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ass alkoholfreie Cocktails aufeiner gut kuratierten

Cocktail-Karte stehen, ist alles andere als ein

neues Phänomen. Neu ist etwas anderes, näm-

l ich die Qualität und der Stel lenwert von Mixge-

tränken mi t 0,0 Promille. Doch beim Thema alkoholfrei

handel t es sich n ich t um einen kurzen Hype, auf den w i r

uns in einem halben Jahrzehnt belust igt darauf zurück-

besinnen werden. Über den Mocktai l muss man sich nicht

mehr mockieren, mischen die aussergewöhnl ichen Mix tu-

ren bei der Schweizer Nu l lp romi l le Trophy dochs e i t jahren

die oberste Liga auf. Und t ro tzdem ist das nur die eine Seite

der Medaille. Alkohol f re ie Cocktails spielen in vielen Bars

längst einen beachtl ichen Antei l des Umsatzes ein. «Bei uns

in de r Cocktai lbar zum T ü r k machen die Alkohol f re ien be-

reits fast 20 Prozent der Cocktails aus, die über die Theke

gehen», sagt etwa Andre Haueter, Inhaber und Barchef de r
i S o l o t h u r n e r Bar.

E ind rück l i ch ist neben de r Qua l i tä t der Dr inks nicht

zu le tz t die Explosion der V ie l fa l t a l koho l f re ie r Zutaten,

die den l iquiden A r t i s t i n n e n und A r t i s t e n i m Jahr 2022

z u r Ver fügung stehen. «Es ist gewal t ig , was in den letzten

Jahren gegangen ist. Noch v o r dre i Jahren w a r e n alkohol-

freie Dest i l la te und Ape r i t i f s f ü r v ie le Menschen etwas

Aussergewöhnl iches. Heute s ind sie in den Augen vieler

Barp ro f i s unverz ich tbar» , sagt Michael Zotter, der die Ge-

s a m t k o o r d i n a t i o n über diese 11. Schweizer Nu l lp romi l le

Trophy v e r a n t w o r t e t e . Doch m i t t l e r w e i l e haben diese

P r o d u k t e längst den Sprung in den Ma ins t ream geschafft,

so f i n d e t man a lkoho l f r e i e Spezial i täten heute v ie leror ts

auch im Deta i lhandel .

55 R e z e p t e . Z w e i K a t e g o r i e n . Z w e i S i e g e r .

Die hohe Qual i tät de r F ina l is ten-Dr inks der vergangenen

Jahre fo rm ie r t en natür l i ch auch d ie Erwar tungsha l tung
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der Jury-Mi tg l ieder fü r die diesjährige Edition. Ausgefalle-

ne Dekorat ionen und eine Geschichte zu Namen und Inspi-

rat ion gehörten ebenso zu den Bewer tungskr i ter ien wie

gut aufeinander abgestimmte und ausbalancierte Zutaten.

Doch selbstverständl ich konnte mi t überzeugendem Aro-

ma und Geschmack am meisten gepunktet werden.

In der ersten Kategorie «Fancy Dr i nk» mix ten die

Kandidat innen und Kandidaten ein Rezept m i t max ima l

fün f Zutaten, wovon mindestens zwei Ingredienzen von

einem der zahlreichen Compet i t ion-Par tner der Schwei-

zer Nu l lp romi l le Trophy sein mussten. Besonders erfreu-

l ich auch in diesem Jahr: Nicht nu r Barprof is aus den

grossen Zent ren mix ten um den Titel, auch Barkeeper

k le ine re r Städte und Ortschaften zwischen Genfer- und

Bodensee reisten fü r das grosse Finale nach Zürich.

