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Bitte einen 2008er Holundersaft, trocken

Als idealer Begleiter eines guten Menüs gilt Wein. Was aber trinkt, wer keinen Alkohol

möchte? Erst langsam erkennen Gastronomen das Potential, das in edlen Säften steckt.

VON MARTIN MARIA SCHWARZ

Es geschieht recht schnell, dass man sich in deutschen Restaurants als Gast zweiter Klasse

fühlt. Vor allem in der gehobenen Gastronomie. Dafür braucht man sich gar nicht daneben zu

benehmen, dafür reicht es völlig, wenn man beim Essen keinen Alkohol, sprich Wein, trinken

mag. Oder nicht darf.

Christine Manthey, Verlegerin und Herausgeberin der Zeitschrift "Leben und Genießen", kennt

dieses Dilemma seit zwölf Jahren. Nahezu mitleidig würden ihr die Kellner begegnen, wenn sie

die obligatorische Weinfrage verneint. Dann gebe es umgehend die Wasser-Empfehlung oder

eben die bekannten Industriesäfte aus den Glasfläschchen als Vorschlag. "Da komme ich mir

dann vor wie im Altenpflegeheim. Das empfinde ich als diskriminierend."

Es ist in der Tat ein merkwürdiges Missverhältnis in unseren Spitzenrestaurants. Während das

Niveau der Weinkarte in den vergangenen beiden Jahrzehnten stetig gesteigert wurde,

während man auch in Deutschland lernte, die Weine immer virtuoser auf die Speisen

abzustimmen, ist das Feld anspruchsvoller alkoholfreier Getränke Ödland geblieben.

Natürlich sind da die vielen vornehmen Häuser, die sich damit rühmen, zig verschiedene

Wasservarianten anzubieten, ja sogar Wassersommeliers beschäftigen. Aber gibt es wirklich

jemand, der bei einem Mineralwasser ernsthaft von einem Geschmackserlebnis sprechen

würde? Egal, ob es nun aus der Vulkaneifel oder portugiesischen Hochebenen stammt,

Wasser als Essensbegleiter ist eine ernüchternde Angelegenheit. Und wenn man mal Cola,

Fanta und die anderen Kindergetränke ausklammert, was bleibt dann? Bionade? Na ja.

Auch Frank Buchholz, Chef des mit einem Michelin-Stern dekorierten Restaurants "Buchholz"

in Mainz, hebt bedauernd die Schultern. "Wenn ein Gast nach einem Getränk ohne Alkohol

fragt, empfehle ich natürlich Wasser. Aber wir sind hier in einer Weingegend, da kommen

solche Nachfragen eher selten", sagt Buchholz. Es sei jedoch selbstverständlich, dass er

einen frisch gepressten Saft zubereiten lasse, wenn der Gast es wünscht. Nur mag ein Gast

wirklich etwas bestellen, das er nicht auf der Karte vorfindet?

Unter dem Strich bleibt der Eindruck, dass ein perfektes Menü und ein anregendes

alkoholfreies Getränke einander in der Regel ausschließen. Warum das so ist, kann man nur

vermuten. Buchholz verweist darauf, dass sein Restaurant vergleichsweise klein ist, er andere
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Schwerpunkte setzt und die Pflege einer aufwendigen Getränkekarte abseits vom Wein einen

Sonderaufwand bedeuten würde. Das klingt plausibel, ist aber trotzdem nicht befriedigend.

Schließlich leben wir nicht mehr in den trinkseligen siebziger und achtziger Jahren. In der

Zwischenzeit haben sich nicht nur Promillegrenzen geändert, sondern auch Bewusstsein und

Umgang mit dem eigenen Körper. Warum dann immer noch die Fixierung auf Wein?

Schließlich ist es ja nicht so, dass es an findigen Köpfen fehlt, die sich zu diesem Thema

Gedanken machen.

