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Weinprinzessin aélt

kesse Kombinationen

GENUSS Henrike Heinicke untermauert Eberhard Schells Evfahrungen
zum Zusammenspiel von Wein und Schokolade mit einer Bachelor-Arbeit

Von unserem Redakteur
Kilian Krauth

m Anfang war ,ein Bauchgefiihl“, sagt

Eberhard Schell — und schiebt spitzbii-

bisch ,natiirlich auch eine feine Zunge*“

nach. ,Jetzt habe ich sogar die wissen-
schaftliche Bestitigung, dass ich mit meinen
kessen Kombinationen richtig liege.“ Als der
Gundelsheimer Konditormeister mit der damali-
gen Weingirtnergenossenschaft Neckarsulm-
Gundelsheim und der Weinbauschule Weins-
berg erste Experimente zur Kombination von
Wein, Essig und Schokolade wagte, erntete er
noch so manches miide Licheln. ,Passt das, geht
das, wie kann man nur?“ Innerhalb von 25 Jahren
hat sich der heute 56-jdhrige Schokolatier auf
diesem Feld zum gefragten Experten entwickelt.
Schell arbeitet mit iiber 150 Winzern in ganz
Deutschland zusammen, hilt Proben ohne
Ende, Workshops auf Messen, wird als Attrakti-
on auf Kreuzfahrtschiffe geladen und sollte Mit-
te Mirz mit dem Deutschen Weininstitut in Mos-
kau ganz grof3 den Riesling feiern, wenn ihn am
Vorabend des Abflugs nicht die Nachricht ereilt
hitte: wegen Corona abgeblasen!

Doppel-Dozent Nebenbei fiihrt er mit Ehefrau
Annette am Stammsitz in der Gundelheimer
Schlossstralle ein Café plus Pension, fabriziertin
seiner neuen Manufaktur 20 eigene Schokola-
densorten, hat — unter anderem mit Star-Somme-
liere Natalie Lumpp - zwei Biicher geschrieben
und wirkt als Doppel-Dozent an der Universitét
Hohenheim und an der Hochschule Geisen-
heim. Eine Studentin hat sich dabei so sehr fiir

das Metier begeistert, dass sie im Rahmen ihres
Studiums der Internationalen Weinwirtschaft
iiber die Kombination von Wein und Schokolade
sogar ihre 173 Seiten starke Bachelorarbeit ge-
schrieben hat: Henrike Heinicke aus Bopfingen
bei Aalen. Nach dem mit Bravour bestandenen
Examen darf sie seit dem Valentinstag einen Ba-
chelorhut tragen —und bereits seit Dezember die
Prinzessinnenkrone des Weinbauverbandes
Wiirttemberg. Ihr Wissen {iber Wein und Scho-
kolade kann die 23-Jdhrige ab Herbst in Wien
weiter vertiefen. An der dortigen Universitit fiir
Bodenkultur, kurz Boku, strebt sie den Master in
Erndhrungswissenschaften an.

BewegteBiografie Wie eine Ostilblerin zum
Wein kommt? Nicht etwa iiber das nahe Remstal,
sondern —iiber Australien. Dort hat Henrike Hei-
nicke als 16-jdhrige Austauschschiilern im Fach
Agriculture erstmals Trauben gelesen. Thre Lie-
be zum Riesling hat sie als Praktikantin und
Werkstudentin in halb Europa und in den USA
professionalisiert: vom Weinimporteur Orbis
Vini und Onliner-Hindler Vincampo in Mainz
iiber Schlossadler International Wines in Kalifor-
nien, die franzosische Genossenschaft Les Vi-
gnerons de Buxy, Prinz von Heesen im Rhein-
gau, Manincor in Siidtirol, Bodega Macia Batle
auf Mallorca und nicht zuletzt bei Riesling-Guru
Hans-Peter Wohrwag in Untertiirkheim.

Wie wohl ihr Lieblingswein, der Riesling, zu
einer Wiener Sachertorte schmeckt? Dies kann
Henrike Heinike spitesten im Herbst ausprobie-
ren. Wie Edel-Schokoladen mit bestimmten Reb-
sorten harmonieren? Das weil} sie inzwischen
besser als die allermeisten Feinschmecker.

Selbst Schokolatier Eberhard Schell wiisste
nicht, dass sich jemand sensorisch ,in dieser Tie-
fe so intensiv damit beschiftigt” hitte.

Henrike Heinicke lief fiir ihre 165 Seiten star-
ke, iibrigens ganz in schwarz gebundene Bache-
lorarbeit zunichst durch ein Dutzend Profis de-
tallierte Aromen- und Geschmacksprofile von
sechs Schokoladen und vier Weinen definieren.
Danach hat sie Kombinationen gebildet — und
zwar auf der Basis zweier Theorien: Food Pairing
geht davon aus, dass Lebensmittel mit denselben
oder #hnlichen Aromakomponenten harmonie-
ren und sich diese mitunter gegenseitig verstir-
ken. Food Completing besagt, dass verschiede-
ne Aromen spannende Kontraste bilden oder
sich gegenseitig ergianzen. Dass die ausgew#hl-
ten Pirchen tatsidchlich passten, konnten 81 un-
befangene Tester mit kleinen Abstrichen weitge-
hend bestitigen. Gefragt waren dabei Aussehen,
Geruch, Geschmack und das Mundgefiihl.