N o c h v o r d e r M i t t a g s p a u s e k o n n t e d e r S i e g e r p r e i s in

d e r K a t e g o r i e « F a n c y D r i n k » ü b e r r e i c h t w e r d e n . Den a l -

k o h o l f r e i e n C o c k t a i l m i t d e r h ö c h s t e n G e s a m t p u n k t z a h l

NULLPROMILLE

mixte Andre Haueter, Inhaber und Barchef der Cocktail-

bar zum Türk . Seinen T ik i -Dr ink auf Basis von Dark Cane

Spi r i t von Lyre?s, Gomme Sirup und Orgeat von Monin, er-

gänzt durch die Säure von fr ischem Limettensaft , über-

zeugte die Jury am meisten. Für die tropische Fruchtnote

sorgte der Saft der Ananas, der dem Dr ink auch seinen

Namen gab: Dies-Das-Ananas.

I n d e r z w e i t e n K a t e g o r i e w a r e n d i e V o r a u s s e t z u n g e n

e i n b i s s c h e n a n d e r s . Gesuch t w a r e in C o c k t a i l , d e s s e n

F ü l l m e n g e aus m i n d e s t e n s e i n e m D r i t t e l R i m u s s b e s t a n d .

D i e a l k o h o l f r e i e S c h a u m w e i n m a r k e w a r w i e b e r e i t s i m

V o r j a h r S p o n s o r i n g p a r t n e r d e r K a t e g o r i e « S p a r k l i n g

C o c k t a i l » . Die J u r y e r w a r t e t e f o l g l i c h e t w a s l e i c h t e r e ,

p r i c k e l n d e u n d z u g l e i c h auch k ü r z e r e C o c k t a i l s , w a r d i e

M a x i m a l f ü l l m e n g e d e n n a u c h a u f 15 el l i m i t i e r t . A l s Sie-

g e r d i e s e r K a t e g o r i e d a r f s i ch d e r 2 6 - j ä h r i g e John M ä r -

q u e z f e i e r n lassen. M i t « H a v a n e r a » p r ä s e n t i e r t e d e r B a r -

k e e p e r aus d e r Z e u g h a u s b a r i n U s t e r e i n e K r e a t i o n a u s

Z i t r o n e n s a f t , I n g w e r - S h r u b , K a r o t t e n s a f t u n d M i n z e a r o -

ma. D i e M i x t u r , e l e g a n t g e w o r f e n , a b g e s e i h t i n e b e n s o

e l e g a n t e F l ü t e - G l ä s e r u n d a u f g e f ü l l t m i t R i m u s s B i a n c o

D r y s o r g t e b e i m J u r o r e n - T r i o u n i s o n o f ü r B e g e i s t e r u n g .

Das d i e s j ä h r i g e F i n a l e d e r ä l t e s t e n S c h w e i z e r C om-

p e t i t i o n f ü r a l k o h o l f r e i e C o c k t a i l s b e w i e s e r n e u t , dass

M i x e d D r i n k s m i t 0 , 0 P r o m i l l e n i c h t b loss e i n l i e b l o s z u -

s a m m e n g e s c h ü t t e t e s G e m i s c h aus e i n p a a r F r u c h t s ä f t e n ,

e i n e m S i r u p u n d e i n e m F i l l e r s e i n m ü s s e n . « W i r f r e u e n

uns, dass w i r m i t d i e s e m C o m p e t i t i o n - F o r m a t s c h o n v o r

e l f Jah ren d e n A n s t o s s f ü r d i e s e f a n t a s t i s c h e E n t w i c k -

l u n g g e g e b e n h a b e n » , s a g t R u e d i Z o t t e r , I n i t i a n t d e r

S c h w e i z e r N u l l p r o m i l l e T r o p h y .

A t t r a k t i v e r Siegerpreis

Als Sieger der 11. Schweizer Nul lpromi l le Trophy gewin-

nen Andre Haueter und John Märquez je ein at t rakt ives

Wellness-Weekend fü r zwei Personen sowie ein Portrai t

im Schweizer Fachmagazin BAR NEWS.
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Dies-Das-Ananas
A n d r e Hauete r
Cock ta i l ba r zum T ü r k , So lo thu rn

4c l D a r k Cane S p i r i t (Lyre?s)

2 c l G o m m e S i r u p (Mon in )

1c l O r g e a t S i r u p (Mon in )

2 c l f r i s c h e r L i m e t t e n s a f t

3 c l A n a n a s s a f t

Deko: Cockta i lsch i rm, Minze, ge t rockne te

Ananas, Physal is, Johann isbeeren

Z u b e r e i t u n g : A l le Zu ta ten in e inen Cocktai l -

shaker geben und m i t Eis shaken. In e inen m i t

Crushed Ice ge fü l l t en T ik i -Becher abseihen.

