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EINLEITUNG

VORWORT

VON NILS HENKEL

Gibt es etwas Schoneres als eine Auszeit in einem wunderbaren Res-
taurant mit fantastischen Speisen, tollem Ambiente und Weinen, die perfekt
auf die Gerichte abgestimmt sind? Fiir viele Essbegeisterte ist das sicher
eine ideale Vorstellung. Es sei denn, man mo6chte oder sollte keinen Alkohol
zu sich nehmen. Immer mehr Menschen verzichten auf Alkohol, sei es aus
gesundheitlichen Griinden, aus Vernunftsgriinden, weil man mit dem Auto
unterwegs ist, oder einfach, weil man gerade keine Lust hat, Alkohol zu
trinken und einen klaren Kopf behalten mochte.

Fir mich war das Thema einer alkoholfreien Begleitung viele Jahre
keine Uberlegung wert. Bis zu dem Zeitpunkt, als meine Frau mit unserer
ersten Tochter schwanger war. Es war der Sommer 2011, wir waren im Urlaub
in einigen erstklassigen Restaurants essen, aber fir meine Frau gab es — bis
auf eine bemerkenswerte Ausnahme bei Tanja Grandits in Basel — zu trin-
ken meist nur Wasser. Die Sommeliers hatten auch wenig Ideen zum Thema
parat, es ging bis zu der Aussage: »Ich bin hier fiir Wein zustandig, nicht
fiir Saft«. Das fanden wir wenig gastfreundlich, und ich begann, mich nach
den Ferien mit der Idee einer »unvergorenen« Begleitung zu beschaftigen.
Die Sommeliers im damaligen Restaurant Lerbach konnte ich schnell fiir
das Projekt begeistern. So entwickelten wir je einen Begleiter zu jedem Gang
aus verschiedenen Tees und selbst gemachten Essenzen, guten und unge-
wohnlichen Limonaden und maximal einem frisch gepressten Saft pro Meni,
damit das Ganze erfrischend leicht und nicht sattigend wurde. Seitdem habe
ich mich immer weiter mit neuen Ansatzen und Ideen, mit Fermentation,
Kombucha, Kefirherstellung und dem Klaren und Aromatisieren von Obst-
und Gemisesaften beschaftigt.

Das Thema alkoholfreie Begleitung hat eine enorme Bandbreite und
bietet so viele Moglichkeiten. Der grofle Vorteil fiir mich als Koch ist, dass ich
genau weif}, wie sich meine Gerichte zusammensetzen. Und so sind im Laufe
der Zeit viele Getranke entstanden, die genau an die Aromen des Gerichts
andocken konnen. Im Grunde sind diese Getranke eine Erweiterung des Tellers
im Glas und manchmal sogar spannender als die Weinempfehlung. Wir hatten
durchaus auch Gaste, die deshalb neben der Weinbegleitung auch die unver-
gorene Begleitung bestellt haben. Auf jeden Fall haben wir den Gasten, die aus



Immer mehr Menschen trinken immer weniger. Das Angebot an alko-
holfreien Getranken ist grofer als je zuvor, und das alkoholfreie Segment
ist das mit dem grofiten Wachstum im Getrankebereich. Und doch steht der
nichttrinkende Gast irgendwie immer noch ein bisschen allein da.

Wer nicht trinkt, braucht in unserer Gesellschaft immer noch einen
Grund. Wirklich akzeptiert sind allerdings nur wenige: Schwangerschaft und
Stillzeit, ein gesundheitliches Problem oder die Zugehorigkeit zum Islam.
Menschen, die nicht mit dem Auto unterwegs sind und trotzdem nichts trin-
ken wollen, sollten am nachsten Morgen auf jeden Fall ein wichtiges Meeting
erwahnen, um nicht als Spalbremse zu gelten. Ist nichts davon der Fall,
versucht mindestens einer in der Runde, die Nichttrinkenden auf ein kleines
Glas zu tiberreden.

In unserer Gesellschaft hat Alkohol nach wie vor viele Jobs: Entspan-
nung nach einem anstrengenden Tag, Lockerung fiir den Abend oder sozialer
Muntermacher zu Senkung der Hemmschwelle. Verbreitet ist natiirlich
auch das transitionale Trinken: das Ubergangstrinken von der Arbeit in den
Feierabend, vom Fasching in die Fastenzeit, vom alten ins neue Jahr, von
einem Lebensjahr ins niachste, vom D7y January in den nicht mehr alkohol-
freien Februar. Bedeutsame Ereignisse werden mit alkoholischen Getranken
begangen: Vertragsabschliisse, Geburtstage, Hochzeiten, Schiffstaufen —
die Liste ist lang. Selbst bei Babyshower-Partys trinken héufig alle — bis auf
die werdende Mutter.

Vor sechs Jahren beschrieb ich in der Einleitung zu meinem ersten
Buch eine typische Situation in einem Fine-Dining-Restaurant: Weintrinkern
wird ein Wein empfohlen, dessen Aromen, Balance oder Nachhall werden
betont, aulerdem erhalten sie Informationen tiber das Terroir, die Geschichte
des Weinbergs, die Winzerfamilie und die eingesetzte Kellertechnik. Gaste
dagegen, die nichts Alkoholisches trinken mochten, bringen den Sommelier
in Schwierigkeiten und haben oft nur die Wahl zwischen Mineralwasser
mit oder ohne Kohlensaure, ein paar Saften und Softdrinks. In den meisten
Restaurants ist das heute leider immer noch so. Die Auswahl der alkohol-
freien Getrianke ist zwar in den letzten Jahren grofer geworden — bei der Aus-
wahl der passenden Getrianke zum Meni sind die Gaste aber nach wie vor
auf sich gestellt.

Ein Grund, warum die alkoholfreie Begleitung in der gehobenen
Gastronomie immer noch Seltenheitswert hat, ist die Tatsache, dass dieser
Bereich in den gastronomischen Berufsschulen und in der Ausbildung der

Sommeliéren und Sommeliers bis heute so gut wie kein Thema ist. Mit dem
Ergebnis, dass die Absolventen zwar in Sachen Wein, Bier, Sake und Spirits
tief im Thema sind, aber dann, wenn Gaste mal keinen Alkohol trinken moch-
ten, auf ihre eigene Kreativitat vertrauen miissen. An all diese Profis in den
Bars und Restaurants richtet sich dieses Buch. Es soll Alternativen aufzeigen,
die in der Ausbildung nicht gelehrt und damit auch nicht gelernt werden.
Hier bekommen Sie einen ausfithrlichen Einblick in die Welt der alkoholfreien
Getranke und erfahren, warum welche Getranke am besten zu welchen Spei-
sen passen. Einen Schwerpunkt setze ich ganz klar und voller Uberzeugung
auf Tee, denn Tee ist in meinen Augen ein erwachsener Speisebegleiter auf
Augenhohe. Sie finden dartiber hinaus unkomplizierte Pairingregeln, Pairing-
tabellen und Rezepte, die Sie sofort anwenden und umsetzen konnen, sowie
eine umfangreiche Herstellerliste.

