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Der Bier-Botschafter ‘

Genuss: Matthias Willig aus Karlstein ist Biersommelier und trainiert filr die Weltmeisterschaft — Auch Wasser-, Kaffee- und Weinexperten in Region

Won unserem Redakteur
JURGEN OVERHOFF

niisslich inhaliert er die Aro-

men. Dann ein Schliickchen.
Martthias Willig ist begeistert.
#Lduft schon die Kehle herunters,
schwirmt er. Und weiter: »Ich
schmecke Espresso und Schoko-
lade - dazu jetzt eine Kugel Va-
nilleeis.« Ein Schuss davon adele
auch eine Bolognesesauce, he-
geistert er sich weiter,

Es ist kein Rotwein, an dem
Matthias Willig sich ergotzt, Es ist
ein Stout. Also ein tiefdunkles, fast
schwarzes obergdriges Bier mit
dominanter Riistmalzaromatik.
Der 46-Jahrige liebt Biere solchen
Charakters. Ein Glas Stout, erklart
der Karlsteiner, sel bei ihm
durchaus eine Angelegenheit von
zwei Stunden.

GroBe Leidenschaft

Nicht dass er nicht auch einmal
gerne ein Bierchen gegen den
Durst kippte. Biergenuss ist Willig
vielmehr eine Leidenschaft. Neben
Frau und Familie die grifte Lei-
denschaft. So ist er auch Biersom-
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zum Wasser-Sommelier. Seitderm weid
der 52-Jihrige, welche Wasser er Kunden
mit Magnesium- ader Calciummangel
empfehlen kann, welche schwangeren
Frauen, die zuweilen besondars Im latzten
Trimester ihrer Schwangerschaft unter
Sodbrennen leiden Wassar ist nach Brau-

" ein trockenes Mund-
gefuhl verursache, Was still ader sprudelnd
betrifft: Da gibt es laut Breunig kain besser
oder schlechter. Grundsztzlich sei es je-
doch 5o, dass stille Wasser zunefmend
mehr getrunken wiinden,

Eine kiare Meinung hat Gerald Breunig
zu selbst im Sodasprudler aufbereitetern
Leitungswasser. Das Problem datei sel
unter Umsténden eben die alte Leitung,
durch dia es fliee. Breunig rat deshaln
Leitungswassertrinkern, ir klihles Mass im
Labor auf moaiche Rickstanda Uberprifen

Steckt gerne seine Nase
ins Bier: Matthias Willig.
Fot: Victeria Schab

Niki Restel ist

Einst, erinnert sich
Niki Restel (f otc: Ralf
Restel), sel der Wein-
keller mancher Gaste
grifer gewesen als der
inres Restaurant Zur
Krane in GroBheubach
(reis Miltenberg). Das
it sich geandert seit die 57-Jihrige 2071 die
hushildung zur Semmeligce absolvierte.
Nun, erzahit sie, kinne sie mit Gasten
tiber Wein plaudern. Sie wisse, welche
Tropfen zu welchen Gerichten passen komn-
ten, die inr Mann Ralf aus der Kiiche schickt.
Uing: At der Weinkarte stiinden unterdessen
300 verschiedene Gewachse, Niki Restel en-
gaglert sich auch in der Sommelier Lnion
Deutscland, Sie ist dort Beiratin und Regla-
nalsprecnerin Franken.
Grundsitzlich versteht Nild Restel sich
auch nicht nur als Wein-Botschafterin.
Ein Sommelier selite sich nach inrer Ober-
zeugung auch mit Bier, Spirituosen, Kaffee,
Tee, Wasser und Saft auskennen, Es gehe, so
Restel, um die Auswahl der optimalen Ge-
{rarke 71 den jeweligen Speisen. (joff)

es fiir Willig auch keine guten und
»Jeder Brau-
meister«, sagt er, »braut mit Liebe
und Emotionen«. Die vielfach in
der Offentlichkeit verteufelten In-
dustriehiere gibt es fir Willig
Salomenisch

schlechten Biere

demzufolge nicht.

einem Eichenholzregal finden sich
Willigs gesammelte Bierschitze.
Untibersehbar ist ein Weinkiihl-
schrank, der bei Willig den Gers-
tensaft auf die richtige Trinktem-
peratur bringt.

Auf dem Tisch liegen Infos rund
ums Bier. Auch ein Aromarad, das
die sensorische Vielfalt des Bieres
eindrucksvoll demonstriert. Und:
Willig hat eigene Biergliser, die
die Initialen seines Namens
schmiicken. Vor der Haustiir parkt
zudem ein Anhinger, mit dem der
Sommelier zu hierselipen Veran-
staltungen fahrt,

Hintergrund: Sommelier

»Ein Sommelier ist eine Fachkraft,
die im Weinbau- und Grologle sowie
(Gastronomiesektor (Restaurants,
Weinstuben), Weinkellereien und an-
deren Vertriabsstelien, in denen Ge-
tranke auf beruflich-fachiicher Ebene
empfohlen und serviert werden, tatig
ist. Sein Handlungsbereich ist der
Weinservice in der Gastronomie oder
im Weinhandel und die fachliche Be-
ratung der Akteura des Weinsektors,
um eine ansprechende Produktpré-
sentation und einen angameassenen
Produktservice zu gewdhrleisten. Der
Sommelier muss eine berufsqualifi-
zierende oder zertifizierte Ausbildung
abgeschlossen haben. die der Rolle,
der Definition und den Kompetenzen
entspricht, die in vorliegender Reso-
lution festgelegt sind.«