Das Frankfurter Catering-Unternehmen Meyer etwa führte schon vor fast zehn Jahren für sein

Restaurant "Holbein's" im Städel sogenannte Vitaldrinks ein, Kombinationen aus Apfel-,

Orangen- und Karottensäften, die mal mit Fenchel, mal mit Ingwer verfeinert werden. Das

öffnet augenblicklich reiche Geschmackswelten. Das Interessante dabei ist, dass diese

Getränke auch als Aperitif für das Business-Lunch angeboten und somit bewusst an das Feld

der Speisebegleiter herangerückt werden. "Das hatte damals politische Gründe", erklärt

Sascha Zanolin, chef de rang im "Holbein's". "Nach den Anschlägen von 2001 war der

Alkoholkonsum schlagartig zurückgegangen. Darauf hatte Gregor Meyer reagiert und diese

nicht-alkoholischen Alternativen erfunden." Sie haben sich bis heute bewährt, auch wenn sich

das "Holbein's" noch nicht getraut hat, diese Getränke noch intensiver in Kombination mit den

Speisen zu kultivieren.

Davor hat Zwei-Sterne-Koch Johannes King in seinem Restaurant "Söl'ring Hof" auf Sylt

überhaupt keine Scheu mehr. Anreger für ihn war das mittlerweile als weltbestes Restaurant

geführte "Noma" in Kopenhagen, wo er ein Menü vorfand, das Gang für Gang auf Säfte

abgestimmt war. Dann entdeckte er einen Obsthof in Schleswig, der die herumliegenden

Früchte gar nicht verarbeiten konnte, was ihn "total geschockt" habe, wie King sagt. Flugs

eroberte er sich diesen Hof als Bezugsquelle, pflanzte auf eigenem Grund und Boden

gleichzeitig Bäume und Obststräucher an und stellt heute Holunder und Quittensaft in

Eigenproduktion her.

Was King seitdem als spezielle eigene Note pflegt, sind Gemüsesäfte. "Ich habe ohnehin eine

sehr gemüse- und kräuterreiche Küche, zu der sich derlei Getränke ideal hinzugesellen." Das

kann ein erweiterter Aperitif aus Staudenselleriesaft mit Ingwer und Apfel sein, aber auch eine

Kombination aus Rote Bete mit Fenchel oder Karottensaft mit Sesamöl. "Für jemanden, der

keinen Alkohol verträgt, ist das eine Offenbarung." King experimentiert weiter. So entdeckte er

kürzlich den feinen Geschmack von Saft aus Bohnen, wenn diese vorher kurz gekocht wurden,

und servierte dieses Getränk kurzerhand zu einem Lammgericht. "Man muss das natürlich

auch dem Gast nahebringen", räumt King ein. "Aber ich glaube, dass die Nachfrage stärker

wird. Ohnehin müssen wir uns die Frage gefallen lassen, wie gesund unsere Produkte sind."

Um gesundheitliche Aspekte ging es Claus Ruf, dem Chefkoch des Münchner

Hotelrestaurants "Prinzregent" an der Messe, nicht in erster Linie, als er vor Jahren die Säfte

des Produzenten Johannes von Perger aus Breitbrunn am Ammersee entdeckte: unfiltrierte

Direktsäfte aus Obst eigenen biologischen Anbaus. Säfte von einer Aromafülle, die in völlig

andere Geschmackswelten führen, als es die Angebote der klassischen Marken auch nur

erahnen lassen. Eigentlich wollte Ruf nur die Säfte in Reinform auf seiner Karte listen. "Bei der

Degustation aber hatten wir die Reste eines Ananas- und eines Birnensaftes

zusammengekippt. Versehentlich hatte ich dieses Glas in der Hand und glaubte plötzlich einen

Riesling zu riechen."

Das brachte Ruf auf die Idee, weiter zu forschen, zu experimentieren, zu mischen.

