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Shrubs sind essig-
gesduerte Sirupe aus
Friichten oder Gemii-
se, die experimen-
tierfreudige Barkee-
per und Gastro-
nomen inspirieren.
Vermehrt erobern sie
hiesige Betriebe.

SABRINA GLANZMANN

hrubs - hinter diesem et-

was sperrigen  Begriff

steckt ein F&B-Trend, der

aus der internationalen
Barszene allméhlich auch zu uns
hertiberschwappt. Die Impulsge-
ber sind einmal mehr innovative
Barkeeper und Betriebe aus dem
angelsdchsischen Kulturraum, die
der jahrhundertealten Tradition
von Essigsirups auf Fruchtbasis
einen neuen Twist geben. Der Ur-
sprung von Shrubs (von «sharab»,
arabisch fiir Trinken) wird im
Nahen Osten vermutet. Verbreitet
‘waren sie ab Mitte des 19. Jahr-
hunderts vor allem in den USA, als
Farmer begannen, Himbeeren
tiber mehrere Wochen in Essig
einzulegen, die Friichte abzusei-
hen und die Fliissigkeit mit Zu-
cker einzukochen. Verdiinnt mit
Wasser wurde der Himbeer-Shrub

zum beliebten Erfrisct

trdnk und war besonders wiahrend
der Abstinenzbewegung und Pro-
hibition geschitzt. Dank den kon-
servierenden Zutaten Zucker und
Essig boten Shrubs zudem eine
gute Moglichkeit, von der Ernte
librig gebliebene Friichte lange
haltbar zu machen.

Foodwaste vermindern und

Saure-Alternativen schaffen

Heute entdecken Restaurants und
Bars die vielfdltigen Kombina-
tionsmoglichkeiten von Shrubs
und deren Potenzial fiir eine at-
traktive Angebotserweiterung. Ein
Blick ins Ausland: Das «Russ &
Daughters Cafe» in New York reiht
Essigsirupe in seine Reihe aus
«Old-School»-Getrinken wie «Egg
Cream» oder traditionellen Sodas
ein. So gehort etwa ein Shrub aus
getrockneten Feigen, rotem Balsa-
mico, Fenchel und Koriander zu
den Signature Drinks. In Londons
In-Szene gehort der «Bartender
des Jahres 2015» Ryan Chetiya-
wardana zu den Shrub-Advo-
katen. Das Herumtiifteln mit
speziellen Ingredienzien wie Mi-
neralien, Bienenwachs oder eben
Shrubs gehort zur Basis seiner Ar-
beit - und zu seinem Ziel, ein Be-
wusstsein fiir Nachhaltigkeit in
der Barszene zu schaffen. So «ver-

Cocktails: Mint Julep mit Minz-Shrub (1.) und Gin Fizz mit Cranberry-Shrub.

Bilder Narayana Verlag

Ein Saure-Susse-Spiel
fur mehr Vielfalt

shrubt» Ryan Chetiyawardana
zum einen die ausgepressten Zit-
rusfriichte und iibrigen Zesten,
um Foodwaste zu vermindern;
andererseits setzt er essiggesduer-
te Fruchtsirupe gerade als Alter-
nativen zu Zitronen als Sdue-
rungszutat ein, wenn sie «m
Winter teuer von iiberallher in
unsere Breitengrade eingeflogen
werden und qualitativ erst noch
zuwiinschen tibrig lassen - fiir die
Umwelt und das Budget doppelt
problematisch», wie er in einem
Interview jiingst erklirte.
Experimentell unterwegs ist
auch das 2014 erdffnete «The
Shrub and Shutter» im Stadtteil
Brixton: Neben Lauchdl, Ingwer-
tinktur oder Sternanisrauch ge-
hoéren Shrubs aus Kamille und

Heu oder aus Pistazien und
Schwarzem Pfeffer zu den haus-
gemachten Cocktailzutaten der
etwas anderen Art.

Beim Blick ins Inland stosst
man ebenfalls rasch auf die Bar-
Avantgarde. Katalin Bene nennt
das Konservieren von saisonalen
Fritichten und Gemiisen mittels
Shrubs und deren lange Haltbar-
keit ebenfalls als 6kologische und
okonomische Vorteile fiir eine
Bar. «Das ist viel smarter, als
irgendwelche hochexklusiven Zu-
taten zu verwenden, die nach we-
nigen Tagen entsorgt werden
miissen.» Die Bartenderin im
«Voodoo Reyes» in Genf und Ge-
winnerin der Schweizer Austra-
gung des Bartender-Wettbewerbs
«Diageo Reserve World Class

2018» zieht Shrubs anderen Si-
rups vor, «weil er mit Sdure aus-
balanciert ist, aber trotzdem noch
Textur und Siisse bietet.» Die neue
Barkarte im «Voo-
doo Reyes» zum
‘Thema «Major Ar-
cana» fithrt Cock-
tails auf, die alle
eine Tarotkarte re-
préisentieren -
zum Beispiel die
«Temperance»-

Karte, die fiir Aus-
gewogenheit, das
richtige Mass und
Harmonie steht. Dafiir legt Katalin
Bene verschiedene saisonale
Friichte und Gemiise mehrere
Tage in Essig ein und gibt vor
dem Aufkochen den Zucker dazu.

