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Sommelier macht Karriere

Heutiger Restaurantleiter André Baldauf lief sich an der DWS ausbilden

KOBLENZ. André Baldauf ist
sicher: ,Die Ausbildung zum
Sommelier an der Deutschen
Wein- und Sommelierschule
war fir mich ein wichtiger
Schritt fiir meinen weiteren
Berufsweg.” Und der zeigte
steil nach oben: Heute ist
Baldauf Restaurantleiter und
Sommelier im Dorint Hotel
Solring Hof (Rantum auf Sylt).
.Der Titel HK-gepriifter
Sommelier' ist in der Gastro-
nomie ohne Frage ein Quali-
tatszeichen. Ich kann jedem,
der den Weg des Sommeliers
gehen will, diese Fortbildung
als Grundstein einer erfolgrei-
chen Karriere nur empfeh-

André Baldauf, Restaurantlei-
ter auf Sylt.

len”, betont Baldauf im Ge-
sprach:

Warum ist der Beruf des

Sommeliers fiir Sie so inter-

essant?
Der Mittler zwischen Winzer
und Gast zu sein, ist eine
kommunikative Herausforde-
rung, die mir besonders viel
Spafi macht. Die richtige
Kombination zwischen Wein
und Speise zu finden und un-
seren Gaisten ein besonders
Geschmackserlebnis zu bie-
ten, ist das oberste Ziel.

Wie liefs sich die Weiterbil-
dung denn mit Ihrer normalen
beruflichen Tatigkeit verein-
baren?
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Die Degustation gehdrt dazu: An der Deutschen Wein- und
Sommelierschule wird der Geschmackssinn geschult.

Es war nicht einfach. Mein
Arbeitgeber  stellte mich
bestmdglich frei. Sehr oft war
ich montags und dienstags in
der Weinschule und arbeitete
den Rest der Woche. Wire der
Lehrgang aber nicht berufs-
begleitend, hétte ich niemals
[HK-gepriifter Sommelier
werden kénnen.

Hat die Fortbildung Ihre Kar-
riere befliigelt?

Heute arbeite ich als Chef-
Sommelier im Dorint Solring
Hof auf Sylt. Johannes King ist
einer der berithmtesten Kéche
in Europa. Es macht riesigen
SpabB, mit ihm iiber die neus-
ten Kochkreationen und

_ Weinkombinationen zu disku-

tieren. Ich verwalte selbst-
stiandig einen Weinkeller mit
mehr als 8000 Flaschen. Das
wiére ohne die THK-Ausbil-
dung nicht méglich gewesen.
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