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BESTER SOMMELIER DEUTSCHLANDS 2021

Gewinner Sebastian Russold Uber mentale
Ruhe, harte Arbeit und Artikel 3 Grundgesetz

Sie sind 2018 ,,Deutschlands bester Jungsommelier” geworden.
Haben Sie damals schon geplant, an der Trophy teilzunehmen?
Sebastian: Nein, es war eine spontane Entscheidung. Da ich nachstes Jahr
mein Diplom WSET 4 plane, wollte ich sehen, wie es um mein Wissen steht.
Als das Ergebnis kam und ich im Halbfinale stand, war das bereits ein Sieg
fur mich. Julian Schweighart und Emmanuel Rosier sind zwei sehr versierte
Kollegen, die ich sehr bewundere und schatze. Dass ich dann tatsachlich
gewinne, hatte ich mir nie trdumen lassen. Genau diese Einstellung gab
mir wohl die mentale Ruhe.

Wie haben Sie den Wettbewerb erlebt?

Wir Finalist:innen kannten uns fast alle, hatten schon das ein oder ande-
re Glaschen Wein zusammen getrunken. Natirlich war der Wettbewerbs-
gedanke da, aber gegen Freund:innen antreten ist natiirlich entspannter.
Ich empfand keine der Aufgaben als sehr leicht oder extrem schwer. Sie
waren angemessen, auf einem guten Niveau und diesmal sehr praxis-
nah. Das hat mir gut gefallen, denn darum geht es schlussendlich. Ich
finde es sehr gut, dass die Aufgaben der Trophy jedes Jahr hinterfragt
und dem Zeitgeist angepasst werden.

Hat Euch die SU unterstiitzt?

In Absprache mit der SU haben Stefanie Hehn MS und Torsten Junker im
Vorfeld ein kleines Training in Hamburg abgehalten. Es ist einfach groR-
artig, wenn solche Kolleg:innen Tipps geben. Auch mit Thomas Sommer
hatte ich eine Blindverkostung. Ich denke jeder von uns weil, dass man
immer bei Kolleg:innen um Hilfe fragen kann. Ich bedanke mich bei der
SU fir diesen Wettbewerb. Es ist, abgesehen von der persénlichen Wei-
terentwicklung, sehr wichtig fur die Branche.

Was bedeutet die Auszeichnung fiir Sie?

Diese Auszeichnung ist eine Bestatigung fir meine harte Arbeit. Wie viele
Familienfeiern oder Geburtstage ich dafiir verpasst habe! Wie viele Urlau-
be sich manchmal eher wie Fortbildungsreisen angefiihlt haben! Im KéIner
Weinkeller, dort arbeite ich, werde ich nun oft direkt von Kunden:innen
angesprochen und sie freuen sich, wenn sie von mir beraten werden. Ich
war nach dem Sieg medial sehr prasent. Und in meiner Heimat Osterreich
wurde ich von einer groBen Zeitung zum ,Steirer des Tages” gewahlt.
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Und was bewegt Sie auRerdem?

