


(GGeschmack
und Sinnlichkeit

Sie ist eine Weinexpertin mit Pradikat — Caro Maurer tragt den Titel »Master of Wine«.
Den Ritterschlag der Branche erarbeitete sie sich an einer Londoner Eliteschule

fur Weinspezialisten. Damit zahlt die Deutsche zu einem elitaren Zirkel, denn nur wenige
Menschen weltweit haben die anspruchsvolle Ausbildung absolviert.

Autorin: Marion Lohndorf

n hochster Konzentration beugt sich die

Frau tiber die Glaser. Sie riecht, nippt, ver-

weilt. Schmeckt noch einmal, halt wieder
inne. Dann geht alles ganz schnell. Wieim Tanz
fliegen die Finger iiber die Tasten des kleinen
schwarzen Notebooks mit den vielen Wein-
spritzern, in dem Caro Maurer ihre Eindriicke
speichert. Erst jetzt kann sie entspannen.

Weinverkosten ist fiir sie nicht nur Vergniigen. Es ist ihr Beruf, ein
genussvoller zwar, aber auch einer, fiir den sie intensiv studiert hat.
Weinexpertin Maurer ist Master of Wine und geh6rt damit zu einem
exklusiven, kleinen Kreis: Nur 300 Menschen weltweit tragen die-
sen Titel, 87 davon sind Frauen. Caro Maurer ist die erste aus einem
deutschsprachigen Land. Der Master of Wine gilt als der anspruchs-
vollste Abschluss, den man in der Weinwelt erlangen kann.

Der Weg zum Wein war allerdings weniger geplant als eine natiir-
liche Konsequenz ihres beruflichen Werdegangs. Weder in einen
Winzerbetrieb hineingeboren noch in eine Familie von Weinlieb-
habern, gilt ihr besonderes Interesse seit jeher den schénen und
genussvollen Dingen des Lebens - und der Beschiftigung damit.
Zunichst als Journalistin: als Korrespondentin in New York und
Los Angeles, dann bei »Lebensart«. So hief§ das Ressort, das Maurer
nach ihrer Riickkehr beim Wirtschaftsmagazin »Forbes« und spiter
bei der Tageszeitung »Die Welt« leitete. Mit Mitte 40 beschloss die
Lifestyle-Journalistin, sich ganz auf ihre Leidenschaft Wein zu kon-
zentrieren: »Ich habe einfach festgestellt, dass ich besser schmecken
kann als alle anderen um mich herum. Das war der Ausléser.«

Um ihr Fachwissen zu vertiefen, absolvierte sie zuerst den Diplom-
lehrgang des Wine & Spirit Education Trust, den sie als Jahrgangs-
beste bestand. Das spornte sie an, weiterzumachen — und sich am
Institute of Masters of Wine zu bewerben, einer Eliteschule fiir
Weinexperten in London. Dort erhalten die Rohdiamanten der
Branche ihren Schliff. Vier Jahre dauert die Ausbildung, das Pensum
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nichts anfangen. Oft wird Maurer gefragt, ob sie denn nun als Som- ]
meliére arbeiten konne: »Nein, ein Sommelier ist eine spezialisierte -l""_?
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 men rund um den Wein fiir die theoretische Priifung, dazu die Ana-
‘2 _Ilyse Tausender Weine fiir die drei finalen Verkostungspriifungen.

Servicekraft, die fiir ein Restaurant die Weine auswihlt, verwaltet

v
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— Am Ende der Ausbildung steht eine wissenschaftliche Abschluss-
arbeit — und die Gewissheit, zu einer globalen Elite zu gehéren.

Zwei Jahre ist es her, dass Caro Maurer der Meistertitel in der
Londoner Vintner’s Hall verliehen wurde. Ob sich die Anstrengun-
gen des Studiums rentieren wiirden, konnte sie damals noch nicht

O
»Man riecht den Wein eher, als
dass man ihn schmeckt.«

ahnen: »Es hat jedoch mein Leben verandert.« Heute verbringt sie
viel Zeit auf Flughifen, reist zu Weinprisentationen und Tastings
wie kiirzlich zur Verkostung der weltweit besten Cabernet-Cuvées in
London. Sie leitet Workshops, Jurys und Seminare, hat Lehrauftrige
und hilt Vortrége in aller Welt. Und um Weinproben fiir den Dach-
verband Wines of Turkey moderieren zu konnen, flog sie erst einmal
in die Tiirkei, um zu lernen, wie man die dort heimischen Rebsorten
richtig ausspricht. Als Spitzenfachfrau fiir Weinverkostung ist ihre
Nase gern gefragt, denn: »Man riecht den Wein eher, als dass man
ihn schmeckt.«

Stolz fithrt sie heute ganz offiziell das MW« hinter ihrem Nach-
namen. Doch hierzulande kénnen viele Leute mit dem Titel so recht

und zum Essen empfiehlt. Ich aber habe grundlegendes Verstind-
nis - angefangen von der Rebe im Weinberg tiber die Chemie im
Wein bis hin zu gesellschaftlichen Themen wie Wein und Gesund-
heit.« Das wertvollste Wissen jedoch ist ihre Fahigkeit zur systema-
tischen Beurteilung: »Dabei dreht es sich nicht darum, wo der Wein
herkommt und welche Sorte im Glas ist, sondern es geht um die Ein-
schitzung von Qualitdt.« Dafiir vergibt sie auch Punkte auf einer
Hunderter-Skala, die Robert Parker festgelegt hat, der berithm-
teste Weinkritiker der Welt. Oft wird ihr auch die Frage gestellt, ob
sie aufgrund ihrer Kenntnisse nicht selbst Wein anbauen kénnte:
»Theoretisch schon. Aber das habe ich nicht vor.« Denn es sei doch
so: »Nicht jeder Kunstkritiker kann auch malen.«

