WEIN UND SPEISEN

Wein und Speisen

Die gerne beschworene Verméahlung, die 'Mariage', von Wein und Speisen ist genau
genommen eine 'Liaison a trois'; das verbindende Glied dieser Dreierbeziehung ist der
Geniefler, denn erst beim Genuss vereinen sich Wein und Speisen, entsteht ihre Har-
monie, ihre wechselseitige Erganzung oder ihr reizvoller Kontrast (wie nattirlich auch

der mogliche Clash, die geschmackliche Disharmonie und gegenseitige Beeintrachti-

gung).

Im Fokus der gegliickten Kombination am Tisch stehen also wir, die GeniefSer, mit
ihren zum Teil ganz eigenen, aber auch kulturell geprdgten Vorlieben und Abnei-
gungen. Allerdings sind diese keineswegs ganz beliebig, unterliegen sie doch einigen
wahrnehmungsphysiologischen und auch psychologischen GesetzmafSigkeiten, die zu

kennen sehr hilfreich sein kann.

Wohl jeder Geniefier wird schon mal mit Bedauern festgestellt haben, dass unsere
Wahrnehmung im Allgemeinen und unser Geschmackserleben im Besonderen keines-
wegs im neutralen, messgenauen verldsslichen Registrieren von spezifischen Reizen
besteht, sondern uns ein und denselben Wein (oder Cognac oder auch Pfeifentabak)
zuweilen ganz unterschiedlich erleben ldsst. Der Grund daftir ist, dass die

Wahrnehmung uns als Wahrnehmende deutlich verandern kann.

Klassisch ist der Versuch mit den drei Eimern, die mit unterschiedlich temperiertem
Wasser gefiillt sind; der erste enthilt brunnenkaltes Wasser (sagen wir 12°C), der
zweite lauwarmes Wasser (etwa 25°C) und der dritte heiffes Badewasser (45°C); ein
Thermometer wird immer die gleiche Temperatur melden, gleich, in welcher Reihen-
folgen wir messen; unsere Sinne hingegen werden ganz unterschiedliche Temperatur-
einschiatzungen vermitteln, je nachdem, ob wir erst vom Kalten ins Warmere kommen
oder umgekehrt; ganz deutlich wird es, wenn wir gleichzeitig eine Hand ins kalte
Wasser, die andere ins heifle Wasser halten und anschlieffend beide in den zweiten
Eimer tauchen: dasselbe Wasser, dieselbe Temperatur, aber deutlich unterschiedene

Temperaturwahrnehmungen in den Handen.

Eine ganz analoge kontextabhédngige und durch entsprechende Anpassung der Sinnes-
organe verdnderte Wahrnehmung gibt es auch im ausgeprédgten Mafie beim Riechen

und Schmecken. Nur kénnen wir es hier nicht in dieser schonen Gleichzeitigkeit wie in
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unserem Beispiel mit den Hénden verdeutlichen, weil wir nur eine Nase und einen
Mund haben. Wir konnen hier die Beeinflussbarkeit nur im vergleichenden Nach-
einander und mithilfe der Erinnerung an das frither Wahrgenommene feststellen.
Dieser Umstand wie auch die sehr viel komplexere und subtilere Wahrnehmung beim
Riechen und Schmecken, die iiberdies zusitzlich im besonderen Mafle von indivi-
duellen und psychischen Bedingungen abhangig ist, erschweren die Beschreibung und
Kldarung der Gesetzmafsigkeiten jener Beeinflussbarkeit. Aber es ist nicht unmoglich

und jeder, der mag, kann es durch Selbstversuche nachvollziehen.

So wie es eine physiologische Gesetzmafsigkeit ist, dass die Hand, welche aus dem
kalten Wasser kommt, das Wasser im zweiten Eimer als wadrmer empfindet als die
Hand, die zuvor im heiflen Wasser war, so gibt es eine ganze Reihe von organo-
leptischen Gegebenheiten, die wir bei der Mentifolge und ihrer Begleitung mit Wein
kennen sollten. Wie und ob wir ihnen dann Rechnung tragen, bleibt natiirlich uns und
unseren Préferenzen iiberlassen. (Wen z.B. die Verdnderung, die ein Wein durch den
vorherigen Genuss einer sauren Gurke erfdhrt, nicht stort, mag diese Kombination
selbstverstandlich pflegen, solange ihm beliebt). Die Kenntnis jener Gegebenheiten
hilft uns aber treffsicherer und auch mehrheitsfidhiger vorzugehen, denn wir wollen ja

meist nicht nur uns selbst, sondern gerne auch andere kulinarisch begliicken.

Das Phianomen der Sinnesadaptation, der Anpassung unserer Sinnesorgane an die auf
sie wirkenden Reize mit der Dauer der Einwirkung, fithrt zu einem vortibergehenden
Verlust an Sensibilitit: trotz gleichbleibender Intensitidt wird der Reiz (z.B. ein Geruch)
mit der Zeit immer weniger intensiv erlebt und ein gleichartiger Reiz (derselbe
Geruch) mit tatsdchlich geringerer Intensitit wird unter Umstinden unmittelbar
darauf gar nicht mehr wahrgenommen. Diesem Phénomen ist die Regel geschuldet, bei
der Mentifolge oder bei einer Weinprobe das die Sinne Fordernde und meist auch
Ermiidende nach hinten zu verlagern und, wo das nicht immer moglich ist, durch eine

Pause oder ein Kontrastprogramm die Sinne sich wieder 6ffnen zu lassen.

Beim Wein gilt deshalb als erste Orientierung;:

einfach vor komplex
leicht vor schwer (sei es im Hinblick auf Alkohol oder Extrakt oder Duftintensitét)
trocken vor restsiifs

und weif$ vor rot.

Letzteres begriindet sich darin, dass Rotwein wegen seiner Gerbstoffe meist fiir den
Gaumen fordernder als Weifiwein ist, auflerdem begleitet er im Menti in der Regel den

kraftigeren Gang wie z.B. einen Braten oder ein Gratin.
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Diese kleinen Regeln sind natiirlich nicht sakrosankt, schon deswegen nicht, weil sie
miteinander konfligieren konnen. Der klassische hoch reststifie Dessertwein ist meis-
tens ein Weifiwein, folgt aber typischerweise dem mit Rotwein begleiteten Hauptgang.
Auch mag einem halbtrockenen Rosé, der ein fruchtsiifies pikantes Entrée ergéanzt, ein
trockener, aber intensiver, korperreicher Weiflwein folgen, der mit Gemiise geschmor-

ten Seeteufel begleitet.

Oft hort man auch die Regel "jung vor alt", die meist aber auch schnell wieder
relativiert wird. Zu Recht! Denn diese Regel hat nur insofern ihre Berechtigung, als die
dlteren Weine die gereifteren sind und damit als die edleren, wertigeren Weine gelten,
komplexer und intensiver scheinen. Die Regel ist damit eine Sonderform von
"einfachere Weine vor komplexeren Weinen". Und man sollte sich gut tiberlegen, wenn
der dltere Wein nicht deutlich komplexer und intensiver ist als der jiingere, der
vielleicht noch vitaler, fruchtiger und gerbstoffgepragter daherkommt, ob man dieser
Regel folgen soll oder nicht besser der Regel "leichter, feiner vor kraftig, schwerer"
huldigt. Sonst lduft man Gefahr, mit dem jungen dominanten Wein den d&lteren,

feineren zu unterdriicken, wenn man sie dicht hintereinander probiert.

Fortsetzung folgt .......
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