SSER

- '.:.-". . g
¥ » - =

-
=1 - -
N . r . .
B AL T D e
- - .
r -
L + -
| .
k.= i | s

MINERALWA

5
-

2~

MINERALWASSER IN DER GASTRONOMIE

()

Leitfaden
fiir die
Gastronomie







Vom Durstloscher zum In-Getrank

Ein Glas Wasser, bitte!
Vielfalt aus der Flasche
Vielfalt auf der Karte

Das Auge trinkt mit
Genussvolle Paarungen

Gut geschiittelt und geriihrt

Durstldscher mit Geschmack

10
13
16
18
22
25



e

Vom Durstl'dschgzr
. In-Getrank

Wolfgang Stubbe

Das beliebteste alkoholfreie Getrank der Deutschen
ist Mineralwasser. Es hat sich an die Spitze der alko-
holfreien Getranke gesprudelt. Deutlich iiber 100
Liter Mineralwasser trinkt jeder Deutsche im Jahr.
Die Lust und den Durst auf Mineralwasser spiirt man
auch in der Gastronomie: Nach einer Studie ,Zukunft
Gastronomie 2002” der IBB-Internationalen
Betriebsberatung schenkte man im Jahre 2000 rund
1,7 Milliarden Liter Wasser in gastronomischen
Betrieben ein - Kantinen und Vereinsgaststatten mit
eingerechnet.

Die Erfolgsgeschichte von Mineralwasser in den ver-
gangenen Jahrzehnten geht mit einem grundlegen-
den Imagewechsel einher. In der Gaststétte ist
Mineralwasser heute mehr als nur der Durstloscher
oder das Verzichtgetrank fiir Autofahrer.
Mineralwasser ist ein ALLtagsgetrdank: Man trinkt es
zu jeder Gelegenheit iiber den Tag verteilt. Eine
Mineralwasser-Flasche steht auf jedem Friihstiicks-
oder Schreibtisch, im Restaurant gesellt sich zu
einer guten Flasche Wein eine Mineralwasser-Flasche
hinzu, auch Sportler greifen ganz selbstverstandlich
zum Mineralwasser.



73,2 Prozent der Deutschen tranken 2001 mindes-
tens ein Glas Mineralwasser am Tag, so eine
Verbraucheranalyse des Bauer Verlags. Nur 6,4

Prozent aller Deutschen lehnten Mineralwasser
grundsatzlich ab. Vor zehn Jahren ,verweigerten”
sich immerhin noch 12,6 Prozent dem klaren alko-
holfreien Getrank.

Mineralwasser hat seine Marktposition stetig ausge-
baut und ist nun als das alkoholfreie Getrank eta-
bliert. Gutes Wetter oder Gesundheits- und
Wellness-Trends begiinstigen das Absatzwachstum.
Diesen Trend kann die Gastronomie auch fiir eigene

sprudelnde Umsdtze nutzen. Allerdings wird der
klare Durstloscher von Gastronomen selbst haufig
noch unterschatzt.

Die Informationszentrale Deutsches Mineralwasser
hat gemeinsam mit Experten aus der Gastronomie
und der Getrankebranche diesen Leitfaden entwik-
kelt: Er soll die Vielfaltig- und Vielseitigkeit von
Mineralwasser zeigen und die Gastronomie dazu
ermuntern, diesem Top-Rendite-Bringer noch mehr
Aufmerksamkeit zu schenken.

RA Wolfgang Stubbe
Geschiftsfiihrer des Verbandes Deutscher Mineralbrunnen (VDM)



Wer ,Ein Glas Wasser, bitte” bestellt, erhalt in
deutschen Restaurants meist Mineralwasser; in
angelsachsischen Landern serviert man eher ein
Glas Leitungswasser auf diese Order. Mineral- und
Leitungswasser sind nicht die einzigen Wasserarten
im Angebot; es gibt zudem Heilwasser, Tafelwasser
und Quellwasser. Das sind nicht nur unterschiedli-
che Namen, sondern unterschiedliche Getranke. Die
»Mineral- und Tafelwasserverordnung” (MTV) regelt
genau, welches Wasser sich wie nennen darf.

Natiirliches Mineralwasser

hat laut MTV seinen Ursprung in einem unterirdi-
schen, vor Verunreinigungen geschiitzten
Wasservorkommen. Es muss direkt am Quellort
abgefiillt werden, damit seine urspriingliche
Reinheit bewahrt wird. Urspriingliche Reinheit
bedeutet, dass alle Inhaltsstoffe natirlichen
Ursprungs sein miissen und keine Stoffe nachtrag-
lich dem Mineralwasser zugesetzt oder entzogen
werden diirfen. Man darf das Naturprodukt in seiner
natiirlichen Beschaffenheit nicht verdndern.
Lediglich Eisen und Schwefel diirfen aus dem
Wasser entfernt, auRerdem Kohlensaure reduziert
oder zugefiigt werden. Engmaschige, regelmaRige
Kontrollen am Quellort garantieren die natiirliche
Reinheit bei der Abfiillung. Mineralwasser ist das
einzige Lebensmittel, das amtlich anerkannt werden
muss. Es tragt mit seinem natiirlichen Gehalt an
Mineralstoffen und Spurenelementen optimal zur
Versorgung des Korpers bei.