Flurina Caviezel

«Die Gaste waren
tiberrascht, wie gut
Shrubs schmecken.»

Leiterin Sales Hotel Waldhaus
Sils-Maria

Frau Caviezel, auf der Getran-
kekarte des «Waldhaus Sils»
standen im Sommer 2018
erstmals Shrubs. Wie kam es
dazu?

Die Idee stammte von Leonie
Richter, unserer stellvertreten-
den Leiterin Event und Kultur.
Sie war auf der Suche nach
einem alkoholfreien Getrank fur
unsere Karte, das selbst
gemacht und positiv fiir die
Gesundheit sein sollte. Bei ihrer
Recherche stiess sie auf Shrubs,
die wir sofort spannend und
Uberraschend fanden. Zudem
gilt Essig ja dank seiner
Herstellungsart durch Fermen-
tation als verdauungsférdernd
und gesund.

Wie nahmen die Géste die
Shrubs auf?

Sehr positiv. Wir haben unsere
Shrubs aber auch ganz gezielt
und aktiv kommuniziert und
présentiert: In der Bar lag eine
Gaésteinformation dazu auf, und

auf der Terrasse inszenierten
'wir die Sirupe in grossen
Glasflaschen in schénen
Eiskiibeln. Viele Gaste wurden
so neugierig und wollten
wissen, was es mit diesem
Essiggetrank auf sich hat. Die
Bertihrungsangst bestand oft
weniger wegen des Essigs,
sondern wegen des Namens.
Wenn man den Gésten das
Getrank gut erklart, wollen sie
es sofort probieren. Und sind
dann begeistert, wie gut es
schmeckt.

Sie hatten mit dem «Shruberi-
tif» auch eine Variante mit
Prosecco auf der Karte.

Genau, wobei gerade die alko-
holfreien Varianten dusserst
beliebt waren. Heute sind
originelle Aperitif-Alternativen
zu San Bitter oder Sodas einfach
gefragt. Besonders gut funktio-
nierte im Sommer etwa ein
erfrischender Basilikum-Pfeffer-
minz-Shrub.

Was raten Sie Betrieben, die
neu Shrubs i 0

«Alkoholfreie
Shrubs sind
quasi komplexe
Soft-Drinks fiir
Erwachsene.»

Amanda Wassmer Bulgin
Sommeliére, Weinakademikerin

Durch das Ziehenlassen hat der
Essig Zeit, die Aromen zu extra-
hieren, wodurch diese besonders
intensiv zur Geltung kommen.
Den fertigen
Shrub mischt sie
mit wenig Calva-
dos und einem
Spritzer Tonic.
«Der Drink enthilt
nur drei Zutaten,
wenig Alkohol und
ist unglaublich
komplex und ge-
schmackvoll.  Er
verbindet leichte
florale Noten mit tiefen Fruchtno-
ten, ist erdig und wiirzig und hat
durch die Gemiise- und Frucht-
fasern eine schone Textur.» Dank
seiner Haltbarkeit helfe der Shrub
auch, den Prozess der Cocktailzu-
bereitung zu vereinfachen, wo-
durch das Team dem Gast einen

chnell Service und dennoch

Man sollte keinen zu starken
Essig wihlen, der die Frucht
liberlagert. Obstessig fiir
Obst-Shrub, Himbeeressig fiir
Himbeer-Shrub zum Beispiel
sind gute Ansétze. Friichte mit
ausgepragtem Eigengeschmack
sind ebenfalls ideal, dann ist
auch weniger Zucker notig fir
ein ausgewogenes Ergebnis.

Was schétzen Sie an Shrubs
aus Verkaufssicht?

