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Wer Kiiche und Wein
kombinieren will, sollte zunachst
ein paar Grundregeln beachten

Es kann und soll hier nicht darum gehen, den »perfekten« Wein zu finden. Erstens gibt
es ihn nicht, den einen Wein, der alles kann, was Sie von ihm erwarten. Und zweitens
mussten Sie, um ein vorgegebenes Gericht mit dem passenden Wein begleiten zu kon-
nen, die stilistische und geschmackliche Vielfalt der Weine der Welt selbst so gut ken-
nen, dal Sie sich in der Lage sehen, diesen gezielt aus dem riesigen Angebot heraus-
zufiltern.

Wir kénnen auf dem Weg dahin nur versuchen, lhnen technische Grundlagen zu lie-
fern, damit Sie auf der Basis eines bewussteren Verstandnisses des eigenen Kochens
die Lust und Neugier entwickeln, selbst Speise und Wein fireinander zu kombinieren.
Historisch gesehen war Wein stets Essensbegleiter und nicht freizeitliches Wirkungs-
getrank.

Kochen ist Empathie

Selbst zu Kochen setzt voraus, dal® Sie bewuft riechen, schmecken
und fuhlen wollen, was Sie praparieren. Mit welcher Empathie wir
essen und trinken gibt nicht nur Auskunft Gber unsere Sozialisierung,
sondern ist auch Ausdruck unserer personlichen Identitat. SchlieRlich
kann man sich die Fahigkeit zum Genul? so wenig kaufen wie das
Glick. Dabei hat »GenuR« nichts mit Dekadenz zu tun, wie ihm immer
wieder unterstellt wird. Er ist nichts anderes als das mdglichst bewufte
Erleben der eigenen Sinne, findet also in Kopf und Bauch statt.

Geschmack ist Gewohnheit

Wenn man in Frankreich und in Italien essen geht, stellt man erstaunt
fest, dal® dort wenig gewdirzt wird und wenig Salz zum Einsatz kommt,
von Zucker ganz zu schweigen (aufler in der Patisserie). Franzosen
und ltaliener wissen hochwertige, saisonal frische Lebensmittel zu
schatzen und versuchen mit ihrer Kiiche deren Eigengeschmack her-
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auszukitzeln. Da kommen Gewlrze, Krauter und Salz nur zum Einsatz,
um Gerichten aromatische Ténung und geschmackliche Intensitat zu
verleihen. Wir Deutschen sind dieses Spiel mit Texturen und Garzeiten
nicht gewohnt, kennen den raffinierten Einsatz tierischer oder pflanz-
licher Fette (Butter oder Olivendl) zur Geschmacksbildung eher nicht
und das Wissen um die Qualitat der verwendeten Grundprodukte hat
bei uns langst nicht den Stellenwert wie bei den Franzosen, Italienern
und Spaniern. Fir sie sind Essen und Trinken wichtiges Bindeglied der
Gesellschaft, Teil ihrer sozialen und nationalen Identitat.

Mit Fragen zum Ziel

BewuBt zu essen und zu trinken setzt ein Gefuhl fur Geschmack und
die eigenen Sinne voraus. Es geht um Kriterien fir geschmackliche
Qualitat, denn der Weg vom ungesunden, aber teuren Fertigfutter zum
Selberkochen fallt einem nicht in den SchoR. Man muf ihn wollen. Nur
dann wird die gesilindere, frisch gekochte und vor allem billigere eigene
Kuche mit jedem Mal mehr zum Genuss und zur mentalen und korper-
lichen Entspannung.

Bevor Sie zu kochen beginnen, sollten Sie sich folgenden Fragen
stellen:

e Wie viele Komponenten hat mein Gericht?

¢ Welche sind geschmacklich entscheidend?

e Machen sie zusammen Sinn?

o Mit welcher Art von Fett koche ich?
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o Womit wiirze ich?

e Dominieren salzige, saure oder siile Grundtdéne?

o Spielt Bitterkeit eine Rolle?

e Will ich Gber die Art der Garung bzw. die Koch- oder Gar-Dauer be-
stimmte Texturen erreichen?

