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Lebentfrende & Wellness

Lieber ohne Promille

Bars, die ausschliesslich alkoholfreie Getranke ausschenken, sind gerade «in».
Ein ungetribter Blick auf den Boom der Nichternheit, feine alkoholfreie
Getranke und den Nutzen fir unsere Gesundheit.

Text: Andrea Pauli

New York, London, Dublin, Berlin: Wer in den ange-
sagten Metropolen der Welt im Trend sein will,
beschwipst sich nicht mehr im Ausgang. Man geht
jetzt in die «Sober Bar» («niichterne Bar»). Beson-
ders die sogenannten Millenials, jene um die Jahr-
tausendwende geborene Generation, haben offen-
bar etwas ibrig firs promillefreie Vergniigen.
Weniger wegen des Autofahrens oder aufgrund reli-
gioser Grinde, sondern weil man sich nach einem
Abend ohne Promille nun mal gestinder, fitter und
leistungsfahiger fuhlt. Obendrein arbeiten viele So-
ber Bars nicht nur alkoholfrei, sondern nach Méglich-
keit vegan, gluten-, laktose- und zuckerfrei und
obendrein «raw», also mit Zutaten, welche nicht tiber
42 Grad erhitzt und nur minimal verarbeitet wurden.
Das entspricht Erndhrungskonzepten, die ohnehin ge-
rade hoch im Kurs stehen.

Auf Alkohol zu verzichten, wird also zu einer Frage
des Lebensstils. Gleichwohl will man zum Feierabend
oder am Wochenende anspruchsvolle Drinks aus
kelchférmigen Glasern vor coolem Bar-Ambiente ge-
niessen - und auf Instagram oder Facebook davon
berichten, strahlend frisch statt mit roten Augen.
Dem tragt man auch hierzulande Rechnung: Das
«Waldhotel» auf dem Biirgenstock hat die erste alko-
holfreie Bar der Schweiz eingerichtet, «Verbena». Sie
lauft qut, hort man, der Manager sprach im Februar
(also vor den Coronafolgen) in den Medien von der
«finffachen Gastezahl wie bei der Lancierung 2019».
Zahlreiche Gastronomen aus der ganzen Schweiz
wollten das Konzept bereits vor Ort erkunden.
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Alkoholprobleme verstarkt bei Alteren

Nun ist ein solcher Trend noch langst keine gesell-
schaftliche Kehrtwende. Fakt ist: Noch immer wird
zu viel getrunken. Jugendliche «Komasdaufer» sorgen
regelmassig fir Schlagzeilen. Gleich viel Sorge machen
sollte einem aber, dass der Missbrauch von Alkohol auch
die altere Bevolkerung betrifft. Sieben Prozent der 65-
bis 74-Jahrigen in der Schweiz trinken chronisch risiko-
reich, das ist mehr als in jingeren Altersgruppen.
Selbst moderater Alkoholkonsum kann bei alteren
Menschen heikel sein, mahnen Suchtfachstellen.
Denn ihr Kérper vertragt Alkohol weniger gut, zudem
konnen fatale Wechselwirkungen mit Medikamen-
ten auftreten.

Betrinken sich junge Menschen in «Partystimmung»,
suchen altere eher eine Art Zuflucht darin, um sich
von Trauer, Sinnkrisen, Einsamkeit und Leere abzu-
lenken. Nicht selten werden auch Schlafstérungen
mit Alkohol betdubt.

Dem Suchtfaktor Alkohol mit den angesagten «niich-
ternen Bars» begegnen zu wollen, ist wohl eine Illu-
sion - Menschen mit Alkoholproblemen brauchen un-
bedingt fachkundige, individuelle Hilfe.

