Sommelier
aus Leidenschaft

Vier Titel auf einen Streich

Doemens bietet neben den
etablierten Ausbildungen zum
Bier- und Wassersommelier
jlingst auch Ausbildungen zum
Fruchtsaft- und Destillat-Som-
melier an. Klaus Wenderlein aus
Niirnberg ist nun der erste Som-
melier, der dort alle vier Aus-
bildungen erfolgreich durchlau-
fen hat. Im Interview schildert
er die Hintergriinde zu seiner
Sommelier-Leidenschaft.

BRAUINDUSTRIE: Herr Wenderlein,
Gliickwiinsch zu vier Sommelier-Titeln!
Wie begriinden Sie Ihre Sommelier-Affi-
nitdt im Bereich Getrinke?

Klaus Wenderlein: Vielen Dank!
Durch die vier Sommelier-Ausbildun-
gen habe ich einen groflen Uberblick
im Getrankebereich bekommen und
bin nun thematisch sehr umfassend
aufgestellt. Mit der Ausbildung zum
Destillat-Sommelier fingallesan. Mein
erstes Ziel war, mehr tiber Destillate zu
erfahren, speziell zum Thema Gin, da
ich meine damalige Tatigkeit im Be-
reich Gin-Verkostungen auf einen ge-
festigteren Boden stellen wollte. Neu-
gierde und Spafd an der Beschiftigung
mit dem Thema haben mich dann wei-
ter vorangetrieben. Die Ausbildung hat
mich schlussendlich angesteckt. Und
mit jedem weiteren Kurs wurde die Fas-
zination grofler und damit entfachte
sich auch immer mehr die Lust, Neues
kennenzulernen.
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Vierfacher Sommelier: Klaus Wenderlein (ilder: Doemens)

BI: Angefangen hat alles im Juni 2021 mit
der Ausbildung zum Destillat-Sommelier.
Wieso haben Sie sich gerade fiir Doemens
als Ausbildungsinstitut entschieden?

Wenderlein: Ich hatte zuerst recher-
chiert, an welchen Institutionen Som-
melier-Ausbildungen tiberhaupt ange-
boten werden. Uber einen Newsletter
aus der Spirituosenindustrie bin ich
aufdie Ausbildung von Doemens auf-
merksam geworden. Mich hat die Aus-
bildungsvielfalt dort fasziniert, aufler-
dem fand ich den Aufbau der Ausbil-
dung sehr interessant.

BI: Wurden Ihre Erwartungen nach zwei
Wochen intensivem Wissenstransfer er-
fiillt? Was bleibt Ihnen vor allem positiv
in Erinnerung?

Wenderlein: Die Erwartungen wurden
voll erfiillt, sogar ibererfiillt. Fasziniert
hatmich die vermittelte Menge an Wis-
sen, das Kennenlernen der menschli-
chen Sensorik und die Vielfalt der Spi-
rituosenwelt. Positivin Erinnerung ge-
blieben ist jeder Ausbildungstag, da es
jeden Tag unheimlich viel zu entde-
cken gab. Und auch all die Teilnehmer
mit ihren unterschiedlichen Intenti-
onen zur Teilnahme und dem mitge-
brachten Wissen sind mir sehr positiv
in Erinnerung geblieben.

BI: Um interessante und informative
Tastings durchzufiihren, bendétigt man
viel Hintergrundwissen. Bot die Ausbil-
dung zum Destillat-Sommelier mit iiber
30 Schulungseinheiten dafiir eine gute
Grundlage?
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Wenderlein: Auf jeden Fall. Wie be-
reits erwdahnt, war der Seminaraufbau
sehr umfassend. Es fdllt einem damit
leichter, die unterschiedlichen Spiri-

,,Du bist als Teilneh-
mer bei der Somme-
lier-Ausbildung voll
dabei, standig im
Austausch mit den
Dozenten und den
anderen Teilneh-
mern, eindeutig in-
teraktiv®, hebt Klaus
Wenderlein hervor.

tuosenkategorien zu vergleichen und
die Unterschiede den Teilnehmern ei-
nes Tastings ndher zu bringen. Und
auch die Vermittlung der gesetzlichen
Grundlagen, die Empfehlungen zum
Foodpairing, Glaserkunde und all die

anderen Schulungseinheiten, waren
fiir mich eine absolute Bereicherung.

