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liberzeugte durch Fach- |§
wissen und Eloguenz:
Sieger Jan Wulff

DER GRIFF NACH
DEN STERNEN

JAN WULFF 1ST DER NACHWUCHSSOMMELIER 2007.
IN EINEM ANSPRUCHVOLLEN WETTBEWERB ZEIGTE
DER JUNGE MANN EINE UBERZEUGENDE LEISTUNG.
SEIN PREIS: EINE REISE NACH AUSTRALIEN.
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n jedem Jahr ist es eine Heraus-
\ I] forderung, den Wettbewerb zum Nach-

wuchssommelier vorzubereiten, zu
organisieren und durchzufiithren. Ein schrift-
licher Fragebogen muss ausgearbeitet wer-
den, ein praktischer Teil erdacht und umge-
setzt, Weine und Arbeitsutensilien ausge-
sucht und organisiert, Wettbewerbsunter-
lagen erstellt werden. Doch schlieflich sind
es die Kandidaten, mit denen der Wettbewerb
steht und fillt. Auch wenn ihr Wissen und
ihre praktische Kompetenz iiber Sieg oder
Niederlage entscheiden - fiir die Stimmung
an einem solchen Tag sind ihre Ausstrahlung,
ihr Umgang miteinander und ihr Charme
von entscheidender Bedeutung.

Es war nicht ganz einfach, sich am Wettbe-
werbsmorgen Gehor unter den Teilnehmern
zu verschaffen. Die hatten beschlossen, erst

Mal entspannt an die Sache ran zu gehen,
griffen ohne zu zégern nach den angebote-
nen Sektglisern und stiefen zur Begriifung
kriftig an. Gute Stimmung, lockere Atmo-
sphire, ein gelassener Start in den diesjihri-
gen Wettbewerb zum Nachwuchssommelier
des Jahres. Genau 20 Schiiler der Weinschu-
len der ITHK Koblenz und der Hotelfachschu-
le Heidelberg hatten sich angemeldet und
stellten sich einem anspruchvollen Aufgaben-
katalog auf dem Weg zum Sieg.

Teil 1 — Fragenkatalog. Eineinhalb Stunden
Zeit fiir 29 Fragen und die Blindverkostung
eines Weillweins, das war zu schaffen.
Gefragt wurde beispielsweise nach den aktu-
ellen Anderungen im Bezeichnungsrecht fiir
deutschen Wein, nach den drei Qualititsbe-
zeichnungen in der Wachau und der jewei-
ligen KMW, nach dem Begriff Spinning Cone

Konzentrati-
on beim schriftlichen
Test 2 In der Blind-
verkostung mussten
drei Sherrys erkannt

werden Stiir-
kung beim gemein-
samen Mittagessen
in der Vinicombe des
Meininger Verlags
Der Pokal
Die Jury in Aktion
2,13 Nicole Malek
im Finale 4 Die
restlichen Teilneh-
mer fieberten mit

Column oder der Grofle der Rebfliche i
Australien. Zum Schluss sollte ein Weildweit
blind verkostet, Geruch und Geschmack ana
lysiert werden, die Herkunft, Jahrgang une
Sorte erkannt und das Ganze durch Servier
temperatur und Speisenempfehlung erginz
werden. “Ganz schon anspruchsvoll”, charak
terisierte Jury-Mitglied Christine Balais di
Pritfungsfragen. Wihrend sich die Teilneh
mer dem Mittagsbuffet widmeten, tibernah
men die Jurymitglieder — aufler Christin
Balais noch Max Hendlmeier als Vertreter de
Wine Australia, Gerhard Elze von der OWM
Ota Mikolasek von der Hotelfachschule Hei
delberg, Alexander Kohnen von der Wein
schule Koblenz und Kristine Bider vom Som
melier Magazin — die Auswertung der Frage
bogen. Das Resultat war denkbar knapp. Wih
rend ein breites Mittelfeld fundiertes Wisses
zeigte, wurde es an der Spitze eng und an
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Die Stimmung unter
den Teilnehmern war

entspannt
Jury auch

...in der
Beim

Verkosten der Sherrys
Vier Weine standen
als Begleiter zu den
Saucen zur Auswahl
Schriftlicher Test
Ort des Geschehens:
Die Vinicombe im
Meininger Verlag

Ende machten sechs Kandidaten das Rennen,
die ein spannendes Finale versprachen:
Stephan Doktor, Nicole Malek, Jan Wulff,
Tobias Brauweiler, Viola Bittlmeyer und
Michael Solbach.

