Die wunderbare Vieltalt
der Destillate

Premiere: Doemens startet mit Ausbildung
zum Destillat-Sommelier

Destillate haben in den vergangenen Jahren eine Renaissance erlebt, wie es kaum einer flr
mdoglich gehalten hétte. Umso wichtiger ist es deshalb, dass am Point of Sale die entspre-
chende Kompetenz vorhanden ist, um den Verbraucher zu beraten. Die Doemens Akademie
bringt einen umfangreichen, vielseitigen und kompetenten Erfahrungsschatz in der Ausbildung
von Sommeliers mit, gepaart mit einem fundierten technischen und technologischen Wissen
im Getrénkebereich. Neben Biersommeliers, Wassersommeliers und Fruchtsaft-Sommeliers
kommt nun der Destillat-Sommelier als vierte Ausbildung hinzu, der federfiihrend von Dr. Gerrit
Bldmelhuber konzipiert wurde und erstmals vom 7. bis 18. Juni durchgefihrt wird.

GETRANKEINDUSTRIE: Herr Dr.
Blimelhuber, Eingangsfrage: Woher
kommt Ihre Leidenschatft fiir Destillate und
wie haben Sie sich im Laufe der Zeit eine
Expertise in diesem Bereich aufgebaut?

Dr. Gerrit Bliimelhuber: Wenn ich ehr-
lich bin, kam die Leidenschaft bereits im
Studium. Mehr aus einer Laune heraus
habe ich das Fach ,Spirituosen“ belegt
und Gefallen daran gefunden. Zum ei-
nen hat mich die Technik fasziniert, aber
auch die Vielfalt an Destillaten, die durch
eine auf den ersten Blick einfache Tech-
nik gewonnen werden kann. Im Laufe der
Jahre habe ich mich immer tiefer in die

Dr. Gerrit
Bliimelhuber setzt
seine Leidenschaft
und seine Exper-
tise im Bereich
Destillate nun
auch in die Ausbil-
dung zum Destil-
lat-Sommelier ein.
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Materie eingearbeitet. Wahrend meine
Kollegen auf Urlaubsreisen immer gerne
Brauereien besucht haben, habe ich mir
lieber die Destillerien angesehen. Neben
einigen Kursen habe ich mir mittlerweile
auch eine recht umfangreiche Bibliothek
zu dem Thema zugelegt. Und nicht zu-
letzt verfigt Doemens ja auch Uber eine
Destille, was mir in den letzten Jahren er-
mdglichte, das Wissen auch durch eige-
ne Versuche zu vertiefen.

Gl: Wie passen Doemens und Destilla-
te zusammen, verbindet man die Akade-
mie doch eher mit Know-how zu Themen
rund um Bier und alkoholfreie Getrénke?

DESTILLAT

S OMMEI

Die Premiere der Ausbildung startet am
7. Juni.

Dr. Bliimelhuber: Genau dadurch kam
die Verbindung zustande. Viele Brauerei-
en haben in den letzten Jahren ihr Port-
folio um Destillate erweitert, sei es mit
Whisky, sei es mit Bierbrand, oder aber
in der letzten Zeit auch mit Gin und wei-
teren Destillaten. Dadurch kamen natir-
lich auch seitens unserer Studenten im-
mer haufiger Fragen zum Destillieren und
zu den Produkten auf. In der Theorie wa-
ren diese nattrlich leicht beantwortet. Da
aber Doemens seit jeher fiir seinen Praxis-
bezug bekannt ist, lag wohl nichts néher,
als auch auf diesem Gebiet entsprechen-
de Méglichkeiten in Form einer Destille
zu installieren.

Gl: Herr Dr. Bliimelhuber, wie kam es
zu der Idee der Ausbildung zum Destil-
lat-Sommelier?

Dr. Bliimelhuber: Um ehrlich zu sein, kam
die Idee gar nicht von uns. In unseren Se-
minaren zu Destillaten fir Brauer und in un-
seren Gin-Seminaren kam immer wieder
die Frage auf, warum wir nicht auch einen
Destillat-Sommelier durchflihren, wenn



Sommelier wichtig,
seinen Gast auch tuber
die vielféltigen Mbglich-
keiten der Destillate zu
informieren.

. Es ist fiir einen Destillat-

wir doch auch schon den Bier-, Wasser-
und Fruchtsaft-Sommelier anbieten. Es
hat zwar eine Weile gedauert, bis wir uns
Uber das gesamte Konzept im Klaren wa-
ren, aber eigentlich fanden wir die Idee von
Anfang an sehr charmant und freuen uns,
diesen Schritt gewagt zu haben.

