsichhilfte aufeinanderlegen
und mit den beiden Marinaden dekorieren.

Rotweinmarinade
1/21Rotwein

200 g Zucker

2—3 Stilick Sternanis
1 Zimtstange

5 Nelken

3 Lorbeerblitter
Schale von 1 Orange

Weifiweinmarinade
1/21 Weiflwein

200 g Zucker

1 Stiick Sternanis

3 Lorbeerblitter
Schale von 1 Zitrone

Aufierdem
4 reife Pfirsiche mit hellem Fleisch

‘Wein
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Geschmack kommt vor Aroma. Vzele Wege fiihren
um passenden Wein: Die einen schniiffeln, gurgeln und
besuchen ein Seminar nach dem anderen. Die anderen
klammern sich an schlichte Weisheiten wie Rotwein 3u
Wild und WeifSwein zu Fisch. Was aber heifst dberhaupt
»passen“— passt nicht das, was schmeckt ? Und zu welcher
Flasche greift man in der Kiiche? Etwa 2u Rotwein an
Wild und WeifSwein an Fisch? Frank Kammer /Z:[ft.

Sie sind Experte fiir die Frage,
welcher Wein zu welchem Essen
passt. Uns interessiert nun, wel-
cher Wein in welches Essen passt.
Gelten beim Kochen mit Wein die
gleichen Regeln wie beim Trinken
von Wein?

Ich wiirde die Perspektive wieder
herumdrehen und fragen, welchen
Wein ich zu dem jeweiligen Essen
trinken mochte. Und diesen Wein
wiirde ich auch fiir die Zubereitung
verwenden. Man sollte es sich nicht
zu kompliziert machen. Kaum je-
mand, der abends zum Essen Wein
trinkt, will ein Gourmet-Erlebnis
haben. Man will einfach ein ordent-
liches Glas Wein. Insofern geht es
um die Frage, welche Kombination
nicht weh tut. Alles andere ist Kiir.
Die wichtigste Regel lautet, dass
es auf den Geschmack des Weines
ankommt und nicht auf sein Aroma.

Was ist der Geschmack, was das
Aroma?

Aromen sind die feinen Noten, die
wir — auch {iber den Rachenraum —
mit der Nase wahrnehmen. Ein
‘Wein kann zum Beispiel ein Him-
beer-, Vanille- oder Pfirsich-Aroma
haben. Der Geschmack ist die da-
runterliegende Basis, die wir mit der
Zunge wahrnehmen. Wir kennen
eigentlich nur fiinf verschiedene Ge-
schmacksrichtungen: siif3, salzig,
sauer, bitter und umami. Umami be-
zeichnet unser Empfinden fiir Ei-
weiflverbindungen. Das ist wissen-
schaftlich seit 100 Jahren erwiesen,
dennoch gibt es kein deutsches oder
europédisches Wort dafiir, sondern
nur den japanischen Begriff.
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Und die Geschmacksrichtung des
Essens gibt vor, welchen Ge-
schmack der Wein haben sollte?
Genau. Auch viele Sommeliers ver-
wechseln Geschmack mit Aroma.
Es bringt zum Beispiel iiberhaupt
nichts, wenn ich zu Vanilleeis mit
Himbeeren als Dessert einen tro-
ckenen Rotwein mit einem Him-
beeraroma einschenke. Das klingt
vielleicht gut, weil die Aromen
zueinander passen. Es schmeckt aber
fiirchterlich, weil der Wein einfach
nicht siif§ genug ist und damit die
Basis fehlt.

Geschmack kommt vor Aroma



LDer Wein muss
mindestens ge-
nauso sifs sein
wie das Essen.

Inwiefern?

Wenn man etwas Siifles isst und
einen trockenen Wein dazu trinkt,
wird der Wein sauer und bitter
schmecken — ganz gleich, wie fruch-
tig sein Aroma ist. Das kennt man
vom Kaffee: Wenn man zu einem
gesiifiten Kaffee einen Keks isst,
meint man, man hétte noch gar kei-
nen Zucker in den Kaffee getan.
Der Keks lisst den Kaffee bitterer
schmecken. Grundsitzlich darf

das Essen nie stifSer sein als der Wein.
Oder umgekehrt: Der Wein muss
mindestens genauso siif§ sein wie das
Essen. Zu einem Dessert passen
also siifie Weine.