Sie bieten eine interessante
Grundlage fiir Storytelling: Wir
stellen sie selbst im Betrieb her,
tiifteln mit regionalen Produk-
ten und bieten einen gesunden,
alkoholfreien Drink, der nicht
08/15 ist. In der Wintersaison
bieten wir einen Feigen-Rosi-
nen-Shrub sowie einen
Pflaumen-Shrub an, die wir
beide auch warm servieren
kénnen — als die etwas andere
Punsch-Alternative. sag

einen tollen Drink bieten konne.
Als zentralen Punkt in der
Shrub-Herstellung nennt Katalin
Bene die Hygiene: Eine griindli-
che Reinigung der Friichte und
Gemiise sei das A und O, «wenn
etwas Erde in einen Randen-
Shrub gelangt, schmeckt man den
Unterschied zwar nicht, aber es
konnte bose enden fiir den Gast.
Es geniigt nicht zu sagen, dass
Zucker und Essig die Bakterien
einddmmen, weil das manchmal
nicht geniigt. Man muss hier wirk-
lich sehr sorgfiltig arbeiten.»
Auch Sommeliére und Wein-
akademikerin Amanda V

ma der Stunde war. «Das 6ffnete
mir die Augen fiir eine komplett
neue Welt. Es war eine tolle Mog-
lichkeit, etwas Anderes zu offerie-
ren als den ewig gleichen Oran-
gensaft. Wenn sich Géste Zeit
nehmen, mein Restaurant zu be-
suchen, will ich ihnen ein Erleb-
nis bieten - eine faszinierende
Getrankeauswahl ist das Mindes-
te, was ich tun kann.» Wie bei je-
dem Drink oder Gericht sei auch
bei den Shrubs die Qualitit der
Grundzutaten fiir das Resultat
matchentscheidend. «Industrie-
essige sind oft zu stark.» Amanda
Wassmer Bulgin arbeitet gerne
mit den Essigen vom Bio-Betrieb
Haldihof in Weggis, insbesondere
mit dem Apfelessig.

Mit geshrubten Drinks lassen sich
Aromen auf dem Teller potenzieren
In der «Eisblume» in Worb (BE)
stellt Chef de Service Fiona
Liengme alle Séfte, Limonaden
und Shrubs fiir ihre beliebte
alkoholfreie Getrankebegleitung
selbst her. Auf Letztere stiess sie
zufdllig in einem Buch und starte-
te bald die ersten Versuche - und
war begeistert. «Essig ist fiir viele
ja nicht gerade das, was sie spon-
tan trinken wiirden. Deshalb ist
das Sdure-Siisse-Spiel in Shrubs
so spannend, weil es fiir Harmo-
nie am Gaumen sorgt.» Die Sirup-
Technik aus je einer Komponente
Frucht und/oder Gemiise, Essig
und Zucker sei im Prinzip mit al-
lem anwendbar und lasse viel
Spielraum. «Besonders spannend
in einem Pairing ist die Verbin-
dung von Glas und Teller, also ein
Apfel-Sellerie-Shrub zu einem
Gericht mit Sellerie-Komponen-
te. Damit lassen sich die Aromen
gegenseitig stiitzen und potenzie-
ren.» Fiona Liengme baut auch
gerne Gewiirze ein, so wie jetztim
Winter Muskatnuss im Mandar-
inen-Shrub. Sie setzt ihre Shrubs
kalt an, das heisst, sie schneidet
die Mandarinen in Stiicke, gibt
diese mit Essig und Zucker gleich-
zeitig in eine Schiissel und knetet
die Friichte, damit der Saft aus-
tritt. Nach einer Woche gekiihlter
Lagerung seiht sie die Mischung
ab uns serviert sie verdiinnt mit
Kohlensaurewasser. Grundsitz-
lich empfiehlt sie Essige ohne all-
zu prignante Sdure, wie sie etwa
ein  Weissweinessig hat. «Ich
arbeite meistens mit einem hel-
len Balsamico oder mit Apfeles-
sig, tiiftle aber auch gerne mit an-
deren. Es macht einfach Spass,
die Shrub-Welt zu erkunden.»

Buch

Fssig als Cocktail-
Zutat oder als
Dessert-Beigabe

Klassischer Apfelessig oder Riiebli-
Ingwer-Shrub: Der New Yorker
Harry Rosenblum widmet «Die
Essigbibel» ganz dem unscheinba-
ren Alleskénner und zeigt anhand
zahlreicher Beispiele, wie man mit
Essig Kostlichkeiten auf ein neues

Bulgin schétzt die Vorziige von
Shrubs und setzt sie gerne in Ge-
trankebegleitungen ein - gerade
auch in alkoholfreier Variante.
«Sie sind quasi komplexe Soft
Drinks fiir Erwachsene.» Sie erin-
nert sich an ihre Zeit als Somme-
liere im Ziircher «Rigiblick», als
purer Essig zum Aperitif das The-

Niveau hebt - ob als Cocktail-Zutat
oder Dessert-Beigabe. fee

Harry Rosenblum, Die Essigbibel, Unimedica
im Narayana Verlag, 160 Seiten, ISBN
978-3-96257-035-4, CHF 28.90

Das Buch ist erhiltlich auf
hotelleriesuisse.ch/buchshop