Dies ist ein Buch {iber Alternativen. Uber Getrinke, die Speisen er-
wachsen begleiten konnen, ohne zu dominieren, die Aromen in der Speise
betonen, verstirken oder ergdnzen konnen. Und wenn alteingesessene
Destillateure jetzt auch Alkoholfreies produzieren, ist das ein Zeichen fir
eine klare Richtung und bestarkt mich darin, auf meinem Weg weiterzu-
gehen. Denn es ist nicht der Alkohol in einem Getrank, der dieses so beson-
ders gut zu einer Speise passen ldsst, sondern vielmehr die Feinabstimmung
der Aromen im Glas in der Kombination mit der Speise. Und vor allem ist das
passende Getrank immer das Ergebnis des Teamworks zwischen Kiiche und
Bar, es ist das Ergebnis von Kreativitat, dem Spaff am Kombinieren und Aus-
probieren. Dieses Buch soll weder dogmatische Schule sein noch Patentrezepte
liefern, die gibt es ndmlich nicht. Es ist vielmehr ein Wegweiser zum Experi-
mentieren. Viel Spal damit!
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Die Schleimhaut in der Nase wird trockener, was ebenfalls den Geschmacks-
sinn einschrankt. Die Lautstirke wahrend des Fluges beeinflusst zudem den
Sinn fir Stifles und Salziges — gerade salzige Speisen und Getranke, wie der
Tomatensaft oder die Bloody Mary, sind hier gefragt. Versuche mit zwei Grup-
pen von Menschen — die eine Halfte mit gerduschunterdriickenden Kopf-
horern, die andere ohne — zeigten, dass die Probandinnen und Probanden,
die nicht den permanenten Hintergrundgeriauschen ausgesetzt waren, weniger
stifle, salzige, fettige und gewiirzte Speisen bevorzugten als die Gruppe ohne
Kopfhorer. Ein Grund tibrigens, warum das Barfood in Clubs und Bars mit DJ
haufig salzig und stark gewiirzt ist.

Zuriick zum Pairing auf dem Boden: Zu den am haufigsten zitierten
Grundsitzen fir erfolgreiche Paarungen gehort die Ausgewogenheit der
Geschmacksintensitat. Dariiber hinaus wird auf die Bedeutung des Sii8-Sauer-
Gleichgewichts zwischen den Produkten hingewiesen. Auch wenn die meis-
ten Theorien zur Geschmackskombination mit dem Schwerpunkt Wein ent-
wickelt wurden, sollten sie auch fiir andere Getrianke relevant sein. So ist zum
Beispiel auch bei Saften ein ausgewogenes Siiffe-Saure-Verhiltnis essenziell.

Menschen, die sich mit alkoholfreier Begleitung beschaftigen, merken
schnell, dass es einen echten Vorteil gegeniiber dem Wein-Pairing gibt:
Alles ist moglich und, vor allem, alles ist erlaubt. Wenn ich eine Speise habe,
die ich mit einem Getrank begleitet mochte, das Noten von griiner Paprika
hat, wie es beim Sauvignon blanc der Fall ist, dann baue ich mir ein Getrank,
das diese Aromatik hat. Das kann der Saft von griiner Paprika sein, mit dem
ein Getrank verfeinert wird, oder der Rand des Glases wird mit einer griinen
Paprika aromatisiert. Oder das Aroma griiner Paprika wird kurz vor dem
Servieren in Form eines Hydrolats, also dem Ergebnis einer Wasserdampf-
destillation, auf den Drink gespriiht. Oder Sie geben Eiswiirfel mit einem
Stiickchen griiner Paprika in den Drink. Merken Sie was¢ Alles geht. Mind-
ful Sommeliéren diirfen das. Stellen Sie sich nur mal vor, ein Sommelier
bespriiht ein Glas Sauvigon blanc vor den Augen der Gaste mit einem Paprika-
hydrolat — die meisten Gaste wiaren nicht amiisiert. Macht er das mit einem
Saft oder einem aromatisierten Wasser, werden die meisten Gaste das span-
nend finden. Denn der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Hauptsache,
das Getrank passt zur Speise.

Es gibt mittlerweile viele Studien, die
sich mit dem Thema Food Pairing beschaftigen.
In sehr unterschiedlichen Testreihen bekom-
men Probanden verschiedene Lebensmittelkom-
binationen serviert, und es gilt herauszufinden,
welche davon am harmonischsten ist. Die Test-
reihen sind vielfaltig, die Ergebnisse sind es
auch. Einig sind sich alle bei dem Ziel: Es geht
um Harmonie.

Nicht vorenthalten mochte ich [hnen
in diesem Zusammenhang eine Versuchsreihe
eines Teams der norwegischen Universitat fiir
Biowissenschaften in As. Fiir das Paper mit dem
Titel »Consumer perception of food-beverage-
pairings: The influence of unity in variety and
balance« aus dem Jahr 2014 hat sich eine Gruppe
von Wissenschaftlern mit Bier-Pairings und
Suppen beschaftigt.

Der Versuchsaufbau sah so aus: Den
Probanden wurden sechs Suppen in der Kombi-
nation mit verschiedenen Bierarten serviert.

Es gab eine neutrale Basissuppe, die Referenz-
suppe, sowie fiinf weitere Suppen. Dabei han-
delte es sich um dieselbe Basissuppe, die jeweils
um die Komponenten siif}, sauer, salzig, bitter
und umami ergdnzt wurde. Der kulinarische
Genuss der Suppen stand dabei nicht im Vor-
dergrund, und Pairingprofis merken hier zurecht
an, dass das Pairing von Suppen eine grofle
Herausforderung ist. Hier ging es aber um die
Vergleichbarkeit der Speise — und da ist eine
Suppe, die recht unkompliziert mit Siifle, Salz,
Bitter- sowie Umaminoten versehen werden
kann, der effektivste Weg.

Die Referenzsuppe bestand aus Schalot-
ten, Lauch, Butter, Wasser, Hiihnerbriithe aus
einem Maggibriihwiirfel (!), mehligen Kartof-
feln, Thymian, Zitronensaft, Grapefruitsaft und
Pfeffer. Das Ganze wurde gekocht und piiriert.
Fiir die jeweiligen Testsuppen wurde dann wahl-
weise Zucker und Honig (siif), Orangensaft

(sauer), Maldonsalz (salzig), Chicorée und Trau-
bensaft (bitter) sowie Natriumglutamat (umami)
zugesetzt. Das klingt kulinarisch moglicherweise
nicht besonders aufregend, aber erstens war das
nicht das Ziel und zweitens ging es um besagte
Vergleichbarkeit.