¢ Sind Saucen, Jus oder andere Bindungen beteiligt, was bewirken sie
im Mundgefuhl?

Immer wieder werden wir gefragt, ob wir nicht mal »genauer« angeben
kénnten, wie man Wein zu Essen kombiniert. Dazu gibt es natlrlich ein
paar Grundregeln, aber sie kennen ja die Weine gar nicht, die zu Ihrem
Gericht passen kdnnten. Zudem kocht jeder und jede anders, schmeckt
anders ab, hat andere Vorlieben. Der eine verzichtet weitgehend auf
Salz, dem néachsten kann es nicht salzig genug sein. Der eine wirzt
gerne, der andere setzt auf frische Krauter und Naturgeschmack. Sie
mag Saure, er kocht lieber sul} ...

Beschaftigen Sie sich zunachst mit dem eigenen Geschmack. Lernen
Sie Ihre geheimen Vorlieben kennen, hinterfragen Sie lhre geschmack-
lichen Gewohnheiten. Was kennen Sie an Kiiche? Was kénnen Sie in
der Kiiche? Was wirden Sie gerne kochen kdénnen?

Nehmen Sie sich nicht zu viel vor. Beginnen Sie einfach. Spielen Sie
mit Garzeiten und Schnitt-Techniken von Gemise. Schneiden Sie sie
grof’ oder klein und garen Sie sie dann entsprechend der Schnitt-Gro-
Be. Garen Sie sie mal in Butter, mal in Olivendl und schmecken Sie,
was dabei passiert. Wirzen Sie zunachst nicht, sondern versuchen
Sie, den natirlichen Geschmack zu analysieren und beginnen Sie
dann, nur mit ein wenig Salz abzuschmecken. Das reicht oft schon.
Erfolgreiche Rezepte basieren auf wenigen Zutaten und minimaler
Wirze. Da macht es die gekonnte Kombination und die geschmack-
liche Feinabstimmung. Das ist er, der groRe Reiz des Kochens.

Im Food-Pairing kann es dann nur heiflen: Ausprobieren. Je praziser Sie
uns beschreiben kénnen, was Sie wie kochen, je praziser kénnen wir
Ihnen erlautern, welchen Wein wir lhnen warum empfehlen. Achten Sie
dann in der Kombination von Speis und Trank nicht auf den »Geschmack,
sondern nur auf das Mundgefihl, das ihre gegenseitige Wechselwirkung
auslost. Wenn Sie sich dabei an der Struktur der Speisen orientieren,
bekommen Sie schnell ein Gefiihl fir mogliche Essen-/Trinken-Kombi-
nationen. Struktur zu Struktur, Wirkung zu Wirkung. Die Ubung machts....
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Speis & Trank

Grundsatzlich harmonieren Weiweine aus Vergarung mit Reinzucht-
hefen nur eingeschrankt mit Kiche. Sie reduzieren sich selbst auf eher
simple Aromen, auf das Spiel der Saure und auf die Reaktion des Alko-
hols mit der Speise. Sind sie wirklich trocken, stéren ihre etwas magere
Struktur und ihre Bitterkeit am Gaumen die Harmonie. Deshalb verleiht
man ihnen in letzter Zeit wieder haufiger zumindest kleine Mengen an
Restzucker zur »Versdhnung«. Billige Rotweine aus dem SB-Regal
eignen sich nur selten zur Speisebegleitung, weil sie keine natirlichen
Gerbstoffe und oft zu viel Restzucker besitzen. Das will der Publikums-
geschmack nun mal so.

N° 1 | Je mehr Zutaten und
geschmacklich relevante
Komponenten, um so schwerer
die Kombination.

