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Es darf ein bisschen weniger sein

Wer bewusst weniger Hochprozentiges trinken will, ist mit Low-Alcohol-Drinks bestens bedient.

VON ALEXANDRA FITZ

Viele diirften ziemlich froh sein, dass
der Januar vorbei ist. Nicht wegen des
Nebels oder der Kilte, sondern wegen
der Abstinenz. Sie kennen bestimmt je-
manden, der im Monat Januar auf Alko-
hol verzichtet hat, oder haben Sie sich
gar selbst vier Wochen trockengelegt?

Begriindet wird die Detox-Aktion
meist mit der feucht-fréhlichen Weih-
nachtszeit. Ein guter erster Vorsatz im
neuen Jahr ist der Alkoholverzicht,
aber warum so radikal? Ubertreiben
wir es in den restlichen elf Monaten so
rigoros? Und ist es nicht widersinnig,
alle Siinden in 31 Tagen wiedergutma-
chen zu wollen?

Neben der Gesundheit gibt es noch
andere Griinde, weshalb Leute antial-
koholisch unterwegs sind. Da wire die
schwangere Freundin, die genervt ist,
dass alle um sie herum trinken. Und
deshalb auf ein Apfelgetrink in der
Sektflasche zuriickgreift und ihn sich
stilecht im Sektglas serviert. Der Nach-
bar, dem es schlichtweg nicht
schmeckt, oder die Schwester, die ein-
fach gerade keine Lust hat.

Wer abends abstinent in einem Res-
taurant oder einer Bar sitzt, hat es dop-
pelt schwer. Einerseits muss er seine
Entscheidung stindig rechtfertigen
(«Bist du schwanger?» oder «Hast es
uibertrieben, was?»). Andererseits muss
er sich damit abfinden, den ganzen
Abend Wasser (langweilig) oder Cola
(ungesund) in sich zu schiitten. Beides
macht keinen Spass. Zum Gliick dndert
sich das nun.

Das Zwischending

Es gibt etwas zwischen ganz oder
gar nicht. Und zwar «Low Alcohol»-
Drinks. Vereinzelt gibt es schon Bars,
die diese Drinks separat auflisten.
Neben «Cocktails mit Alkohol» und
«Cocktails ohne Alkohol» gibt es eine
dritte Spalte. «Wenig Alkohol». Auf-
gefiihrt wird etwa Aperol Spritz, St-Ger-
main (franzosischer Holunderbliiten-
likoér) mit Prosecco und Mineralwasser,
oder Pimm’s, das Kultgetrink aus
England. Ein leicht bitterer, wiirziger
Likor auf Gin-Basis, aufgegossen mit
Ginger Ale oder Zitronenlimo, mit Erd-
beeren, Gurke und Minze aufgepimpt.
Sie alle haben einen niedrigen Alkohol-
gehalt.

Champagner oder Likor dienen meist
als Basis, nicht etwa Wodka oder Gin.
Bitters, Fizzes und die klaren, prickeln-
den Schaumweine sind beliebt. «Man
nennt das Low Alcohol, dhnlich wie
Low Carb», sagt Ivan Urech, Gastgeber
der Atelier Classic Bar in Thun. Er
spricht damit den Gesundheitstrend
an, der Leuten auch bei den Getrinken
immer wichtiger ist.

Viele Giste treffen ihre Wahl, weil sie
bewusst weniger Alkohol trinken
mochten. Urech will es keinen Trend
nennen, viel eher wiirden sich solche
leichten Drinks mehr und mehr in gu-

.

ten Bars etablieren und dauerhaft ein-
ziehen.

Getrdnke mit weniger Alkohol sind
eine Zwischensparte, entstanden aus
der Kategorie «Mocktails». Drinks ginz-
lich ohne Alkohol. Mocktail ist ein Kof-
ferwort aus «Cocktail» und dem engli-
schen Wort «to mock» («nachahmen;
vortiauschen»). «Kreative Drinks ohne
Alkohol sind schon ldnger gefragt. Sie
haben aber ein neues Image erhalten»,
erklart Urech.