S0 unmissverstandlich defnieren
die Sommelier Union Deutschland, dec
Sommelier-Weltverband AS.|. und dar
OV, die intemnationale Organisation
fiir Rebe und Wein, den Begriff Som-
melier, Tatséchlich ist der Titel Som-
melier nicht geschiitzt. Wit der Folge,
dass es unterdessen Sommeliers flr
viele Lebensmittel gibt, nicht nur fir
Getrdnke: S0 gibt es neben Wein,
Bler-, Kaffee- und Wassersommeliers
zum Beispiel auch Sommeliers for
Brot, Fleisch, Kase, Fisch, Gewilrza
und 01, Eines ist allen gemein: Sie sind
Spezialisten auf ihrem Gebiet und
Genuss-Botschafter, (joff)

Gleichwohl ist er kein Biersom-
melier im Hauptberuf, Die Firma
Biergenuss-Willlg ist wohl eher
etwas wie die schimste Nebensa-
che der Welt. Bierige Events, Fir-
menfeiern, Geburtstage, Biertas-
ting - das ist das Betatigungsfeld
von Biergenuss-Willig. Im Haupt-
beruf allerdings hat Willig auch
mit Bier zu tun. Er ist bei einer in
der Region ansdssigen Brauerei
Verkaufsleiter fir Gastronomie

nigs Uberzeugung Geschmackssarhe. Ho-

und Getrankefachgrofi-
handel. Gelernt hat er
indes Koch und Konditor.

»Bier ist Bier«

In der Braubranche ist er erst seit
2017. Bis dahin, sagt er, war fiir ihn
=Bier einfach nur Bier« Gleich-
zeitig habe in fhm aber groBer
Wissensdurst geschlummert: »Ich
wollte wissen, was Bier eigentlich

kann.« In einem Lehrgang bei der
THE mit Abschluss Bierbotschaf-
ter erfuhr er es. Das reichte ihm
nicht. In Miinchen absolvierte er
die Ausbildung zum Biersomme-
lier. Nun strebt er den Master of
Beer als nichste Weiterbildungs-
stufe an. Juror bei internationalen
Bier-Awards ist er schon

2u lassen. ([off)

So ist er in seiner Freizeit viel
unterwegs: 15 Tastings pro Jahr,
Messen, Exkursionen mit anderen
Mitgliedern des Verbands der
Biersommeliers, eigene Veran-
staltungen.  Bier-Empfehlungen
gibt er dabei nicht ab. »Der Som-
melier ist der Neutralitit ver-
pflichtete, ist er Uberzeugt. So gibt
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sagt der Vater zweier Kinder: »Es
gibt groBe und kleine Brauereien.«

‘Was Willig allerdings drgert, ist
dass »Bier verramscht wird.« An
einem Kasten, der 9,99 Euro koste,
konne niemand etwas verdienen,
Gerechtfertigt seien 15 bis 16 Euro.

Vermutlich braucht es diesen
sachlichen, vom persénlichen Ge-
schmack unverstellten Blick, will
man als Biersommelier auch bei
Wetthewerben glinzen. Etwa bei
der Deutschen Meisterschaft. 40
Sommeliers seien im September
gegeneinander angetreten. In
mehreren Runden, erzihlt Willig,
gehe es bei Blindverkostungen um
das  Erkennen  verschiedener
Bierstile und biertypischer Aro-
men und um Fachwissen.

Aber ein Bier-Botschafter muss
mehr konnen: Er muss sein Pro-
dukt iiberzengend prisentieren
und sensorisch beschreiben. Das
werde bei der Meisterschaft in
einer weiteren Runde gepriift. Das
Bier sei den Wetthewerbern un-
bekannt, erklirt Willig.

WM in Milnchen

Auf diese Weise hat Willig es unter
die ersten sechs gebracht. Nun im
nichsten September die Welt-
meisterschaft in Minchen, Ein
Contest unter 80 bis 100 Teilneh-
mern. Der Wettbewerb verlaufe, so
Willig. &hnlich wie die Deutsche
Meisterschaft. Nur gehe es eben
nicht mehr um die deutsche Welt
der Biere, sondern um die inter-
nationale. 220 Bierstile gebe es
weltweit, sagt Willig. »Es braucht
extrem viel Fachwissen, um bei
der WM zu bestehens«, folgert er.

Bier denken sich Sommeliers
itbrigens micht nur als alkoholi-
sches Getrdnk, sondern zuneh-
mend auch als anti-alkoholisches.
Er sei ein Freund von 0-Prozent-
Gebrduen, bekennt Willig. Man
konne daran »richtig Spaf habens.
Wie zum Beweis nimmt er eine
Dose Selbstgebrautes aus Min-
chen aus dem Kiihlschrank. Zischt.
Schmeckt. Zwei Stunden trinkt
man aber nicht{
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