Naheliegend, denn schließlich werden Weine ja zuvorderst über ihre Fruchtaromen

beschrieben. Damit war ein völlig neues Konzept geboren. Denn Ruf orientierte sich nun an

den Weinen des Restaurants, um Äquivalente auf nicht alkoholischer Ebene zu kreieren, eben
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auf der Basis dieser speziellen Säfte. Das Mischungsverhältnis ist streng gehütetes

Geheimnis, aber immer gibt der jeweilige Wein die Orientierung vor. Soll zum Beispiel eine

Alternative für einen Dornfelder entstehen, geht der Chefkoch von den Aromen aus, die im

Allgemeinen einen Dornfelder-Wein definieren. Im "Prinzregent" setzt sich das zum Beispiel

dann aus Birnen-, Holunder- und Kirschsaft zusammen.

"Man wird natürlich nie eine hundertprozentige Deckung mit dem Wein erzielen", sagt

Christian Biermann, Geschäftsführer vom "Prinzregent". "Allein schon dadurch, dass Saft

immer mehr Restsüße hat als Wein. Außerdem bringt der Alkohol die Aromen pointierter zur

Geltung."

Dennoch reichen die Kombinationen durchaus nahe an die Weinvorbilder heran. Vor allem bei

den roten Variationen. Bestechend ist zum Beispiel eine Adaption eines Bergerac-Rotweins,

dessen Geschmacksprofil mit einer Mischung aus Apfel, Zwetschge, Holunder und Birne

nachempfunden wird. Es entsteht dabei ein leichtes Saftgetränk, in dem sich Süße, Säure,

Fruchtigkeit zu einer weichen Textur verbinden. Auch die vom Wein her abgeleitete

Geschmacksrichtung "trocken" wird erreicht, dank der Gerbsäure, die der Holundersaft

mitbringt. Man spürt augenblicklich, dass Ruf mit viel Know-how arbeitet, und ahnt, welche

Spielmöglichkeiten hier entstehen. Die Erzeugnisse sind dabei so vielschichtig, dass es bald

keine Rolle mehr spielt, ob man nun Wein im Glas hat oder nicht.

"Wir wollen in erster Linie gute Essensbegleiter anbieten", sagt Christian Biermann. Das wird

auf der Tageskarte im "Prinzregent" auch entsprechend inszeniert. Jeder Speise ist eine

Weinempfehlung zugeordnet und alternativ die alkoholfreie Saftvariation, die hier Cuvée heißt.

Serviert wird die Saft-Cuvée ebenfalls in Weingläsern - und das aus guten Gründen.

Schließlich verfügt sie über ausgesprochen intensive Duftnoten, die sich im edleren Glas

entsprechend besser entfalten können. Doch wird dieses ausgefeilte Angebot auch von den

Gästen angenommen? "Es war immer eine Nachfrage nach alkoholfreien Getränken da",

antwortet Christian Biermann. "Vor allem mittags, weil unsere Klientel sich dann vorwiegend

aus Geschäftskunden zusammensetzt. Die Zeiten, dass sie sich mittags die Kante gegeben

haben, sind vorbei. Aber sie wollen trotzdem nicht auf den Genuss verzichten." So liege am

Mittag mittlerweile der Saftkonsum über dem des Weins.

Sicher, noch wird hier eine Nische gepflegt, auch im Prinzregent. Aber dem Duo Biermann und

Ruf geht es auch um einen Mehrwert an Kundenorientierung. "Wir bieten eine Besonderheit an

und tun das sehr bewusst. Diesen Luxus leisten wir uns." Ein Luxus, der ruhig Schule machen

darf. Damit sich niemand mehr als Gast zweiter Klasse fühlen muss, sollte er mal keine Lust

auf Wein verspüren.

Alle Rechte vorbehalten. (c) F.A.Z. GmbH, Frankfurt am Main

Bildunterschrift: Eine große Auwahl guter Tropfen, die nicht alkoholisch sind, bieten nur

wenige Restaurants. Dabei lassen sich Säfte bestens aufs Menü

abstimmen.
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