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T Dorathizz van Sarmrmzl
Von wegen Weinromantik: 15 Minuten haben Christina Hilker und 232 ihrer Kollegen, um

zwei Weine und drei Spirituosen blind zu erkennen

Ion Darials Horrath

Welchem Weinkellner kann man trauen? Sommelier nennt sich heute jeder Hans &
Franz. Aber nicht jeder gewinnt die Trophée Ruinart, den Preis fiir Europas hartestes

Weinexamen.

Diezes Malheur mit dem rechten Zeigefinger! Keine zwei Waochen vor dern Ereignisz
klermrte er in einer Taxitir - und tut nach richtig weh, Christina Hilker streckt den
schwarzblauen Magel in die Hahe: "Dekantieren als Behinderte - das kann heiter

werden,"

Sie zitzt im Bus nach Reims, zu den Kellereien des Champagnerhauses Ruinart, Zum
zehnten Mal seit 1922 tragt Ruinart die Eurapameisterschaft der Somimeliers aus,
kandidaten aus 34 Landern reizen an, Allesamt haben sie zich bei nationalen
Wettbewarben als die Besten eines Berufs qualifiziert, dessen Narmen noch vor zehn
Jahren hierzulande kaum einer buchstabieren konnte, der nicht zur Gourmnet-Elite z3hlte
- Sormrelier, 2u Vater Zeiten hiell das bei uns Weinkellner: heute klingt daz nach
gezuckertern Mosel und Honaratiaren-Stammtisch - und so gar nicht nach kultigern

Genuss und schickern Winebar-Lifestyle,



21 Dorothee van Barmmiel

Ssterreichs Kandidat Gerhard zerkaut den
kugelzchreiber, was aber auch keine
Erleuchtung bringt: "I bring mi um", wird er

arm Ende drohen

Ein Sommelier izt jene Fachkraft
gehobener Speizelokale, die unz ausz dem
Angebot zeitenlang aufgefihrer Weine
jenen ermpfiehlt, der zurm Sericht unzerer
Wahl pazst. Der uns die Unszicherheit
nimrt, wenn wir zwischen Pouilly Furmé
und Pouilly Fusse wihlen zollen, der uns
davar bewahrt, versehentlich einan
Sdfwein zurm Lachs zu bestellen und sinen
falschen Roten zurm Kase, Er muss die
Geschrmacksprofile aller Weine desz Kellars
im Kopf haben und der Speizsekarte
zuzuordnen wissen, Er ist eine Art
Finanzberater, Er rmacht das Beste aus der
Surmrmie, die wir im Restaurant zu lassen

gedenken,

Festaurants machen ihren SGewinn mit
Getridnken, nicht mit Speizen, Sleichwohl
darf der Sarmrnelier nicht versuchen wollen,
darum nur die teuren Weine zu
ermpfehlen, Er muss ein ehrlicher Makler
zein, ein kundiger Genuszzkuppler, der an
das Slick zeiner Giste denkt Denn nur

der glickliche Gast kormrmt wieder,

Der Beruf des Sommelier ist eine Mannerdomane

Christina Hilker schrmeckt fir Deutschland, Sie ist Allermagnes Hoffnung auf die "Trophée

Fuinart Europe", die bisher nur einer Ober den Rhein holte: 1992 schaffte das Bernd

kreiz, heute auch Wein-Autor des shern, Die 28-j3hrige Sommielidre aus dem hessischen

Bad Cammberg hat in nur zehn Jahren die sidwestdeutsche Sterme-Gastronomie aufgerollt

- yorm Chef de rang bei "Bareiss" in Baiersbhronn bis zur Chefzammeliére in der

Stuttgarter "Speizemeisterei”, damals noch unter ihrerm Madchennamen Gabel, Gewinne

zie, wire zie die erste Frau, die den europdischen Olymp der Weinnasen eroberte, Die

internationale Spitze izt biz heute eine Mannerdomane,



In Reims werden am ersten Tag die
Varrunde und anschliefiend das Sermifinale
unter den besten Zwialf auzgetragen, Arm
Tag darauf in Pariz |2uft die