Heilwasser

stammt wie Mineralwasser aus unterirdischen, vor
Verunreinigungen geschiitzten Wasservorkommen
und muss ebenfalls direkt an der Quelle abgefiillt
werden. Aufgrund seiner besonderen
Zusammensetzung besitzt Heilwasser — wie der

Name schon sagt - heilende, lindernde oder vorbeu-
gende Wirkungen. Heilwasser ist ein Arzneimittel
und unterliegt der Zulassung des Bundesinstitutes
fiir Arzneimittel und Medizinprodukte.

Quellwasser

stammt ebenfalls aus unterirdischen
Wasservorkommen und muss am Quellort abgefiillt
werden. Es muss jedoch keine urspriingliche
Reinheit aufweisen und auch nicht amtlich aner-
kannt werden.

Tafelwasser

wird vornehmlich aus Trinkwasser unter Zugabe
einer Mineralien-Mischung industriell hergestellt.
Eine geographische Herkunftsbezeichnung ist nicht
erlaubt, damit es nicht zu Verwechslungen mit
natiirlichem Mineralwasser kommt.

Leitungswasser

entstammt in Deutschland in der Regel zu zwei
Dritteln aus Grundwasser und zu einem Drittel aus
Oberflachenwasser. Bei der Aufbereitung zu
Trinkwasser sind eine ganze Reihe chemischer
Zusatzstoffe zugelassen. Je nach Alter und Art der
Hausinstallation kann das Leitungswasser mit
Spuren von Blei und Kupfer oder mit anderen
Kontaminationen belastet sein.



en Glas

Wasser,
bitte!

Herkunft, Zusammensetzung, Kennzeichnung und
Qualitdt von Lebensmitteln sind wichtige Aspekte
fiir Verbraucherinformation und Verbraucherschutz:
Eine wachsende Anzahl von Konsumenten will wis-
sen, was sie essen und trinken. Hier konnen
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Mitarbeiter in der Gastronomie Kompetenz zeigen
und mit ihrem Mehr-Wissen ihre Service-
Orientierung beweisen. Zudem lassen sich aus der
vermeintlich ,trockenen” Theorie wichtige Regeln
ableiten:




Ein ,Glas Mineralwasser” gibt es in der Gastronomie nicht. Natiirliches Mineralwasser - direkt am
Quellort in die Flasche gefiillt - muss auch in dieser Flasche zum Verbraucher kommen bzw. dem
Gast serviert werden. Nur so ist die urspriingliche Reinheit bis zum Verzehr garantiert.

Unter die Rubrik Mineralwasser auf der Getrankekarte gehdren ausschlieRlich Mineralwasser. Hierher
sollte sich auf keinen Fall ein Tafel- oder Quellwasser verirren, da sie nicht den strengen
Qualitdtsrichtlinien von natiirlichem Mineralwasser geniigen.

.Die Tafel muss nicht immer den hochsten aller Geniisse ... symbolisieren. Nein, Tafelwasser und
Tafelwein sind mit wenigen Ausnahmen zumeist bodenstdndige Vertreter ihrer Klasse”, so beschreibt
der Sommelier Markus Del Monego in seinem Buch ,Mineralwasser fiir GenieRer” die iibliche
Verkennung der Tatsachen. Tafelwasser ist eine Mischung verschiedener Wasserarten sowie anderer
Zutaten. Meist wird es aus Trinkwasser, Mineralien und Kohlensdure hergestellt. Im Gegensatz zu
natiirlichem Mineralwasser kann es in Fasser und andere Grof3behalter abgefiillt und in der
Gastronomie gezapft werden.

=



Vielfalt

aus der

Flasche
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Deutschland ist nicht nur das Land der
Mineralwasser-Trinker, sondern auch der
Mineralwasser-Produzenten: 235 deutsche Brunnen-

Unternehmen fiillen rund 600 Mineralwasser ab.
Jedes von ihnen ist einzigartig in seiner
Zusammensetzung, was sich durch den Entste-
hungsprozess des Naturprodukts erklaren ldsst. Beim
langsamen DurchflieRen der Gesteinsschichten wird
das Regenwasser gefiltert und gereinigt, und es
nimmt dann Mineralien, Spurenelemente und
Kohlensdure auf. Je nach Region und Beschaffenheit
des Gesteins l0st das Wasser unterschiedliche
Mengen davon.



Die Mineralien im Mineralwasser sind zum einen
gesund, weil der Korper sie zum Beispiel fiir den
Aufbau von Knochen und Zahnen und fiir den
Stoffwechsel benotigt. Sie machen zum anderen
den Geschmack des Mineralwassers aus. So hat
Calcium einen erdigtrockenen, Magnesium einen
leicht metallischen und Natrium in Verbindung mit
Chlorid einen salzigen Geschmack. Ein
Mineraliengehalt von mehr als 1500 Milligramm pro
Liter kennzeichnet ein stark mineralisiertes
Mineralwasser und das schmeckt man auch. Im
Gegensatz dazu darf ein Mineralwasser mit nicht
mehr als 50 Milligramm pro Liter Mineraliengehalt
mit der Bezeichnung ,mit einem sehr geringen
Gehalt an Mineralien” werben - der Eigengeschmack

der Mineralien ist kaum wahrnehmbar.