Deutschland bester Sommelier arbeitet zum ersten Mal nicht in der Gast-
ronomie. Ich wurde des &fteren gefragt, warum ich von der Gastronomie
in den Handel gewechselt bin. Fiir mich unterscheidet sich die Beratung
im Einzelhandel nicht groB von einer Beratung am Tisch. Aber das ist
nicht mein Punkt: Die Gastronomie muss es in Zukunft schaffen, top
Mitarbeiter:innen zu halten. Ich sehe mich kiinftig nicht in der Gastrono-
mie, da ich nicht weil, welches Angebot mir ein Betrieb anbieten kénnte,
welches im Ansatz, die Vorziige, die ich jetzt habe, aufwiegt. Ich liebe es,
im Restaurant zu stehen. Aber ich bin nicht gewillt, mich dafir selbst
auszubeuten. Abseits vom Gehalt, was angemessen sein muss, muss Ar-
beitsrecht auch in der Gastronomie gelten und angewandt werden. Wei-
terbildung darf nicht ausschlieBlich in der Freizeit stattfinden und ein:e
Sommelier:e braucht das Vertrauen des Arbeitgebers. Wie tberall gibt
es schwarze Schafe, die ihren Job nicht ganz so ernst nehmen und dem
Nachfolger einen Weinkeller hinterlassen, der wirtschaftlich schwer zu
retten ist. Aber nichts desto trotz sind viele meiner Kollege:innen fachlich
deutlich versierter als ihre Chefkdch:innen oder Eigentimer. AuRerdem
gibt es noch viel zu viel , alte Schule” in der Spitzengastronomie. Ich kann
aus Erfahrung oder aus dem Austausch mit Kolleg:inen sagen, dass Mob-
bing, Sexismus, Rassismus in unserer Branche noch immer sehr stark
vertreten sind. Das ist schon lange nicht mehr zeitgemaR und ganz ne-
benbei verstdRt es gegen das Grundgesetz Artikel 3 und jede Form von
Anstand, Respekt und Menschlichkeit.

Danke fiir Ihre Antworten und das starke Statement zum Schluss,
Herr Russold. Wir wiinschen weiterhin viel Erfolg.
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DEN STRESS MEISTERN

Was hat Atmung mit Stress zu tun? Was kénnen wir als Team praventiv unternehmen? Und
warum ist es essentiell, private Sorgen auf der Arbeit ansprechen zu dirfen? Eine Restau-
rantleiterin, eine Moderatorin und eine Psychologin geben praktische Tipps.
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Barbara Englbrecht setzt erfolgreich auf
.Social management”.
Instagram: barbara_englbrecht

Karin Graf gibt Sprach- und Stimmtraining
in der Region Stuttgart und online.
Website: www.karingraf.de

Theresa Riesener betreut Personal- und
Fiuhrungskréfte in der Gastronomie.
Website: www.dha-akademie.de/lehrgaenge

Barbara Englbrecht,
Restaurantleiterin

Tagliches Stimmungsbild als Pravention

»Zu Dienstbeginn Uberblicke ich die Lage. In den
ersten 30 Minuten erkenne ich, ob zu viel Stress
in der Luft liegt", erklart Barbara Englbrecht. Seit
Uber sieben Jahren ist sie in der Fihrungspositi-
on Restaurantleitung, zuletzt im Restaurant Ate-
lier in Muinchen, 3 Michelin Sterne. ,Liegt es an
fehlenden Einkdufen? Oder hat das Team gene-
rell Bedenken, weil sie unterbesetzt sind? ,Dann
sprechen wir vorab offen Giber diese Sorgen, ich
gebe jedem Einzelnen Tipps zum Fokussieren,
und unterstiitze selbst bei den Vorbereitungen.”
Manchmal komme das wochenlang nicht vor,
manchmal mehrere Tage hintereinander. Die
Corona-Verordnung habe den Druck zusatzlich
erhoht, sodass Englbrecht selbst schauen muss,
mit ihrem eigenen Stress nicht andere anzuste-
cken. Was ihr ganz wichtig ist: , Egal, wie grol8 der
Stress ist, meine Mitarbeiter gehen piinktlich in
die Pause und sollen sich nochmals so gut es geht
entspannen, bevor die Gaste kommen®.

Individualitat sehen, private Sorgen zulassen
Der private Stress muss zuhause bleiben! Oder
doch nicht? ,Privater Stress ist ein enorm wichti-
ges Thema. Auch im Beruf. Man sagt immer, dass
eine habe mit dem anderen nichts zu tun, aber
das stimmt nicht. Gerade in der Sterne-Szenerie
werden nicht 100, sondern 130 Prozent verlangt
und man muss immer gut drauf sein. Aber ein
Mensch ist ein Mensch - mit all seinen Sorgen.
Ich finde es essentiell, dass ich meinen Mitarbei-
tern auch hierfir eine Plattform biete.” Die Mit-
arbeiter nutzen diese Offenheit, sind dankbar,
spiren Sicherheit. Kann der Mitarbeiter seiner
Verantwortung mal nicht gerecht werden, plant
Englbrecht so gut es geht um. ,Eine tberraschen-
de Erkenntnis: Am ndchsten Tag kommen sie wie
Phoenix aus der Asche und sind motivierter am
Gast als je zuvor.”