Endausscheidung unter drei Finalisten,

Crei Monate Training hat Christina Hilkear
hinter zich, Ende Marz kindigte =ie,
heiratete schnell noch einen Mann, der ihr

als Gast erlegen war, und warf sich dann

@ Daraothee van Barmel ganz aufs Pauken: Theorie,

Schwedens Kanditat Séren entleert einen Blindverkostung, Dekantieren,

Schluck in den Spucknapf, den Stift fir die Champagner- und Zigarren-Service,

R A L Weink arten-Korrektur, dasz allez in den
Testzprachen Franzészizch oder Englizch,

Cias Turnier von Reims ist Schwerarbeit,

Tagelang blffelte zie in der Stuttgarter Landeszbibliothek die Mewcorner unter den
weltweiten Anbaugebieten - Osteuropa, Griechenland, Kanada, Degustierte Exoten unter
den Reben wie den Malbec aus Argentinien, den Tannat aus Uruguay ader den Assyrtika
ausz Griechenland, analyzierte Glazinhalte, dekantierte auf Zeit und dObte tadelloses

Auftreten vor schwierigen Gasten, mit grauzamer Hingabe germimt von ihrerm Coach.

Das Gewerbe hat sich zum Modeberuf entwickelt

Christina Hilkers Klinsmann ist der Waiblinger Frank Karmmer, einer von nur zwei "Mastar
Sormmieliers" in Deutschland, wie die international nur zehr selten vergebene
Auszeichnung der britischen Sommelier-Branche heilit, Moch beim Emmpfangsdiner am
YWorabend der ersten Runde drillt Karmmer seine Kandidatin, die kaum auf
Jakobsruscheln und Larmmrmindsschen achtet, Christinas Mervositdt steigt standlich: "In
wealchen Weinregionen darf man Liebfraumilch anbauen? - Die Antworten, zack!™
"Rheingau, Rheinhesszen, Pfalz und Mahe", kammt es wie aus der Pistole, "Wwelches ist
dasz erste AVA in den USA?" Christina zégert: "Mapa?" Gott, nein! Kammer, gine
Weinenzyklopidie auf zwei Beinen, schnappt gnadenlos: "Das erste US-Weinbaugehiet,
genannt "Armerican Yiticultural Area", war Augusta, Missouri, 1980, Solltest du behalten!™

Alz hitte ez der Coach geahnt: Tags darauf kormmt die Frage tatzichlich,



Alz Kammer 1994 beim Trophée Ruinart
Europe antrat, gab ez kaurm Yorginger,
die ihn hatten trainieren kdnnen., Anfang
der Heunziger begann die "golden
generation" der deutschen Sommeliars
gerade ihren internationalen Siegezzug:
Bernd Kreis, Markus Del Manega, der 1998
sogar Sommelier-Welkrmeister wurde, und

Karrmer "Wir mussten uns das Wissen

zelbst beibringen." Seit jener Zeit hat sich

© Dorothee van Béarmrmel ihr Gewerbe zum Modeberuf entwickelt:
Erzchépft wartet Christina Hilker auf die "Sormmelier klang besser als Kellner”,
Vorentzcheidung: Wird zie zur Gruppe der erinnert sich der Schwabe, "wenn dich ein
besten zwdlf gehéren? Madle in der Dizko fragte, was du zo

rachst." Obwohl die IHK Kablanz

inzwizchen jéhrlich rund 40 Fachkellner wie
Chriztina auszbildet, izt die Berufsbezeichnung Somrmelier in Deutzchland nicht geszchitzt:
Jeder halbwegsz routinierte Weinzahn darf zich z0 nennen und alles tun, arglosen Sasten
rmoribunde Ladenhiter oder Teuerropfen aufzuschwatzen, So verbreitet ist die Sippe der
Werk dufer-Sormmeliers, dass der deutsche Slow-Food-Chef und Hotelier Otto Geisel von

der "Einfihrung erster sommrmerliedfreier Zonen” triumt,

Tagesgagen von bis zu 3000 Euro

Titel wie die Trophée Ruinart sind deshalb wichtig fir den Kunden und wie bares Geld far
den weinkellnar: Sie erleichtern den Ausstieq aus dern malig bezahlten Job als
Mundzchenk (ein Sormmelier verdient alz Anfangsgehalt 1500 Eural und ermdglichen den
Sprung in die Selbststandigkeit. So mancher titelgekrénte Weinguru hat sich inzwischen
mit Beratervertridgen, Werbung und Eventhonararen eine goldene Mase verdient:
Weltrmeister Del Monego etwa (Spitznarme Markus del Manetal, kammt lacker auf