BI: Der Wissensdurst war noch nicht ge-
stillt, denn im selben Jahr im Herbst ha-
ben Siedas Seminar ,, Spirituosen - Hoch-
prozentiges fiir den Brauer“ belegt ...

Wenderlein: Stimmt. In diesem Kurs

wurde auch wieder Gin destilliert, und

ich wollte mich noch tiefer in die De-

stillationskunst einarbeiten. Wenderlein: In der Destillat-Somme-  kennengelernt. Das muss mich ange-
lier-Ausbildung waren einige Teilneh-  steckt haben ...

BI: Was waren die Hintergriinde, die Aus- ~ mer dabei, die Bierbrauer und auch

bildung zum Biersommelier im Friithjahr ~ Biersommeliers waren. Uber den Aus- ~ BI: Nach der Ausbildung zum Bier-

2022 zu absolvieren? tausch habeich die Faszination fiir Bier = sommelier setzten Sie noch zwei ,,oben-
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drauf“! Denn im Friihjahr 2023 haben
Sie schliefSlich noch die Ausbildung zum
Wassersommelier sowie zum Frucht-
saft-Sommelier absolviert. Thema-
tisch setzen sich diese ja von den alko-
holischen Getrinken ab ...

Wenderlein: Richtig. Hinsichtlich des
Alkoholgehaltes setzen sich diese bei-
den Themen von den anderen ab, sind
aber dadurch nicht weniger spannend.
Im Gegenteil: Auch fiir diese beiden
Getrdankearten hat sich durch die Aus-
bildungen eine Begeisterung bei mir
entfacht, wie ich es nicht fiir moglich
gehalten hdtte. Nun bringe ich von Rei-
sen auch mal Fruchtsdfte oder Wasser
mit nach Hause!

BI: Was waren die Gemeinsamkeiten bei
allen vier Sommelier-Ausbildungen?

Wenderlein: Da gab es einige, etwa
klasse Dozenten mit unheimlich viel
Wissen, grofiartige Teilnehmer, mit
denen immer viel Austausch moglich
war, und immer wieder das Uben der
Sensorik. Fazit: Jeder Kurs war span-
nend, einzigartig und hat viel Spaf? ge-
macht!

BI: Was waren die Besonderheiten und
die Highlights bei den vier Sommelier-Aus-
bildungen?

Wenderlein: Das wurde ich mittler-
weile schon mehrfach gefragt und es
fallt mir schwer, einzelne Punkte he-
rauszustellen. Bei der Biersommelier-
und der Fruchtsaft-Sommelier-Aus-
bildung war eine Priifungsaufgabe
das Kreieren und Zubereiten eines
Drei-Géange-Menis mit entsprechen-
der Bier- bzw. Fruchtsaftbegleitung als
Gruppenarbeit. Das war in beiden Fil-
len sehr spannend. Bei der Ausbildung
zum Destillat-Sommelier wurde Whis-
ky gebrannt und ein Gin hergestellt -
das war noch am alten Standort. Ich
finde es klasse, dass ich diesen Stand-
ort mit seinem Charme noch kennen-
lernen durfte. Bei der Ausbildung zum
Wassersommelier war es die Schlicht-
heit einerseits und die Vielfalt des Pro-
duktes Wasser andererseits; und Wasser
ist ja eine unserer absoluten Lebens-
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Mit jedem weiteren Kurs
wurde die Faszination
groRBer und damit entfach-
te sich auch immer mehr

die Lust, Neues kennenzu-
lernen.

grundlagen. Das hat mich auch schwer
begeistert. Ich muss zugeben, dass ich
von den Kursen mehr zehre als von so
manch einem Urlaub.