Gut umsetzbare Rezepte bestehen aus weni-
gen Komponenten. Bei ihrer Praparation geht
es um Mundgefiihl und Texturen. Man denke
an Saucen aller Art, an Mayonnaise oder
Sauerrahm (also gesattigten Fettsauren), an
Saure aus Zitronensaft oder Essig und an ori-
ginelle Wurze durch Krauter oder exotische
Zutaten.
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N° 2 | Mit welchen Fetten kochen Sie?

Fette sind wahre »Harmonie-Joker«. Sie sorgen fir
ein rundes, cremiges Mundgefiihl, unterscheiden
sich aber in ihrer sensorischen Wirkung. So wirken
gesattigte Fettsduren, also tierische Fette wie But-
ter oder Butterschmalz stets harmonisch, aber auch
ein wenig trage und schnell sattigend. Ungesattigte
Fettsduren, also pflanzliche Fette wie Oliven-,
Raps- oder Sonnenblumendl, wirken dagegen dyna-
misch, cremig, frisch und leicht — siehe die mediter-
rane Kuche.

Fette Uberlagern Bitterkeit, Sdure und Adstringenz
geschmacklich nachhaltig, kénnen aber in Verbin-
dung mit Rotweinen, die hohen Alkohol aufweisen,
metallisch schmecken.

N° 3 | Kohlenhydrate

Kohlenhydrate sind hoherwertige Zucker (Polysac-
charide) z. B. in Starke, Ballaststoffen, Getreide etc.

Sie sind nicht wasserldslich, sind geschmacksneut-
ral, haben aber enorme Wirkung auf das Mundge-
fuhl. Sie sorgen dort fir haptische Wirkung, weil sie
die Oberflache im Mund vergréRern, dadurch ver-
starkte Aromaflichtigkeit bewirken und die Adstrin-
genz z. B. von Rotweinen mindern (siehe Pastage-
richte und italienische Rotweine). So reagieren die
Proteine im Mehl von Brot oder Teig mit den Gerb-
stoffen im Rotwein und man meint, mehr Fille im
Geschmack zu erleben. Wenn man Brot oder Teig
intensiv kaut, spalten sich Einfachzucker auf, die fir
zunehmenden Eindruck von Sif3e sorgen.

Unsere Weinempfehlung |
Setzen Sie hier auf kiihl wir-
kende, eher schlanke Rot-
weine mit raffiniert feiner
Gerbstoffwirkung und auf
frische aber nicht zu saure
Weilweine, die vor allem
L&nge im Mundgefiihl ver-
mitteln. Die Oxalsdure in
Spinat, Artischocke, Spargel
und Rhabarber macht Wein
zu schaffen. Man kann ihre
Wirkung aber mit Fett (Butter
oder Ol) gut kompensieren.
Fleisch und Fisch mit viel
Fett lassen Wein mit hohem
Alkohol unangenehm metal-
lisch schmecken. Eine zu-
sétzliche Prise Salz kann die
Kombination retten.

Unsere Weinempfehlung |
Kombinieren Sie Rotweine
mit nicht zu viel Alkohol, aber
prasenten Gerbstoffen und
angenehm frischer Sé&ure
(ltalien). WeiBweine diirfen
Kérper haben, sollten aber
nicht zu alkoholisch sein; sie
diirfen Gerbstoffe aus Mai-
schegérung besitzen oder
sollen mit saftiger, aber nicht
penetranter Sdure glénzen.
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N° 4 | Sdure

Sauren kdnnen mit Salz in wassriger Losung senso-
risch so wechselwirken, dall sie sich gegenseitig
puffern. Man nimmt sie dann beide kaum sensorisch
wahr (der sogenannte Tequilla-Effekt). Dagegen
werden Sauren in Verbindung mit SiiRe als attraktiv
wahrgenommen. Saure in Verbindung mit rohem
Eiweild koaguliert und wird im Mund als unangenehm
empfunden. Wenn man Saure mit anderen Inhalts-
stoffen von Speisen reagieren 1aRt, bilden sich oft
neue schmeck- und flihlbare Stoffe wie fruchtige
Ester, haptisches Umami oder siilliche Proteine.

