
 Wein & Küche im Einklang – Die Rolle des⚜  
Sommeliers jenseits des Glases
In der gehobenen Gastronomie reicht die Aufgabe des Sommeliers längst über die reine 
Weinberatung hinaus. Zwar liegt der Schwerpunkt traditionell im Gastraum, doch heute gilt der 
Sommelier als unverzichtbarer Partner der Küche. Ziel dieser Zusammenarbeit ist es, das 
Zusammenspiel von Speisen und Getränken zu einer stimmigen, durchdachten Gesamterfahrung zu 
formen – von der ersten Vorspeise bis zum letzten Schluck.

Ein Sommelier muss die Philosophie des Küchenchefs, die verwendeten Produkte und die 
aromatische Balance der Gerichte verstehen. Nur durch enge Abstimmung mit dem Küchenteam 
entstehen Pairings, die nicht nur harmonieren, sondern auch den kulinarischen Charakter des 
Hauses widerspiegeln.

In vielen Spitzenrestaurants sind Sommeliers in den Prozess der Menüentwicklung fest 
eingebunden. Sie nehmen an Verkostungen teil, geben Rückmeldungen zu neuen Gerichten, 
schlagen Anpassungen auf der Weinkarte vor und sorgen dafür, dass jede Kombination ein 
stimmiges sensorisches Erlebnis bietet. So entsteht ein Menü, das wie eine durchkomponierte 
Geschichte funktioniert – in Geschmack, Duft und Struktur.

Genauso wichtig ist der gegenseitige Austausch: Wenn der Küchenchef die vorgeschlagenen Weine 
probiert und Feedback gibt, entsteht Verständnis und Vertrauen. Der Sommelier wird so zur 
verbindenden Instanz zwischen Küche und Service – er übersetzt kulinarische Ideen in passende 
Getränke, die das Gesamterlebnis vollenden.

Wenn Küche und Sommelier im Einklang arbeiten, entsteht mehr als nur ein Menü: eine Symbiose 
aus Geschmack, Aroma und Handwerk, die beim Gast in Erinnerung bleibt.

1. Gemeinsames Ziel: Harmonie von Speisen und Wein

Küche und Sommelier verfolgen dasselbe Ziel – dem Gast Genuss und Balance zu bieten. Während 
die Küche Texturen und Aromen gestaltet, sorgt der Sommelier für die passende Begleitung, die das 
Geschmackserlebnis vertieft.

Beispiel: Eine gebratene Ente mit Orangenlack und Fünf-Gewürze-Jus kann mit einem eleganten 
Pinot Noir oder einem gereiften Barolo kombiniert werden. Das Pairing soll nicht nur begleiten, 
sondern die Komplexität des Gerichts betonen und zu einem harmonischen Ganzen führen.

2. Zusammenarbeit und Kommunikation

Erfolgreiches Pairing entsteht durch regelmäßigen Austausch. Sommeliers arbeiten eng mit 
Küchenchef, Sous-Chef und Pâtisserie zusammen, um Zutaten, Techniken und saisonale 
Veränderungen zu verstehen. Das ermöglicht ihnen,

• Weinempfehlungen gezielt an das Menü anzupassen,

• kleine Rezeptanpassungen zur besseren Balance vorzuschlagen,



• und gemeinsam Verkostungen durchzuführen, um Gerichte und Getränke fein abzustimmen.

3. Technisches Verständnis und sensorische Kompetenz

Ein professionelles Zusammenspiel setzt fundiertes Wissen über Kochtechniken und 
Geschmackswirkungen voraus – also, wie Säure, Fett oder Umami mit Wein interagieren und wie 
Zubereitungsmethoden die Wahrnehmung verändern.

Beispiel: Kennt der Sommelier die Wirkung von brauner Butter, wird er zu einer Jakobsmuschel 
lieber einen frischen Chablis als einen holzbetonten Chardonnay empfehlen, um das feine 
Aromenspiel zu bewahren.

4. Gegenseitiges Lernen: Sommeliers in der Küche, Köche im Service

Moderne Restaurants fördern gezielt den Perspektivwechsel, um Verständnis zu vertiefen.

Für Sommeliers:

• Teilnahme an Mise en Place und Menütastings

• Einblick in Techniken und Produkte

• Entwicklung von Pairings gemeinsam mit dem Küchenteam

Für Köche:

• Grundwissen zu Weinstilen, Säure, Tannin und Aromatik

• Begleitung des Services, um Abläufe und Timing zu verstehen

• Gemeinsame Entwicklung von Degustationsmenüs mit den Sommeliers

Beispiel: Wenn der Pâtissier den Zuckergehalt eines Desserts an einen Spätlese-Riesling anpasst, 
zeigt das, wie Wissen auf beiden Seiten zu perfektem Gleichgewicht führt.

5. Schulungs- und Trainingsideen

Strukturierte Programme fördern die Zusammenarbeit zwischen Küche und Service:

• Gemeinsame Verkostungen – Aufbau einer einheitlichen Sprache für Geschmack und 
Struktur

• Service-Shadowing für Köche – Verständnis für Timing und Gastperspektive

• Küchen-Shadowing für Sommeliers – Einblick in Zubereitung und Produktlogik

• Pairing-Workshops – Entwicklung kreativer Kombinationen

• Sensorik-Trainings – gezieltes Schärfen der Wahrnehmung für Säure, Süße, Bitterkeit, Salz 
und Umami



6. Vorteile einer starken Zusammenarbeit

• Besseres Gästeerlebnis: Gerichte und Getränke ergänzen sich perfekt

• Teamgeist: Verständnis statt Trennung zwischen Küche und Service

• Kreativität: Entwicklung von Signature-Pairings mit Wiedererkennungswert

• Weiterentwicklung: Beide Seiten erweitern ihr Fachwissen und Selbstvertrauen

7. Fazit: Eine kulinarische Partnerschaft

Der Sommelier ist kein externer Berater, sondern Teil der Küche – vereint durch dasselbe Ziel: ein 
stimmiges, unvergessliches Erlebnis für den Gast. Wenn Köche Wein verstehen und Sommeliers 
Küche, entsteht eine kulinarische Einheit – das Merkmal wahrer Spitzenküche.

Sie suchen eine neue Herausforderung als Sommelier?
 Entdecken Sie internationale Stellenangebote oder richten Sie einen Job-Alert ein: ⚜

www.sommelier-jobs.com
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