»Zu viel des Guten ist oft gar nicht gut*

Wie man eine gliickliche Verbindung schaffen kann: Einige Faustregeln zur Weinauswahl (1)

Von MicHaer Kucer =

ein und Speisen - das
Wist nicht zwangsliu-
fig eine gliickliche

Verbindung. Ein paar Regeln
sollte man bei der Auswahl be-
achten. Zum Fachmann muss
man sich allerdings auch

nicht hocharbeiten. Gute Be-
ratung gibt's beim Weinhind-
ler. Nehmen Sie einfach Ihren
Speisezettel mit. Oder halten
Sie sich an die 10 Faustregeln
fiir eine gliickliche Wein- und

Speise-Verbindung, die wir Th-
nen heute und auf der nichs-
ten Seite .Essen und Trinken*®
nennen.

1 Sind zwei Paare gleich
dominant, und keiner von bei-
den gibt nach, dann ist der
Krach oft programmiert. So
verhilt es sich auch bei Essig-
oder Zitrussaure (z.B. im Salat-
dressing), wenn man eine Liai-
son mit einem sdurebetonten

Der ,Kliigere” gibt nach

N
auswah! fiir ein Mendi.

ichtallein in der Frage ,Weil oder rot?” erschopft sich die Wein-

-
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Wein (z.B. einem Riesling) ein-
gehen wiirde. Suchen Sie sich
hier lieber einen Begleiter, der
in diesem Punkt sehr nachgie-
big ist, und seien Sie dennoch
vorsichtig. Am besten, Sie las-
sen sich erst gar nicht darauf
ein. In manchen Situationen
ist es eben besser, wenn man
alleine bleibt.

BloR nicht!
2 Zu viel des Guten ist

oft gar nicht gut. Die Erfah-
rung hat jeder schon mal ge-
macht. Wer hier noch keine
Erfahrung hat, der kann ja
mal sehr 6lhaltige Speisen mit
Rotwein probieren. Eine inte-
ressante Kombination, die vie-
len Rotweinen einen metalli-
schen Geschmack verpasst.
Bitte - wer’s mag?

3 Step by Step
Achten Sie auf eine

Steigerung in puncto Aroma
und Geschmack innerhalb ei-
ner Meniifolge. Die Vorspeise
solite etwas leichter oder zar-
ter ausfallen als die darauf fol-
gende Hauptspeise. Dies gilt
dann ebenso fiir die Weinfol-
ge. Analog der Speisenfolge
sollte auch diese eine Steige-
rung in Gehalt und Fiille er-
fahren. Dann steht einem har-
monischen Diner eigentlich
nichts mehr im Weg.

Paroli bieten,
wenn Anlass geboten ist

Wein sollte den Geschmack

der Speisen stets unterstrei-
chen, nicht aber iiberlagern
oder gar ganz erschlagen! Fa-
zit: Kriftige und wiirzige Wei-
ne begleiten am idealsten
auch kriftige und gut gewiirz-
te Speisen. Sind Rostaromen
im Spiel (z. B. vom Grill) pas-
sen alkoholreiche, trockene
Barrique-Weine hervorragend
dazu. Zum einen lassen Bitter-
stoffe den Alkohol langsamer
ins Blut. Zum anderen harmo-
nieren Tannine und Aromen
aus dem Holzfass bestens mit
den besonders knusprigen
und herzhaften Stellen am

Gargut.

Wenn stiarkere Gewiirze
5 im Spiel sind.

Gewilirze kommen intensi-
ver zur Geltung in Verbindung
mit Alkohol. Bei Wein heif8t
das: Alkoholreiche Weine (z.B.
die mediterranen Rotweine
und auch sonnenverwohnte
Uberseetrdpfchen mit 14% vol.
und mehr) lassen kriftig ge-
wiirzte Speisen noch kriftiger
schmecken.

Will man dagegen eine
stark gewiirzte Speise nicht
noch intensiver auf der Zunge
spiiren, als es ochnehin schon
der Fall ist, dann kann man
sich fiir einen Wein mit leich-
ter RestsiiBe entscheiden. Je
milder der Wein desto niedri-
ger ist der Alkoholgehalt. Die
Geschmacksrichtungen .fein-
herb” oder ,halbtrocken” ent-
schirfen und animieren viel-
leicht zu einem weiteren Glés-
chen.

Michael Kugel hat zu der Frage
~Welcher Wein wozu?" einige

Faustregein
stelit.

zusammenge-
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Steigerungen miissen
6 moglich sein

Nach Méglichkeit sollte -
wie in der Speisenfolge - auch
eine gewisse Reihenfolge
beim Wein eingehalten wer-
den, die eine Steigerung in
den Geschmacksempfindun-
gen zuldsst. So gilt beim Wein-
service, unabhingig ob ge-
speist wird, stets: trocken vor
mild, leicht vor schwer, jung
vor alt. neutral vor kriftig,
zart vor wiirzig, kalt vor
warm; Weiwein vor Rotwein.

« Uber Kontraste, siiBe Stinden
zum Dessert, iiber Tiicken und
Bedeutung von Sofen sowie
psycholische Wirkungen beim
Weingenuss, die beachtet wer-
den soliten, informieren wir
das néchste Mal.
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