Es muss nicht immer unbedingt Weif3wein zum Fisch sein

Roland Berlin ist im Hotel »Krone Lamm« der Herr der Korken / Sommelier schwort auf deutsche Qualltat

“Von Wolf-Ulrich Schnurr

Bad Teinach-Zavelstein. In Za-
velstein ist Roland Berlin der
»Herr der Korken«. Der ausge-
bildete Sommelier wacht seit
September iiber die Flaschen
im Weinkeller des Hotels
»Krone Lammu.

Seine Aufgabe ist es, fiir den
Gast einen passenden Wein
zu jedem Gang in der Speise-
folge zu empfehlen - immer
abgestimmt auf die Gerichte
und den individuellen Ge-
schmack. Dabei gehe es nicht
| unbedingt darum, quasi fest-
geschriebene »Gesetze« um-
zusetzen, erkldrt Berlin - »es
muss zum Fisch also nicht im-
mer unbedingt Weillwein
| sein.« Vielmehr wolle er im-

| mer auch eine »Kick-Variante«

anbieten: »Bewusster Regel-
| bruch darf sein.« Denn alte
Gepflogenheiten kénne man
man auch mal dndern, »wenn
der Gast Lust darauf hat, mal
etwas anderes zu versuchen.«

»Ein Sommelier ist ein Ge-
nussmensch«, beschreibt der
25-Jdhrige sein Metier. Des-
halb miisse man mit Herzblut
bei der Sache sein. Schon in

der Ausbildung zum Hotel-
fachmann begeisterte er selbst
sich fiir das Weinwissen. Das
vertiefte sich wiahrend seiner
Anstellung in einem Restau-
rant auf Sylt, das laut Berlin
»eine der besten Weinkarten
in Deutschland« hat.

Von Mirz bis September
dieses Jahres erhielt er
schlieRlich in Koblenz bei der
deutschen Wein- und Somme-
lierschule die berufsbegleiten-
de Ausbildung zum »gepriif-
ten Sommelier (JHK)«. Rund

260 Stunden Unterricht um- .

fasste diese. Themen waren
unter anderem verschiedene
Bdden, Rebsorten oder pas-
sende Speisen. In dieser Zeit
habe er rund 1000 hochwerti-
ge Weine verkostet, schmun-
zelt Berlin. Aber das ist Vo-
raussetzung, um Géiste kom-

petent beraten zu koénnen:
»Viel trinken« sei der Leitsatz
eines guten Sommeliers.
Auch hinsichtlich des Hin-
tergrundwissens hilt die Ent-
wicklung nicht an. Daher
muss Berlin stetig seine
Kenntnisse im Weinrecht auf-
frischen, monatliche Wein-
proben besuchen, den Aus-
tausch mit Kollegen pflegen
und Reisen in Weinbauregio-
nen unternehmen. Der direk-
te Kontakt zu Winzern sei
sehr wichtig. Berlin fdhrt
selbst los, fithrt Gespriache
und bringt besondere Tropfen
mit nach Zavelstein. So kénne
er dem Gast auch etwas iiber
den Winzer, dessen Gut und
seine Methoden berichten.
Dabei will er die Géste mit
seinem Wissen nicht malfire-
geln. »Der Gast soll einen
schénen Abend haben, das ist
die oberste Primisse.« Ratsu-
chende erhalten Empfehlun-
gen, aber natiirlich hat Berlin
nur jene Weine vorratig, zu
denen er auch stehen kann.
Der teuerste Wein muss es
dabei gar nicht unbedingt
sein, sondern das Preis-/Leis-
tungsverhaltnis stimmen.

Roland Berlin
ist im Hotel
»Krone Lamm«
fir die feinen
Tropfchen ver-
antwortlich.
Flaschen im
Wert von rund |
20000 Euro la-
gern in der
»Schatzkam-
mer« des
Weinkellers.
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»Qualitit erkennt jeder«, ist
der Sommelier iiberzeugt.

Er selbst bekennt sich zu
seiner Vorliebe fiir deutsche
Weine: Im Land gebe es eini-
ge charakterlich iiberzeugen-
de Tropfchen mit-besonderer
»Typizitit«, das heil’t einem
fiir eine bestimmte Region
und Sorte typischen Ge-
schmack. »Deutscher Wein ist
in der Reinheit immer eine
ehrliche Geschichte«, bricht
Berlin eine Lanze fiir hiesige
Produkte.

Am liebsten trinkt er Rot-

wein, beispielsweise Lember-
ger. Die Rhone-Region und
Burgund sind ihm aufgrund
der langen Tradition die liebs-
ten Gegenden.

Zusammen mit seinem Bru-
der Franz leitet Roland Berlin
mittlerweile die »Krone«. Zur
Vorbereitung kocht der Kii-
chenchef neue Gerichte Pro-
be, der Sommelier wihlt dann
in gemeinsamer Abstimmung
einen passenden Wein - ent-
weder korrespondierend oder
kitzelnd, denn »langweilig
darf’s nicht sein«.