Geselligkeit auch ohne «Dusel»

Gleichwohl kann der Trend ein wichtiges Signal sein:
Genuss und Geselligkeit bedirfen keiner Promille-
beigabe. Am deutlichsten zeigt sich das in der Bier-
branche. Wurde man vor 40 Jahren noch mitleidig
belachelt, wenn man sich ein alkoholfreies Bier be-
stellte, so ist das Getrank vom Nischenprodukt langst
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Ausgang ganz ohne'AlkohoI?
«Niichterne Bars» und zuneh-
mend auch Restaurants bieten
nicht nur Wasser, sondern
haben eine Vielfalt raffinierter o
promillefreier Getranke

im Angebot.
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zum Hoffnungstrager der Brauereien geworden. Mitt-
lerweile gibt es in Deutschland rund 500 verschiedene
alkoholfreie Marken; der Marktanteil steigt kontinu-
ierlich. Einen Grund dafir sehen Fachleute im rund
halb so hohen Kaloriengehalt und sportlich-gesunden
Image gegeniber herkémmlichem Bier. Aus dem
einst geschmahten «Autofahrerbier» ist ein beliebtes
Genussmittel geworden. Auch in der Schweiz: Bei der
Brauerei Feldschlésschen in Rheinfelden z.B. nahmen
die Umsadtze mit alkoholfreiem Bier um 10 Prozent
zu. Die Marketing-Experten des Unternehmens erkl3-
ren sich das mit dem allgemeinen Trend zu einem
gesiinderen Leben.

Den Spirituosen den Geist ausgetrieben

Wieder modern wurden in den vergangenen Jahren
so einige Spirituosen, z.B. Gin. Mancher machte eine
regelrechte Wissenschaft daraus, welches Tonic Water
zu welcher Ginsorte die perfekte Erganzung darstellt.
Diesen Trend nutzte auch die «Sober»-Fraktion, um
dem Geist in der Flasche zwar den Alkohol, nicht
jedoch den Genuss auszutreiben. Alkoholfreie Gin-
varianten nutzen fir ihre Herstellungsverfahren oft
Orangen, Zitronen, Ingwer oder auch Pfefferkérner,
um an den Originalgeschmack des Wacholderschnap-
ses heranzukommen.

Fur alkoholfreien Whisky mischen einige Produzen-
ten Wasser mit allerlei kiinstlichen Geschmacksstof-
fen wie Karamell, Vanille, Eichenaroma und anderen
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Aromastoffen. Die promillelose Variante von Rum
wird zumeist aus Nelken, Grapefruit und Eichenholz-
aromen zusammengesetzt. Sie eignet sich vorwie-
gend fur alkoholfreie Cocktails und Mixgetranke.
Wodka ohne Alkohol wird von ein paar wenigen
Herstellern aus Koriander, Gurke und Apfel gemacht.
Manche nutzen zusétzlich auch Orangen, um den
weichen Geschmack mit einer diskreten Saurenote
aufzupeppen.

Promillekiller Vakuum-Extraktion

Vermutlich bleiben alkoholfreie Spirituosen eher
Nischenprodukte und wer ohnehin bewusst durchs
Leben geht, kann auf solche Surrogate mihelos ver-
zichten. Wie sieht es da beim Wein aus? Eine
Erfolgsgeschichte wie die des alkoholfreien Bieres
mochten auch die Winzer schreiben und sich so neue
Markte erschliessen.

Nicht, dass das etwas vollig Neues ware. Der Pionier
in Sachen alkoholfreier Wein ist Dr. Carl Jung, Wein-
handler und Sohn einer Winzerfamilie aus dem deut-
schen Rheingau. Bereits Anfang des 20. Jahrhunderts
beschaftigte er sich mit der Produktion alkoholfreien
Weines. Ausschlaggebend fir ihn war, dass immer
mehr Kunden aufgrund gesundheitlicher Probleme
dem Wein abschworen mussten. Doch er war davon
Uberzeugt: Wein braucht Geschmack, keinen Alkohol.
Inspiriert von Himalaya-Expeditionen, die von schnell
siedendem Waser in extremen Hoéhen berichteten,
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Festliche Anldsse kann man =
sehr gqut ohne Alkohol feiern: ™
2.B. mit promillefreien Seccos.:

gelang ihm 1907 eine bahnbrechende Erfindung: Er
entwickelte das Vakuum-Extraktions-Verfahren.
Dabei wird dem Wein bei unter 30 Grad der Alkohol
schonend entzogen. Mit der Aromariickgewinnung
werden die natirlichen Weinaromen aufgefangen.
Fur sein Verfahren erhielt Dr. Jung das Patent und
wurde damit zum Erfinder des alkoholfreien Weines.
Seine Produkte waren im Amerika der Prohibition,
also wdhrend des landesweiten Alkoholverbotes vor
100 Jahren, ein Renner und sorgten fir famose Um-
satze. Jahrelange Forschung fiihrte zu weiteren
Patenten des findigen Weingutes, das seit 1936 in
Schloss Boosenburg in Ridesheim residiert.