Bitte mehr Austausch untereinander

Ist Stressmanagement ein Thema in der Bran-
che? ,Nein, leider nicht, dabei ist Stress im
Restaurantalltag allgegenwartig.” In der Ausbil-

dung zur Restaurant- oder Hotelfachfrau geht
es um Fachwissen, nicht um Fihrungs- und
Managementqualitaten. ,,Meine Art Fiihrungs-
stil habe ich mir selbst angeeignet.” Naturlich
gebe es Flhrungsseminare, aber selbst wenn
man daran teilnehme, sei die Gefahr grol3, die
Theorie nicht in die Praxis einbauen zu kénnen
weil, sie meist zu ,pauschal” ist. Ein zusatzli-
ches, individuelles Coaching, zugeschnitten auf
die jeweilige Fihrungskraft und dem gegebe-
nen Umfeld fande Englbrecht besser.

Karin Graf, Dipl. Schauspielerin,
Moderatorin, Coach

Atmung als Stellschraube gegen Stress

Was hat Atmung mit Stress zu tun? ,Jede Menge”,
weil3 Karin Graf. ,Stimme und Sprache sind seit
vielen Jahren vernachldssigte Instrumente in un-
serer Gesellschaft.” Gerade ein Sommelier brau-
che stets eine starke Prdsenz und Ausstrahlung.
Am Tisch oder auch auf der Biihne bei Wettbe-
werben. Nicht nuscheln, nicht zu leise, nicht zu
laut sprechen, aufmerksam sein. ,Die Stimme
entsteht durch den Atem. Wir sprechen mit der
Ausatmung.” Im Umkehrschluss heilt das: Je hek-
tischer eine Situation ist, desto mehr sollte man
sich einer ruhigen Atmung bewult werden und
diese kontrollieren. Mit einer ruhigen Atmung
klingt die Stimme angenehmer, sie rutscht nicht
mehr nach oben. Gerade Frauen haben damit
haufig in Stresssituationen ein Problem. Der Ad-
renalinspiegel senkt sich, der Brustkorb offnet
sich, die Schultern entspannen sich, was sich
direkt positiv auf einen ruhigen Korper auswirkt.

Atemtechnik: komplex - aber lernbar

Der ruhige Eigenton, also der ideale und ange-
nehm empfundene Sprechstimmbereich, befin-
det sich im unteren Drittel des Stimmumfanges.
Kinder, bis ca. sechs, acht Jahren, beherrschen
noch die bewuBte Atmung und den idealen
Stimmbereich. ,Sobald diese in die Schule kom-
men, verliert sich das hdufig. Spatestens in
stressigen beruflichen Situationen gehen dann
Erwachsene reflexartig in die Hochatmung und
verlieren ihren angenehmen Sprechstimmbe-
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reich.” Frauen haben zudem héufig aner-
zogen bekommen, den Bauch einziehen
zu mussen. Das wirkt sich allerdings ne-
gativ auf die Atmung aus. Oft hort Graf
den Satz: ,Ja, das habe ich aber immer so
gemacht”. Sie entgegnete dann: ,Eine Ge-
wohnheit kann man nicht einfach aus dem
Fenster werfen, sondern muss sie von Stu-
fe zu Stufen heruntertragen”.