Eine Sitzung bestand aus dem Probieren
von drei oder vier Suppen, die mit einer Tempe-
ratur von 6o Grad und im Abstand von 5 bis
7 Minuten serviert wurden. Alle Proben wurden
mit dreistelligen Zufallscodes und allen Priiffern
in der gleichen zufélligen Reihenfolge serviert.
Die Proben wurden ausgespuckt, und ungesalzene
Cracker und lauwarmes Wasser standen zum
Neutralisieren bereit. Das Bier wurden in klaren
Plastikbechern serviert und alle Proben einer
Sitzung wurden auf 9 Grad temperiert.

Das Ziel des Versuches war, harmonische
Paarungen zu finden. Es zeigte sich, dass die-
jenigen Paare am besten gefielen, die sowohl eine
hohe Komplexitat als auch eine hohe Harmonie
aufwiesen. Die Bewertungen von Sympathie
als auch Harmonie nahmen signifikant ab, wenn
entweder Bier oder Suppe die Paarung domi-
nierte, wihrend die Komplexitat nur dann deut-
lich geringer bewertet wurde, wenn die Suppe
zu sehr im Vordergrund stand.

Dieses Experiment mit den Suppen ist
problemlos fiir jeden selbst durchfiihrbar, die
Zutaten sind irdisch und leicht zu beschaffen.
Ich empfehle diesen Versuch daher jedem, der
sich mit Pairings beschaftigt, um die Wirkung
von Getranken auf verschiedene Speisen zu
testen. Der Versuch funktioniert nicht nur mit
Bier, sondern mit allen Getranken. Die einzige
Voraussetzung: Die Bedingungen miissen gleich
sein. Temperatur und Timing haben einen gro-
Ren Einfluss auf die Ergebnisse, und ein Getrank
mit Kohlensdure wirkt und schmeckt in den
ersten 5 Minuten anders als in den folgenden
5 Minuten, gleiches gilt fiir die Speise. Letztlich
geht es um die Vergleichbarkeit, und wenn Sie
andere Zutaten nehmen moéchten — kochen Sie
eine Referenzsuppe, die [hnen schmeckt, und
variieren Sie diese (siehe »Das Experiment mit
dem Suppen-Bier-Pairing«, Seite 280).
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Die wichtigste Regel fiirs Pairing — Koch: first,
Sommelier: second. Auch wenn das schwerfallt. Allzu oft
wird ndmlich das Pairing ohne das Kiichenteam ausgear-
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beitet, was weder besonders wertschitzend noch besonders
weitsichtig ist. Vielmehr miissen die geplanten Pairings mit
der Kochin oder dem Koch vorab durchgesprochen werden.
Die Speisen werden ja in der Regel so konzipiert, dass sie
allein wirken. Und jede Begleitung sorgt fiir eine Ergiinzung
und hat einen Einfluss auf das Essen, verdndert das Kon-
zept der Speise. Selbst ein mildes, mineralstoffarmes Wasser
verwassert, buchstablich, den Eindruck des Gerichts.

Beim Pairing kann allerdings nie auf alle Aspekte der
Speise eingegangen werden, vor allem nicht, wenn sie aus
mehreren Komponenten besteht. Betrachten Sie daher das
grofle Ganze der Speise und suchen Sie sich eine Kompo-
nente aus, auf die Sie sich konzentrieren. Und noch ein Satz
aus eigener Erfahrung: Versuchen Sie nie, ein Buffet zu
begleiten — das sind einfach zu viele verschiedene Kombi-

- nationsmoglichkeiten.
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SUSSE

ZUCKER:
DAS HAWAIIHEMD
UNTER DEN
COCKTAILZUTATEN

Zucker ist eine elementare Zutat in vielen Lebensmitteln. Aber er hat
das Image des Hawaiihemdes: ein bisschen billig, zu prasent, eher kindisch
und sich in den Vordergrund drangend. Zucker ist heute Gift, Heilmittel,
schnelle Energiequelle, aber auch Dickmacher und vor allem ein Rohstoff,

IN
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dessen Preis auf dem Weltmarkt langsam aber stetig nach oben geht. Zucker
ist unverzichtbar und tiberall. Sogar dort, wo ihn Anna Normalverbrauche-
rin nicht erwartet, zum Beispiel in Ketchup: So verstecken sich in 100 Milli-
liter klassischem Ketchup 23 Gramm Zucker. Eine 250-Milliliter-Coke hat
27 Gramm. Wer bietet mehr¢ Salatdressings sind hier besonders perfide und
besonders die Lightversionen haben es in sich, buchstablich, denn wegen
des reduzierten Fettgehalts wird mehr Zucker zugegeben. Zucker findet sich
als verstecktes Konservierungsmittel also quasi iiberall.

So ist Zucker auch eine wesentliche Zutat in Getranken. Er ist einer-
seits Geschmacksverstarker und wirkt andererseits als Puffer fiir Stife und

Bitternoten. Siife Getridnke geniefen das Image, die minderwertige Qualitit
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unter einem Schleier des Siien zu verstecken, ganz weit vorne liegen hier
Limonaden und Safte. Alkoholfreie Cocktails waren lange Zeit regelrechte
Zuckerbomben aus Siften und Sirupen. Der »Shirley Temple« ist so ein Bei-
spiel: Grenadine, Ginger Ale, Zitronenlimonade, Eis, als Deko eine Maras-
chinokirsche. Den Zuckerschock spiirt man schon beim Lesen der Zutaten.
Kurz gesagt, alle schimpfen auf den Zucker in Getranken: die Gesund-
heitsbehorden, die Krankenkassen, die Zahnarztinnen, Sportler, Eltern,
Erndhrungsberaterinnen, aber auch die Barflys und vor allem die Bartender.
Gleichzeitig gehort Zuckersirup in Cocktails zu den am meisten genutzten
Zutaten iberhaupt! Simple Syrup, also ein Gemisch aus Zucker und Wasser
zu gleichen Teilen, befindet sich in den Speedbottles jeder Bar. Und zwar,
weil Zucker Bitternoten ausgleicht, fiir die manchmal einfach notige Siifle




sorgt — und ein Geschmackstrager ist: Er verstarkt, in der richtigen Dosis
eingesetzt, den Eigengeschmack vieler Zutaten. Hier lohnt sich nochmal eine
Kostprobe aus der Ketchupflasche: Tomaten schmecken namlich intensiver
nach Tomate, wenn Zucker dazugegeben wird (auch wenn sich dabei tiber die
Dosis streiten lasst). Und auch, wenn bei der alkoholfreien Speisebeglei-
tung stiffe Getranke nicht immer die beste Idee sind — bei vielen Getrdanken
braucht es einfach ein StiBungsmittel.

Jede Zuckersorte hat ihre Eigenheiten, und die sind es wert, betrachtet
zu werden. Aber vorab lohnt sich ein Blick zu diesem Thema in die Geschichts-
biicher. Und damit Sie das nicht machen miissen, habe ich das fiir Sie erledigt.
Es war mir ein Fest!