Die wichtigste Kombination im Food-Pairing ist eine
knappe Dosis Salz in Kombination mit ein wenig
Zitrone oder Limette. Damit kann man unendlich
viele Essen-Trinken-Kombinationen gezielt retten.
Probieren Sie es aus.

N° 5 | Salz

Kochsalz bzw. Steinsalz besteht aus reinem NaCl
(Natriumchlorid). Es ist billig, schmeckt rein und
salzt stark und deutlich. Meersalz besteht nur zu ca.
97 % NaCl und hat deshalb sensorische andere
Wirkung. Es puffert deutlich besser als Steinsalz,
schmeckt weniger salzig und liefert ein feineres,
dichteres Mundgefihl, weil es mehr Mineralstoffe
(vor allem Kalium) enthalt. Salzigkeit wird, siehe
oben, sensorisch gepuffert durch Saure, es entsteht
ein dichtes Mundgefiihl, das man als harmonisch
empfindet. Grundsatzlich verstarkt Salz den Ge-
schmackseindruck, weil es die Leitfahigkeit im Mund
erhdht, was die Weiterleitung der sensorischen
Reize beférdert (zumal in Verbindung mit Fett und
Proteinen - siehe die Wirkung von Salz auf gegrill-
tem Fleisch etc.). Weil Salz wasseranziehend (hyg-
roskopisch) wirkt, kann man mit ihm fettigen Fisch
beizen. Sein Trocknungseffekt konserviert Eiweil3.
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Unsere Weinempfehlung |
Zu sduredominierten Gerich-
ten empfehlen sich aroma-
tisch verhaltene WeiBweine
aus autochthonen Rebsor-
ten, die absolut trocken sein
sollten, durch niedrige Ertré-
ge aber eine dichte, fast cre-
mig wirkende, evt. auch sal-
zig mineralische Wirkung im
Mund entfachen.

Q
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Unsere Weinempfehlung |
Salzige Gerichte verlangen
deftige, einfache, aber char-
mant mundfiillende Rot-
weine und trockene, saftige
WeiBweine, die auch Aroma
besitzen diirfen. Hier geht es
mehr um Wirkung als um
Geschmack.



N° 6 | SiiBe

SiRe in Speisen puffert alle Arten von Bitterstoffen.
Aber man sollte vorsichtig umgehen mit der Suf3e in
Gerichten. In vielen Kichen wird zu grof3ziigig mit
Zucker umgegangen, weil er, ahnlich dem Fett, als
Harmonie-Lieferant gilt.

Besser nutze man Gar-Temperatur und Gar-Dauer
um natirliche SiRe zu erzeugen, denn Zucker
steckt in allen Arten von Kohlehydraten.

Im Wein liegt Zucker in Form von Glucose oder
Fructose vor, je nach Art der Vergérung, der Trau-
benreife und der Art der Bewirtschaftung. Fructose
besitzt dabei die héhere SuRkraft und wirkt senso-
risch filigraner.

In der Kombination von siier Speise mit siiRem
Wein sollte man unbedingt darauf achten, daR der
Wein eine Spur siBer ist als die zu begleitende
Speise. Siike gepaart mit Sdure im Wein kann da-
bei, je nach zu begleitender Speise, eine sehr reiz-
volle Kombination sein.

N° 7 | Bitterkeit

In der Kiche geht es um die Geschmackskom-
ponente »bitter«, wie man sie in Chicorée, Arti-
schocken, Radicchio, alten Salatsorten etc. findet.

Im Wein geht es um Adstringenz, die sensorisch
ebenfalls bitter wirkt, aber das haptisch flihlbare
Austrocknen der Mundschleimhaute durch Gerb-
stoffe betrifft.