Tipps: Wattebausch oder Tee pusten
Ein mittel- bis langfristiger Tipp fir alle,
die an ihrer Atemtechnik arbeiten wol-
len: ,Neuen Schiilern und Klienten rate
ich gern, Menschen und deren Atmung,
Sprachdynamik zu beobachten. Was ge-
fallt, was gefallt weniger? Und wie kann
ich von den positiven Dingen, die ich hére
profitieren?” Bei Sofort-Hilfe kann sehr
schnell - auch im Restaurantalltag - fol-
gendes helfen: ,Kurz an die frische Luft
gehen und langsam pusten. Man stellt
sich vor, ein Wattebausch lage auf der
flachen Hand und man puste ihn ganz
sacht herunter.” Oder man stellt sich eine
Tasse Tee vor, die man kalt pusten méch-
te. Durch diese Technik fallt reflektorisch
Luft in den Mund ein und wir verfallen
nicht in einen hektische Hochatmung. Je
fter man diese Ubungen macht, desto
routinierter und besser klappt das Tief-
atmen und Entspannen. Eine weitere An-
gewohnheit: ,Viele schlieBen immer den
Mund, wenn sie fertig gesprochen haben.
Das ist ein Fehler. Mund auflassen, ruhig
Weiteratmen. Das macht bewuftes Einat-
men Uberflissig”.

Theresa Riesener, Psycholo-
gin, Fachtutorin DHA

Online-Kurse seit dem 1. Lockdown

Die Deutsche Hotelakademie (DHA) in KdIn
bietet die Kurse ,Betriebliches Gesund-
heitsmanagement” und seit dem ersten
Covid-Lockdown 2020 auch die berufsbe-
gleitende Weiterbildung ,,Resilienztrainer”
und ,Achtsamkeitstrainer” an. Fachtuto-
rin der beiden letztgenannten Kurse ist
Psychologin und Heilpraktikerin Theresa
Riesener. ,Die Nachfrage war sehr groR,
sodass wir mit dem Kurs Achtsamkeitstrai-
ner nun alle zwei, mit dem Resilienztrainer
alle drei Monate starten”, berichtet Riese-
ner. Lerninhalte sind u.a.: Ressourcen er-
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kennen und stdrken, Achtsamkeit prakti-
zieren sowie die Integration der achtsame
Kommunikation in den Alltag. Mittlerweile
sind 25 Teilnehmer:innen aus der Food &
Beverage- sowie Sommelier-Sparte ausge-
bildet.

Personliche Glaubenssétze

Wir alle bewerten standig die Situation,
in der wir uns befinden: Neutral? Posi-
tiv herausfordernd? Oder bedrohlich?
Riesener rat: ,Um diese einschdtzen zu
kénnen, sollt man sich fragen: Welche Si-
tuationen stressen mich eigentlich? Wenn
sich der Gast beschwert? Oder wenn wir
Personalmangel haben? Wann ist eine Si-
tuation fir mich persénlich bedrohlich?
Zusatzlich spiele es eine Rolle, welche
inneren Antreiber, also Glaubenssatze,
tief in einen sitzen. Sowohl negative als
auch positive: Perfektionismus? Gemocht
werden wollen? Welche Antreiber dies
sind, sei abhdngig von Erfahrungen, die
wir gemacht haben und Pragungsmus-
ter unseres Umfelds. Riesener: ,Wenn
du die personlichen Stressoren kennst,
kannst du vorhandenen Ressourcen und
Starken gezielt als Bewadltigungsstrategie
einsetzen. Ressourcen kénnen in diesem
Fall Kommunikations-, Teamfahigkeit oder
Empathie sein. Solltest du Schwierigkeiten
haben, deine Starken zu erkennen, frag
einen Freund nach seiner Einschatzung".