Warum bevorzugen wir tiberhaupt siiffe Lebensmittel? Fiir unsere Bee-
ren sammelnden und jagenden Vorfahren war »stiR« fast immer ein gutes
Zeichen: Siile Beeren und Friichte versprachen Energie, bei Saurem und vor
allem Bitterem hingegen galt es, vorsichtig zu sein: Das Gesammelte drohte,
unbekémmlich oder gar giftig zu sein. Lernfahig, wie der Mensch nun mal
(meistens) ist, baute er dann, als unsere Ahnen sesshaft wurden, stife und
starkehaltige Pflanzen an.

Zuckerrohr war die Pflanze der Wahl, zumindest in den Regionen der
Erde, die einen Anbau moglich machten. Zucker aus Zuckerrohr war seit
8000 v. Chr. ein fester Bestandteil der Speisekarten in Polynesien und gelangte
von dort nach Indien und Persien. In der Spatantike war »Saccharume, das
Zuckerrohr, ein Luxusgut der Superreichen und wurde aus Indien importiert.
Primar wurde damals mit einheimischem einkochten Traubensaft, Defrutum,
gesilt. Aus dem arabischen Raum verbreitete sich die Zuckerrohrkultur iiber
Agypten und Siidspanien weiter nach Sizilien, das schnell eine wesentliche
Rolle im Zuckerhandel iibernahm. So waren es die Kreuzfahrer, die den Zucker
um 1100 n. Chr. nach Europa brachten. Bereits im 13. Jahrhundert war Zucker
aus Zuckerrohr daher iiberall in Europa erhaltlich, er blieb aber noch lange ein
Produkt fiir die Reichen. In Apotheken wurde er interessanterweise als sa/

indicum oder sal indi (indisches Salz) verkauft und diente als Arzneimittel
oder Gewiirz.

Zucker aus der heimischen Zuckerriibe dagegen hat eine verhaltnis-
maflig junge Geschichte. Erst 1747 entdeckte der deutsche Chemiker Andreas
Sigismund Markgraf, dass die Riibe mit dem zauberhaften Namen Runkel-
riibe den gleichen Zucker enthalt wie das Zuckerrohr, namlich Saccharose.
Der Zuckergehalt von 1,6 Prozent war allerdings zu gering, um daraus Zucker
herstellen zu kdnnen. Franz Carl Achard, ein Schiiler von Markgraf, ziich-
tete daraufhin in Berlin eine Riibe mit einem hoheren Zuckergehalt, die er
Zuckerriibe nannte. Sie hatte mit 5 Prozent einen deutlich héheren Zucker-
gehalt als die Runkelriibe. Bei heutigen Zuckerriiben liegt der Zuckeranteil
sogar zwischen 17 und 19 Prozent.

Ethymologisch kommt das Wort Zucker aus dem altindischen sdrkara
und bedeutet soviel wie Gero6ll, Griefd oder Sand. In Hindi hief es sakkar,
daraus wurde im Arabischen sukkar, im Altgriechischen sdkcharon, im Latei-
nischen succarum, um dann von den romanischen Sprachen ins Deutsche
zu gelangen. Das altdeutsche Wort zuckar aus dem 13. Jahrhundert entlehnt
sich dem italienischen zucchero.

Das war der Blick zuriick, blicken wir nun in die Shaker.

Klassischer weifler Zucker, auch Raffinade
genannt, besteht zu 99,96 Prozent aus Saccharose. Er ist in jeder Bar zu
finden, denn er ist einer von zwei Bestandteilen des Simple Syrup, zu deutsch
Lauterzucker: in Wasser geloster Zucker, zu gleichen Teilen gemixt. Lauter-
zucker wird nicht nur fir Getranke, sondern auch in der Patisserie genutzt,
und zwar zum Verdiinnen von Glasuren, Tranken von Kuchen oder als Gar-
flissigkeit fiir Friichte. Das Wort »lautern« bedeutet »reinigen«, denn frither
wurde der Zucker in Wasser aufgelost und dann durch Filter gegeben, um
so mogliche Verunreinigungen herauszufiltern.

Neben dem Simple Syrup gibt es noch den Rich Syrup, der aus einem
Zucker-Wasser-Verhaltnis von 2:1 hergestellt wird. Nutzt der Mixologist Simple
Syrup, dann ist mehr Flissigkeit im Drink, beim Rich Syrup erzielt er einen
Tick mehr Vollmundigkeit. Zusammen mit Gummi arabicum erhalten Sie Gum



Syrup, der Ihren Getranken etwas mehr Tiefe, Textur und ein fast seidiges
Mundgefiihl verleiht — Eigenschaften, die vor allem alkoholfreien Getranken
nie schaden.

Es ist tibrigens ziemlich erstaunlich, wie glinstig Zucker ist, wenn
man bedenkt, wie viele Produktionsschritte fiir seine Herstellung nétig sind:
Die Riiben werden gewaschen und geschnetzelt, dann werden die Riiben-
schnitzel mit 70 Grad heifem Wasser behandelt. Die Zellwande 6ffnen sich
und die Zuckermolekiile aus der Riibe werden im Wasser gelost. Dieses zuck-
rige Wasser, also der Rohsaft, hat einen Zuckeranteil von rund 15 Prozent
und eine grau-schwarze Farbe. Danach werden samtliche Nicht-Zucker-Stiicke
mit einem Gemisch aus Kalkmilch und Kohlensaure gebunden. Dieser soge-
nannte Carbokalk wird in der Landwirtschaft als kalkhaltiges Diingemittel
genutzt. Der dann zuriickbleibende Diinnsaft wird eingekocht und es entsteht
ein brauner Sirup mit rund 70 Prozent Zuckeranteil, der sogenannte Zucker-
ribensirup. Dieser Sirup wird wiederum eingekocht und die Kristallbildung
wird mit Impfkristallen »angeregt«. Schlielich wird der Sirup in Zentrifugen
von den Zuckerkristallen getrennt. Eine Behandlung mit Wasserdampf sorgt
schliefilich fiir die weifle Farbe. Nach nochmaliger Auflésung und erneuter
Kristallisation entsteht Zuckerraffinade. Voila!

Der braune Zuckerriibensirup wird als Brotaufstrich verkauft, in Drinks
sorgt die Melasse — der zahe, dunkelbraune Sirup, der nach dem Zentrifugie-
ren neben den Kristallen tibrig bleibt — fiir herb-siife Rostaromen und einen

bernsteinfarbenen Ton.