Bitterkeit kann man sensorisch durch Sii3e puffern.
Aufpassen mufl man mit der Kombination Bitterkeit
& Salz, denn sie erhoht den Eindruck der Bitterkeit.
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Unsere Weinempfehlung |
Aufpassen bei Salz / Zucker-
Kombinationen. Wenn es
durch den Wein Zuviel wird,
werden die zwei Rezeptoren
gleichzeitig gereizt, was ei-
nen unangenehmem Sétti-
gungseffekt auslést. In der
Kombination SiBwein zu
SiBem unbedingt darauf
achten, dal3 der Wein sii3er
ist als das Dessert.

Unsere Weinempfehlung |
Zu bitteren Gemiisen emp-
fehlen wir WeilBweine aus
autochthonen Rebsorten, die
selbst stets eine gewisse
Bitterkeit besitzen. Sie har-
moniert fast immer zuverlas-
sig, wenn der Alkohol nicht
zu hoch ausféllt.
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N° 8 | Eiweil3 / Protein

Proteine sind die Grundbausteine jeder Zelle. Eiweille
sind besser verdaulich, wenn sie denaturiert sind. Nicht
denaturierte EiweilRe wie z. B. in Sushi, fast rohem
Rindfleisch, Frischkdse und SahnesoRen erfordern
vorsichtiges Vorgehen beim Kombinieren mit Wein
(hier eignen sich z. B. Orangeweine Uiberraschend gut).

Beim Denaturieren spalten sich Aminosaureketten auf,
z. B. durch enzymatische Reaktionen beim Dry Aging,
durch Temperatur (im Fisch ab 0°C, im Rindfleisch bei
65°C, beim Menschen ab 43°C), durch Gerbstoffe in
Verbindung mit Rotwein, durch Saure beim Marinieren
und durch Einsalzen beim Podkeln (Wasserentzug =
Konservierung), sowie durch Zucker & Salz beim
Beizen.

Sensorisch fihren Eiweil® und S&ure zur Denaturie-
rung, ahnlich der Kombination Eiweiy und Gerbstoffe/
Bitterkeit.

Eiweill und Fett werden dagegen als harmonisch emp-
funden (Sahne, Butter etc...).

Eiweill und Kohlenhydrate fihren ab ca. 145°C zum
sogenannten Maillard-Effekt mit seinen Gar- und Rost-
aromen, und das berihmte Umami-Mundgefiihl ent-
steht durch die freie, aus Proteinen herausgeldste Ami-
nosaure Glutaminsaure. Deshalb wird Glutamat (als
das Salz der Glutaminsaure) weltweit als Geschmacks-
verstarker eingesetzt. Seinen Effekt nimmt man als
fleischiges, wirziges, dicht wirkendes, aromatisch
herzhaftes Mundgefiihl wahr. Dabei kommt die Gluta-
minsdure in allen proteinhaltigen Lebensmitteln vor.
Sie wird erst durch die Freisetzung des Glutamates
durch Abhangen, Reifen, Garen, Trocknen, Beizen,
Fermentieren und Kauen in ihrer sensorischen Wir-
kung verstarkt. Vollreife Tomaten, gereiftes Fleisch,
Shitake-Pilze, reifer Kase, Sojasauce, Fleisch-Fonds
und Muttermilch sind bekannte Beispiele fiir Umami-
Geschmack.
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Unsere Weinempfehlung |
Rohes Eiweil3 (z. B. in ro-
hem Fisch oder Fleisch >
Carpaccio) vertragt sich
nicht mit Sdure; man wéh-
le dazu am besten mai-
schevergorenen  Weil3-
wein (Orangewein) mit
weicher S&dure und nicht
zu hohem Alkoholgehalt.
Rotweine funktionieren in
der Regel nicht.




