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»Wein

braucht eine Seele”

Melanie Panitzke ist eine der besten Sommeli¢res Deutschlands
Fiir Magazin-Leser bietet sie nun zwei weitere Seminare an

VON TAN]A WESSENDORF

s1st die Wissbegierde, die Me-
E lunie Panitzke antreibt. Die

Frage nach dem Warum, der
Wunsch, noch mehr zu erfahren,
hat die 29-Jihrige so erfolgreich
gemacht. Melanie Panitzke gehirt
#u den besten Sommelicres in
Deutschland. Vor ecimem Jahr ge-
wann sie den Sommelier-Cup des
Deutschen  Wemninstituts | DWT)
und wurde als beste Sommeliére
des Landes ausgezeichnet. Beim
Wettbewerb | Trophy Relais en
Chateau™ hat sie in diesem Jahr als
beste Frau abgeschnitien und den
dritten Platz gemacht — nach Tho-
mas Sommer, Chefsommelier ber
Nils Henkel im Gourmetrestau-
rant Lerbach und Jirgen Fendt
vom Hotel und Restaurant Bareiss
in Baiersbronn. Wie in so vielen
Branchen sind auch in der gehobe-
nen Gastronomie Frauen an der
Spitze selten — noch. |, Fithrend
sind meist Minner, aber es kom-
men jetzt immer mehr Frauen®™, be-
schreibt Melanie Panitzke ihr Be-
rufsumfeld.

Sie muss es wissen, denn sie ar-
beitet seit mehr als zehn Jahren in
der pehobenen Gastronomie. Mit
18 verlisst sie ihre Heimat Nor-
denham  bei Bremerhaven  und
macht eine Ausbildung zur Hotel-
fachlfrau im Sauerland. Anschlie-
Bend arbeitet sie in Kéln im Dom-
Hotel.  Ich wollte unbedingt in die
GroBstadt und habe hier eine Hei-

WA

mat gefunden®, sagt sie. Die Schn-
sucht nach dem Meer, das sie frii-
her vom Wohnzimmerfenster aus
schen konnte, lisst sie trotzdem
nicht los. Mach drei Jahren Kéln
heuert sie auf dem Segelschiff
+Sea Cloud 1T an, bedient ¢in hal-
bes Jahr lang 50 exklusive Passa-
giere, zumeist Amernkaner, und
schippert zugleich an den schins-
ten Kisten der Karibik entlang.
Wleh musste 14 Stunden tiglich ar-
beiten und hatte nie frei. Aber es
hat sich trotzdem pelohnt. Es war
mein Traum, der sich da erfiillt
hat™, erinnert sie sich.

Auf dieser Reise wird zugleich
der Grundstein fiir ihre Weinlei-
denschaft gelept. . ch habe ver-
schiedene Anbaugegenden gese-
hen und gemerkt, was Franzosen
und Italienern ihr Wein bedeuter™,
erzihlt sie. Natiirlich habe Wein in
threm Beruf schon immer eine
grofle Rolle gespielt. ..Doch die
wenigsten Kollegen wissen wirk-
lich dariiber Bescheid, was sie den
Giisten im Restaurant anbieten.
Das hat mich gestért. Ich wollte
mehr wissen und mehr aus mei-
nem Beruf machen®, sagt Panitz-
ke. Sie strebt nach Professionalitit
und liest jedes Buch und jeden Ar-
tikel idiber Wein, den sie finden
kann, Dann versucht si¢ es beim
Restaurant  Fischers Weingenuss
und Tafelfreuden™ am Hohenzol-
lernring, das Deutschlands be-
kanntester Sommeliére Christing
Fischer am Hohenstaufenring ge-

Langsames Schwenken im Glas last die Aromen besser,

hort. Melanie Pamtzke stellt sich
vor und sagt: . lch wiirde gern bea
ithnen anfangen und alles iber
Wein lernen.” Sie wird emgestellt.

Christing Fischer bringt der
wissbegierigen  Norddeuwtschen,
die in ihrer Heimat so wenig mit
Wiein zu tun gehabt hat, alles bei,
was es lber Wein zu wissen gibt
Sie zeigt threr Schillerin auch, wel-
che Wege sie gehen kann, um noch
mehr zu lernen. Melanie Panitzke
lisst sich von der Industrie und
Handelskammer zur  Gepriifien
Sommeliére ausbilden, it der
Sommelier-Union  Deutschland

Privat trinke ich
auch gerne Bier.
Schliefdlich bin ich

aus dem Norden

bei, schreibt fiir Magazine enga-
giert sich in der Nachwuchsforde-
rung und ist mittlerweile Chef-
Sommeliére im Kdlner Restaurant
«Wein am Rhein®. Hier bictet sie
in Kooperation mit dem Magazin
des Kdlner Stadt-Anzeiger Wein-
seminare exklusiv fiir Leser an.
Die Machfrage ist grob, denn die
Welt des Weins 15t komplex. We-
pen des grofen Erfolgs der ersten
Seminare wird es nun zwei zusiite-
liche Termine am 12, und 20. Ok-
tober geben (Weitere Informatio-
nen siche Kasten),

