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Die der Wein verfUhrt
Christina Gdbel geht in Reims bei der Trophee Ruinat"Bester Sommeliat
Europas" fur Deutschland an den Start

LILLA ROBBE HAMDELSBLATT, 4.6.2004 Es gibt mwei Arten, Weine zu beschreiben:
erstens nach Gefihl und aweitens nach Lehrbuch.Christina Gobel beherrscht
beides Ihren Gasten macht die IHK-geprifte Sommeligre den Mund wissrin: "Das
ist ein WWein, der so richtig dlig am Glasrand entlanglaut, weil er kdrperreich

und ausdrucksstark ist"In einem Wetthewerb wirde sie den Tropfen
anahtisch-pragmatisch charakterisieren: "Auf Grund der Schlierenbildung

schliefie ich auf einen krattigen Extrakt.”

Die professionelle Werkostung, so die zierliche Frau mit dem schmalen, aparten
Gesicht, ist"Handwerk und nicht Hexemwerk' Eine Technik, die man lernen kann
und trainieren muss.Als Jugendliche hat Gobel eher Eierlikdr mit Muttern
“geschlotE’ oder Asti mit Freunden gesaffelt. Schlielilich fangt niemand mit

Maouton Rothschild an.Sie sei"geradezu genusssichtig”.Die 26-Jahrige lebhint

sich entspannt in ihrem Sessel zurdck.Das misse nicht Luxus bedeuten: Wenn der
"harmoniebeddftige Familienmensch” ins hessische Bad Camberg fahi, freut er
sich auf Mamas Markklischensuppe mit Perlgraupen.

Linter allen Kdstlichkeiten istWein ihre grafite Passion.Die junge Frau lieht
“facettenreiche Tropfen, die nicht satt machen, sondern Lust auf mehr.Eine
achwache hat sie fir Riesling und Burgunder "Ein grofier Burgunder ist
Leidenschatt im Glas - erwverfihrt: mit Duft, Vielfalt der Aromen, Korper,
Struktur."Trotz aller Leidenschatft Die charmante Sommeliere ist ein

ehrgeiziger Profi.An diesem Wochenende geht sie bei der Europameisterschaft in
Reims an den Start, der Trophée Ruinart "Bester Sommelier Europas”.Sie agiere
sensorisch auf hachstem Miveaud, hescheinigt ihr Alexander Kohnen, Direktor der
Wein- und Sommelierschule Koblenz, an der Gobel ausgebildet wurde Die
kaandidatin gibt sich bescheidener: Man ddrfe mit dem Lernen niemals aufhdren,
“unmdadglich, jermals zur Perfektion zu gelangen”.



Ilhr Berutsweunsch kristallisierte sich wahrend der Lehre im Hotel Bareiss in
Baiershronn heraus.Die junge Frau war begeistert von dem "phantastischen
kKeller Lrspringlich hatte sie nach einem Amerikaaufenthalt Abitur machen
wedllenAber dann hatte sie sich wieder mit Chemie beschaftigen missen.Und
die einzige Chemie, die interessiert, ist die zwischen Menschen: "Die muss
stimmen.”

Als Chefde rang im Elsass hat sie spater"so gut verdient', dass sie die

Aushildung zur Sommeliere hezahlen konnte LISA, Frankreich - Gdbels "sehr gute
Englisch- und gute Franzdsischkenntnisse sind ein Yorteil bei internationalen
Wetthewerben", sagt Rolf Klein, Chefredakteur der Zeitschrift "Weinwelt" .Mach

der Sommelier-Prafung ging ins Mwei-Sterne-Restaurant"Speisemeistereiin
stuttgart.Dort hatte die junge Frau "einen Fahrerschein, aber keine

Fahrpraxis" - und die VYerantwortung filr 300 Weine.lhr Chef Martin Oxle liel

ibir freie Hand, auch wenn mancher Gast Oberzeugt werden musste, "dass eine Frau,
noch dazu eine so jundge, hoch gualifizierte Arbeit leistet”.

Was die Interessen der Sormmeliere aulerhalb derWelt des Weines betrifit, geht
es ihr ahnlich wie Rilkes Panther im Pariser Jardin des Plantes "Hoblbys?
LInmaglich.lch arheite finf Tage im Restaurant, und die restlichen mwei
beschaftige ich mich mitWein"Kinnte sie sich Freiraume schaffen, wirde sie
mal im Weinberg arbeiten, "wo das Produkt erzeugt wird, mit derm wir glanzen”.

Stattdessen bereitet sie sich auf den nachsten Wetthewerh vor. Die Fachfrau -
sensibel, gefihlsbhetont - "zittert! bei jedem Wettbhewerh am ganzen Karper"Sie

hat abher bewiesen, dass sie ihre Memositat unter Kaontrolle hat', saot Yvonne
Heistermann, Dozentin an derWein- und Sommelierschule Koblenz"Herausragend”
sei thr Gespdr fur perfekte Harmonie von Speisen und Wein.

Sobald ein neues Gericht auf der Karte steht, heilit es Punkt 17 Lihr:
Frobeteller fir Frau Mienn der erste Gast hestellt, hat sie ihre
Wieinempfehlung langst getestet Korzlich swurde sie gefragt, ob es nicht
schadlich sei, "wenn eine junge Frau jeden Tag soviel Alkohol trinkt".Dagegen
protestiert die Sommeligre vehement: "lch trinke sehrwenig, bin ulierst
diszipliniert."Das Glas "zum Lockerwerden vor derm Service oder das nach
Feierabend verbiete ich mir".Murwenn sie privat essen geht, "gibt es das

wolle Programm: Apero, Weild, Rot, Digestit' Was genau sie mit Freunden trinkt,
entscheidet ein Geflihl im Bauch.Das Lehrbuch im Kopf hat dann Ruhe.



YITA,

Christina cdabrgang 18977, geboren inWieshaden, ging als 16-Jahrige nach
harleston in South Caralina auf die Middleton Highschool.Mach ihrer Rickkehr
19496 zog sie dem Abitur die Aushildung zur Restaurantfachfrau im "Hotel Bareiss"
in Baiershronn var.

Ah 2000 arbeitete als Chef de rang im "Hotel du Parc" in QObernai im
Elzass.Mach ihrem Wechsel in den "Landgasthof Paulus" in Monmaweiler-Sizerath
(2001 absoliete sie die Aushildung zur Sommeligre in Koblenz.Seit 2002 ist
sie Sommeligre im fwei-Sterne-Restaurant "Speisemeistere in
stuttgart-Hohenheim.

Der Bertelsmann VYerlag zeichnete sie als "Sommeliere des Jahres 2004" aus.
Erfolgreich war sie auch in Wetthewerhen: Christina geweann den 1.Platz
"2002 Trophee Baron de Rathschild", den 1.Plat"2002 Machwuchs-Sommeligre
Meininger Yerlag", den 1.Platz"2003 Tropheée Ruinart Beste Sommeliére
Deutzchlands", den 1.Platz"Selektionswetthewerh 2004 Trophée Ruinart Europa”.
Jetzt geht es zur Europameisterschatt nach Reims.