Neben den Mineralien ist es die Kohlensaure, die
die Erscheinung und den Geschmack des
Mineralwassers pragt. Der Kohlensduregehalt vari-
iert zwischen viel Kohlensdure (rund 7 bis maximal
8 Gramm pro Liter) in klassischen Mineralwdssern,
deutlich reduzierter Kohlensdure (4 bis 5,5 Gramm
pro Liter) in ,stillen” und , medium” Wassern und
null Kohlensaure in den kohlensaurefreien
Mineralwassern. Beim Probieren von unterschied-
lichen Mineralwdssern fallt auf, dass die
Kohlensdure mal in groRen Blasen, mal als leichtes,
feinperliges Moussieren auftritt - mit vielen
Abstufungen dazwischen.

11
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Quellname
Ort der Quellnutzung
Verkehrsbezeichnung

Kohlensduredeklaration und ggf. Behandlungsverfahren:
Lenteisent” - Eisen entzogen, ,entschwefelt” - Schwefel entzogen
(einzige erlaubte Behandlungsverfahren aus

optischen bzw. geschmacklichen Griinden)

Obligatorische Deklaration der charakteristischen Bestandteile
Hinweis auf Analyse mit Institut und Datum

Mindesthaltbarkeitsdatum

Das Etikett gibt ausfiihrliche Informationen zur Herkunft und zur Zusammensetzung des Mineralwassers.
Kenner konnen sich anhand der Daten zu den einzelnen Mineralstoffen bereits ein Geschmacksbild vom

Mineralwasser in der Flasche machen.

Zur Kohlensdure findet man auf dem Etikett Angaben iiber den Gehalt und iiber die Herkunft:

Natiirliches kohlensdurehaltiges Mineralwasser:

Das Wasser wird mit seinem natiirlichen Gehalt an Kohlensdure, den es ab der Quelle besitzt, abgefiillt.

Natiirliches Mineralwasser mit eigener Quellkohlensaure versetzt:
Das Wasser wird mit Kohlensdure aus der gleichen Quelle versetzt und hat somit nach der Abfiillung einen

hoheren Kohlensaduregehalt als an der Quelle.

Natiirliches Mineralwasser mit Kohlensdure versetzt:
Das Wasser wird mit Kohlensdure versetzt, die nicht aus der gleichen Quelle stammt.

12



V1elfa It

auf der
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Deutsche Mineralwasser sind vielfaltig - Grund
genug, den Gasten eine groRere Auswahl anzubie-
ten. Zudem hat Mineralwasser den hdchsten
Wertschopfungsfaktor im gastronomischen Angebot
und macht wenig Arbeit: Keine Reinigung von
Leitungen oder Wartung von Maschinen -
Mineralwasser gehort in der Originalverpackung auf
den Tisch. Ohne groRen Aufwand, aber mit groRer
Wirkung kénnen fiinf bis zehn Mineralwasser auf
der Getrdanke-Karte stehen. Der gut sortierte
GetrankefachgroRhandel kann problemlos zehn
Mineralwassermarken liefern. Meist sind regionale
und liberregionale Marken, aber auch einige Beson-
derheiten dabei. Die eigene Auswahl stellt man
nach folgenden Kriterien zusammen:
Unterschiedliche Kohlensduregehalte, Mineralwasser
aus der Region, stark und schwach mineralisierte
Mineralwasser und auch ein Heilwasser sollten
unter der ,Mineralwasser”-Rubrik der Getréanke-Karte
stehen.

Fiir eine eigene Wasser-Karte hat sich u.a. das
~Husarenquartier” in Erftstadt-Lechenich entschie-
den: 40 deutsche und internationale Mineralwdsser
sind hier vereint. Die Karte liest sich wie ein
Mineralwasser-Ratgeber, der die Herkunft, die

Herbert Brockel, Inhaber und Kiichenchef des
Husarenquartiers” in Erftstadt-Lechenich, und Sommeliére
Roswitha Kleinert

Geschichte, die Mineralienzusammensetzung und
den Geschmack der einzelnen Marken beschreibt.
»Eine Liste der Markennamen reicht nicht aus. Die
Charakterisierung der Mineralwasser muss
Atmosphdre schaffen, Neugier und Vorfreude auf
den Geschmack wecken”, sagt der Inhaber und Kii-
chenchef des ,Husarenquartiers”, Herbert Brockel.
So liest man in der Mineralwasser-Karte zum
Beispiel, dass eines der Mineralwdsser iiber 50
Jahre brauchte, um allein durch eine Kreideschicht
zu sickern. Ein anderes kreuzte Schichten aus

13
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Karte

Schiefer, Quarz und vulkanisches Eruptivgestein auf
seinem Weg in die Tiefe. Mit diesem Wissen erahnt
man bereits beim ersten Schluck den individuellen
Charakter des Mineralwassers.

«Der Schwerpunkt unseres Angebots liegt selbstver-
standlich auf deutschen Mineralwdssern. Wir bieten
deutsche Kiiche und dazu deutsche Weine und
Wasser an”, beschreibt Brockel die Mineralwasser-
Auswahl. ,Dennoch gehen wir auf den Wunsch
unserer Gaste ein und schenken auch franzosische
oder italienische Weine aus, ebenso bekannte inter-
nationale Mineralwasser.” AuRergewdhnliche Wasser
aus entlegenen Gegenden seien zwar aufsehenserre-
gend, sagt Brockel, jedoch wolle der Gast zundchst
sein ,Lieblingswasser”, und somit meist eine
bekannte regionale oder iiberregionale Marke, im
Angebot sehen. Daher sind die regionalen
Mineralwasser vollstandig abgedeckt - einzige
Voraussetzung, die fiir alle Mineralwdsser im
~Husarenquartier” gilt: Die Wasser sind in indivi-
duellen Gastronomie-Flaschen abgefiillt. ,Auch die
Optik zahlt”, erklart Brockel, ,und man muss sich
Grenzen setzen.”

