Die Qualder (Wein-)Wahl

Den passenden Wein zu einer bestimmten Speise auszusuchen ist eine Kunst — aber davor sollte man sich
nicht abschrecken lassen. Am meisten lernt man, indem man es einfach versucht. Das Ziel sollte sein, dass
sich die Aromen einer Speise und eines Weines gegenseitig verstarken und nicht die einen die anderen l'jb_er-
decken. Kompetente Hilfe bei der Wahl des passenden Weines zu allen nur erdenklichen Speisen und Speisen-

folgen geben die Tiroler Weinhdndler.
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Ein gemiitlicher Abend zu zweit steht bevor. Alles
soll passen. Die Vorspeise, die Hauptspeise und auch
das Dessert hat man frihzeitig ausgewihlt. Jetzt gilt
es nur noch, den passenden Wein zu dieser Kompo-
sition zu finden. Das sollte doch einfach und rasch
zu erledigen sein. Denkste! Die Frage nach dem pas-
senden Wein zu einem bestimmten Essen ist eine, die
nicht nur den Feinschmeckern, den Kéchen und den
Winzern schon seit Jahrhunderten Kopfzerbrechen
bereitet. Gleich eines vorweg: Eine allgemeingiiltige
Antwort, welcher Wein zu welchem Essen getrun-
ken werden soll, hat es nie gegeben und wird es auch
nie geben. Schon alleine die Vielfalt der Speisen und
der Weine, die uns heute geboten wird, aber auch die
Unterschiedlichkeit der Geschmicker, schliefen die-
se aus. In diesem Zusammenhang stellt sich auch die
Frage, ob es Weine gibt, die tendenzicll zu den meis-
ten Speisen passen, oder Speisen, zu denen Wein cher

nicht schmeckt?

Vertrauen auf den eigenen Geschmack
»Aufgrund der grofien Vielfalt der Rebsorten und der
Ausbaustiele findet man eigentlich fastimmer einen pas-
senden Wein. Insbesondere die Vertreter der Burgun-
derfamilie, wie zum Beispiel Blauburgunder oder 5t.
Laurent, passen zu schr vielen Speisen. Eines der weni-
gen Gerichte, zu denen Wein nicht wirklich gut mun-
det, ist die Gu]aschsuppc. Dazu schmecke ein Glas Bier
einfach wesentlich besser®, erliutert Alfred Linzgiese-
der von der A. Linzgieseder Getrinkehandel GmbH
& Co KG aus Ehrwald, die ein duflerst reichhaltiges
Weinsortiment fiir ihre Kunden im Programm hat.

Wer zum Essen hin und wieder gerne ein Glas Wein
trinkt, wird seine eigenen Vorlieben bereits entwickelt
haben. Dabei ist die Frage, ob die jeweilige Kombi-
nation die richtige ist, nicht unbedingt entscheidend.
Wichtig ist dabei, dass man sich auf den eigenen Ge-
schmack verldsst und immer der eigene Genuss im

Vordergrund steht. Ist man hingegen Gastgeber, sollte
man nicht nur an sich denken, sondern jenen Wein aus-
withlen und anbieten, der zu einer bestimmten Speise
swirklich® am besten passt. Bei dieser Frage helfen die
zahlreichen Tiroler Weinhiindler kompetent weiter.

Harmonie zwischen Speise und Wein

Das Sprichwort ,Regeln sind da, um gebrochen zu
werden® kann eingeschrinkt auch auf Wein als Spei-
senbegleiter angewendet werden: Heute werden die
jeweiligen Vorgaben nicht mehr so streng gehandhabt
wie friiher und die einst starren Regeln haben sich ge-
lockert: ,Der Weintrinker ist mutiger geworden und
trinkt jenen Wein, der ihm zum jeweiligen Gericht
am besten schmeckt. Wenn man cin paar einfache
Richtlinien beriicksichtigt und den Wein an das Es-
sen anpasst, kann man den Gesamtgenuss sicherlich
noch steigern®, ist Linzgieseder iiberzeugt. Der zum
Essen servierte Wein sollte ,nur* die zweite Geige
spielen, dic Aromen der Speisen unterstiitzen und sie
optimal zur Geltung bringen. Wein und Essen sollten
sich niemals gegenseitig Konkurrenz machen.

Eine wichtige Rolle bei der Weinwahl spielt die Zu-
bereitungsart der Speisen: Es macht zum Beispicl
einen grofien Unterschied, ob man eine Speise stark
wiirzt oder nicht, ob sie warm oder ob sie auf dem
Grill zubereitet wurde. ,Bei schirferen Speisen, wie
etwa Wokgerichten, die sehr modern sind, sollte der
Wein mehr Restzucker enthalten — dadurch wird die
Schiirfe ctwas neutralisiert. Bei Salaten sollte man da-
rauf achten, dass der Wein nicht zu trocken und nicht
zu siurehaltig ist, weil sich die Siure von Essig und
Wein am Gaumen addiert*, empfichlt Linzgieseder.