A n d r e « H o w i e » H a u e t e r
Sieger «Fancy Drink»
In « H o w i e s » z u m T ü r k i s tb e r e i t s j e d e r f ü n f t e C o c k t a i l , d e r ü b e r d ie T h e k e w a n d e r t ,

o h n e A l k o h o l . D ie B a r h a t s i ch in d e r A m b a s s a d o r e n s t a d t s e i t i h r e r E r ö f f n u n g

i m N o v e r n b e r 2 0 1 9 l ä n g s t e i n e n N a m e n als B a r f ü r d i e g e p f l e g t e C o c k t a i l k u l t u r

g e m a c h t - o b m i t o d e r o h n e A l k o h o l .

b e r a u c h e i n e n D r i n k e insende t ,

fragte Andre Haueter einen Solo-

thurner Berufskollegen. «Nein!»

antwortete dieser und fügte hin-

zu, dass er «nicht viel von Drinks im Stil von

Dies-Das-Ananas» halten würde. Anders

sieht es beim Barchef der Cocktailbar zum

Türk aus - und das hat einen konkreten

Grund: Fast jeder fünfte verkaufte Cocktail

ist hier bereits alkoholfrei. «Es ist nicht so,

dass w i r ein Grüppchen haben, wo einfach

eine Person keinen Alkohol trinken möchte.

Öfter kommt es vor, dass es eine ganze

Gruppe ist, die alkoholfreie Cocktails be-

stellt.» Seinem Berufskollegen wol l te er be-

weisen, dass man mi t Dies-Das-Ananas

eben doch einen komplexen Drink kreieren

kann. Und dami t war der Name fü r sein

Cocktail-Rezept, m i t dem er Monate später

die Nullpromil le Trophy gewinnen würde,

gesetzt.

V o n d e n A l p e n a n d e n Jurasüd fuss

Aufgewachsen im Diemtigtal zieht es den

Herzblut-Gastronomen im Jahr 2014 ins

Solothurner Kult lokal Solheure. Nach zwei-

einhalb Jahren holt er sich den Abschluss

«Master of Bartending, Wine & Spirits» an

der Barschule Rostock. Nach drei Saisons in

der Geschäftsleitung der Hafebar - im Win-

ter steht er h inter der Theke der Cocktai l-

bar Barterre - ist es Zeit f ü r den Schritt in

die Selbstständigkeit. Damit erfül l t er sich

seinen Traum zu einer denkbar ungünsti-

gen Zeit. «Fast fün f Monate waren w i r mit

dem Türk am Start, bevor w i r Pandemie-

bedingt schliessen mussten. Gerade noch

genug Zeit, dami t w i r in Solothurn ein

Statement setzen und eine tolle Stamm-

kundschaft aufbauen konnten», sagt Andre

Haueter. Als im Sommer die Terrassen wie-

der besetzt werden durften, konnte der

Türk jedoch kaum profit ieren. «Wir haben

keinen Aussenbereich, im Sommer ist die

Bar jeweils zwei Monate geschlossen, im

letzten Jahr sogar acht Monate.» Doch fürs

Jammern hat der 37-Jährige keine Zeit. «Ich

habe in dieser Zeit die Geschäftsführung

der Badmeister Sommer-Lounge übernom-

men, wo auch fast das ganze Barteam des

Türks angestellt war.» Seit Oktober 2021 ist

das Team nun wieder hinter der trauten

Theke vereint. «Wir haben tolle und treue

Gäste und ein cooles Team, w o man sich

einfach wohl fühlt», sagt Haueter.
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