Und worum genau handelt es sich bei Invertzucker?
Um ein Gemisch, fiir das Haushaltszucker in Traubenzucker und Frucht-
zucker zerlegt wird. Gegentiber raffiniertem Haushaltszucker hat Invertzucker
einen echten Vorteil: Sirup aus Invertzucker Kristallisiert nicht so schnell
aus. Daher besteht handelsiiblicher Zuckersirup fiir Bars in der Regel aus
Invertzucker und Wasser. Er schmeckt etwas milder und minimal fruchtiger
als Sirup aus Raffinadezucker. Das liegt primar am Fruchtzucker, denn dieser
ist etwas siifler als Haushaltszucker. Diese Eigenschaften machen Invert-
zucker auch zum liebsten Kind der Lebensmittelindustrie, die ihn gro8ziigig
in siiBen Getranken, Likoren, Sorbets, Eis, Keksen, Joghurts, Fertigsaucen,
Puddings, Brot und Brotchen einsetzt. Die Liste ist lang!

Wollen Sie einen echten Hack fiir Ihre
Getranke? Dann nehmen Sie Orgeat! Schon
kleinste Mengen von diesem Sirup aus Man-
deln, Rosen- und Orangenwasser geben Getran-
ken Komplexitat, Tiefe und leicht siiffe Noten.
Pur schmeckt er ein bisschen nach Marzipan,
im Drink sorgen die Mandeln, die dem Sirup ihr
Aroma mitgeben, zusammen mit den Bliten-
noten fiir eine ziemlich gute Ergdnzung in fast
jedem Getrank: sahnig, ohne Sahne zu enthal-
ten, und zart nussig, ohne den Holzhammer der
Erdnuss. Zudem steuert Orgeat Cremigkeit und
Textur bei. Ich lehne mich vielleicht ein biss-
chen weit aus dem Fenster, aber ich finde: Jeder
Drink wird besser mit Orgeat.

Orgeat ist seit der Mitte des 19. Jahrhun-
derts eine klassische Barzutat und wird von vie-
len klassischen Sirupproduzenten angeboten.
In der Regel fiir wenig Geld, aber auch in nicht
besonders hoher Qualitat, denn echte Mandeln
sind teuer und kiinstliches Mandelaroma ist
es eben nicht. Wie in den meisten Fillen rate
ich auch hier, nicht die glinstigste Variante zu
wahlen und halte es mit dem amerikanischen
Interior Designer Miles Redd: »Buy the best
and only cry once.« Im Zweifel probieren Sie
sich durch das Angebot. Ich arbeite am liebsten
mit dem Orgeat von Maison Meneau, einem
Sirupproduzenten aus Frankreich. Dessen Or-
geat wird mit Biorohrzucker hergestellt und
hat dadurch noch ein bisschen mehr Tiefe. Fiir
den Preis dieses Orgeats bekommen Sie zwar
die doppelte Menge des gidngigen Orgeats eines
groflen Sirupproduzenten — aber der Aufpreis
lohnt sich.

Sie konnen Orgeat auch selbst herstel-
len (Rezept auf Seite 227). Dafiir empfehle ich
ebenfalls Zutaten in Bioqualitat. Gliinstige Man-
deln stammen fast immer aus Kalifornien und
werden in der Regel mit Phosphorwasserstoffen
begast. Wahlen Sie daher europadische Mandeln
aus Bioanbau. Und ja: Der Mandelanbau ver-
braucht sehr viel Wasser, auch der européische
nach Biorichtlinien. So ist es nun mal — es ist
nie alles Schéne beisammen. Das Rezept fir
den Orgeat mit Mandeln funkzioniert auch mit
Aprikosenkernen (und mit Pistazien, fiir neue
Noten im Drink).
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COCKTAIL VON ROBERT SCHROTER

MINDFUL NICOLE

ZUTATEN

20 ml ONI (alkoholfreie Gin-Alternative)

40 ml Cold-Brew-Sencha

2g Sencha (12 TL), 60 ml gefiltertes Wasser

30 ml Grapefruit-Oleo-saccharum

2 Grapefruits in Bioqualitat, fein abgezogene Zesten

150 g feinster Zucker

10 ml Limetten-Holunderbliiten-Shrub

30 ml Apfelessig, 50 ml Holunderbliitensirup, 30 ml Limettensaft
3 Tropfen dunkle Sojasauce

FUR DIE DEKO
Grapefruitrad (sehr diinn geschnittene Scheibe der Grapefruit)

ZUBEREITUNG FUR DEN LIMETTEN-HOLUNDERBLUTEN-SHRUB
30 ml Apfelessig, 50 ml Holunderbliitensirup und 30 ml Limettensaft
vermischen und 2 bis 3 Tage im Kiithlschrank ziehen lassen.

ZUBEREITUNG FUR DAS GRAPEFRUIT-OLEO-SACCHARUM
Fein abgezogene Zesten von 2 Grapefruits mit 150 g feinstem Zucker
vermischen, kurz andriicken, in einen Gefrierbeutel mit Zipper geben
und schitteln, bis der Zucker sich gut verteilt hat. Dann so viel Luft
wie moglich aus der Tiite driicken und verschlieflen.

4 bis 6 Stunden ziehen lassen. Der Zucker wirkt hygroskopisch
und zieht das Zitrus6l aus der Schale. In der Regel hat sich der Zucker
dann komplett aufgelost.

Die Mischung durch ein feines Sieb in ein sauberes, verschlieffbares
Gefaf geben.

ZUBEREITUNG FUR DEN COLD-BREW-SENCHA
2g Sencha (%2 TL) und 6o ml gefiltertes Wasser in ein verschlieffbares
Glas geben und 8 bis 10 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen, dann
abseihen.

Alle Zutaten in ein mit Eis gefiilltes kleines Highballglas geben,
kurz umrithren und das Grapefruitrad mit einer Pinzette platzieren.






GESCHUTTELT,
NICHT GERUHRT

Die optimale Trinktemperatur von Getrianken scheint
eine Wissenschaft fiir sich. Regeln, Vorgaben und wissen-
schaftliche Analysen zu dem Thema gibt es in unzahliger
Menge. Meine Lieblingsgeschichte hierzu ist die von Rot-
wein. Diesen soll man bekanntlich mit Zimmertemperatur
trinken. Heutzutage liegt die Zimmertemperatur bei 21 bis
22 Grad. Das ist allerdings sehr warm fiir einen Rotwein.

Zu warm. Woher kommt dann diese Angabe? Tatséchlich ist
diese Empfehlung rund 300 Jahre alt. Damals war an Zentral-
heizungen noch nicht zu denken, nicht jeder Raum konnte
" beheizt werden, in Schléssern und Burgen standen Kamine,
spater Kachelofen. So richtig warm wurde es im Schloss
nicht, die Raumtemperatur lag daher nie hoher als bei 15 bis
16 Grad. Das hort sich schon besser an, oder?
Bei Drinks liegt die optimale Trinktemperatur aus der

TEMPERATUR

Sicht vieler Bartenderinnen und Bartender nahe dem Gefrier-
punkt. Es gab eine Zeit — und in vielen Bars ist das immer
noch so —, da konnte gar nicht genug Eis im Spiel sein: lange
und intensive Shakes, dann kommt der Drink in ein gefros-
tetes Glas und wird mit Eiswiirfeln aufgefiillt. Bei Drinks

mit einem hohen Alkohol- und Zuckergehalt ist es in der Tat

notig, eine Verdiinnung von bis zu 50 Prozent zu erreichen.
Durch eine Reduzierung der Temperatur werden dem Alkohol
auflerdem die Spitzen genommen und der Zucker wird ab-
gepuffert. Auch aromatisch sehr intensive Drinks erfordern
einfach eine gewisse Verdiinnung.