Weniger - aber besser

Vor ein paar Jahren hitte man einfach
einen {iiberzuckerten Fruchtcocktail
serviert bekommen, zusammengemixt

!

Aus der Experimentierfreude der Barkeeper entstanden: Cocktails mit wenig oder keinem Alkohol.

aus ein paar Siften. Oder es wurde ein
Multivitaminsaft aus einem kleinen
Fldschchen in ein Glas umgefiillt. Preis-
lich eine Frechheit fiir das, was man als
Konsument erhielt.

«Heute experimentieren Barkeeper
und haben den Ansporn, sich Neues zu
tiberlegen und zu kreieren», sagt
Urech. Er muss es wissen, er ist Schwei-
zer Mocktail-Meister und gewann 2016
die Swiss Cocktail Championship in der
alkoholfreien Kategorie. Eine Katego-
rie, die gemdss Experten immer wichti-
ger wird an Wettbewerben. Bei den of-
fiziellen nationalen Meisterschaften der
Schweizer Barkeeper setzte er auf «Ne-
lya». Darin enthalten: Heidelbeere,
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Cranberry, Limetten, Lavendel und ro-
sa Pfeffer - serviert in einer Coupette
(Cocktailschale). Seit Barkeeper solch
aufwendige Kreationen kredenzen, sei-
en die Preise gerechtfertigt.

«Der personelle Aufwand, die Zube-
reitung und die frischen Zutaten
braucht es genau gleich. Das Einzige,
was fehlt, sind die Warenkosten der
Spirituosen», sagt Urech. Die Radikalen
konnen also in Zukunft ruhig gepfeffer-
ten Lavendel trinken, anstatt sich zu
Hause zu verkriechen und inexistent zu
sein. Und die, die ihre Trinkgewohnhei-
ten ein wenig missigen wollen, aber
sich nicht kasteien moéchten, trinken
einfach weniger - dafiir besser.

Entkorkt

Parker und die Schweiz

«Parker, endlich!», titelte das Walliser
Weinhaus Jean-René Germanier ver-
gangene Woche in einem Newsletter
und fuhr weiter: «Auf unseren Wein-
reisen im Ausland héren wir bei der
Vorstellung unserer Weine oft: <hre
Weine sind ausgezeichnet, haben Sie
denn auch Parker-Bewertungen?» Man
mag davon halten, was man will, aber
diese Referenz ist fur die Anerken-
nung und den Verkauf im Ausland von
entscheidender Bedeutung.» Inzwi-
schen geschah ein kleines Wunder:
Robert Parker, besser gesagt Stephan
Reinhardt, dessen Verantwortlicher fir
Deutschland, Osterreich, die Schweiz
und einen Teil von Frankreich, liess ei-
nen Goldregen Uber unsere Rebberge
niedergehen. Nicht weniger als 90
Schweizer Weine erhielten kirzlich
90/100 Punkte (ca. 17/20 Punkte) oder
mehr in Parkers Online-Publikation
«The Wine Advocate» (www.robert-
parker.com), was die Presse vereinzelt
prompt zu kritischen Kommentaren
veranlasste.

Stephan Reinhardt ist leicht irritiert:
«Man spricht Gber Zahlen, nicht Gber
die Weine», beklagte er sich bei mir.
Ich verstehe ihn nur zu gut. Ich kenne
Stephan als dusserst seridésen Degusta-
tor, der sich flr jeden Wein mindestens
eine Viertelstunde Zeit zum Verkosten
nimmt, ihn minuzids beschreibt und es
sich mit der Benotung alles andere als
leicht macht. Tatsache ist aber, und das
ist unser grosses Gllck, dass sich Ste-
phan fir den Schweizer Wein sehr in-
teressiert, wahrend Robert Parker die
Weinschweiz wohl nur vom Hérensa-
gen kennt. Aber machen Sie sich selbst
ein Bild vom Wine Advocate und des-
sen Weinkritikern, besuchen Sie noch
heute das erste Matter
of Taste im Dolder
Grand in ZUrich (zu-
rich.a-matter-of-tas-
te.com). Neben 450
Weinen von 180 Spit-
zenweingltern aus al-
ler Welt werden Sie
dort auch den famo-
sen Cayas 2014 von
Jean-René Germanier
antreffen, den ich
praktisch gleich hoch
bewerte wie Stephan
(92 Punkte).