Panitzke ist eine Perfektionistin,
Ihr reicht es nicht, sich nur mit
Wein auszukennen. Thren Berufals
WMundschenk®, wie Sommelier in
der Ubersetzung aus dem Franzd-
sischen heil, definiert sie so: .2 u-
stindig fiir alles, was mit Genuss
#u tun hat.” Ein Sommelier milsse
sich auch mit Essen, Kochen,
Cockails, Kaffee und Spirituosen
auskennen. Leider sei dic Berufs-
bezeichnung nicht geschiitst und
werde oft falsch verwendet. (Es
gibt keinen Sommelier nur fiir
Wasser, Fleisch oder Kise. Wenn
ich so etwas hire, drgert es mich™,
saget sie.

Wissbegierig wie sie ist, kennt
sich in all diesen Gebicten gut aus.
Aber der Wein ist und bleibt ihre
Leidenschaft. Wenn man Wein
verstehen will, lernt man so viel,
auch iiber Geologie, Biologie und
Geschichie™, sagt sie. Wie beein-
flusst der Boden den Geschmack?
Wie und wo schmecken wir iber-
haupt”! Womit haben Winzer heut-
zutage zu kimpfen! Und warum
kostet der Wein aus dem Super-
markt zwel und der aus dem Res-
taurant 20 Euro? lhre Antwort auf
dic letzte Frage fillt mehr als ein-
deutig aus: Supl..nn.lrhlm.im. ha-
be keine Seele. Es sind die Winzer,
die ihren Weinen Leben und Cha-
rakter cinhauchen.”

Melanie Panitzke lebt und licht
ihren Job, Sie bewegt sich mit den
typisch zackigen Bewegungen ci-
ner schr erfahrenen Kellnerin

Die meisten Avomen im Wein nimmi die Nase wal:

. Fergessen Sie lhre Augen, konzenirieren Sie sich auf die anderen Sinne ™,

durch das Restaurant, zicht leere
Kaffee- und Untertassen mit zwei
spitzen Fingern vom Tisch und
stellt sie wegz. Auch beim Seminar
ist sie ganz Profi und lisst sich
durch nichts aus der Ruhe bringen,
lhre Kérperhaltung ist aufrecht
und strahlt Disziplin aus, als sie
Wein in ein bauchiges Glas gieli.
Die linke Hand rult in der Tasche
ihres schwarzen Blazers. | Sie
milssen das Glas schwenken®, er-

klin sie den Teilnehmern. So ge-
lange Sauverstoff in den Wein und
die Aromen kénnten sich besser
entfalten. . Sensorik ist das wich-
tigste beim Wein. Vergessen Sie ih-
re Augen und konzentrieren sie
sich ganz auf thre anderen Sinne™,
tfit sie den Gisten. Das Gekreise
hat aber noch einen anderen Vor-
teil: Mit  einem gekonntem
Schwenken und einem tiefen Blick
in die Augen kinnen sie jeden

Zu den verschiedenen Weinen wind Brot gereicht.
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| erkldrt Melanie Paniizke beim Weinsenrinar,

Kellner becindrucken*, verriit Pa-
nitzke augenzwinkernd,

Die drei Stunden des Seminars
reichen lingst nicht aus, um alles,
was diese Frau liber Wein weill, zu
vermitteln. Trotzdem lernen die
Giste eine Menge. Sie erziihlt zum
Beispiel, dass junge Weine unge-
stiimer als die dlteren seien, ,ganz
wie bei den Menschen.” Und dass
jeder Wein seinen Héhepunkt und
sein Sterbedatum habe. Die zwilf

Deutschlands beste Sommeligre
fahrt die Leser des Kdlner Stadt-
Anzeiger an zwei Sonderterminen
im Oktober ganz exklusiv in die
Welt des Weins ein. Was bedeutet
Flaschengdrung? Ist Bio-Wein bes-
ser? Wieso macht Cabernet Sau-
vignon Durst? Warum wird Rot-
wein mit dem Alter immer heller,
Weilwein aber immer dunkler?
Warum gibt es manchmal .Kir-
chenfenster” im Weinglas? Wann
ist ein Wein gut? Und was bedeu-
tet eigentlich Cuvée?
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BILDER: FRANZ SCHWART

Teilnehmer verkosten und bespre-
chen sieben verschiedene Weili-,
Rosé- und Rotwemne aus Deutsch-
land, Osterreich und Spanien und
erhalten dazu  Brot.  Oliven.
Flammkuchen und Kise.

Melanic Pamitzke selbst bevor-
zugt dbrigens. Riesling-Weine.
Und hat noch andere Vorlichen:
Privat trinke ich auch sehr gerne
Bier. SchlieBlich komme ich aus
dem Norden,™

Weinseminar mit Melanie Panitzke