Aber bei Drinks ohne Alkohol ist in der Regel eine
andere Herangehensweise notig als bei Drinks mit Alkohol.
Das Verdiinnen des Alkohols in klassischen Drinks mit Eis
ist bei alkoholfreien Drinks naturgemaf nicht notig. Hier
geht es beim Shaken um Kiihlung und die Verbindung der
Zutaten. Daher miissen nicht alle Getrianke geschiittelt
werden und vor allem nicht alle mit Eis.




Unsere Geschmacksnerven sind temperaturabhiangig
und arbeiten bei extremer Kilte nicht besonders gut. Das
heif’t nicht, dass sie ihren Dienst einstellen, aber je kalter
ein Getrank oder eine Speise (zum Beispiel Speiseeis) ist,
desto weniger intensiv schmeckt es. Vor allem Siifles wird
um so stirker wahrgenommen, je warmer ein Getriank oder
eine Speise ist. Probieren Sie es aus, und trinken Sie eine
ungekiihlte Limonade und eine direkt aus dem Kiihlschrank.

Die Wissenschaftler Alberto Cruz und Barry Green
von der Yale School of Medicine in Connecticut fanden her-
aus, dass schon allein durch verschiedene Temperaturen an
bestimmten Stellen der Zunge unterschiedliche Geschmacks-
empfindungen ausgel6st werden kénnen. Ein Kiihlen der
Zungenspitze auf 20 Grad ergab bei zahlreichen Probanden
ein sauer-bitteres Geschmackserlebnis. Wurde diese Zone
auf 35 Grad erwiarmt, empfanden das die Probanden als siif.

Probieren Sie es selbst einmal aus: Beriihren Sie
mit Ihrer Zungenspitze einige Sekunden lang einen Eiswiir-
fel. Wenn der Geschmack beginnt, salzig zu werden, haben
Sie den thermischen Geschmackstest bestanden. Ein solches
Experiment veranschaulicht die Erkenntnis, dass die Tem-
peratur der Zunge den Geschmack beeinflusst. Ist also eine
Speise oder ein Getrank nicht optimal temperiert, kann
das den Geschmack negativ beeinflussen.

Je kilter ein Getrank ist, desto weniger siif} oder inten-
siv schmeckt es. In der Praxis bedeutet das: Bei 3 bis 5 Grad
schmeckt eine Limonade erfrischend, und die 10 oder mehr
Prozent Zucker, die Sdure und eventuelle Bitternoten verste-
cken sich hinter dem Kalteschleier. Die Kohlensdure tut ihr
Ubriges. Alle kennen den Unterschied zwischen einer frisch
eingegossenen Limonade auf Eis und einer etwas abgestan-
denen, warmen Limonade mit Kohlensaureresten. Speiseeis,
selbst ein Zitronensorbet, schmeckt, solange es die Kugel-
form innehat, also noch relativ kalt ist, frisch und angenehm
stiff. In aufgetautem Zustand dagegen ist es zu siiff. Dasselbe
gilt auch fiir Wasser: Ein geschmacksneutrales Wasser kann
bei Zimmertemperatur siiflliche Noten mitbringen, aber
als Eiswiirfel einen sauerlich-bitteren, bei salzempfindlichen
Menschen auch salzigen Geschmack im Gepack haben.

Bei klassischen Drinks gibt es fiir jede Kategorie klar definierte Regeln
fir das Verhaltnis von Alkohol zu Saure, Siifle und Verdiinnung, also dem
geschmolzene Eisanteil und dazu, wie die Zutaten zusammengefiihrt werden.
Drinks mit alkoholfrei destillierten Spirituosen werden gebaut, Drinks mit
Saft, Sirup, Milch, Eiern oder Sahne werden geschiittelt und Drinks mit inten-
siven Aromen geriithrt. Wenn eine Verdinnung der Komponenten nicht notig
ist, weil die Zutaten nicht so siif sind, kann ein Dry Shake ohne Eis erfolgen.
Serviert werden diese Drinks dann mit einem klaren groflen Eiswirfel. Fiir
einen Sour mit Eiweif}, der nicht stark verwassert werden soll, nutzt der japani-
sche Starbartender Hidetsugu Ueno aus der Tokioter Bar »High Five« einen
einfachen Plastikshaker: Die Plastikwande sind namlich weicher als die Edel-
stahlwiande der klassischen Shaker und verhindern so ein zu starkes Abplat-
zen von Eispartikeln.

Hier ein kleiner Uberblick {iber die verschiedenen Mischtechniken:

Das klingt nach gebauten Drinks — nach Konstruieren, nach einzuhal-
tender Reihenfolge und nach »wenn-man-es-nicht-genau-so-macht-geht-es-
schief«. Tatsachlich bedeutet »building« aber in den meisten Fallen einfach:
Spirit (mit oder ohne Alkohol), Eis, Soda, mit dem Barloffel ein paar Kreise
im Drink drehen — voila!

Das Schiitteln hat sich zu einer Kunstform entwickelt. Viele feilen
oft langer an der Schiitteltechnik als am Rezept der Drinks. So gibt es den
Two-Step- und den Three-Step-Shake mit Twist. Um den Hard Shake — eine
Schiitteltechnik nach einem bestimmten Rhythmus — bei seinem Entwick-
ler, dem japanischen Bartender Kazuo Uyeda, zu lernen, werden zweitagige
Seminare angeboten. In Japan gleicht die Technik des Shakens ein bisschen
der Teezeremonie.



Beim Shaken wird der Shaker fast vertikal zum Boden gehalten,
vielleicht mit einem leichten Winkel, es ist aber kein einfaches »hoch und
runter«. Geschiittelt wird nie nur mit einer Hand — die zweite liegt auf dem
Deckel, damit dieser auch wirklich nicht aufgeht — und immer mit der glei-
chen Intensitat, ca. 15 Sekunden lang. Ab einem bestimmten Punkt wird der
Drink ndmlich nicht mehr Kilter, sondern nur noch verdiinnt. Also nicht
zu lange schiitteln!

Ubrigens, der beste Tipp, den ich jemals bekam: beim Shaken nicht
tbertreiben. Im besten Fall so, dass man dabei nicht lacherlich aussieht.