JSelbstverstandlich sind einige Gaste beim Blick auf
die Mineralwasser-Karte verwirrt. Man kann in ihren

14

Augen lesen, dass sie doch eigentlich nur ein
Wasser bestellen wollten”, beschreibt der Chef des
Ein-Sterne-Restaurants die erste Reaktion vieler
Gaste. ,Dass Wasser nicht gleich Wasser ist, muss
man vielen Gasten erkldaren”, sagt Brockel.

~Aber nach einem Gesprach wird der Gast meist
neugierig und mochte gern mal ein neues, ihm
unbekanntes Mineralwasser probieren.” Ein solches
Angebot verpflichtet, weiss Herbert Brockel. Die
Mitarbeiter im Service miissen die Unterschiede der
Mineralwasser kennen. ,Grundfragen nach
Kohlensdure und Mineraliengehalt und natiirlich
auch nach der Herkunft muss jeder beantworten
konnen. Die Arbeit und Miihe, die wir in die
Mineralwasser-Karte stecken, macht sich bei dieser
innerbetrieblichen Fortbildung bezahlt.”
Sommeliére Roswitha Kleinert ist im
~Husarenquartier” die Mineralwasser-Expertin. Das
Mineralwasser-Lexikon von Claus Arius half ihr bei
der ersten Orientierung auf dem grenzenlosen
Mineralwasser-Markt. ,,Zudem waren einige
Unternehmen durchaus hilfsbereit und schickten
Proben und Informationen zu ihren Mineralwdssern.
Nun aber geht Probieren liber Studieren”, resiimiert
Sommeliére Kleinert. ,Wir kennen unser Angebot -



Ein Beispiel fiir die Vielfalt aus/deutschen Mineralbrunnen:

Die ,,GrofSte Mineralwasser-Bar der Welt” mit iiber 400 verschiedenen deutschen
Mineralwassersorten. Zugleich ein Publikumsmagnet auf Veranstaltungen:

Die Bar-Gdste:wollen ihnen bekannte Marken

auffinden und auch mal noch. nicht probierte Mineralwdsser erkunden.

die Mineralwdsser:inklusive'— nur so springt der
Funke zu den Gasten-iiber.” Der Funke springt;.und
die Gaste kommen, Tnsbesondereim Sommer und
zur Mittagszeit, wenn viele nur wenig Wein-trinken
wollen, ist die Mineralwasser-Vielfalt gefragt. ,Viele
Gaste kommen aber auch gezielt zu uns und fragen
nach dem Mineralwasser-Angebot = zum einen
sicherlich noch wegen der Exklusivitdt, zum ande-
ren sind aber auch Experten dabei, die die Auswahl
suchen”, sagt Brockel.

»Ein Wasser fiir jeden Geschmack” ist das Motto der
Mineralwasser-Karte des ,Husarenquartiers®: Das
passende Mineralwasser zum ausgewahlten Wein
oder das richtige Begleitgetrank zum Essen. Ein
genussvoller Abend ist also nicht nur davon abhan-
gig, wie das Menii und der Wein schmecken, son-
dern auch vom Mineralwasser. ,Jedes Wasser rea-
giert anders auf den Wein und kann Nuancen beim
Essen setzen”, beschreibt Kleinert die Rolle von
Mineralwasser. So genannte Degustationsmeniis
sind im ,Husarenquartier” ein Renner: Zu einem
abwechslungsreichen Menii werden verschiedene
Weine und Mineralwdsser gereicht. Hier muss die
Abstimmung stimmen: Kiichenchef Brockel und
Sommeliére Kleinert probieren zuvor gemeinsam -

selbstverstandlich auch die Mineralwasser. Auch auf
dem'Tagesmenii des ,Husarenquartiers” stehen die
Wein- und Mineralwasserempfehlungen gleichbe-
rechtigt nebeneinander.

~Angeregt vom ,Gault Millau’“, erzahlt Brockel,
~haben wir uns vor zwei, drei Jahren entschieden,
dass eine Wasser-Karte her muss. Es dauerte aber
seine“Zeit, bis wir eine‘ansehnliche Karte vorweisen
konnten.“Wahrend Winzer:Probeflaschen schicken,
denken Mineralbrunnen-Unternehmen in
PalettengroRen. —und da fehlt den meisten
Restaurants der Stauraum. Im ,Husarenquartier”
lagern im ;Wasser-Keller” rund zehn Kisten der
Hausmarken und:vier bis-sechs Kisten der exoti-
scheren Mineralwdsser — bei fast 40 Mineral-
wassermarkenkommtda ein Stimmchen zusammen.
Um die Vielfalt auf der Karte zu erhalten, fahrt
Brockel fiinf Lieferanten im-Umkreis ‘von Kéln'an:
~Im Vergleich.zum Wein:betreihen wir fiir unser
Mineralwasser:einen Riesen-Aufwand.” Dass der
Aufwand gerechtfertigt ist, daran lasst Herbert
Brockel keinen Zweifel aufkommen: ,Esiist unser
Image, als Dienstleister besonderen, Service ‘anzu-
bieten. Und unser Angebot wird angenommen = was
will man mehr.”