Tagesgagen won S000 Euro,

2003 gewann Christina Hilker die nationale Trophée Ruinart fir Deutschland, 2005 kie

sie der "Gault Millau"-Weinfihrer zur besten deutschen Sormmeligre, Das sollte Sicherheit
geben, Und doch rmacht die Frau in der Hacht vor dem Test kaum ein Auge zu, Nach um

ein Uhr frih lachert sie ihren Coach: "Wie heifien die drei franzésischen Rebschnitte

wieder?" [1 - Auflosung am Ende)

Seiten 1| 2 weiter >
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Reims, da testen sie die Besten

Bleich wie das Tischtuch irmm Reimszer
Prifungszaal beginnt sie urm 2.30 Uhr die
Blindverkostung - 15 Minuten Zeit, Jadem
k.andidaten sein Tischchen: darauf =in
Spucknapf, ein Britchen, =in Glas
Weillwein, ein Glas Rotwein, vier Glidschen
Spirituosen, daneben Stift und Testbogen.
Die Weine miszen erst analyziert und
dann verortet werden: Farbe und
Auszehen, Mase und Gaurmen, Aromen,

Saure und Tanningehalt,

Serviertermperatur samt

2 Dorothee van Barmmel

Speizekombinationen - dann =chlielilich

Juroren beirm Abgleich ihrer Herkunftzland, Anbaugebiet, Rebsarte und
Aufzeichnungen: Ist der Charmpagner auch  Jshrgang. Bei den Branden reicht die
gleu:hrnaﬁlg -ELI'F -EIIE GIéSEI" '-'EI"tEiIt? EiI'I'F-ECI'IE Eezeichnung: _ﬁ_rmagnac?

Mirabellenschnaps? Litchi-Likar?

Ez herrscht Stille - mit Ausnahme des Schnupperns, Schlifens, Schmatzens und
Spuckens der Mundschenke, Christina lauert mit tief ins Rotweinglas versenkter Maze auf
die Eingebung: Kaffeenoten, wie frisch gerdstet. Die herbe Sile von Brombeeren, Im
Mund weiches Karamell wie von Bonbons aus Kindertagen, wWeit Ober 1000 Weine hat
Christina in ihrern Leben schon verkostet, imm Kopf Hunderte von Arommen abgespeichert,
die zie jetzt Ober Riechnery und Geschrmackspapillen abzurufen versucht, Fieberhaft,

mechanizch, ahne genielerische Sinnlichkeit,

in Skandinaven sitzen die neuen Boomlander des Weinkonsums

In der Pause auf derm Hotelflur schielit es aus ihr heraus: "Der Rote, das war =in
spanizcher Termpranillo - modernes Mavarra, amerikanische Eiche," Eric 2wiebel,
Frankreich, schittelt zeinen kantigen Elsidsserschadel: "Mon! Pas du tout! Das war neue
Welt, Argentinien, viel Paprika, ein Cabernet Sauvignon 2001." Der Mann liegt am Ende

niher: neue Weltja, aber Ausztralien - ein Shiraz aus 2004,



Rubriken stern.de

@ Dorothes van Barmrmel

Christina hat am Ende nicht gewannen.
Aber zu Europas zwilf besten Sormmeliers

zu gehdren ist mehr als gut

Suche: @ Artikel

:ope | Kiiche | Par

Matirlich gehért Eric als Franzosze zu den
Favoriten, wie Paolo, der Italiener,
Vize-wWelt- und Vize-Eurapameister, der
endlich ganz nach oben will, Sie
reprézentieren die Starmmlénder der
Weinkultur, doch die Konkurrenz driéngt
nach, var allern Skandinavier: Unbalastet
worn Cno-Chauvinismus der Mitteleuropier
und in Sormmelier-Kaderzchrmieden
bestensz getrimmmt, vertreten zie die neuen
Boomlander des Weinkonsurmis, Die letzte
TrophZe 2004 holte ein Schwede, diesrmal
gelten zein Landsrmann S&ren, aber auch