Neue Kombinationen ausprobieren

Eine der Grundregeln, die frither Giiltigkeit hatte,
war jene, dass man zu rotem Fleisch oder zu Braten be-
vorzugt Rotwein trinkt, wohingegen man zu Geflii-
gel oder zu Fisch einen Weilwein reichte. Diese Vor-
gaben gelten heute nicht mehr so uneingeschrinke,
obwohl man mit diesen Kombinationen selten falsch
liegt. Dazu meint Linzgieseder: ,Diese Regeln sind
an und fiir sich aufgehoben. Getrunken wird heute,

was Spafl macht und schmeckt, was nicht bedeuten
muss, dass alles zusammenpasst. Heute ist es auch
kein Tabubruch mehr, wenn man zum Beispiel zu
gegrilltem Fisch einen leicht gekiihlten Rotwein ser-
viert. Am besten probiert man einfach sehr viele Kom-
binationen von Wein und Speise aus, um zu erfahren,
was einem am besten zusagt.“ Viele Gerichte variieren
in ihren Geschmacksrichtungen, deshalb sollte man
nicht immer ein und denselben Wein servieren. , Eine
entscheidende Rolle spiclt beispielsweise die zu einer
Speise gereichte Sauce. Viele Sommeliers suchen den
Wein sogar nach der Sauce aus®, weifd Linzgieseder.
Eine Frage bei der Weinauswahl zum Essen spielt zu-
dem die Jahreszeit: Schwere und tanninreiche Weine
passen besser in die kalte Jahreszeit, leichte und
truchtige Weine besser in den Sommer.

Weinwechsel im Laufe des Meniis

Hat man die passende Komposition aus Speise und
Wein gefunden, stellt sich gleich die nichste Frage:
Soll man noch vor dem ersten Bissen anstofien und
sich einen Schluck génnen oder soll man damit bis
wiihrend des Essens warten? ,Das ist eine schr subjek-
tive Angelegenheit. Ich neige dazu, vorher den ersten
Schluck zu nehmen, weil ich meine, dass man dem
Wein die Chance geben soll, zu zeigen, wie er fiir sich
alleineund in Kombination mitden Speisen schmeckt®,
so Linzgieseder.

Niveauvoll ist auch ein Wechsel des Weines im Lau-
fe eines Ments: So kann vor dem Essen ein Aperitif
wie ein erfrischender Schaumwein oder ein leichter
Weiflwein serviert werden. Danach kann es weiterge-
hen mit einem kriftigen, trockenen Weilwein, spilter
kénnen Rotweine folgen, zum Abschluss kann auch
ein Dessertwein serviert werden. Ob und wie hiu-
fig man bei einem Essen den Wein wechselt, hingt
natiirlich mit der Zusammenstellung des Meniis zu-
sammen, aber auch ob man mehrere Giste cingeladen
hat und wie aufwindig man dieses gestalten méch-
te. ,Der Wechsel des Weines im Laufe eines Meniis
macht generell Sinn, weil jedes Gericht einen eigenen
Charakter hat und zu jedem ein anderer Wein passt®,
fasst Alfred Linzgieseder zusammen. °

einen krdftigen Riesling entgegensetzen.

7 allgemeine Grundregeln zu Wein und Essen
1. Zu leichten Speisen serviert man seinen Gisten am besten leichtgewichtige Weine, bei schweren Speisen
hingegen sollte man schweren Weinen den Vorzug geben.

2. Die Siifle in einer Speise und die Siife eines Wein heben sich gegenseitig auf. Das Ergebnis ist ein
harmonischer Geschmack. Deshalb passt Siifiwein sehr gut zu einem siiRen Dessert,

3. Will man den Eindruck der Stifie in einem Gericht verstirken, greift man zu alkoholreichen Weinen.

4. Fiir scharfe Gerichte aus der asiatischen Kiiche ist es mitunter schwierig, einen passenden Wein zu finden.
Der Schrfe, etwa jener von Chili und Ingwer, kann man beispielsweise einen Gewiirztraminer oder auch

5. Zu stark fetthaltigem Essen serviert man eher gerbstoff-, sdure- und alkoholreiche Weine, weil diese die
Eigenschaft mitbringen, das Essen leichter verdaulich werden zu lassen.

6. Stark gerbstoffhaltige Weine sollten nicht mit allzu siien, salzigen oder bitteren Speisen kombiniert
werden; diese Weine bieten sich unter anderem als Begleiter zu Gegrilltem an.

7. Serviert man zu einem mehrgdngigen Menii eine Folge von Weinen, gilt: leichte und spritzige Weine vor
kréftigen Weinen sowie junge vor dlteren Weinen und WeiR- vor Rotwein.

yDer ideale Wein
bringt den Ge-
schmack einer
Speise zur Geltung,
ohne ihn aber zu

tiberdecken.”
Alfred Linzgieseder
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