Ist das nicht auch eine Frage des
personlichen Geschmacks?

Nein, das ist ja das Spannende. Denn
das, was schmeckt, ist nicht dem
Zufall tiberlassen. Da sind physiolo-
gische Wirkungen am Werk, die

bei jedem Menschen gleich sind. Es
gibt universale Wechselwirkungen
zwischen Wein und Speise. So iiber-
hoht die Zunge nach dem Genuss
von Siiffem die Wahrnehmung von
Sdure extrem. Man kann es natiir-
lich klasse finden, wenn ein Wein
plotzlich irrsinnig sauer schmeckt.
Aber letztlich streben wir eine Har-
monie zwischen Wein und Speise an.

‘Was ist neben der Siife noch
wichtig?

Die Sdure. Wenn man ein siurebe-
tontes Essen hat, sollte man dazu
ebenfalls einen sdurebetonten Wein
trinken. Sdure balanciert sich ge-
nauso aus wie Siifie. Dariiber wurde
schon viel Unsinn geschrieben.
Zum Beispiel: Wenn Sie ein siuer-
liches Gericht wie Sauerbraten
essen, sollen Sie auf keinen Fall noch
einen sdurebetonten Wein dazu
trinken. Das Gegenteil ist richtig.
Man muss nur mal darauf achten,
was die Leute intuitiv tun. Ich habe
noch nie jemand erlebt, der sich
zum Sauerbraten oder zum Wurst-
salat einen dicken Chardonnay be-
stellt. Die bestellen sich alle einen
sauren Riesling, weil sich die Sdure
des Essens und des Weins aus-
gleicht.

Siifle zu Siifle, Sdure zu Siure.
Gilt das auch fiir die anderen Ge-
schmacksrichtungen?

Nein, da muss man aufpassen. Bit-
terkeit pendelt sich zum Beispiel
nicht gegenseitig aus, Bitterstoffe
summieren sich. Wenn Sie also et-
was Bitteres im Essen haben, sollten
Sie keinen Wein mit viel Gerbséure
anbieten. Stellen sie sich zum Spar-
gel einen Wein mit viel Gerbséure
vor — das schmeckt nicht. Zum Spar-
gel passt ein weicherer Wein, der
wenig Sdure und mehr Fett hat, wie
ein Chardonnay oder ein Miiller-
Thurgau.

‘Was trinkt man zu scharfem Essen?
Schirfe ist eigentlich kein Ge-
schmack, sondern ein chemischer
Prozess auf der Zunge, der meldet
»Hier brennt’s* und ,,es muss ge-
16scht werden®. Und wie 16scht man
scharfes Essen am besten? Durch
Siifle im Wein. Siifle, fruchtige Weine
wie der Gewlirztraminer passen
deshalb ganz herrlich zur asiatischen
Kiiche. Auf keinen Fall 16scht man
durch einen hohen Alkoholgehalt,
der verstéirkt die Schirfe noch.

Und wie ist es bei umami?

Dasist ein ganz heikles Thema. Uma-
mi heifdt wortlich iibersetzt ,,wohl-
schmeckend“. Nur nehmen wir
umami nicht als eigene Geschmacks-
nuance wahr, sondern nur indirekt
als lecker, wiirzig oder fleischig.
Eine Disharmonie von Wein und
umami schmecken wir allerdings
ganz deutlich. Wenn man zu Jakobs-
muscheln, die sehr umamihaltig
sind, sduerlichen Rotwein mit viel
Gerbsdure trinkt, schmecken die
Muscheln metallisch. Das ist die
Wechselwirkung mit umami. Das
gleiche passiert bei der Kombina-
tion von Parmaschinken und Rot-
wein. Wenn man aber ein paar
Tropfen Zitronensaft auf den Schin-
ken triufelt, verschwindet das
Metallische, weil man den Sdurege-
halt des Schinkens durch den
Zitronensaft verstirkt.

Heif3t: Zum Parmaschinken immer
einen siurearmen Rotwein?