Rituale einbauen und Nein sagen
Sommeliers rat Riesener dazu, ganz be-
wusst Entspannungs-Impulse in den Alltag
einzubauen - sonst geht es im stressigen
Alltag unter. Positive Spots kdnnen aus-
geldst werden von einem Talisman. ,Eine
Kastanie in der Hosentasche, sie bewusst
als Ritual bertihren, an den schénen Spa-
ziergang zuriickdenken, Einatmen.” Oder
auch den Lieblingsduft riechen. Ein Mu-
sikstiick horen, das einen erdet. Bewusst
die FuBe splren. Auch Riesener rat, wie
Englbrecht, dazu, im Notfall unbedingt
den Kontakt zum Vorgesetzten zu suchen.
Der Begriff ,Resilienz” stammt ubrigens
aus der Materialkunde und bedeutet Wi-
derstandskraft. Einen Schwamm kann
man zusammendriicken und nachdem die
anstrengende Situation vorbei ist, springt
er wieder in seine urspringliche Form zu-
riick. ,Resilienzfahigkeit ist auch genetisch
bedingt, aber man kann es trainieren.”
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Weitergehen!

,»Wir sollten lernen, im Regen zu tanzen.“

Das waren meine Worte im Weihnachtsrund-
schreiben. Und ich habe wahrlich fiir euch ge-
tanzt, an Silvester, via Video zu ,,Genesis - I can”t
dance“. Ein grofier Spaf3, doch den ,Wettergott“
konnte ich damit offenbar nicht besanftigen.

Es regnet weiterhin. Gefiihlt Wind und Regen,
jeden Tag, stindig aus einer anderen Richtung.
Stress! Das Unwetter ist noch nicht an uns vorbei-
gezogen. Planen ist weiterhin eine Herausforde-
rung. Nicht zu planen ist jedoch keine Alternative.

Der Termin fiir den Sommelier-Campus steht.
Bitte alle vormerken: 12.-13. Juni in Wiirzburg bei
den fantastischen d3-Steinweingtitern. Ein dritter
Anlauf - und er wird stattfinden und erfolgreich
sein! Ich glaube ganz fest daran.

Mit Carine Patricio (Region Mitte) und Tobias Brau-
weiler (Region Stidwesten) begriifien wir herzlich
zwei neue Regionalsprecher in unserer Gemein-
schaft. Aufierdem gratulieren wir Sebastian Rus-
sold aus Koln, Gewinner der Sommelier-Trophy.
Fir die Weltmeisterschaft, die im Februar 2023

in Paris stattfinden wird, trainieren wir sowohl
Sebastian als auch Maximilian, der uns bei der
EM vertreten und einen sehr guten 6. Platz belegt
hat. Wer von den beiden in Paris antreten wird,
werden wir gemeinsam im Herbst entscheiden.

»‘Cause, I can‘t dance, I can‘t talk. Only thing
about me is the way I walk.“ Ich kann nach wie
vor nicht tanzen, aber doch, ich kann gut reden.
Und ich kann gehen — am liebsten mit und neben
euch; auch hinter euch, wenn Ihr Riickenstdrkung
braucht; und vor euch - wenn Euch die Richtung
fehlt.

Vinophile Griifde, Euer
Peer F. Holm

Prasident Sommelier-Union
peer.holm@sommelier-union.de
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sommaelier:
e Von Horsten Maria Rehermann

SU INTERNATIONAL

WETTBEWERB
COPA JEREZ

Es war turbulent bis zum Auftritt! Sommeliére Maria Rehermann und
Souschef Patryk Doring vom Restaurant Brikz Berlin waren im August
2021 die klaren Sieger des Copa Jerez Deutschandfinale. Doch im Novem-
ber konnte Patryk aus gesundheitlichen Griinden nicht nach Jerez de la
Frontera zum internationalen Finale fliegen. Und Maria wechselte in der
Zwischenzeit von der Gastronomie in den Handel. Sie suchte also einen
neuen Kilchenpartner, der bereit war, das bestehende Menui zu kochen.
Eine Herausforderung! Doch sie fand einen professionellen, erfahrenen
wie sympathischen Partner: Marianus von Hoérsten vom Restaurant Klin-
ker in Hamburg, Juniorweltmeisterkoch aus dem Jahr 2017 und Kochbuch-
autor. Acht Lander-Teams nahmen teil: Belgien, Deutschland, Danemark,
Niederlande, Spanien, die Vereinigten Staaten und das Vereinigte Konig-
reich. Der Wettbewerb - der live im Fernsehen Ubertragen wird - fand
auf einem top Niveau statt. Der ,all over champion” war Belgien. Auch
wenn es flr Maria und Marianus nicht auf”s Siegertreppchen ging, hatten
sie Freude an der Show und am Austausch mit den Kollegen. Nach dem
Finale folgte ein Vier-Tages-Programm in der Region. Ubrigens: In der Jury
saR SU-Prasident Peer F. Holm. www.sommelier-consult.de/en/copa-jerez

