Food & Beverage

SO VIELSEITIG WIE
UNTERSCHATZT

Wasserexperte
Peter Schropp
verrdt, was eine
gute Schorle
ausmacht.

[irst class: Herr Schropp, wie finden
Sie Leitungswasser als kostenloses
Beigetrénk?

Wenn der Gast ein Beigetrdnk oder
ein Tafelwasser winscht, dann soll er
das natlrlich auch bekommen. Wasser,
egal in welcher Form, kostenlos anzu-
bieten finde ich fragwdirdig. Ich weil3,
dass die Politik das fordert, weil es in
der neuen Europdischen Trinkwasser-
richtlinie heit, dass Gastronomen
Leitungswasser moglichst kostenfrei
oder gegen sehr geringe Gebuhr an-
bieten sollen. Aber man muss auch
sehen, dass der Gastronom auch mit
Leitungswasser einen Aufwand hat. Er
muss die Karaffen und Gldaser spulen,
er hat den Service am Gast... der Auf-
wand ist sogar héher, als wenn ich eine
Flasche auf den Tisch stelle. Deshalb
sollte man auch bei Leitungswasser
mindestens eine Servicegebuihr erhe-
ben. Heutzutage spricht zudem jeder
von Wasserknappheit und Klimaerwar-
mung — Wasser hat fir uns alle einen
sehr groBen Wert, allein schon deshalb
sollte es nicht kostenlos sein.

Welches Wasser ist besonders gut?

Mir geht es immer um die Beschaffen-
heit des Wassers, die Mineralisierung,
die Kohlensdure. In unserem Wasser-
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sommelier-Kurs lehren wir, dass die sen-
sorischen Eigenschaften des Wassers
sehr stark von der Mineralisierung abhdn-
gigsind.Sogibt es unterschiedliche Wésser
fur unterschiedliche Gelegenheiten. Der

Sportler profitiert von einem anderen
Wasser, als jemand, der sich abends ge-
mutlich einen Rotwein einschenkt.

Inwieweit hat Wasser Geschmack?

Die Mineralstoffe geben dem Wasser
Geschmack. Wenn ich viel Natrium in
einem Mineralwasser habe, dann hat
es eine leicht salzige Note. Viel Magne-
sium lasst es leicht stBlich schmecken.
Sehr viel davon kann auch bitter wer-
den. Kalziumreiches Wasser beschrei-
ben viele Leute als etwas trocken vom
Gefuhl her. Der Charakter des Wassers
hat auch Einfluss auf die begleiten-
den Getrdnke oder Speisen. Wenn ich
einen tanninreichen Rotwein habe und
ich trinke dazu ein Wasser mit viel Koh-
lensdure, dann wirken diese Tannine
sehr bitter und aufdringlich, deshalb
empfiehlt man zu einem solchen Wein
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eher stilles Wasser. In der Gastronomie
werden auch viele Schorlen getrunken.
Meistens nimmt der Gastronom dafur
irgendein Wasser und das einzige, wo-
rauf er achtet, ist, dass Kohlensdure
darin ist. Aber auf die Mineralstoffe
achtet er dabei kaum. Wenn man
aber zum Ausmischen der Schorle ein
Wasser mit sehr viel Hydrogencarbo-
nat nimmt, dann nimmt diese leichte
Base der Schorle den typischen Sdure-
geschmack, sodass man eine recht
milde Schorle erhalt. Wiederum bleibt
mit hydrogencarbonatarmem Wasser
diese Fruchtsdure in der Schorle erhal-
ten. Ein sehr mineralstoffreiches Wasser
kann zudem den Geschmack von sehr
feinen Speisen Uberdecken.

Herzlichen Dank fur das Gesprdch.
Nina Schinharl

N\ I / Das komplette Interview mit
_/ N Peter Schropp lesen Sie
unter www.gastroinfoportal.
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