Gl: Warum haben Sie nicht eine spezifi-
sche Ausbildung konzipiert beispielswei-
se eine Ausbildung zum Gin-Sommelier?
Verwéssert ,Destillate” nicht zu sehr?

Dr. Blimelhuber: Im Gegenteil! Beim
Biersommelier bieten wir ja auch nicht
einen Pils-Sommelier oder einen WeiB-
bier-Sommelier an. Die Aufgabe des
Destillat-Sommeliers ist es ja, den Gast
spater umfassend zu beraten. Was hilft
es dann, wenn ich einen Gin-Sommelier
habe, dem Gast der Sinn aber eher nach
einem Whisky steht? Die Destillate bieten

eine wahnsinnige Vielfalt. Es ist fUr einen
Sommelier deshalb wichtig, seinen Gast
auch Uber die vielfaltigen Mdglichkeiten
zu informieren. Die Konzentration auf nur
ein Destillat wére zu kurz gedacht, wére
nur der Ausschnitt eines kleinen, wenn
auch feinen Segments. Aber das groBe
Genusserlebnis wiirde dem Gast damit
versagt bleiben.

Gl: Wie bereits erwéhnt, ist die Doemens
Akademie in der Getrdnkebranche be-
kannt fiir ihre Sensorik-Expertise bei Bier,
Wasser und Fruchtsaft, Hilft diese fir eine
qualifizierte, hochwertige Ausbildung fir
angehende Destillat-Sommeliers?

Dr. Bliimelhuber: Auf alle Falle! Zum ei-
nen ist es bei Destillaten nicht anders als
bei anderen Getranken und Genussmit-
teln. Die Grundlagen der Sensorik sind
die gleichen. Naturlich bedarf es bei den
Destillaten einiger Anpassungen, bei-
spielsweise sollte die Probe nicht ge-
schluckt werden, was beim Bier notwen-
dig ist, um die Bittere zu beurteilen. Aber
im GroBen und Ganzen sind beim Destil-
lat-Sommelier doch sehr viele Ahnlichkei-
ten, durch die wir auf unseren reichhal-

Erfolgreiche Kooperation: Dr. Gerrit Bl(i-
melhuber (re.) und Matthias Knorr, Bar-
schule Miinchen, der seine Expertise bei
der Ausbildung zum Destillat-Somme-
lier bei den Themen ,Destillate im Barbe-
reich” und ,,Cognac* zum Besten gibt.

tigen Erfahrungsschatz in der Sensorik
zurtickgreifen kdnnen.

Gl: Fir die Vermittiung der Inhalte brau-
chen Sie auch bestens ausgebildete Re-
ferenten. Auf welchen Pool greifen Sie
dabei zuriick?

Dr. Bliimelhuber: Zum einen haben wir
natirlich unsere ausgebildeten Sensori-
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Die Destille mit einem Brennbla-
senvolumen von 80 Liter im Doe-
mens-Technikum

kerim Haus, die sich mit dem Thema auch
schon seit Langerem beschaftigen. Zum
anderen haben wir aber auch Mitarbeiter,
die bei einzelnen Destillaten bereits sehr
viel Erfahrung mitbringen. Dies machen
wir uns beispielsweise bei Whisky oder
Tequila zunutze. Fir das Thema Destilla-
te im Barbereich greifen wir auf die Ex-

Wir fanden die Idee des
Destillat-Sommeliers
von Anfang an sehr
charmant und freuen
uns, diesen Schritt
gewagt zu haben.”

pertise der Barschule Minchen zurlck.
Es gibt wohl kaum jemanden, der dieses
Thema mit mehr Kompetenz vermitteln
kénnte. Und da der Inhaber der Barschu-
le Munchen, Matthias Knorr, gleichzeitig
auch Cognac Educator ist, liegt es natur-
lich nahe, dass er den Part Cognac und
Weinbrand ebenfalls Gbernimmt.

Gl: Deshalb kooperiert die Doemens Akade-
mie bei der Ausbildung zum Destillat-Som-
melier mit der renommierten Barschule
Miinchen. Wie sieht diese Zusammenar-
beit aus und was werden dabei die bele-
benden Elemente bei der Ausbildung sein?