Eine attraktive Frau in einer von Mannern
dominierten Branche

In der Praxis ist ihre berufliche Tétigkeit als Master of Wine dreige-
teilt: Die in Bonn lebende Expertin schreibt fiir Publikationen wie
den »Feinschmecker« und »Finex, sie unterrichtet - zum Beispiel an
der Culinary Academy in Oslo und der FH Geisenheim -, und aufSer-
dem priasentiert sie Wein auf Proben und Seminaren. So schickte
sie der Verband fiir Pradikatsweingiiter VDP, die Vereinigung der
zweihundert besten Weingiiter Deutschlands, beispielsweise nach
Hongkong, Helsinki und Kopenhagen, um einem internationa-
len Weinpublikum die VDP-Klassifikation deutscher Weine zu
vermitteln. Dass sie eine Frau in einer von Mannern dominierten
Branche ist, stort sie iberhaupt nicht. Die Auftraggeber auch nicht.



= es ganz nebenbei auch. Caro Maurer weiff mit ihrem besonderen
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Denn die attraktive Frau mit den langen blonden Haaren, die gern
Highheels tragt, hat so gar nichts mit der tradierten Vorstellung von
.| einem hochkaritigen Weinexperten gemein. Die Frauenquote hebt

Status umzugehen: »Ich lebe gut damit, eine Ausnahmeerscheinung
in einer Médnnerwelt zu sein.«

Der Respekt kommt automatisch, spétestens dann, wenn sie ihre
Visitenkarte ziickt. Denn in der Fachwelt ist bekannt, dass der Titel
»Master of Wine« eine Klasse fiir sich bezeichnet. Wer die Aromen
von Weinen erkennen, ihre Herkunft, die dazugehorigen Produk-
tionsbedingungen und die Reife diagnostizieren will, braucht
Ubung - viel Ubung. Auf den Reisen wihrend ihres Studiums hatte
sie immer die eigenen Gliser im Gepack, Tasting-Glaser »Authentis«
von Spiegelau, die rot- und weiflweintauglich sind »und sogar das
Spillen unter Londoner Hotelduschen tiiberleben«. Zu Maurers
Handwerkszeug gehoren auflerdem ein hoher, blauer Plastikbecher,
ihr Spucknapf, und eben das Notebook. Da hort sogar der Spafy am
Wein manchmal auf. Also wozu das Ganze? »Das habe ich mich
wihrend der Ausbildung auch oft gefragt. Die Antwort: lernen. Das
war wunderbar. Noch einmal lernen zu diirfen, erschien mir mit
Mitte 40 als grofiter Luxus iiberhaupt.«

Ob sie immer noch lernt? »Unbedingt. Und vor allem lernt man, alle
Weine zu schitzen.« Denn auch als Master of Wine trinkt Maurer
nicht nur Grands Crus. »Im Gegenteil. Heute weifd ich einen einfa-
chen Wein, der in groflen Mengen hergestellt wird und gut gemacht
ist, umso mehr zu achten.« Ihre Sensibilitat fiir Spitzengewéchse ist
riesig — groflen Weinen begegnet die Expertin mit Ehrfurcht. »Bei
einem Weiflwein aus dem Burgund wie dem Puligny-Montrachet
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von Olivier Bernard der Domaine de Chevalier werde ich ganz ner- &

vos — weil die Weine so groflartig sind.«

»Die besten Weine des Abends
sollte man zu Anfang trinken.«

Caro Maurers Tatigkeit klingt wie ein Traumjob. Doch die Vor-
stellung vom fréhlichen Zechgelage wihrend der Arbeitszeit gehort
ins Reich der Fabel: »Wenn ich beruflich Wein probiere, spucke ich
immer. Denn je mehr Alkohol im Blut ist, desto dhnlicher schmeckt
alles. Daher gilt auch fiir den Privatgebrauch: Die besten Weine des
Abends sollte man zu Anfang trinken.« Natiirlich sei es hart, so
Caro Maurer, wenn die besten Weine der Welt auf den Probiertisch
kdmen und man nur kosten, aber nicht trinken diirfe, so etwa Peter
Sissecks spanischen Kultwein »Pingus«, der je nach Jahrgang bis
zu 800 Euro kosten kann. Aber fiir viel wichtiger als den hohen
Preis oder einen beriihmten Namen auf dem Etikett hilt es Caro
Maurer, dass sie versteht, warum der Wein so schmeckt, wie er vor
ihr steht. Denn jeder, der Wein produziert, will ein gutes Produkt
herstellen, davon ist die Expertin {iberzeugt. »Nehmen Sie einen
Barolo. Um den Wein zu begreifen, muss man wissen, dass dessen
Rebsorte Nebbiolo Weine mit viel Tannin und viel Séure hervor-
bringt. Wer unbedarft ist, schreckt da vielleicht zuriick. Doch wer
ihn kennt, weifl um seine Besonderheit und wird ihn dafiir umso
mehr lieben.« m
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