DRY SHAKING

Dabei handelt es sich um Shaking ohne Eis mit dem Ziel, Volumen zu
erzeugen. Nur zu Beginn kommt Eis mit hinein, dann wird kurz angeschiit-
telt, das Eis entfernt und weiter geschiittelt. Diese Technik wird oft fiir Drinks
mit Eiweif}- oder Aquafabaanteil genutzt.

STIRRING

Das ist das Gegenteil vom Shaken: Wahrend beim Shaken die Eiswiir-
fel mit hoher Geschwindigkeit an die Wand des Shakers gestoflen werden,
damit Teile davon abplatzen und der gewlinschte Verdiinnungseffekt eintritt,
ist Stirring im Prinzip Zen. Oder, wie Kazuo Uyeda, sagt: wie Seide weben.
Mit dem Barlo6ffel wird ein kleiner Strudel im Glas erzeugt, indem man unge-
fahr 30-mal schnell rithrt. Ist der Drink dann noch zu stark, wird weiterge-
rihrt. Beim Stirring sollte nur soviel Eis genommen werden, wie Kontakt mit
der Fliissigkeit vorhanden ist; die Eiswiirfel sollten also nicht {iber den Fliis-
sigkeitspegel im Glas herausragen. Mehr Eis ist nicht nur tiberfliissig, sondern
fihrt auch zu einer iibermafligen Verwisserung. Beim Shaken dagegen kann 120
ruhig viel Eis zum Einsatz kommen, denn dabei geht es um ein schnelles
Herunterkiihlen des Drinks.




TEE ALS
SPEISE
BEGLEITER




Um zu verstehen, wieso ein Tee eigentlich so schmeckt, wie er schmeckt,
ist es hilfreich, sich etwas mit dem Herstellungsprozess zu beschaftigen. Bei
Tee ist es ein bisschen wie bei Wein: Das Aroma ist abhdngig vom Klima und
von der Bodenbeschaffenheit des Standortes der Teepflanze. Daher schmeckt
der Tee einer Teesorte von unterschiedlichen Béden auch sehr unterschied-
lich. Grundsatzlich gilt: Je kleiner (und jiinger) das Blatt, desto hoher ist die
Qualitat des daraus produzierten Tees. Fiir die Ernte (die immer per Hand
erfolgt) gelten daher drei Qualitatsstufen:

Dafiir werden die noch geschlossenen Knospen
und das erste Blatt verarbeitet (»one leaf and one bud«). Fiir den hoch-
wertigsten weilen Tee, den Baihao Yinzhen, auch bekannt als Weif3-
haar-Silbernadel, werden sogar nur die Knospen gepfliickt.

Hierfiir werden die Knospen sowie das erste und
zweite Blatt verwendet.

Die Knospen und jeweils das erste bis dritte
Blatt werden verarbeitet. Der Zweig, an dem sich die Blatter befinden,
wird immer mitgepfliickt, bei einigen Tees werden auch die Stingel
mitverarbeitet (zum Beispiel bei gerosteten Tees). Mitunter wird auch
das vierte und fiinfte Blatt gepfliickt; diese werden »Suchong« genannt
und haufig fiir chinesische Rauchtees verwendet (Lapsang Souchong).

Je dlter und reifer die Teeblatter beim Erntezeitpunkt, desto kraftiger
wird der Tee. Der Darjeeling First Flush ist ein junger zarter Darjeelingtee,
gepfliickt zwischen Februar und April. Beim Second Flush handelt es sich ent-
sprechend um Tees der zweiten Pfliickperiode, er ist schon ein bisschen
kraftiger. Und der »Autumnal Tea« mit seinen festen Blattern ist noch ein-
mal etwas intensiver.







60 g Gurkenschalen
Saft von 5 Limetten
10 g gehackter Ingwer
80 g Zucker

650 ml stilles Wasser
Eis

Die Gurkenschalen mit dem Limettensaft und 300 ml Wasser mischen.
Uber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am nachsten Tag den gehackten Ingwer mit dem Zucker und
350 ml Wasser mischen, aufkochen, und 10 bis 15 min bei geringer Hitze
ziehen lassen. Die Flussigkeit auskiithlen lassen und danach zum Limet-
ten-Gurken-Wasser gieflen. Die Limonade im Standmixer piirieren
(nicht alles auf einmal, damit die Gurkenschale gut gemixt wird) und
durch ein feines Sieb passieren.

Die Limonade kiihl stellen und mit Eis servieren.

Zucker und Wasser werden im Verhaltnis 1:1 vermischt, kurz im Topf
erhitzt und in eine saubere, gut schliefende Flasche gefiillt.

Zucker und Wasser werden im Verhaltnis 2:1 vermischt, kurz im Topf
erhitzt und in eine saubere, gut schlieende Flasche gefiillt.

Beide Siruparten halten sich quasi unbegrenzt und miissen nicht
im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Fir einen Touch Urlaubsgefiihl wird statt des Wassers einfach Kokos-
wasser verwendet. Dieser Sirup ist geschmacklich nicht so kokos-
intensiv wie ein Sirup, der aus Kokosfruchtfleisch oder Kokosmilch
hergestellt wird.

Der enthaltene Zucker konserviert zwar, trotzdem halt sich der
Kokoswassersirup nicht ewig. Bewahren Sie ihn daher im Kiihlschrank
auf und verbrauchen Sie ihn innerhalb von 14 Tagen.



»Um ein Kind aufzuziehen, braucht es ein ganzes Dorf«, sagt ein

afrikanisches Sprichwort. Um ein Buch zu schreiben, braucht man im Prinzip

auch ein Dorf, es ist nie nur die Leistung einer einzelnen Person, oder wie

Margaret Atwood am Ende ihres Buches Die Zeuginnen schrieb: »Jedes Buch

ist eine Gruppenleistung«.

Ich danke meinem Mann Peter, der mir
den Riicken freihielt, meine Launen und
Phasen der Schreibblockaden ertrug, die
Kinderorga tibernahm und mir ermoglicht
hat, sogar im Familienurlaub zu schreiben
und Getranke auszuprobieren.

Meine Kinder Lilly und Jakob haben sich
wiahrend der Schreib- und Tastingphasen
wahlweise miteinander (seltener!), mit
Fuf8ball (hdufiger!) oder mit ihren digita-
len Geriten (sehr haufig!) beschaftigt.

Mit Lilly habe ich neue Getranke probiert —
sie war mir eine grofle Hilfe.

Nichts geht ohne Verleger, in meinem Fall
waren es sogar zwei! Ich danke beiden Urs”
Urs Hunziker und Urs Hofmann: vielen,
vielen Dank fiir das Vertrauen und den Mut
sowie das Engagement bei so einem spezi-
ellen Thema!

Ich danke Julia Voigtlander, meiner Lekto-
rin, firs Sortieren, die wichtigen kritischen
Nachfragen und wirklich guten Hinweise
an der richtigen Stelle!