DANKE an die SU fir die Unterstltzung, Sommelier Consult fir das
Management, Marianus flir seine Spontanitat und an die Sponsoren:
Kpm fir Geschirr, Riedel fir Gldser und Robbe &
Berking fiir Besteck.

KONTAKT Maria Rehermann,
maria86.rehermann@gmail.com und Christian
Frens, christian.frens@sommelier-union.de
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SU BERLIN, OST, WEST

JUBILAUM CAP

CLASSIQUE

1971-2021! Schon die Hugenotten brachten den Schaumwein mit nach
Sudafrika. Der erste Qualitatswein dieser Art Stdafrikas war ,Kaapse
Vonkel” (deutsch: Funkelndes Kap) vom Weingut Simonsig, Stellen-
bosch. Um die stidafrikanischen Schaumweine und deren Herstellungs-
methode zu schiitzen, griindete sich die ,Cap Classique Association
im Jahr 1971. Hochwertige Schaumweine werden nach der Méthode
Champenoise (in Stdafrika Méthode Cap Classique genannt) produ-
ziert. Dank des Zusammenschlusses der sudafrikanischen Schaum-
weinproduzenten in der ,Cap Classique Association” gibt es inzwischen
eine beachtliche Vielfalt hochwertiger Schaumweine. Nun wurde die
Cap Classique Association 50 Jahre alt und wir feierten begeistert mit!
In unseren Regionen Berlin (Regionalsprecher Ferdinand Boesela-
ger), Ost (Regionalsprecher Theresa Stenzel), West (Regionalspre-
cher Thomas Sommer) fanden zeitgleich Veranstaltungen zu diesem
Thema statt. Das Interesse war in allen Regionen grol3 (jeweils circa
20 Teilnehmer). In Berlin traf man sich im Restaurant POTS auf dem
Potsdamer Platz. In der Region Ost fand die Verkostung im Spa und
GolfResort Weimarer Land in Blankenhain statt. Im Westen kamen alle
in der Geschéftsstelle zusammen. Es wurden die feinsten Perlen Sud-
afrikas verkostet, geflihrt und begleitet von Petra Mayer und renom-
mierten Cap Classique-Erzeugern, die (iber Zoom zugeschaltet wurden.
www.cap-classique.de

DANKE an alle Beteiligten

KONTAKT Theresa Stenzel,
theresa.stenzel@sommelier-union.de
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SU BERLIN, FRANKEN, HAMBURG

TASTING WINES OF
PORTUGAL

Zeitgleiche Tastings in Berlin, GroBheubach und Hamburg. Insgesamt
hatte uns Wines of Portugal jeweils 12 Flaschen in die drei SU-Regionen
geschickt, mit einer schénen Degustationsliste, einem Notizbuch aus
Kork, einem Holzkugelschreiber, einem Buch Uber Portugal Wines und
einer Lagenkarte. Carine Patricio, beste Sommeliere Portugals 2020, mo-
derierte eine spannende Verkostung. Gleich der erste Wein 2020 Lou-
reiro DOC/DOP Vinho Verde Adega Pinte Lima machte viel Freude und
kindigte die Qualitat der weiteren Weine an. In GroRheubach gab es
danach zudem ein Vier-Gange-Menu im Gast- und Weinhaus ,,Zur Kro-
ne”. Alle haben die vielseitigen Weine und das Zusammenkommen sehr
genossen. www.winesofportugal.com

DANKE an Wines of Portugal, die Moderatorin,
die Sponsoren Selters und Spiegelau sowie alle
Gastgeber:innen.