15



Markus Del Monego,

Wie kommt das Mineralwasser auf den Tisch? Fiir
einen gelungenen Auftritt muss der Gastronom ein
Pflicht- und Kiirprogramm erfiillen. Pflicht: Die
Flasche gehort noch ungedffnet auf den Tisch.
Denn jedes natiirliche Mineralwasser muss in der
Endverbraucherverpackung von der Quelle zum Gast
kommen. Das garantiert ihm die natiirliche Reinheit
und Originalitdt des Mineralwassers. Wenn dann die
Flasche beim Offnen ein Zischen entlisst, hat der
Gast sein erstes Genusserlebnis. Kiir: Man hat die
Wahl zwischen Flaschen und Glasern in allen
Formen und GroRen. Markus Del Monego,
Weltmeister der Sommeliers, halt viel vom Kiir-
Programm des Mineralwasser-Servierens, weil es den
Gast zum aufmerksamen GenielRen ermuntert:

Ohne Verpackung sieht nahezu jedes Mineralwasser
gleich glasklar aus. Bei Kaufentscheidung und

16

Weltmeister der Sommeliers

Das
Auge
trinkt mit

Genusserlebnis spielt deshalb die Optik eine wichti-
ge Rolle. Langst ist es nicht mehr nur die so
genannte Brunneneinheitsflasche, die als praktische
Verpackung auf den Tisch kommt. Phantasievolle
Designs und Flaschen-Formen - mal schlank, mal
als Karaffe oder gar als geschliffenes Meisterwerk -
bringen Abwechslung. Form und Farbe der neuen
individuellen Flaschen fordern die Lust auf den pri-
ckelnden oder auch sanften Inhalt.

Doch die Flasche allein reicht fiir den Trinkgenuss
nicht aus. Die Flasche kann noch so ausgefallen
~designt” sein, wenn das Trinkglas nicht geeignet
ist, niitzt auch die schonste Flasche nichts. Denn
wie der Geschmack von Wein wird auch der von
Mineralwasser von der Glasform beeinflusst. Dabei
sind nur wenige Punkte zu beachten, um optimalen
Genuss zu garantieren:



Je diinnwandiger das Glas, um so angenehmer
ist das Trinkgefiihl.

Ein am Rand leicht ausgestelltes Glas wird das
Mineralwasser direkt an die Zungenspitze brin-
gen, also zu den Geschmacksknospen, die die
SiikRe am besten wahrnehmen. Der Effekt: Das
Wasser schmeckt dort etwas milder als im hinte-
ren Zungen- und Gaumenbereich.

Ist das Glas nach oben eher geschlossen und
hat einen gréfReren Durchmesser, so kommt das
Wasser erst hinter der Zungenspitze an. Dadurch
werden die mineralischen, salzigen
Komponenten am Zungenrand und die Sdure am
hinteren Zungenbereich betont.

GroRvolumige Glaser lassen die Kohlensdure im
Mineralwasser - falls vorhanden - schneller ver-
fliegen. Aus einem kohlensdurehaltigen Wasser
wird dann eher ein 'Medium'.

Ein schlankes, schmales Glas wird die
Kohlensdure eher halten, das heil3t, sie kommt
deutlicher auf der Zunge an.

Also: Wenn es mit dem Glas klappt, dann klappt es
auch mit dem Wasser. Doch wie steht es —
geschmacklich betrachtet - um die Zitronenscheibe
am Wasserglasrand, die in vielen Restaurants fast
obligatorisch dazugehort?

Optisch dekorativ (auch dariiber lieRe sich streiten)
nimmt sie dem Mineralwasser seinen eigenen
Geschmack und Charakter. Die Aromen der Zitrone
und ihre Saure sind dominant. Auch auf verwds-
sernde Eiswiirfel konnen Auge und Gaumen verzich-
ten. Sehr kaltes Wasser - so kalt serviert, dass das
Glas beschlagt - entfaltet zudem nicht seinen vol-
len Geschmack. Zwar kann man kohlensdurehaltiges
Mineralwasser auch bei sehr niedrigen Temperaturen
trinken, doch seinen Charakter entfaltet
Mineralwasser eher im Servierbereich eines guten
WeilRweines: 8 bis 10° C. Wer es mag, auch einige
Grad warmer, denn dann entfaltet sich das
Wasseraroma noch starker.

Zum Wohl!

17



Genuss.ote
Paarungen

,Natiirliches Mineralwasser” ist ein Tausendsassa:
Der Aperitif, der mit seiner feinen Kohlensdure den
Appetit anregt. Das leichte Getrdnk zum
Mittagstisch, zur Suppe oder zum Salat. Der
~Magenbitter” - ein sulfatreiches Mineralwasser, das
ganz alkoholfrei im Magen aufrdumt.

Natiirliches Mineralwasser hat viele Gelegenheiten,
die Hauptrolle zu spielen. Haufiger jedoch tritt es
als Begleiter oder gar Diener auf. Dann kommt es
darauf an, dass seine Eigenschaften mit denen des
Gegenparts harmonieren.