Daruberhinaus:

e Rohe Zwiebeln und frischer Knoblauch z. B. im Salat kdnnen durch
ihre Schwefelverbindungen unangenehme atherische Scharfe in
Kombination mit Wein hervorrufen.

e Der Mythos Tomate und Wein. Wenn die Tomaten reif sind und
Umami-Geschmack auslosen, salze man sie rechtzeitig vor Genuf3.
Dann finden eine gute Sangiovese, ein fruchtig frischer Gamay und
jeder leichte, saurebetont duftige, leicht gekiihlt servierte Rotwein zu
perfekter Harmonie. Salz als Harmonie-Garant.

Der Wein zur Kiiche

Wenn Sie sich die Mihe gemacht haben, die eigene Kiiche nach den
beschriebenen Kriterien zu Uberdenken und nun vielleicht mit weniger
Komponenten, praziserer Garung und gezielterer Wiirzung an sie her-
angehen, werden Sie hoffentlich feststellen, dal® Ihnen die Vorstellung
dazu passender Weine einfacher fallt, weil Sie schon in der Kiiche die
Gerichte in Aromen und Mundgefihl vorgedacht haben.

Beim Food-Pairing kann man in Harmonie denken, man kann aber
auch in aromatischen und strukturellen Gegensatzen denken.

Harmonie: Die Speise-Zutaten und Komponenten werden erganzend
zum Wein kombiniert (den man vorher kennen muf); man setzt auf
Alkohol, Fett, SiRe und Kohlenhydrate zur Erzielung von Harmonie.
Man sollte dabei aber bedenken, dal® Harmonie und Langeweile nah
beieinander liegen kdnnen ...

Gegensatz: Gegensatzliche Wein-Speisen-Kombinationen mit Kick
funktionieren vor allem mit ungesattigten Fetten, also pflanzlichen
Fetten oder Olen. Dazu setzt man in der Kiiche auf Saure, Frische,
dichtes Mundgefiihl und herbe Noten ohne SiiRe. Auch hier mul man
also den zu kombinierenden Wein genau kennen, denn je reaktions-
freudiger und lebendiger er ist, um so lberzeugender wird er in der
Kombination mit der Speise wirken.
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Grundsatzlich spielen die Aromen eines Weines flr das Food Pairing
keine groflRe Rolle. Viel wichtiger ist sein Mundgefiihl, seine physische
Wirkung, in der Kombination von Speis und Trank.

Darauf zielen unsere Weine aus naturlicher, spontaner Wildhefe-
Vergarung ab. So Uberzeugen unsere Rotweine durch unmanipulierte
und deshalb reaktive polymere Phenole als Gerbstoffe, und sie sind
ehrlich trocken; unsere WeilRweine sind durch die spontane Géarung
weder bitter noch sauer, auch wenn sie knochentrocken durchgegoren
sind; sie wirken am Gaumen stets saftig und weich und ihre natirlich
hohen Mineralstoffanteile verleihen ihnen intensive und in der Kombi-
nation mit Speisen auch breit einsetzbare geschmackliche Wirkung.
Sie sind meist nur minimal geschwefelt und ihre naturliche Saure ist in
die Struktur des Mundgeflihls harmonisch eingebunden.

Sollte Ihnen eine Kiiche-Wein-Kombination mal nicht so gelingen wie
geplant, ist das kein Beinbruch. Betrachten Sie das Malheur als »didak-
tisch wertvoll«. Fragen Sie sich, was geschmacklich nicht funktioniert
hat. War es eine chemische Reaktion, war es falsche Wirzung, zu viel
SURe oder Saure? Versuchen Sie herauszufinden, was zwischen Wein
und Gericht nicht gestimmt hat. Nur so lernen sie dazu und bekommen
ein Geflhl dafiir, wie das faszinierende Zusammenspiel von Speis und
Trank funktioniert - oder eben nicht.
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Falls Sie sich mal nicht sicher sind, rufen Sie uns an:
Tel. +49 911 53 52 513. Wir freuen uns, wenn wir Ilhnen
helfen kénnen. Wir tun das so personlich wie individuell,
gerne auch per Mail: info@weinhalle.de
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