Mehrwert Zentrale Erkenntnis: ,Je hoher die
Qualitit der Produkte, um so besser passt’s.”
Und: Die passende Schokolade kann den Wein-
genuss tatsiachlich steigern. ,,Getriibt wird er fiir
manche durch feste Partikel, etwa Niisse“, er-
klart die Expertin, wobei Schell hier mehr diffe-
renziertals die Probanten (siehe unten). Bei Rot-
weinen hielt sich fiir die Tester der Mehrwert
durch die Schokolade in Grenzen. Weillweinsor-
ten hingegen ergeben offenbar spannendere
Kombinationen, sei es durch die Siure und Zi-
trusaromen des knackigen Rieslings oder durch
den Schmelz des runden Burgunders. Nicht zu
vernachlissigen sei beim perfekten Genuss die
Temperatur und damit die Jahreszeit .

Tipps fiir gliickliche Verbindungen

Faustregeln zur richtigen Kombination von Wein und Schokolade

GENUSS Wer sich auf das Abenteuer einlédsst,
Schokolade mit Wein zu kombinieren, sollte laut
Henrike Heinicke und Eberhard Schell grund-
sitzlich folgendes beachten: In einem ersten
Schritt wird allein der pure Wein probiert und ge-
schluckt. Danach ldsst man die Schokolade im
Mund schmelzen bis sie den ganzen Mundraum
auskleidet, aber Obacht: nicht schlucken! Da-
nach nippt man wieder am Wein, mischt ihn im
Mund in aller Ruhe mit dem Schokoladenbrei
und schluckt das Ganze schlieflich runter. Nach
fiinf Sekunden empfiehlt sich ein weiterer Klei-
ner Schluck Wein, ganz einfach, um das Ge-
schmackserlebnis zu verstirken.

Im Prinzip gilt laut Schell: ,Probieren geht
iiber studieren.“ Dennoch nennt er in seinen Se-
minaren und Veroffentlichungen einige Grund-
regeln, die sich mit den Erkenntnissen von Stu-
dentin Henrick Heinicke decken.

m Kriftige Weillweine der Burgunderfamilie
oder vom Riesling, die teils im Holz ausgebaut
wurden, eine dezente Sdure haben oder mitunter
cremig anmuten, lassen sich laut Schell ,wun-
derbar® mit Milchschokoladen von 32 bis 49 Pro-
zent zusammenbringen, nicht zuletzt wegen der
Aromen von Karamell, Butter und Vanille.

® Fruchtige Weillweine mit etwas Restsiil}e
passen zu Schokoladen im edelherben Bereich
mit einem Kakaoanteil von 55 bis 75 Prozent, wo-
bei diese durchaus Fruchtsiduren, aber keine zu

hohen Kakaosiduren haben sollten, ,sonst bei-
Ben sie sich mit der Weinsidure“. Zu fruchtigen
Weillweinen passen laut Schell aber auch Milch-
schokoladen, vor allem wenn sie Salz und
Fruchtanteile enthalten.

® Weille Bukettsorten wie Traminer, Muska-
teller und Scheurebe laufen mit Schokoladen na-
hezu jeder Art zu ,geschmacklichen Hochstleis-

Inhaltsstoffe wie Haselniisse, Trockenfriichte und Ge-
wiirze kdnnen den Genuss fordern, aber nichtimmer.

tungen auf”. Liebliche Tropfen passen zu weilien
Schokoladen genauso wie zu edelherben Sorten
mit hohem Kakaoanteil. ,Betorend” sei die Ver-
bindung mit getrockneten Friichten in der
,Schoki“, wie der Meister aus Gundelsheim sei-
ne Lieblinge gerne nennt.
® Fruchtige Rotweine verlangen nach edelher-
ben Schokoladen mit Frucht, aber wenig Kakao-
sduren, sowie einem Kakaoanteil von 55 bis 80
Prozent, aber keinesfalls mehr. Und: Leichte,
teils sdurebetonte Rotweine wie Portugieser,
Trollinger oder leichte Spatburgunder, eignen
sich fiir ,unser Abenteuer” gar nicht.
m Kriftige Rotweine der Sorten Lemberger, Ca-
bernet Sauvignon, Merlot oder schwere Cuvées,
die mitunter im Holz lagen, weiche Tannine, we-
nig Gerbstoffe und eine leichte Vanillenote zei-
gen, passen gut zu Milchschokoladen von 39 bis
49 Prozent Kakaoanteil, auch mit Gewiirzantei-
len. In den meisten Fillen seien sie, zumal mit
Rostaromen, wunderbare Begleiter von dunkler
Schokolade. Diese sollte kriftig, gerbstoffbe-
tont, aber nicht bitter sein. Ein Kakaogehalt von
iiber 85 Prozent sei in der Regel nicht ratsam.
Schokoladen mit Gewiirzen wiirden Ge-
schmack, Aroma und Intensitit in der Regel ver-
stiarken, ebenso solche mit getrockneten Friich-
ten, sogar Pfeffer und Chilli ergeben laut Eber-
hard Schell ,sensationelle Verbindungen®.
Grundsitzlich sollten nur Weine und Schoko-
laden von hoher Qualitit kombiniert werden. kra
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»lch bin immer auf
der Suchenacheiner
neuen kulinarischen

Entdeckung.”

Henrike Heinicke

+Wisste nicht, dass
sich jemand senso-
risch in dieser Tiefe
so mitdemThema
beschaftigt hatte.”
Eberhard Schell

~Nur bei hoher Quali-
tat kénnen Verbin-
dungen gelingen.*”
Henrike Heinicke

,Bukettsorten wie
Traminer, Muskatel-
ler und Scheurebe
laufen mit Schokola-
de zu geschmackli-
chen Hoéchstleistun-
gen auf.”

Eberhard Schell

»Im Prinzip gilt aber
immer noch:
Probieren geht Gber
studieren.”

Eberhard Schell