Mineralwasser mit wenig Mineraliengehalt und
wenig Kohlensdure ordnet sich gut Speisen und
Getranken mit starkem Eigengeschmack unter. Doch
nicht jeder Gaumen praferiert solche ,bescheide-
nen” Mineralwdsser. Bei leichteren Gerichten wie
Fisch kdnnen hydrogencarbonatreiche Wasser oder
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Chlorid-Wdsser interessante Akzente setzen. Ebenso
konnen Mineralwdsser mit viel Kohlensdure Zunge
und Gaumen beleben - so ist man nach einem
pikanten Meniigang wieder fahig, zarte
Geschmacksnuancen zu entdecken. Meist ist Mine-
ralwasser nur die dritte Komponente beim Essen -
Speisen und Wein ziehen den gréfiten Teil der
Aufmerksamkeit auf sich. Da hat das Mineralwasser
die Aufgabe, sich seinen alkoholischen Mitspielern
unterzuordnen und zu unterstiitzen.

Da es alleine in Deutschland rund 600 verschiedene
Mineralwasser gibt, sollte zu jedem Gericht und
Hauptgetrdank das objektiv optimal passende Wasser
zu finden sein. Entscheidend ist letztlich jedoch
das individuelle Geschmacksempfinden des Gastes.



Mineralwasser und Wein
Wein und Wasser treten meist als Paar auf.
Selbstverstdndlich kann man die beiden auch zur

Weinschorle mischen, wenn man will. Ein Muss ist
jedoch das Glas Mineralwasser neben dem Weinglas.
Zum einen bendtigt der Korper Wasser, um seinen
Fliissigkeitshaushalt zu regeln, der durch den Alkohol
regelrecht ,austrocknet”. Mineralwasser umspiilt zum
anderen den Gaumen und die Geschmacksknospen,
neutralisiert und bereitet die Sinne auf ein neues
Geschmackserlebnis vor. Der Eigengeschmack des
Mineralwassers ist nicht immer auf den ersten
Schluck erkennbar, man registriert ihn aber deutlich
im Zusammenklang mit einem charaktervollen Wein.
Mineralwdsser konnen die Wesensarten eines Weines
interessant herausstellen oder ihm auch seine
Geschmackstiefe nehmen. Nicht jedes Mineralwasser
schmeckt also gleich gut zu jedem Wein. Die
Mineralstoffmischung hier und das SiiRe-Sauren-
Aromen-Spiel dort miissen zueinander passen.

Eine Faustregel besagt, dass Wein und
Mineralwasser aus derselben Region zueinander pas-
sen: Beide stammen aus den gleichen Bdden, die
ihre mineralische Zusammensetzung und den
Geschmack bestimmen. Jedoch Vorsicht:
Mineralwasser und Weine aus stark mineralhaltigen
Boden sind hadufig Individualisten, man sollte sie
daher getrennt voneinander genieRen.
Verallgemeinernd kann man zum Kohlensduregehalt
sagen, dass ein Mineralwasser mit weniger
Kohlensdure sich dem Wein und dem Meniigang
leichter unterordnet. Weniger Kohlensaure im
Mineralwasser ist jedoch nicht gleichbedeutend mit
mehr Geschmack beim Wein. Auch hier ist das
Zusammenspiel von Mineralwasser und Wein kompli-
zierter. Das Motto bleibt: Probieren geht iiber
Studieren. Die folgenden Regeln von Sommelier
Markus Del Monego geben deshalb nur
Anhaltspunkte fiir eine gelungene individuelle
Mineralwasser-Wein-Kombination:
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GenussSw
Paarungen

Stark mineralisiertes Wasser kann im Wein die
Gerbstoffe oder die Sdure betonen, gleichzeitig
wird es die SiiRe oder den Schmelz eines Weines
etwas zurlicknehmen.

Stark sdurebetontes Wasser, beispielsweise mit
viel Kohlensaure, wird ebenfalls bei Weinen die
Gerbstoffe leicht verstdarken und die SiiBe mil-
dern. Sdure kann - je nach Gehalt im Wein -
schwadcher oder starker hervortreten.

Stark basisches Wasser (mit hohem
Hydrogencarbonatgehalt) wird Gerbstoffe und
Saure in der Regel mildern, ebenso kann die
SiiRe dadurch balanciert werden. Die Gefahr: Der
Wein kann dabei schnell an Charakter verlieren
und dumpf oder eindimensional wirken.

Je neutraler das Wasser schmeckt - also je
weniger Mineralstoffe, Sduren oder Basen es
charakterisieren, desto weniger verandert es die
verschiedenen Komponenten im Wein.
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Mineralwasser und Kaffee

In den Kaffeehdusern in Wien, in den Cafés in
Frankreich und Italien kommt zum Kaffee stets ein
Glas Wasser mit auf den Tisch. Mineralwasser zum
Kaffee ist nicht nur gesund, weil es dem Kdrper
Flissigkeit zurlickgibt, die das Koffein ihm entzieht.
Hydrogencarbonat im Mineralwasser neutralisiert
zudem die Gerbsdure im Kaffee - das tut dem
Magen gut. Neben den gesundheitlichen Vorteilen
macht Mineralwasser den Kaffeegenuss auch
geschmackvoller: Es sensibilisiert die Aroma- und
Geschmackswahrnehmung. Ein hydrogencarbonat-
reiches Mineralwasser mit wenig oder gar keiner
Kohlensdure ist zum Kaffee zu empfehlen.



