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Susanne Erb-Weber hat zu 100 Gewlirzen Steckbriefe im Kopf: ,,Da miissen Sie sattelfest sein.*

Mit demrichtigen Riecher

Genuss Susanne Erb-Weber aus Metzingen ist eine von nur drei ausgebildeten

GewUlrz-Sommeliéren in Baden-Wurttemberg.

in betdorender Duft liegt

in der Luft. Irgendwo zwi-

schen siif3-vanillig und

nussig und frisch wie die
Schale einer Limette. ,,Waldmeis-
ter*, korrigiert Susanne Erb-We-
ber, wihrend sie eine Tonkaboh-
ne wie eine Muskatnuss reibt und
die hellen Flocken in ein Schil-
chen fallen lisst. Ein wohliger
Geruch breitet sich aus, der auch
Stunden spiter noch nachklingt.
Wie ein Ohrwurm, den man nicht
aus dem Kopf bekommt. Ein Na-
senwurm.

Acht D6schen und Tiitchen un-
terschiedlicher Firmen hat Susan-
ne Erb-Weber herausgesucht. Je-
dem Behiltnis entnimmt sie ein
paar der exotischen Samen, die
optisch an grofle Mandelkerne
erinnern, und raspelt sie. Doch
wihrend der Laie von dieser
Aromenexplosion iiberwiltigt
ist, riecht Susanne Erb-Weber
ganz ungeahnte Dinge. Buttrig-
hefeartig kommt fiir sie der Ab-
rieb der einen Tonkabohne daher,
der niachste duftet stirker nach
Mandeln, klar im Waldmeister-
ausdruck ist der dritte.

Riechen und schmecken ist Su-
sanne Erb-Webers Leidenschaft -
und ihr Geschift. 2023 hat sie sich
zur Gewlirz-Sommeliére ausbil-
den lassen. Dafiir hat sie an der
Genussakademie im oberfrianki-
schen Kulmbach einen mehrmo-
natigen Kurs durchlaufen und
sich Know-how iiber den Anbau,
die botanischen Grundlagen, die
Sensorik und die Wirkung ein-
zelner Zutaten angeeignet. Zu
100 Gewiirzen habe sie Steck-
briefe im Kopf. ,Da miissen Sie
sattelfest sein“, sagt die Metzin-
gerin. Der Verband der Gewlirz-

Sommeliers geht von bundes-
weit rund 200 Zertifizierten aus.
Die Durchfallquote ist laut dem
Vorsitzenden Ralf Schmitt hoch.
Viele Sommelieres arbeiten bei
groflen Herstellern oder im Le-
bensmittelhandwerk. In Baden-
Wiirttemberg wiederum gibt es
offenbar nur wenige. ,,Nach mei-
ner Kenntnis sind es drei“, sagt
Susanne Erb-Weber.

Die 67-Jdhrige kommt aus dem
Bereich Betriebswirtschaft und
Marketing und hat mehr als 40
Jahre im Lebensmittelbereich
gearbeitet. Auferdem hat sie vor
rund 20 Jahren Food Network
gegriindet, einen Verein, in dem
sich fithrende Kopfe aus der Nah-
rungsmittelindustrie regelmifig
zum Austausch treffen - und ge-
meinsam Betriebe besuchen. ,,Ich
habe in meinem Leben sehr viele
Produktionen gesehen®, sagt sie,
so sei mit den Jahren ein Ver-
stindnis fiir Aromen gewachsen.
Und ein grofes Interesse.

