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Koblingers Weg

JURGEN SCHMUCKING iiber die verdiente Auszeichnung von
Alexander Koblinger durch den Michelin Osterreich.

r ist wieder da. Seit dem 21. Januar

strahlen wieder Sterne tlber dem

osterreichischen  Gastro-Himmel.
Von ein paar sich tibersehen Fiihlenden
abgesehen, ist die Freude in der Branche
grof. Wir haben mit dem Steirereck einen
neuen Dreisterner, eine ganze Reihe von
Bib Gourmands und jede Menge Sterne in
rot und griin. Am Abend der Gala, noch be-
vor es mit den Sternen losging, holte Gwen-
dal Poullennec, der Direktor des Guide Mi-
chelin, einen Mann auf die Bithne, der im
ersten Augenblick nicht recht wusste, wie
ihm geschah: Alexander Koblinger, Head of
Wine beim 5-Hauben- und 2-Sterne-Betrieb
Andreas Dollerer in Golling, wurde mit dem
Michelin Austria Sommelier Award ausge-
zeichnet. Dabei war es fast ein Zufall, dass
er an dem Abend tberhaupt nach Salzburg
kam. Bei der Organisation der Einladungen
rumpelte es an der einen oder anderen Stel-
le. Koblinger kam nur zur Gala, weil Délle-
rer zuerst lediglich eine, dann aber gleich
vier Einladungen bekam.
Wie dem auch sei, Alex Koblinger ist ein ver-
dienter und wiirdiger Preistrdger. Dass der
Mann etwas kann, wissen wir. Bei Gault &
Millau wurde Alex Koblinger vor zehn Jah-
ren schon zum Sommelier des Jahres gekiirt
und in den folgenden Jahren noch von sie-
ben oder acht anderen Magazinen oder Ins-
titutionen. Also was war es, das die Inspek-
toren iiberzeugt hat?
Ich habe eine Vermutung. Zum einen kann
Koblinger, den Dollerer Weinhandel im Ri-
cken, aus dem Vollen schopfen. Der Keller
verfiigt iber respektable Jahrgangstiefen

und unzéihlige Raritidten. Aber das alleine
kann es nicht sein. Vielmehr hat Koblinger
fiir die alpinen Fine-Dining-Meniis von And-
reas Dollerer eine Premium-Weinbegleitung
auf die Beine gestellt, die ziemlich einzig-
artig ist. Dabei geht es ihm nicht um Name-
dropping. Das Aneinanderreihen grofSer
Namen und Marken ist nicht das Ziel seiner
Weinauswahl. Klar, es sind immer wieder
auch grofie Burgunder dabei. Leroy, Coche-
Dury oder die Domaine Arlaud. Aber lingst
nicht nur. Zu einem Gang mit reifem Berg-
kise stellt Koblinger einen 1952er Amontil-
lado auf den Tisch. Oder einen 1986er Diirn-
steiner Kellerberg Cabinet zum Dessert. Es
geht nicht um Eliteweine. Es geht um unver-
gessliche Erlebnisse. Und das hat durchaus
das Zeug zum Trend. Koblinger schliefit iib-
rigens gerne mit einem klaren Destillat. Bei
unserem letzten Besuch mit einem Enzian,
wie ihn die Welt noch nicht gesehen hat.
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