Mineralwasser und Whisk(e)y

Mineralwasser und Whisk(e)y kénnen ein gutes Paar
bilden. Als Begleitgetrank und als Erfrischung zwi-
schen zwei Whisk(e)ys tut ein Mineralwasser gute
Dienste. ,Kohlensdure ist bekanntlich das ideale
Spiilmittel’ fiir die Geschmackspapillen - nur zu

mineralienreich sollte das Mineralwasser freilich
nicht sein”, sagt Karl Rudolf von der Zeitschrift
~Der Whisky-Botschafter”. ,Denn die Mineralstoffe
verbleiben geraume Zeit am Gaumen und ,storen’
den Whisk(e)y.”

Wenn es um die Frage ,Wasser oder kein Wasser im
Whisk(e)y?” geht, fallt die Antwort schon schwerer.
Hier gehen die Meinungen auseinander, aber gliik-

klicherweise darf jeder trinken, was ihm gefallt. Der
kleine Schuss Wasser, der vornehmlich den Single
Malt Whiskys zugegeben wird, soll die ,Blume o6ff-
nen”. Das funktioniert aber nur, wenn das
Mineralwasser weitestgehend frei von Mineralien
und auch von Kohlensdure ist, sonst verfdlscht es
das Aroma der Single Malts, sagt der Experte
Rudolf. Einige Wasser sind durchaus kompatibel mit
verschiedenen Whisk(e)y-Typen, vornehmlich Scotch
Blends respektive Scotch Vatted Malt. Auch konnen
einige Abfiillungen in Fassstarke (Cask Strength)
diese Zugabe vertragen. Auch hier gilt wieder: Die
Geschmacker sind verschieden - und der eigene
Geschmack zahlt.
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Mineralwasser ist ein liberzeugender Solist - ob als
erfrischender Durstloscher, als charakteristisches
Begleitgetrank oder als unauffalliger Geschmacks-
neutralisator. Mineralwasser ist zudem eine wichtige
Zutat fiir Mix-Getranke. Mit der Bedeutung und der
Funktion von Mineralwasser in so genannten
Cocktails hat sich Karl Rudolf, Chefredakteur der
Fachzeitschrift ,Drinks”, beschaftigt:

Seit Jahren ist immer wieder von einer ,Cocktail-
Renaissance” zu lesen und zu horen. Diese Fest-
stellung trifft nicht ganz den Kern der Sache. Denn
nach offizieller Definition der ,International
Bartenders Association” sind Cocktails Shortdrinks,

22

y'-

also ,kurze” (max. 7cl) und vergleichsweise alko-
holstarke Mixgetranke, wie zum Beispiel der
»Martini Dry”. Die Nachfrage nach derartig alkohol-
betonten Mixgetrdnken ist jedoch seit geraumer
Zeit riicklaufig.

Tatsache hingegen ist, dass sich Mix- und
Mischgetranke zunehmender Beliebtheit erfreuen.
Gefragt sind Longdrinks, volumindse Mischungen,
die im Allgemeinen weniger Alkohol enthalten als
klassische Mixgetranke und stattdessen von
Fruchtsdften und Sirupen gepragt sind. Naturgemald
sind solche Drinks relativ zahfliissig und ,schwer”-
also wenig erfrischend. Damit entsprechen sie nicht



dem Trend zum zeitgemdR leichten Trinkgenuss.
Seinen Zweck als Durstldscher und Erfrischer erfiillt
ein Mixgetrank erst, wenn es belebende
Kohlensdure enthdlt. Das ideale prickelnde
Fiillgetrank (filler) ist Mineralwasser. Es bringt in
die Mischung keine zusatzliche SiiRe ein, wie das
die diversen Limonaden tun. Es steigert nicht den
Alkoholgehalt, wie das bei Champagner und Sekt
der Fall ist. Es erh6ht nicht den Kaloriengehalt der
Drinks, und die sensorische Harmonie der
Grundzutaten bleibt unverfalscht erhalten: Selbst
ein stark mineralienhaltiges Wasser ordnet sich den
Aromen von Friichten und Alkohol unter.

Chefredakteur der Fachzeitschrift , Drinks”

Karl Rudolf,

Noch wichtiger ist die Rolle des Mineralwassers in
den alkoholfreien Mixgetranken, die heute schon in
vielen Bars einen GroBteil der Umsdtze ausmachen.
Da in diesen Mischungen geschmackliche Vielfalt
nur durch die Verwendung unterschiedlichster
Fruchtgetranke und Sirupe zu erzielen ist, waren sie
noch siilBer, noch zdhfliissiger, noch ,klebriger” als
herkémmliche mit Alkohol. Hier ist Mineralwasser
eindeutig das optimal ausgleichende Element.
Natiirliches Mineralwasser ist also die ideale
Abrundung fiir Mixgetranke, wie sie heute gefragt
sind.
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Gut §
geschittelt und
gerthrt

Wenn es den Zweck erfiillen soll, die Mischungen
bekommlicher, leichter und erfrischender zu
machen, sind allerdings zwei Regeln zu beachten:

B Mineralwasser als Zutat muss sehr kalt und
frisch sein; abgestandenes Wasser, aus dem die
Kohlensdure entwichen ist, taugt nicht mehr als
Fiillgetrank.