Dr. Bliimelhuber: Wir kbnnen uns keinen
besseren Kooperationspartner vorstel-
len. Naturlich werden die Puristen unter
den Destillat-Liebhabern sagen, dass es
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ein Frevel ist, die Destillate zu mischen.
Fakt ist aber, dass der durchschnittliche
Gast auch einen Durchschnitt darstellt
und es gibt eben sehr viele Géaste, die
auch Cocktails lieben. Angefangen bei
einem ,einfachen“ Gin Tonic, bei dem
man leider auch sehr viel verkehrt ma-
chen kann, bis hin zu wirklich aufwendi-
gen Cocktails, wie beispielsweise dem
Planters Punch, in den alleine schon drei
verschiedene Rum-Sorten kommen, bie-
ten die Cocktails eine mindestens ge-
nauso groBe Vielfalt, wie es die Destil-
late alleine schon tun. In diesem Bereich
muss natlrlich auch ein Destillat-Som-
melier entsprechende Kenntnisse auf-
weisen. Und genau diese Kenntnisse ver-
mittelt die Barschule Minchen. Aus eige-
ner Erfahrung weiB ich, dass dies nicht
nur fachlich auf absolut hohem Niveau
erfolgt, es macht zusatzlich auch ein-
fach Spaf3, Matthias Knorr bei der Arbeit
zuzuschauen. Nicht umsonst halt er im
Cocktailbereich nicht einige Weltrekorde.

Gl: Bei den verschiedenen Somme-
lier-Ausbildungen der Doemens Akade-
mie hat sich das ,,Rahmenprogramm® be-
wéhrt. Welche belebenden Elemente ha-
ben Sie dabei in das Destillat-Somme-
lier-Programm eingebaut?

Dr. Bliimelhuber: Geplant war beispiels-
weise ein Barabend in einer Minchner
Bar, aber auch weitere Abendveran-
staltungen, die die Teilnehmer ,,zusam-
menschweien® sollen. Immerhin leben
die Doemens-Sommelier-Kurse auch von
dem guten Zusammenhalt der jeweiligen
Teilnehmer. Aufgrund der aktuellen Coro-
na-Situation gestaltet sich dies im Juni
beim ersten Kurs wahrscheinlich auch
noch schwierig. Doch wir arbeiten an Al-
ternativen, die es unter Einhaltung der
wohl zu erwartenden Auflagen wie Ab-
stand und Mund-Nasen-Schutz erlauben,
ein dhnliches Erlebnis zu gestalten.

Gl: Welche Klientel sprechen Sie fiir die
Ausbildung zum Destillat-Sommelier an?

Wir bieten einen Kurs,
,, der viele Zielgruppen an-
spricht, ohne dabei das
eigentliche Ziel aus den
Augen zu verlieren: Die
wunderbare Vielfalt der

Destillate darzustellen!”

Dr. Bliimelhuber: Wir wollen mit der Aus-
bildung all jene ansprechen, die beruf-
lich mit Destillaten und Gésten zu tun ha-
ben. Doch auch jene, die sich privat mit
Destillaten beschéftigen, beispielsweise
als Hobby, sind in diesem Kurs gut auf-
gehoben. Wir sehen bereits jetzt, dass
sich Brauer angemeldet haben, die selbst
eine Destille haben, aber auch aus der
Gastronomie haben sich Teilnehmer an-
gemeldet, die sich weiterbilden wollen.
Und auch reine Destillat-Hersteller sind
in dem ersten Kurs vertreten, die einfach
ein wenig mehr ,Rustzeug“ haben wol-
len, um ihre Produkte dem Gast richtig
zu erklaren.

Gl: Die Zusammensetzung der Teilnehmer
entspricht also ganz Ihren Vorstellungen ...

Dr. Bliimelhuber: Ja, unsere Strategie
ging auf. Wir wollten keinen Kurs schaf-
fen, der sich speziell auf die Belange der
Brauer stltzt oder der nur fir Mitarbeiter
der Gastronomie Sinn macht. Wir woll-
ten einen Kurs, der viele Zielgruppen an-
spricht, ohne dabei das eigentliche Ziel
aus den Augen zu verlieren: Die wunder-
bare Vielfalt der Destillate darzustellen!

Gl: Was zeichnet nach der Ausbildung ei-
nen guten Destillat-Sommelier aus?

Dr. Bliimelhuber: Ein guter Destillat-Som-
melier sollte nach einem Gesprach mit
dem Gast wissen, was er dem Gast emp-
fehlen sollte und wie er es schafft, dass
der Gast nicht nur eine Spirituose trinkt,
sondern dass er ein echtes Erlebnis hat,
sein Destillat geniet und mit dem Gefihl
nach Hause geht, dass es etwas ganz Be-
sonderes war. (mon) []

Ein guter Destillat-
Sommelier sollte dem
Gast vermitteln, dass er
nicht nur eine Spirituo-
se trinkt, sondern dass
er ein echtes Erlebnis
hat und mit dem Gefiih/
nach Hause geht, dass
es etwas ganz Besonde-
res war.