Teil 2 — praktische Priifung. Unter dem neid-
losen Applaus der restlichen Teilnehmer,
machten sich die sechs Finalisten bereit fiir
den Endspurt. Entspannt konnten sie den
ersten Teil angehen. Vier Weine (Chardonnay,
Riesling, Silvaner, Barolo) wurden ausge-
schenkt, die Flaschen offen gezeigt und die
Teilnehmer konnten sich Verkostungsnotizen
machen. Das praktische Kénnen war anschlie-
Rend gefragt und schwierig wurde es schon
bei der Blindverkostung. Drei Weine in unter-
schiedlichsten Farbungen galt es zu verkos-
ten, zu beschreiben und zu erkennen. Die
klassische Vorgehensweise vom Aussehen
tiber den Geruch und den Geschmack zu
einem moéglichen Lagerpotenzial, Serviertem-
peratur, Speisenempfehlung, Anbaugebiet
und Weintyp stellte fiir die meisten Kandida-
ten eine untiberwindbare Hiirde dar und zeig-
te bei manchem die fehlende Praxis. Nur zwei
Kandidaten brachten die erwarteten Anforde-

rungen auf den Punkt — und iiberzeugten
dabei auch noch mit ihrer souveranen Kennt-
nis und Einschitzung der Weine. Die zu
erkennen, war zugegeben nicht ganz einfach.
Drei Sherrys in unterschiedlicher Qualitat
wurden ausgeschenkt: ein Amontillado, ein
Manzanilla und ein Oloroso. Doch auch ohne
die Weine richtig zu erkennen, wire eine
etwas ausfithrlichere Beschreibung ihrer aro-
matischen Vielfalt von einigen Kandidaten zu
erwarten gewesen.

Danach wurde es ganz praxisbezogen. Zwei
Saucen — Tomate und Hummer — standen zur
Verkostung, die es zunichst zu erraten galt.
Bine leichte Ubung fiir die Finalisten. Die
konnten danach auf ihre Notizen zuriickgrei-
fen. Thre Aufgabe war es, aus den vier zuvor
probierten Weinen jeweils eine Empfehlung
zu geben und diese zu begriinden. Fur die
meisten war es keine Frage, dass der Rotwein
die beste Ergidnzung zur Tomatensauce sei
und der Chardonnay mit seinen leichten
Holzaromen die entsprechende Kraft hatte,
der enorm aromatischen Hummersauce Paro-
li zu bieten. Doch auch hier waren einige
unsicher und empfahlen beispielsweise den
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Riesling zur Tomatensauce — eher eine Poten
zierung der Siure aus den Tomaten stat
Erginzung oder Gegenpart.

Zum Ende wurde dann der Alltag im Restau
rant simuliert. Das “Juroren-Ehepaar” Christi
ne Balais und Gerhard Elze hatte sich zun
Abschluss eines schénen Abendessens einer
Rotwein bestellt. Der klassische Rotweinser:
vice mit dekantieren war gefragt, die richtiger
Utensilien sollten ausgewihlt werden, des
gute Service am Gast stand im Vordergrunc
und natiirlich kam es auf einen einwandfreier
Arbeitsablauf an. Hier zeigte sich mangelnds
Praxis am ehesten. Wer nun im Restauran
schon Erfahrung gesammelt hatte, war natiir
lich klar im Vorteil und dass ein gewisses Maf
an Selbstbewusstsein und Eloquenz von Vor
teil sind, wurde deutlich. Mit einer Ausnahme
zeigten die sechs Finalisten hier alle ihre
stirkste Seite — das sprach eindeutig fiir di
Kandidaten. BegriiRung der Giste, Prisentati
on der Flasche, lautloses Entkorken unc
Dekantieren, Probeschluck, abriumen de
Arbeitsgerite sind nur einige der Details, au
die die Jury bei ihrer Beurteilung achtete.

Damit waren die Finalisten entlassen, hatter
getan, was sie tun konnten und mussten sicl
nun noch einige Tage in Geduld tiben. Dent
erst nachdem die Teilnehmer und die zahlrei
chen Zuschauer, die erfreulicherweise aucl
nach dem Ausscheiden aus dem Wettbewerl
noch da geblieben waren, gegangen waren