B Mineralwasser wird nicht mit den {ibrigen
Zutaten geriihrt oder geschiittelt, weil es dabei
seine Kohlensdure einbiiRen wiirde; man gibt es
zum Schluss in den Drink und riihrt - wenn
{iberhaupt - nur einmal ganz vorsichtig um,
damit es sich mit dem Rest verbindet.
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In Bars und Kneipen gehort natiirliches Mineral-
wasser selbstverstandlich auf die Getrankekarte.
,Mineralwasser vor dem Cocktail, Mineralwasser zum
Kaffee, Mineralwasser als Filler fiir einen Longdrink
- es gibt viele Griinde fiir Mineralwasser in einer
Cocktail-Bar”, sagt Stephan Freund, Kdlner Szene-
Gastronom.

~Es gehort zum guten Stil eines Betriebs, der auf
Getranke spezialisiert ist, auch verschiedene
Mineralwasser auf der Karte zu haben.”

In Freunds ,Lotte Haifischbar” in Koln stehen drei
deutsche Mineralwéasser zur Auswahl. ,So wie wir
auf gute Zutaten fiir die Cocktails achten, so legen
wir auch Wert auf Qualitat beim restlichen
Getrdankeangebot - Tafelwasser aus dem Hahn gibt
es bei uns nicht.”

Die Gasten ,goutieren” das und bleiben mit Hilfe
von Mineralwasser auch langer auf den Beinen -
ein schoner umsatzsteigernder Nebeneffekt fiir den
Gastronom.



Durstloscher
nit Geschmack

Wer die Mineralwasser-Erfrischung sucht, aber auf
den fruchtigen Geschmack nicht verzichten will, hat
die Qual der Wahl: Neben ,Mineralwasser-Cocktails”
sind die Schorlen die klassischen Mineralwasser-
Mix-Getrdnke. Alle vorstellbaren
Geschmacksrichtungen decken die Schorlen ab.
Mineralwasser bringt nicht nur Fruchtiges zum
Sprudeln, auch im alkoholischen Segment ist die
Mineralwasser-Mischung beliebt. Schorle oder
»gespritzt” — WeiBwein trinkt man gern mit einem
kraftigen Schuss Mineralwasser.

Nicht nur in den Sommermonaten sind die Schorlen
der Renner. Vor allem Fruchtschorlen haben sich als
saisonunabhdngiges Getrank behauptet. Sie sind
feste GroRen im alkoholfreien Segment neben
Mineralwasser, Limonaden und Fruchtsdften. Die
Wachstumsraten lagen in den vergangenen fiinf
Jahren jeweils deutlich iiber 20 Prozent. Die
Apfelschorle fiihrt die Beliebtheitsskala an, gefolgt
von den roten Mehrfrucht-Schorlen.

Mineralwasser ist bereits von der Quelle an ein

natiirlicher ,Functional Drink”, also ein Getrdnk mit
Zusatznutzen. Es liefert dem Korper neben lebens-
wichtiger Fliissigkeit auch Mineralien und
Spurenelemente. Die Fruchtschorle erfiillt zudem
das Kriterium der isotonen Wirkung. Das heil3t, die
Kohlenhydrate des Fruchtsaftes werden schnell vom
Korper aufgenommen, und die Leistungsfahigkeit
des Korpers bleibt erhalten. Das ist nicht nur fiir
Sportler wichtig.

Die deutschen Mineralbrunnen bieten bereits fertig-
gemischte Fruchtschorlen an. Die sind leicht zu ser-
vieren und garantieren die natiirliche Qualitdt von
Mineralwasser und Fruchtsaft.

Der Fruchtsaftanteil der Brunnenschorlen betrdgt
zwischen 55 und 60 Prozent.

Bei Wein-Wasser-Mischungen gehen die Meinungen
auseinander. Alt ist der Vorwurf, man wolle mit
Wasser den guten Wein strecken. ,Reinen Wein ein-
schenken” hei3t das Synonym dafiir, die ,unverwds-
serte” Wahrheit zu sagen. Seit biblischen Zeiten ist
bekannt, dass Wein - Jesus wandelte Wasser in
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Durstloscher
mit Geschmack

Wein um - einen hdheren Wert besitzt als Wasser.
Dies ist nicht nur eine Frage des Geschmacks oder
des Alkohols - der Nimbus macht den Unterschied:
Wasser fallt vom Himmel, Wein ist ein Produkt lan-
ger harter Arbeit. Dieser traditionell hohe Status
von Wein ist ungebrochen. Und selbstverstdndlich
wird kein Sommelier es ohne Not zulassen, dass
edle Tropfen mit Wasser ins Glas kommen. Der Gast
wird es aber danken, wenn er zu hochklassigen
Weinen Mineralwasser als Begleitgetrank anrat.
Fraglos gibt es aber auch Weillweine, insbesondere
frische Schoppenweine, die eine Zugabe von
Mineralwasser gut vertragen. Der Gast mochte den
Geschmack des WeiRweins mit der Spritzigkeit des
Mineralwassers kombinieren oder einfach nur den
Alkoholgehalt herabsetzen.

B Das Mineralwasser der Schorle sollte den
Eigengeschmack des Safts oder des Weines nicht
verfalschen. Dezent mineralisierte, kohlensdure-
reiche Mineralwdsser sind fiir Schorlen am
besten geeignet.

B Bei Fruchtschorlen kennt die Kreativitdt keine
Grenzen. Die Fruchtsafte sollten mindestens
einen Anteil von 50 Prozent in der Schorle
haben.

B Bei WeiBwein sollte das Mineralwasser zum Wein
serviert werden. So kann der Gast den Schoppen
pur genieRRen oder seine Idealmischung selbst
herstellen.
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