Genau. Und was trinken die Spanier
gerne zum Serranoschinken? Sherry!
Ein extrem alkoholhaltiger und
sdurearmer Wein.

Ist der Geschmack tatsiichlich die
einzige Sache, auf die man achten
muss?

Es gibt noch ein wichtiges Thema:
die Intensitidt. Man kennt Spriiche
wie ,,kein Geschmack soll Herr oder
Diener sein® — alles soll sich ausba-
lancieren. Logisch, dass man zu einem
feinen zarten Essen, etwa zur ge-
kochten Forelle, keinen dicken kali-
fornischen Chardonnay geben sollte.
Zu einem derben Essen passt ein
kriftiger Wein, zu einer feinen Speise
ein graziler Wein.

Gibt es eigentlich Weine, die zum
Kochen ungeeignet sind?
Grundsitzlich sind gerbsdurebetonte
Weine problematisch, denn das
Tannin verstérkt sich beim Einkoch-
en und das Gericht wird bitter. Man
sollte auch keine grazilen Weine
wie einen jungen Burgunder verwen-
den, denn von ihrer Feinheit bleibt
beim Kochen nichts mehr {ibrig. Am
besten eignen sich robuste Weine,
die eine saftige Frucht haben.

Beim Wein gibt es viele Weis-
heiten. Zum Beispiel, dass zu Kiise
Rotwein besser passt als Weif3-
wein. Kann man sich auf solche
Regeln verlassen?

Ha, Rotwein und Kise. Volliger
Blodsinn. Ich behaupte, dass mindes-
tens 6o Prozent der Kise viel
besser zu Weiflwein passen als zu
Rotwein. Es gibt sogar Kise, die

zu Rotwein richtig widerlich schme-
cken. Wenn Sie Miinsterkése zum
Rotwein essen, schmeckt das, als
hétten sie einen Kuhstall ausge-
schleckt. Auch viele Hartkise gehen
mit Rotwein iiberhaupt nicht. Viele
Weisheiten sind leider keine Wahr-
heiten, sondern nur Halbwahrheiten,
Vorurteile oder schlicht Irrtiimer.

Passt nicht auch weifier Siiffwein
gut zum Kiise?

Ja, besonders dann, wenn es ein be-
sonders scharfer oder salziger
Kise ist. Auf die Grundregeln des
Geschmacks kann man sich eben
verlassen.
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Jetzt muss man im Geschiift nur
noch die Flasche Wein mit dem
gewiinschten Geschmack finden.
Wie macht man das?

‘Wenn man ohne jedes Grundwissen
im Supermarkt vor dem Regal steht,
ist es eigentlich zu spit. Man sollte
sich ein kleines Vokabular zulegen,
um zu wissen, welcher Wein sauer,
welcher sdurearm und welcher gerb-
sdurebetont ist. In der Weinhand-
lung kann man sich beraten lassen.
Ich wiirde allerdings nicht den Wein-
hindler fragen, welchen Wein er
mir zu diesem oder jenem Essen emp-
fiehlt. Man iiberlegt sich besser
vorher, wie Speise und Wein zusam-
men funktionieren, und fragt dann
nach zum Beispiel einem kraftvollen,
sdurearmen Weilwein. Damit kann
der Weinhindler eher etwas anfan-
gen. Hilfreich ist es, wenn man Wein
von einem Erzeuger kauft, von dem
man schon mal einen guten Wein ge-
trunken hat. Das ist viel wichtiger,
als immer Chianti oder Bordeaux zu
kaufen. Es gibt guten Chianti und

es gibt schlechten Chianti. Aber wenn
man bei einem Winzer einen guten
‘Wein gefunden hat, sind seine ande-
ren Weine wahrscheinlich auch gut.

Kann man sich eigentlich mit der
Regel weiterhelfen, dass Weine gut
mit Speisen harmonieren, die aus
der gleichen Region stammen?
Meistens schon. Einen lokalen Kise
konnen Sie gut mit einem lokalen
‘Wein kombinieren. Und fiir ein Beeuf
Bourguignon nimmt man natiirlich
einen kriftigen Burgunder. Das
passt.

Geschmack kommt vor Aroma