Ohne Anna Maggi, Lektorin beim AT Verlag,
wire gar nichts gegangen! Vielen Dank firs
Planen, Einordnen, Zuhoren und Anschie-
ben, liebe Frau Maggi!

Carla Schmid, Buchgestalterin beim AT Ver-
lag, hat das Buch in Asthetik, Farben und
Formen iibersetzt! Ich danke dir fiir deine
Ideen, den Austausch und das groflartige
Ergebnis, liebe Carla! Du hast es sogar
geschafft, dass ich Pastellfarben gut finde!

Die Fotos von Jule Frommelt fand ich

ja schon immer gut! Niemand kann Trop-
fen so gut einfangen wie du, liebe Jule:
deine Bilder sind der Hammer und brin-
gen Licht und Leichtigkeit in meine
vielen Buchstaben!

Nadine Page ist nicht irgendeine Foodsty-
listin, sie hat ein sensationelles Handchen
fir Proportionen, Farben und Schatten,
weil, wie man Zucker, Zitrusfriichte und
Zesten arrangiert und schafft so besondere
Bilder! Thanks so much, dear Nadine!

Professor Thomas Vilgis ist mein liebster
Sparringspartner: Er ist Physiker, schreibt
selbst Biicher, und wir streiten uns niveau-
voll in der Schweizerischen »Salz & Pfeffer«
iuber gastronomische Themen. Er war mir
eine grofle Hilfe bei allen physikalischen
Fragen, denn ich habe Physik in der elften
Klasse abgewdhlt. Danke fiir deine Geduld
bei meinen diversen néichtlichen Fragen!

Gleiches gilt fiir Robert Schroter, meinen
Lieblingsbartender, wandelndes Bartender-
lexikon und Autor des Textes tiber »Bitter«
in diesem Buch. Lieber Robert: Vielen Dank
fur unseren nerdigen Austausch und das
Styling der Drinks!

Kai Wolschke ist Barmanager der Goldfisch-
bar in Berlin, und seine alkoholfreien Cock-
tails sind immer auf den Punkt! Fiir mein
Buch schrieb er ein grofRartiges Pladoyer fiir
gute alkoholfreie Drinks in den Bars dieser
Welt! Vielen Dank!

Ohne Nils Henkel, nicht nur ein Hammer-
koch, sondern auch ein Pionier der alkohol-
freien Speisebegleitung! Ohne ein alkohol-
frei begleitetes Menii auf Schloss Lerbach
wiare ich nicht auf die Idee gekommen, dass
eine gute alkoholfreie Begleitung méglich
ist. Schreiben kann er auch noch — er ist
selbst Kochbuchautor und hat das Vorwort
zu diesem Buch verfasst. Ich fithle mich
geehrt! Vielen Dank!

Amanda Wassmer-Bulgin ist Sommeliére
und Mutter, mag Wein, aber auch alkohol-
freie Begleitungen. Ihre N/a-Pairings sind
innovativ und spannend zugleich. Vielen
Dank fiir das Schlusswort meines Buches,
liebe Amanda!

Ohne Katrin Wilkens, Freundin, Journalis-
tin und Buchautorin mit Hammerschreibe,
hétte es mein erstes Buch nicht gegeben.
Liebe Katrin, deine Ratschlidge bei diesem
Buch bei der einen oder anderen Hiirde
waren sehr sehr hilfreich! Dankescho6n fiirs
Runterholen von den diversen Palmen!

Menschen, die selbst Biicher schreiben,
kennen Schreibblockaden, die Zweifel und
euphorischen Momente des Schreibflows.
Claudia Zaltenbach, selbst Autorin mehrerer
Kochbiicher, hat mir zu den unmoglichsten
Zeiten zugehort, mich bestarkt und moti-
viert. Danke dafiir, liebe Claudia!

Distanz ist kein Hindernis — das beste Bei-
spiel ist Sara Hochuli aus Ziirich: immer
ein offenes Ohr, einen guten Rat und das
Reframing in scheinbar festgefahrenen
Situationen! That’s, what friends are for!
Merci vielmal, liebe Sara!

Esther Kern ist ebenfalls Autorin im AT Ver-
lag, ihre Erfahrungen beim Schreiben des
Buches »From Leaf to Root« und der Aus-
tausch iiber fachliche und unsachliche
Themen: unbezahlbar, liebe Esther!

Pamela May ist Grafikerin mit dem prazi-
sesten Auge der Welt, mit ihrem enormen
Erfahrungsschatz hat sie mir bei den diver-
sen Entscheidungen sehr geholfen. Danke,
Pamela!

Marina Rahm hat mich in kritischen
Momenten sortiert und mich auf bessere
Gedanken gebracht! Was Psychologinnen
kénnen, konnen eben nur Psychologinnen!
Liebe Marina: merci!

Ich danke vor allem meiner Mutter, die
mir immer sagte: »Alles wird gut, wenn du
es mit der nétigen Energie machst!«.

So wahr, Mama!

Last not least danke ich all den Somme-
lieren und Sommeliers, den Gastronomin-
nen und Gastronomen, die neue Wege
gehen und experimentierfreudig sind und
ihren Gasten spannende Getrianke ohne
Alkohol anbieten: you rock!
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AUTORIN

Nicole KlauR, Jahrgang 1969, studierte Romanistik, Publizistik und
Kunstgeschichte, war Art Consultant und Eventmanagerin und arbeitete
in der Protokollabteilung eines groflen Energieversorgers. Sie arbeitet jetzt
als Gastroberaterin, ist Drinkscout, entwickelt alkoholfreie Getranke, ist
Buchautorin (»Die neue Trinkkultur«) und Journalistin, halt Vortrage, fiihrt
Tastings und Workshops durch und ist Mutter von zwei mehr oder weniger
pubertierenden Kindern.

Sie ist Mitglied bei Slowfood, kann nicht besonders gut nach Rezept
kochen (beim Backen macht sie eine Ausnahme), macht ihre Miso selbst,
mag weder Austern noch Kaviar noch Triiffel, investiert das so gesparte Geld
in franzosische Jahrgangsardinen, besondere Salz- und Zuckersorten, Tee
oder franzosischen Rohmilchkise.

Obwohl sie keinen Alkohol vertrigt, machte sie eine Wineexpert-
Ausbildung an der Deutschen Wein- und Sommelierschule und hat tiberhaupt
nichts gegen Wein! Es ist immer noch Alltag in Fine-dining-Restaurants,
dass Weintrinkenden von den Sommeliéren oder Sommeliers Monologe iiber
den Wein, sein Terroir und das entsprechende Weingut erhalten, wahrend
Nichttrinkenden kulinarische Sackgassen wie Apfel- oder Rhabarberschorle
angeboten wird.

Dieses Buch fithrt aus der Sackgasse hinaus.