Gesundes im Wein erhalten

Heute gibt es, besonders in Deutschland, immer
mehr Winzer, die sich mit der Produktion alkoholfrei-
en Weines beschaftigen. Sie mochten gesundheits-
bewusste Genussmenschen genauso ansprechen wie
Hochleistungssportler. Alkoholfreier Wein soll die
soziale und emotionale Komponente des Weinkon-
sums erhalten, ohne Suchtmittel zu sein. Enthaltsam-
keit ohne Entsagung, ist das Versprechen dahinter.
Dem Wein nicht nur den Alkohol entziehen, sondern
auch seine gesundheitsférdernden Eigenschaften
bewahren, ist das grosse Anliegen der Bahr Pfalz-
traube GmbH in Neustadt an der Weinstrasse. Dort
tiftelt man kontinuierlich an der Verbesserung und
Verfeinerung zur Herstellung alkoholfreier und ent-
alkoholisierter Weine. Die wertvollen Antioxidanzien
will man ebenso erhalten wie die Polyphenole
(zustandig fur die Senkung der schadlichen Blutfet-
te, Vorbeugung gegen Arterienverkalkung, geringe

28

CN-Reduktionpbost: Plilzer Wein von, Basy
ohne Promille. Un ser Fazit: tehmecht Lei
Der trockene Seces wird untor S'itvewkrih‘:ihr’

Senkung des Blutdrucks und Senkung des Thrombose-
risikos). Doch geht das tatsachlich? «Sowohl eigene
Proben zur Qualitatssicherung wie auch fremde, un-
abhangige Laborbefunde belegen, dass nur eine klei-
ne Menge des sogenannten zuckerfreien Extrakts ver-
loren geht. Somit bleiben die gesunden Inhaltsstoffe
vorhanden», versichert Geschaftsfihrer Alexander
Bahr.

Die alkoholfreien Weine von Bahr haben einen deut-
lich geringeren Brennwert, sie liegen zwischen 9 und
21 kcal pro 100 ml. Das Weingut arbeitet ohne zu-
satzlichen Zucker und kommt mit seinen Produkten
dabei sogar in den Bereich ketonischer Getranke mit
maximal 4,1 g Zucker pro 100 ml. Da die Weine nach
dem Entalkoholisierungsvorgang praktisch restzu-
ckerfrei sind, wird den Produkten anschliessend wie-
der Traubenmost zugefiigt (aber kein Zucker, Rohrzu-
cker oder ahnliches). Aus diesem Most stammt auch
die Ascorbinsdure, die auf dem Etikett angegeben
werden muss.

Bahr und andere Weingiiter stellen auch alkoholfreie
Sekte bzw. Seccos her, die bei den Konsumenten auf
Zuspruch stossen. Das Pfélzer Weingut durfte sich
gerade iber den goldenen Preis der DLG-Pramierung
fir seinen trockenen Secco freuen.

In der Schweiz riickt besonders zu den Festtagen der
allseits bekannte «Rimuss» bei den Detailhandlern
in Griffndhe. Langst hat er sich vom «Kindersekt» zum
geschatzten Apéro-Klassiker mit einem breiten Sor-
timent entwickelt. Die Bezeichnung «Rimuss» wird
vielfach als Gattungsbedgriff fiir ein alkoholfreies Fest-
getrdnk verwendet.
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Weniger Alkohol, weniger Aroma?

Und wie steht es nun mit dem Geschmack, dem Aro-
ma? Viele Weinliebhaber rimpfen immer noch die
Nase Uber alkoholfreie Weine und bezeichnen sie als
«schal». In der Tat wirkt Alkohol - dhnlich wie Fett -
als Aromatrager: Er verstarkt Geriiche, mildert be-
stimmte Geschmacksrichtungen wie z.B. Sdure ab
und l6st den trigeminalen Reiz aus, d.h. er stimuliert
den dreigliedrigen Gesichtsnerv (zustdndig fir Tast-
und Temperaturempfinden).