KONTAKT Niki Restel, niki.restel@sommelier-union.de

TERMIN

12. + 13.06.2022

SU Campus mit den Steinweingutern Juliusspital, Burgerspital
und Staatlicher Hofkeller in Wiirzburg
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MEIN WEINTIPP:

GESPRITZTE BIRNE
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Der Wein Der Birnendessertwein von Farthofer wird aus vollreifen
Mostviertler Birnensorten gekeltert und mit dem hauseigenen Birnen-
brand aufgespritet. Sechs Jahre darf er in Fassern reifen, drauBen, allen
Wettern und Temperaturen ausgesetzt. Gespitzt kommt dieser dann ins
Glas, mit dem brut nature, einem Sekt von Kreinbacher aus der Soml|6
Weinregion Ungarns. Die Bubbles brechen das Triumvirat der Cremigkeit
von Eigelb, Bouillon und Hihnersuppenfett auf. Die Stile des Mostello
greift die natlrliche StiBe vom Wurzelgemiise auf, ohne sie zu tiberde-
cken und bringt damit die intendierte Intensitat ins Glas.

2 Eiswrfel i
2cl Prickelndes Wasser i
4cl 2011 Mostello Birnendessertwein von L]
der Bio Brennerei Farthofer, Osterreich 'l
4l Kreinbacher brut nature, Somlé, Ungarn \
2 kleine Zesten Zitronenmagic
E

Bouillon mit Ei

Demeter Eigelb roh vom Bauernhof Weggun
Klare Essenz vom Wurzelgemiise
Hihnersuppenfett

Gerdstete Selleriesaat

Das Food-Pairing In der Osterreichischen Kiiche stand das Fettauge auf
der Suppe firr Reichhaltigkeit und Wohlstand. Es bedeutete, dass nicht
nur magere Knochen fiir die Herstellung verwendet, sondern auch reich-
haltiges (und teureres) Fleisch verkocht wurde. Sebastian Frank lernte es
so noch in der Ausbildung und Kochschule. Heute interpretiert er dies
mit seiner klaren Essenz vom Wurzelgemise, zu der ein Fettauge von
flissigem Huhnersuppenfett angegossen wird. Das rohe Eigelb bringt
zusatzlich cremige Textur und unterstutzt die StiBe des Wurzelgemuses.
Traditionell die Herkunft, aber modern und klug interpretiert.

Uber mich Im Jahr 2011 kam ich nach Berlin fiir das Politikwissen-
schaftsstudium am Otto-Suhr-Institut (FU Berlin) mit den Schwerpunk-
ten Gender und Feministische Theorien. Als Quereinsteigerin in die Gas-
tronomie und Sommelerie absolvierte ich 2016 bis 2017 nebenberuflich
die Deutsche Wein- und Sommelierschule. Von 2015 bis 2017 war ich
Weinbar-Chefin im Restaurant und Weinbar Rutz Berlin, wechselte 2017
als Sommeliere im SO/Berlin Das Stue
(Cinco by Paco Pérez) und bin nun seit
2019 Sommeliére und Restaurantleiterin
im Restaurant Horvath.

FOTO: WHITE KITCHEN

Janine Woltaire

Restaurantleitung &

Sommeliére Horvath

Paul-Lincke-Ufer 44A, 10999 Berlin
janine.woltaire@restaurant-horvath.de

www.restaurant-horvath.de
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WHO IS WHO