Dennis, der D&ne, als Finalekandidaten,

2,30 Uhr, schriftliche Prifung mit S7 Fragen, der 20-Minuten-Horror, vor derm sich alle

farchten, Auszug aus derm "Questionnaire 20068": In welchen Lindern befinden sich die

Weainglter Nvetirmber, Opitz One, Gaia, Szepsy? (2) Aus welchen griechizchean

Appellationen starmmen die Rebsorten Agiorgityko und Xvnormavro? (3) Wie oft werden in

der Bibel Wein oder Reben erwdhnt? 973, 441 oder 13 Mal? (4] Victor, Portugal, verlasst

alzs Erster den Saal, bekreuzigt sich und strebt zur Hotelbar, Dann taurmelt Gerhard,

Szterreich, ins Foyer: "I bring mi um!" Christina gehdrt zu den Letzten, die auftauchen,

rmit rot gerdnderten Augen, die Stimmre brichig: "Das war's, Ich kann heimfahren



"Wo, bitte, bleibt eigentich das Dionysische an deinem Beruf?"

Crei Stunden spater Aufatrmen, Der Champagnerservice - "zurm Glick Demi-Bouteille
statt Magnurmflasche, das hat der Sorgenfinger verkraftet" - lief noch ganz ardentlich,
dann steht fest: Christina startet mit elf Herren im Semifinale. Tags darauf karmmt zum
Finale irn Parizer Théatre des Champs-Elyseés elegantes Metropalenpublikum, Mit jeder
Flazche Schampus schwillt daz Sprachgewirr, Alle Kandidaten werden noch mal auf der
Bihne bejubelt, die Semifinalizten erhalten Goldplaketten, Erst jetzt ist ez raus: Die
bezten drei sind Eric, der Franzosze, Paalo, der Italiener und Robert, der Morweger, sie

werden urm den Titel kampfen,

Datenbank mit den besten sters-Rezepten  Von den Ranagen hallen Schlachtrufe wie
il et aus der Fankurve: "Forza, Paola!", "Heja,
FRobert!" Mur die Franzosen tun gelazzen
und siegesbewuszst, Das nitzt ihnen aber
nichts, Arm Ende schlagt der blasse Blonde aus derm Morden alle: Tadellos nimmit der
25-13hrige samtliche Hirden und korrigiert blitzschnell die mesizten Fehler auf der
Test-Weainkarte wie etwa: "Griner Veltliner, Srmaragd, Honivagl, F. Hitzberger, Kamptal,

Sztarreich”, (9)

Mehr zum Thema Bei Morwegens Hurmne kullern Chrizstina die

Weinsarminar "Viniversitaet": Lemen Sie Tranen, Doch dann packt zie das bittere

Geflhl weg, daz enttiuzchter Ehrgeiz
hinterldzzt, Auch ohne EM-Titel will zie

schmecken!

kinftig einen lukrativen Job machen, erste
Moderationsangebote, Consulting- und Marketingvertrige winken, Auf keinen Fall will sie
zich moch mal den Priofungsstress antun, zurm Schreckroboter werden, wie eine Freundin

diagnostizierte: "Wo, bitte, bleibt eigentlich das Dionvzizche an deinerm Beruf?"
Zu Hause will zie mit derm Satten eine Flazche &ffnen. Saoll er aussuchen, Sall er
servieren, Sie will nur endlich wieder ihre Sinne baden, Ins frische Heu-Bukett 2ines

Riezling tauchen., Und den Finger pflegen.

(Auflosung: 1. Gujot, Cordon, Gobelet; 2. England, Osterreich, GHechenland, Ungam; 3.
Memea, Maousa. 4. 441 Mal; 5. Kamptal ist falsch, Wachau wire Hichtig)
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