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Von David Huth

Kettwig. Carla Veenstra ist Somme-
liere, zu Deutsch etwa: Weinkellne-
rin und -kennerin, im traditionsrei-
chen Wasserschloss Hugenpoet.
Mehrere hundert Flaschen lagern im
Weinkeller des Schlosses und im
Restaurant Laurushaus, wo die ge-
biirtige Niederlanderin gleichzeitig
Restaurantleiterin ist. Durch ihren
Job hat sie ein Gespiir dafiir, was
einen guten Tropfen ausmacht, und
worauf Neulinge achten sollten.

Der Weg zur Weinkennerin
Ihre Leidenschaft fiir Wein entdeck-
te die heute 36-Jahrige im Restaurant
,De Lindenhof* in der niederldndi-
schen Stadt Giethoorn. Ihr Chef
dort, der Spitzenkoch Martin Kruit-
hof, hat sie damit ,angesteckt®, wie
sie selber erkldrt. Abends gab es hau-
figer kleine Weinverkostungen mit
der Belegschaft und Kruithof schick-
te Carla Veenstra auf Seminare und
Fortbildungen. ,,Er hat mir alles bei-
gebracht®, sagt die Sommeliere.
Danach ging es nach Deutsch-
land. Im ,Schiffchen in Kaisers-
werth bewies sie auch hierzulande,
dass sie ein Gespiir datiir hat, Spei-
sen und Weine auszuwihlen, die
harmonisch zueinander passen. Seit
Mirz 2016 ist Carla Veenstra beim
Schlosshotel Hugenpoet titig und
begleitete dort unter anderem den
Start des neuen Restaurants Laurus-
haus. Von ihrem Beruf her weiR sie
daher genau, dass es den einen Wein
nicht gibt. Die Speisen, zu denen er
gereicht wird, die Stimmung und At-
mosphire - all das spielt eine Rolle
bei der Wahl.

rin des Restaurants Laurushof.
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Die Sommeliére an ihrem Arbeitsplatz: Seit Mérz 2016 ist Carla Veenstra auch Leite-

Kleine Weinkunde mit der Sommeliére

[

Carla Veenstra erklirt, was der Rebensaft fiir sie bedeutet, und gibt Tipps fiir Neulinge.
Im Wasserschloss Hugenpoet erzihlt die Niederldnderin tiber ihren faszinierenden Beruf

m
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Den edlen Tropfen im Blick: Sommeliére Carla Veenstra kennt sich mit guten Weinen aus. Ihr Fachwissen gibt die Niederlanderin mittlerweile im Kettwiger Schlosshotel

Hugenpoet gern an die Géste weiter.

Thre oberste Devise bei Wein lau-
tet deswegen auch: ,Er sollte SpaR
machen.“ Was letztendlich den Ge-
schmack angeht, da ist Wein ohne-
hin eine sehr individuelle Sache. Ob
jemand schwere oder leichte, junge

oder alte, solche mit viel oder wenig
Siure bevorzugt, das hidngt vom je-
weiligen Gaumen ab. Die klassische
Unterteilung ,trocken®, ,halbtro-
cken“oder , lieblich gibt bereits ers-
te Anhaltspunkte fiir den eigenen

Edle Weine aus dem
¢ Schlosshotel Hugenpoet

: M Im Laurushaus im Schlossho- :
i tel Hugenpoet sind gehobene
: Kiiche und edle Weine untrenn-

: bar miteinander verbunden: Be- :
¢ reits auf der Karte gibt Carla

: Veenstra zu den Gangen eine

i Empfehlung. Das Restaurant hat :
¢ immer donnerstags, freitags und :
: samstags ab 18.30 Uhr gedffnet.

i M Auch die nach eigenen Anga- :
¢ ben bislang einzige Vinothek der :
i Champagner-Marke Roedererin :
¢ Deutschland istim Laurushaus ~:
: zu finden. So beherbergt dieses :
¢ eine Auswahl der aktuell verfiig-
¢ baren Champagner der bekann- :
: ten Kellerei. :

und bei der Beratung und dem Preis profitieren!

Geschmack, deckt aber bei weitem
nicht das gesamte Spektrum ab.
Wichtig sei, so Veenstra, dass der
Mensch grundsétzlich ,gerne Wein
trinken“ sollte. Denn fiir sie geht es
auch um die Freude, etwas auszu-
probieren und sich von einem neuen
Geschmack begeistern zu lassen.
,Esistimmerschon®, sagt sie, ,wenn
ich etwas Neues entdecken kann®.
Beim Weinkauf riit sie dazu, ruhig
ein Minimum von sieben bis zehn
Euro pro Flasche auszugeben - nach
oben sind bei so manchen begehrten
und seltenen Flaschen keine Gren-
zen gesetzt. Ein ,Mouton Roth-
schild 1945 aus Bordeaux in Frank-
reich kam beispielsweise beim Auk-
tionshaus Christie’s schon mal fiir
rund 22.000 Euro unter den Ham-
mer. ,Wenn man einen guten Wein
sucht, dann sollte man hier den Mit-
telweg finden*, sagt Carla Veenstra:
,Es muss nicht immer der teure
Wein sein, der einem schmeckt.“
Von Punkten, die etwa der Wein-
experte Robert Parker oder das
Fachmagazin Falstaff fiir Weine und
Jahrginge vergeben, hilt Carla
Veenstra nicht viel. ,Das ist
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Quatsch®, glaubt sie: ,Es gibt auch
Weine, die wenig Punkte bekommen
haben, aber absolut grandios sind.“
Als Richtschnur fiir Neulinge taugen
sie aber allemal. Wer herausgefun-
den hat, welche Weine einem selbst
Freude machen, der sollte sich aller-
dings auf den eigenen Geschmack
verlassen.

»Wein ist nicht nur
vergorener Trauben-
saft, sondern ein
Stiick Geschichte.*

Carla Veenstra iiber ein ganz beson-
deres Getrdnk

Trainiert man Nase und Gaumen,
dann ist es nach einiger Zeit mog-
lich, feinere Nuancen zu riechen
und zu schmecken. ,Das kommt mit
der Ubung®, sagt die Sommeliere.
Thren eigenen Geruchssinn etwa
trainiert sie auch mal gerne bei
einem Spaziergang. ,Man muss im-
mer an allem schnuppern®, sagt sie.
Auch sei es hilfreich, ganz bewusst

Training fiir die Nase: Carla Veenstra
nimmt den Geruch des Weines auf.

Auch Weine aus dem Haus ,,Louis Roe-
derer* gibt es im Schlosshotel.

verschiedene Weine auszuprobie-
ren. Die Unterschiede zwischen
cinem Rotwein von der deutschen
Ahr oder einem aus Burgund in
Frankreich lassen sich schnell er-
kennen. Jede Region hat ihre Eigen-
heiten und Traditionen. Es beginnt
bei den Rebstock- beziehungsweise
Traubensorten, die fiir den Wein ver-
wendet werden, und hort auf mit den
Flaschen, in die er abgefiillt wird.

Und fiir Carla Veenstra steht damit
ohnehin eines fest: ,\Wein ist nicht
nur vergorener Traubensaft, sondern
ein Stiick Geschichte.
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