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Genießen ohne Alkohol
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Vitamine statt Promille: 

Genießen ohne Alkohol 
Irene S. freut sich dieses Mal ganz besonders auf Weih-
nachten. Ihre Tochter erwartet kurz nach dem Fest ihr 
erstes Kind und das Glück darüber ist in der ganzen 
Familie spürbar. Das Menü steht fest, ein wenig Kopfzer-
brechen macht Irene allerdings, was sie ihrer Tochter als 
besonderes Getränk zum feinen Essen anbieten kann. 

Kombinationen kennenzulemen. 
Maria Steffner, Chefin vom 
Restaurant .Mesnerhaus1 in 
Mauterndorf (Salzburg), weiß, 
worauf es vor allem bei der Kom-
position1 von alkoholfreien Ge-
tränken zum Essen ankommt: 

Dazu kommt, dass auch ihr Sohn, 
seit Jahren Bierliebhaber, in der 
letzten Zeit immer öfter statt,Gers-
tensaft1 alkoholfreie Getränke be-
vorzugt. Wie zurzeit viele andere 
junge Menschen, achtet er mo-

mentan ganz besonders auf seine 
Gesundheit 
und Fitness. 
Skandinavien 
war - wie bei 
vielen kulinarischen Trends der 
letzten Jahre - auch hier Vorrei-
ter dieser Entwicklung. Bekann-
te dänische und schwedische 
Restaurants servierten erstmals 
statt Wein neu kreierte alkohol-
freie Getränke zum mehr-
gängigen Menü. 
Auch in Österreich haben nam-

hafte Lokale den Trend zur alko-
holfreien Menübegleitung aufge-
griffen, da viele Gäste - abseits 
von Schwangerschaft, gesund-
heitlichen Gründen oder der Not-
wendigkeit, nach dem Restau-
rantbesuch noch mit dem Auto 
fahren zu müssen - einfach neu-
gierig auf neue Geschmacks-
erlebnisse sind und Freude dar-
an haben, neue kulinarische 

Getränke sollen nicht sättigen 

"Man muss auf die Konsistenz 
achten. Die Getränke dürfen nicht 
zu dick sein und sollen keines-
falls sättigen." 

Fortsetzung au f Seite 6 

3



© CLIP Mediaservice 2017 - www.clip.at•Presseclipping erstellt am 02.11.2017 für Döllerers Genusswelten zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG.

Autor:

Thema:

Seite: prima1, 6

31.10.2017
Erscheinungsland: Österreich | Auflage: 60.000 | Reichweite: k.A. (k.A.) | Artikelumfang: 57.652 mm² 2/2

Koch & Back Journal

k.A.

Döllerers Genusswelten

A
nf

ra
ge

n 
fü

r 
w

ei
te

re
 N

ut
zu

ng
sr

ec
ht

e 
an

 d
en

 V
er

la
g

prima leben & genießen 

Fortsetzung von Seite 1 

Genießen ohne 
Alkohol 

Auch Kirschsaft (Auf 
gute Qualität, z.B. aus 
dem Bioladen, achten!) 
mit einem Schuss Zitro-
nen- oder Limettensaft 
fein säuerlich abge-
schmeckt und mit Zimt 
und Nelken aromati-
siert (vorsichtig dosie-
ren! ) passt gut zu dunk-
lem Geflügel. 

Außerdem sollte man 
beachten, dass die ,flüs-
sigen Begleiter1 nicht zu 
süß sind, so Alexander 
Koblinger, Chefsom-
melier vom ,Restaurant 
Dollerer4 in Golling 
(ebenfalls Salzburg). 
Zum weihnachtlichen 
Essen, wie der traditio-
nellen gebratenen Gans 
oder Ente, empfiehlt er 
z.B. einen,kalten Punsch' 
aus frisch gepresstem 
Orangen- und Grape-
fruitsaft und weihnacht-
lichen Gewürzen, wie 
Zimt, Nelken und Stern-
anis. Wobei man unbe-
dingt darauf achten 
muss, dass die Gewürze 
nicht zu dominant sind 
und den Geschmack der 
Speisen ergänzen und 
nicht übertrumpfen. 

Eine Kombination, die 
laut Maria Steffner nicht 
nur zu Gemüse, sondern 
auch sehr gut zu Wild 
passt: 1/161 Rote-Rüben-
Saft mit je 2 cl nicht zu 
süßem Apfel- und Bir-
nensaft vermischen. 

Kräutern (z.B. Minze, 
Basilikum, Zitronen-
verbene) aromatisier-
ten, frisch gepressten 
Grapefruitsaft oder mit 
(Mineral-"Wasser aufge-
spritzten Enziansirup 
(erhältlich z.B. unter 
wwwüenusswetLstattcom). 
Hinweis: Grapefruit-
saft kann die Wirkung 
von Medikamenten be-
einflussen - im Vorfeld 
abklären, ob Ihre Gäste 
Grapefruitsaft trinken 
dürfen. 

Flüssige 
Preiselbeeren 
Maria Steffner hat eben-
falls einen Favoriten als 
alkoholfreien,Begleiter' 
der Weihnachtsgans: 
"Eingelegte Preiselbee-
ren pürieren, mit frisch 
gepresstem Orangen-
saft und Thymiantee 
vermischen und am bes-
ten in einem großen 
Kelchglas servieren." 
(Achtung: Der Tee darf 
nicht zu intensiv sein, 
sondern soll nur eine 
Gewürznote beisteuern.) 
Leichte, zarte Fischge-
richte harmonieren, so 
Alexander Koblinger, 
sehr gut mi t weißem Tee 
(Hinweis: Im Teefach-
geschäft erhältlich!), et-
liche Gemüsegerichte, 
vor allem Speisen mit 
Kürbis, gut mit grünem 
Tee, der - wie weißer 
Tee - lauwarm zum Es-
sen gereicht wird. 
Gemüsegerichte wer-
den außerdem sehr gut 
von Gemüsesäften, de-
nen Kräuter, Zitronen-
saft oder ein Schuss 
Obstsaft den besonde-
ren ,Kick  verleihen,,be-
gleitet1. 

Wasser kann 
durch nichts 
ersetzt werden 
Wasser ist nicht nur ein 
hervorragender Durstlö-
scher, sondern auch ein 
,Neutralisator', der die 
Geschmacksknospen 
auf unserer Zunge für 
neue Eindrücke bereit 
macht. Deshalb auch bei 
einem Essen mit alko-
holfreien Getränken 
immer ausreichend (Mi-
neral-)Wasser bereit-
stellen. 

MARIA STEFFNER 
vom Restaurant Mesnerhaus 
in Mauterndorf 

Wichtig: Alle Getränke-
mischungen, die man zu 
einem Essen reichen 
möchte, unbedingt vor-

her testen, sodass man 
genügend Zeit zum Ex-
perimentieren' hat und 
eventuell noch auf eine 
andere Kombination 
ausweichen kann. 
Als alkoholfreien Aperi-
tif empfehlen beide Ex-
perten entweder mit 

Alle, die weitere Anre-
gungen zu diesem The-
ma suchen, finden diese 
im neuen Buch von 
Nicole Klauss .Die neue 
Trinkkultur - Speisen 
perfekt begleiten ohne 
Alkohol' (siehe Seite 4). 

ALEXANDER KOBLINGER 
Chefsommelier vorn Res-
taurant Dollerer in Golling 
(Foto: Mike Vogl) 
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