DER SOMMELIER-UNION
DEUTSCHLAND e.V.
Prasident Regionalsprecher
Peer F. Holm
Tel.: 02241-201 36 75 Region Nord
peer.holm@ Maximilian Wilm

sommelier-union.de
Vizepréasidenten

Christian Frens

Tel.: 0221-924 282 40
christian.frens@sommelier-
union.de

Philipp Kiinemund
Tel.: 0174-165 69 71
philipp.kuenemund@
sommelier-union.de

Marc Almert

Tel.: 0041 44 510 88 24
marc.almert@
sommelier-union.de

Beirate

Niki Restel

Tel.: 0171-47 06 64
niki.restel@
sommelier-union.de

Thomas Sommer
Thomas.sommer@
sommelier-union.de

Theresa Stenzel

Tel.: 0364-594 730 28
theresa.stenzel@
sommelier-union.de

Annette Schwarz
annette.schwarz@
sommelier-union.de

Schatzmeister
Michael Wangler
Tel.: 06021-443 250
michael.wangler@
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Wir danken unseren Partnern fiir die Unterstiitzung.
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Kolumne ,a closer drink” von Sina Listmann

.1ch liebe es, Kdochin zu sein.” ,Was liebst
Du daran?” ,Den Stress. Am liebsten
stehe ich am Pass zwischen Kiiche und
Service.” ,Und warum hast Du dann
gekundigt?” ,Ach, der Stress. Es war ein-
fach zu viel.” ... Dieses Gespréch ereigne-
te sich vor wenigen Monaten. Eine junge
Frau stand vor mir, genussaffin, lebens-
hungrig und nach einem Burn-out in der
Umorientierungsphase.

evolutionar. Bei

Stress
Gefahr schuttet der Kdrper Botenstoffe
aus, die unserem Korper ein schnelles
Reagieren erméglichen. Stress kann uns
zu Hochleistungen bringen. Genau wie
die Kdchin an ihrem Lieblings-Arbeitsort,
dem Pass. Aber Stress ist kérperlich und
mental als Sprint gedacht, nicht als Dau-
erlauf. Und wenn der Stress hoch bleibt?
Wie jetzt, in der geflihlt x-ten Coronawel-
le? Der Anteil depressiver Symptome in
der Allgemeinbevélkerung liegt bei 26
Prozent (Quelle: statista).

ist natdrlich,

Keiner bezweifelt in der Branche, dass
Stress ein riesiges Thema ist. Aber ich
musste intensiv suchen, um passende
Interviewpartner fiir diese Ausgabe zu
finden. So richtig prasent ist das Thema
nicht. Der Stress geht quasi im Stress

Sina Listmann
contact@sina-listmann.com
0176-55637907

Instagram #floravinum

unter. Und es ist ja auch ein unliebsa-
mes Thema, es macht keinen SpaR. Und
Sommeliers lieben SpaB, Genuss, Ent-
spannung; aber nicht die Steuer und so
Zeug.

Im Buch ,Ihr Personlichkeitsportrat:
Warum Sie genauso denken, lieben und
sich verhalten, wie Sie es tun” von John
M. Oldham und Lois B. Morris werden

ILLUSTRATION: DESIGNAGENTUR ALMA, MAINZ

verschiedene Personlichkeitstypen unter-
schieden. Das Buch habe ich schon oft
verliehen. Denn es st einerseits
wissenschaftlich fundiert und unter Psy-
chologen anerkannt,
Laien anschaulich geschrieben. Mit Selbst-
test, Charakteristika zu jedem Stil, den
Bereichen des Funktionierens, guten und
schlechten Gespanne in Beziehungen,
Tipps, Risiken und Ubungen. Die Kéchin
wdére wohl zu einem groBen Anteil dem
dramatisch-impulsiven Typus zuzuordnen:

andererseits  flr

,Und was machst Du jetzt? ,Ich habe
direkt einen kleinen Online-Weinhandel
gegriindet.” ,Hast Du irgendwann vor, wie-
der in die Gastronomie zuriickzukehren?"
,Oh, das ware schon. Eigentlich hatte ich
meinem Chef nur mal sagen mussen, dass
zeitgleich Springer in drei Restaurants zu
viel fir mich ist. Zwei Locations waren gut
gewesen.” ,Warum hast Du ihm das nicht
gesagt?” ,Hmm ...".

NACHSTES THEMA
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