Die Ausbildung zur Gewiirz-
Sommeliére hat Susanne Erb-
Weber in einem Alter gemacht, in
dem die meisten iiber den Ruhe-
stand nachdenken. ,,Ich bin nicht
der Typ, der rumsitzt und nichts
tut, sagt sie. Und Gewlirze sei-
en fiir sie faszinierend, denn mit
einer Prise kénne man einem Ge-
richt einen komplett neuen Twist
verpassen. Warum nicht mal Wa-
cholder in ein Apfel-Rhabarber-
Kompott geben?,Ich sage immer:
experimentiert, probiert aus!“

Entsprechend ist das helle Ein-
familienhaus am Ortsrand Rich-
tung Albtrauf bis unters Dach mit
Gewiirzen gefiillt. In Schrinken,
Regalen und auf Ablagen stapeln
sich Glaser, Tiiten und Tupperbo-
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xen, die groflen Gebinde sind in
den Keller ausgelagert. Susanne
Erb-Webers Verbrauch ist exor-
bitant. Ihr Wissen gibt sie in Kur-
sen und bei Veranstaltungen wei-
ter, und dabei darf munter gekos-
tet, gerochen und gemixt werden.

Das kommt an, auch, weil die
Frau mit dem fransigen Kurzhaar-

, Warum nicht
Wacholder in ein
Apfel-Rhabarber-
Kompott geben?
Probiert es aus.

schnitt eine ist, die launig erzihlt
und bereitwillig Tipps teilt. Fiir
die Weihnachtsbickerei emp-
fiehlt sie, Gewiirze moglichst im
Ganzen zu kaufen und frisch zu
morsern. ,,Atherische Ole sind
fliichtig, und wenn Sie gemahle-

Vorbereitet fiir die
Lebkuchen-Backerei

Susanne Erb-Weber (67) gibt ihr
Gewdrz-Wissen in Kursen bei Volks-
hochschulen, bei Veranstaltungen
oder Firmenevents weiter. Die Termi-
ne pflegt sie auf www.erb-weber.de
ein. Fir die Weihnachtsbéackerei verrat
sie auch noch ihr préferiertes Lebku-
chengewd(rz-Basisrezept: 17 Teile Cas-
sia-Zimt (gemahlen), 4 Teile Gewdiirz-
nelken (frisch gemorsert), 1 Teil Kori-
anderkorner (frisch gemorsert), 1 Teil
Piment (frisch gemorsert), 1 Teil Mus-
katnuss (frisch gerieben), 1 Teil Karda-
mom (gemahlen), 1 Teil getrockneter
Ingwer (gemahlen).
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ne Ware kaufen, gehen diese wun-
derschonen Aromen floten“, sagt
sie, wihrend sie Zimtbliiten mit
einem schweren St6fel bearbei-
tet.

Apropos Zimt: Hier sei Sorte
nicht gleich Sorte. Wahrend der
dezentere Ceylon-Zimt fiirs Wiir-
zen gut sei, eigne sich zum Ba-
cken der intensivere Cassia-Zimt
besser. ,,Der Ceylon-Zimt ist so
fein, da bringt es nichts, den in
die Backwaren zu vergewalti-
gen*, sagt sie. Das Lebkuchenge-
wiirz vom Vorjahr gehore eher in
die Tonne als in die Platzchen,
welil es einen Grofteil seines Ge-
schmacks eingebiift habe. Idea-
lerweise mache man es selber,
denn so konne man Gewiirze, die
man nicht so gern mag, reduzie-
ren oder ganz weglassen. Wichtig
sei: alles stets lichtgeschiitzt und
luftdicht aufbewahren.

Wihrend das ,Spice Girl“
schnuppern lisst und immer wie-
der aufspringt, um etwas Neu-
es zu holen, fiillen immer mehr
Diifte den Raum. Es riecht nach
Weihnachten und nach indi-
schem Restaurant, nach Gewiir-
zen aus Sri Lanka und Venezuela,
nach Tonkabohne und Zimt. Bald
schwebt eine Duftwolke iiber dem
schwarzen Esstisch, und Susan-
ne Erb-Weber hat sichtlich Spafy
dran, zwischen Madagaskar-, Sze-
chuan- und Urwaldpfeffer im Be-
stand zu wiithlen. Nur eines lehnt
sie komplett ab: ,Dreifarbigen
Pfeffer werden Sie bei mir daheim
nie finden“. Jede Komponente fiir
sich habe ein gutes Aroma, doch
die Kombination passe in ihren
Augen {iberhaupt nicht. ,,Das ver-
kauft sich gut, aber ich kriege da
einen Vogel.“