ANDREAS KELLER

CAYAS

CAYAS SYRAH DU

VALAIS RESERVE 2014

Produzent: Jean-René Germanier SA,
Vétroz

Herkunft: Wallis

Appellation: Valais AOC

Rebsorte: Syrah

Beste Trinkreife: 2018 bis mindestens
2024

Passende Gerichte: Pilzragout,
Lammgigot, Haar- und Federwild
Bewertung: 18 Punkte
Bezugsquelle: Jean-René Germanier
SA, Vétroz, Tel. 027 346 12 16,
WWWw.jrgermanier

Aufgetischt

Kiiche Schweizer Kiche,
plus Gerichte aus «fernen
Landern», bekannt flr

Aufgefallen

Buchenegg, Stallikon

Grau dominierte in den letzten Wochen im
Flachland. Schon war es nur iiber der Ne-
beldecke. Doch vergangenen Sonntag protz-
te die Sonne auch in der Stadt Ziirich. Wir
wollten uns das nicht entgehen lassen, aber
auch keinen Sonntagabend-Riickstau, also
musste es in der Nihe sein. Wir kurvten zur
Buchenegg hinauf und wurden belohnt mit
einer phdnomenalen Aussicht. Die Stadt,
der See, die Alpen. Sitzend auf Fell, eingewi-
ckelt in einer Decke, blinzelnd in die Sonne.
Wir blicken in die Speisekarte, doch ein
Duft lenkt unsere Aufmerksamkeit zum
Nachbartisch. Dort dampft ein Kisefondue.
Man kann 15 Varianten wahlen. Wir setzten
auf den Klassiker, in der «Buchenegg» mit
Freiburger Vacherin und Greyerzer. Dazu
ein Glischen Petite Arvine. Das Fondue war

wiirzig, wir kratzten die letzte Kruste aus
dem Caquelon. Einzig ein Schuss Kirsch hat
gefehlt. Als die Sonne hinter dem Hiigel
verschwand, zogen wir wieder in die Stadt
und waren gliicklich iiber den entspannten,
sonnigen Sonntagsausflug. ALEXANDRA FITz

Gedeckter Tisch
auf der Terrasse
des Restaurants
Buchenegg.

Fondue.

Service Langere Warte-
zeiten auf der Terrasse,
Sonntag und Sonne, man
nimmt es also in Kauf.

Ambiente Die Terrasse
ist im Sommer und
Winter ein Aussichts-
paradies.

Preis Kase-Fondue ab

32 Franken pro Person,
erst ab zwei Personen

erhaltlich.

Adresse

wo  Restaurant Buchenegg, 8143 Stallikon,
Tel. 044 710 73 90, Mo und Di Ruhe-
tag, www.buchenegg.ch

Es gibt Kleidungsstlicke, die geraten nie
aus der Mode. Der Hoodie gehort hoffent-
lich dazu. Denn was gibt es Schéneres, als
sich bei Wind und Kalte in einen Kaputzen-
pullover einzuhllen? Sich in einen Hoodie
zu kuscheln, der auch ein Kissen ist. Der
Pullover von Aros hat ein integriertes
Luftkissen in der Kapuze, das sich -
etwa flr ein Nickerchen im Flugzeug - auf-
blasen lasst. Erhaltlich unter shoparos.com
ab 89 Dollar. (ras)
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