BI: Eine ,,Doemens-Ausbildung“ im Be-
reich Sensorik zdhlt zu den fundiertes-
ten und kompetentesten auf der ganzen
Welt. Wodurch zeichnen sich Ihrer Mei-
nung nach die Sommelier-Kurse in dieser
Hinsicht ganz besonders aus?

Wenderlein: Die Kursteilnehmer
werden zuerst mit den theoretischen
Grundlagen der Sensorik vertraut ge-
macht. Die Intensitdt und der Umfang
der Ubungen zur Sensorik sind aufei-
nander abgestimmt. Die Dozenten ha-
ben entsprechend tiefe und umfassend
theoretische und praktische Erfahrun-
gen.

BI: Gibt es Unterschiede bei den verschie-
denen Getrdinkegattungen hinsichtlich
Herangehensweise sensorischer Verkos-
tungen?

Wenderlein: Grundsatzlich ist die
Herangehensweise die gleiche: schau-
en, riechen, probieren. Bei Destillaten
reichen kleinere Mengen und man
schluckt das Destillat normalerweise
nicht. Beim Bier ist das Schlucken we-
gen der Bittere wichtig. Bei den Frucht-
saften hat man noch viel von der Aro-
matik aus den Kindheitserinnerungen
im Kopf. Beim Wasser wird es schwie-
rig: keine Farbe, kein Geruch, die ganze
Sensorik gehtnurtiber den Mundraum,
mein personlicher Endgegner.

BI: ,Wenn der Genuss die Sinne befliigelt
... lautet Ihr Motto. Trifft diese Aussage
gleichermafSen auf Destillate, Bier, Was-
ser und Fruchtsaft zu?

Wenderlein: Definitiv. Bei Destilla-
ten und Bieren kann man es sich noch

leichter vorstellen, dass sie die Sinne
befliigeln. Aber Wisser und Fruchtséfte
stehen dem in keiner Weise nach. Im
Gegenteil: Auch bei diesen beiden Ge-
trankegattungen gibt es eine unheim-
lich grofle Vielfalt an angebotenen Pro-
dukten, die entdeckt werden wollen.

BI: Wiesehen Sie Destillate, Biere, Wiisser
und Fruchtsdfte nach der entsprechenden
Sommelier-Ausbildung?

Wenderlein: Ganz klar mit anderen
Augen und mit mehr Geschmack. Ich
gehe nun anders mit den jeweiligen
Produkten um. Die Wertschdtzung ge-
geniiber den Produkten und auch ge-
geniiber den Herstellern ist gestiegen.
Man ist neugierig auf die Unterschie-
deinnerhalb der Produktgruppen ge-
worden. Ich suche immernach neuen
und noch unbekannten Produkten.

BI: Wenn Sie die Sommelier-Ausbildungen
charakterisieren sollten, welche fiinf Attri-
bute wiirden Sie ihnen geben?

Wenderlein: Du bist als Teilnehmer
voll dabei und stdndig im Austausch
mit den Dozenten und den anderen
Teilnehmern, eindeutig interaktiv.
Die Seminare haben einen sehr ge-
lungenen vielschichtigen Aufbauund
fithren die Teilnehmer daher struktu-
riertdurch die jeweiligen Themen. Ein
weiteres Attribut ist das geballte Wis-
sen der Dozenten, die auch Spaf3 an
der Wissensvermittlung haben. Da-
riiber hinaus fand ich sehr gut, dass
nichtnurdie jeweiligen Getranke ver-
kostet wurden, sondern auch Wissen
hinsichtlich Marketing, Positionie-
rung, Handel und Gastronomie ver-
mittelt wurde, also eindeutiger Pra-
xisbezug. Und: Wir Teilnehmer konn-
ten nicht nur am Ende der jeweiligen
Kurse Feedback abgeben, sondern es
war immer die Moglichkeit vorhan-
den, die Erfahrungen und Eindriicke
mitzuteilen.

BI: Schéne Schlusssditze! Herr Wenderlein,

vielen Dank fiir das Gesprdch. mon
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