Um mdglichst viele Weinaromen in die alkoholfreie
Variante «hintberzuretten», verwenden Winzer gerne
besonders aroma- und bouquetreiche Rebsorten wie
Riesling, Cabernet Sauvignon, Merlot oder Muskat-
trollinger. Wichtig ist natirlich auch das Verfahren.
Neben dem von Dr. Jung entwickelten und weit
verbreiteten Vakuum-Extraktions-Verfahren gibt es
weitere Methoden: Die Filtration durch eine speziel-
le Membran oder das Spinning-Cone-Verfahren, bei
dem Wein durch Rotation fast komplett in seine Ein-
zelteile zerlegt und spéter wieder zusammengefigt
werden kann. (In manchen Landern werden Weine
so von Grund auf neu «designt»; die Methode gilt
jedoch als umstritten.)

Bei Schaumweinen ohne Volumenprozent kompen-
siert die Kohlensaure geschmacklich den fehlenden
Alkohol sehr gut.

Vielleicht darf man einfach nicht erwarten, dass al-
koholfreier Wein genauso schmeckt wie welcher mit
«Umdrehungen». Zu diesem Schluss sind auch 30 an
einem Forschungsprojekt beteiligte Sensorikexper-
ten gekommen. Sie entwickelten - als Pendant zum
klassischen Weinaromenrad (ein Hilfsmittel zur sen-
sorischen Beschreibung von Aromen) - eines fir en-
talkoholisierte Weine. Die 45 identifizierten Aromen
werden ganz anders gewichtet als bei alkoholhalti-
gem Wein. Beispiel Riesling: Nach dem Entzug von
Alkohol dominieren nicht mehr die Aromen
Apfel, Pfirsich, Quitte u.a., sondern das sogenannte
Vegetabile, also griiner Paprika oder griines Gras.
Die Bahr Pfalztraube GmbH hat sogar einen eigenen
Aromakreis entwickelt, um den Geschmack ihrer Wei-
ne, Seccos und Getranke auf Traubensaftbasis zu visu-
alisieren. Daflir wurden charakterisierende Aspekte
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Alkohol ft‘irderi- Demenz

Regelmassiger starker Alkoholkonsum ist laut
franzosischen Wissenschaftern ein entschei-
dender Faktor bei allen Formen der Demenz,
insbesondere bei frihzeitigem Geddachtnis-
verlust. Die Ergebnisse der landesweiten Be-
obachtungsstudie, die von 2008 bis 2013 lief,
wurden im Fachmagazin «The Lancet Public
Health» verdffentlicht. Den Forschern zufolge
sind 39 Prozent aller Demenzerkrankungen
auf Gbermadssigen Alkoholkonsum zuriickzu-
fahren.

identifiziert: Wiirze, Frucht, Saure, Siisse. Bei Weisswei-
nen und Roséweinen kommt noch das Charakteristi-
kum Blumen hinzu, bei Rotweinen Tannine. Damit Iasst
sich der zu erwartende Geschmack eines alkoholfreien
Weines recht qut erfassen.

Neue Mixturen fiir abenteuerlustige Gaumen

Wer den traditionellen Alkoholika zur Begleitung ei-
nes guten Menis ohnehin noch nie etwas abgewin-
nen konnte und stets Wasser praferierte, hat mittler-
weile andere gute Optionen. Innovative Restaurants
setzen auf selbstkreierte Mixes, die individuell auf je-
des Gericht abgestimmt sind. Diese Getrdnke werden
7.B. auf der Basis von geklartem Gemise-Apfelsaft,
Kombucha oder Molke komponiert und mit Bratfetten
oder Kaltausziigen aus Gewdirzen in bestimmte Ge-
schmacksrichtungen gelenkt. Daraus ergeben sich
ganz neue «Paarungen», welche die Aromen eines
Gerichtes verstarken oder sie spannend kontrastieren.
Einen neugierigen Versuch ist das allemal wert. o

o Weitere Infos: avogel.ch/alkohol

Tipp: bluecocktailbar.ch
(Initiative Blaues Kreuz Schweiz)
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