SWISS COCKTAIL OPEN

1. SWISS COCKTAIL OPEN

Unvergessliche Premiere

Es gab nicht viele davon in den letzten Monaten. Momente, bei denen die Barszene Schweiz
zusammenkam. Kontakte kniipfen und Freundschaften pflegen - beides kam in letzter

Zeit zu kurz. Doch auch wenn es beziiglich sozialen Austauschs beim 1. SWISS COCKTAIL OPEN
dringenden Nachholbedarf gab, so ging es in erster Linie halt doch um die schonste
Nebensache der Welt: Cocktails.
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enn der Anspruch im Raum steht, den

«Besten Cocktail der Schweiz 2021» zu ku-

ren, haben einige Grundsatze in Stein ge-

meisselt zu sein. Ein grosses Feld an Bar-
profis ist das eine, eine Jury, zusammengesetzt aus Autori-
titen der Barszene Schweiz, das andere. Zu den Mitglie-
dern der zwei Jury-Gruppen gehorten Daniel Staub (Autor
BAR NEWS-Rubrik Bartender International), Thomas Blum
(Agroscope), Cecilia Ben Salah-Paschoud (Pravention und
Alkoholmarkt EZV, Jurorin DistiSuisse) und Raymond Mau-
rer (Kommunikationsexperte). Jury-Prasident und Barkee-
per-Urgestein Bruno Hunkeler sorgte dafir, dass bei den
Bewertungen alles korrekt vonstattenging. So wurde etwa
sichergestellt, dass das sechste Jury-Mitglied, Wolfgang
Mayer (Barchef Widder Bar) in der Vorrunde und im gros-
sen Finale der besten Sechs, den Drink seiner Mitarbeiterin
Sarah Madritsch nicht bewerten durfte. Da das Testen von
24 Cocktails fir ein einzelnes Jury-Mitglied kaum zu be-
werkstelligen ist, sorgte die Einteilung in zwei Jury-Grup-
pen dafiir, dass die Juroren ihrer anspruchsvollen Aufgabe

niichtern begegnen konnten.

Kunst trifftliquide Kulinarik

ale vom 21. Juni mussten die 24 Barkeeper mit
mit denen sie sich be-

Beim Fin
ihren Eigenkreationen antreten,

reits aus einem Pool aus von iiber 50 Barkeepern einge-

reichten Rezepten durchgesetzt hatten. «Nur um diese
Zahlen in Relation zu setzen: Verglichen zur Gesamtbe-
volkerung hatten in Deutschland insgesamt 500 Rezepte
eingereicht werden miissen», sagt BAR NEWS-Herausge-
ber Ruedi Zotter. Die Rezepte wurden auf die Rahmenbe-
dingungen gepriift und anonymisiert. Eine mehrkopfige
Jury bewertete die Eingaben und die mitgesendeten
Drink-Fotos und bestimmte so die 24 Finalistinnen und
Finalisten.
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Man geht in eine Bar, wahlt aus der Barkarte einen
Drink aus oder bestellt dasselbe, was der Tischnachbar
trinkt. Mundet der Drink, bestellt man denselben noch-
m ventuell kommt der Barkeeper kurz an den Tisch

;3hlt dem Gast etwas tuber den Drink, die Zutaten

und er
oder die Inspiration fiir die Rezeptur. Exakt dieser im Bar-
lltag tbliche Ablauf war denn auch die Grundlage des
SWISS COCKTAIL OPEN. Der Hauptunterschied zu tbli-
chen Cocktail-Competitions ist, dass die Barkeeper bei ih-

rer Eigenkreation iiber sehr grosse Freiheiten verflgten.

Vergeblich wurde beim 1. SWISS COCKTAIL OPEN nach ei-
ner technischen Jury gesucht. Bewusst haben die Organi-
satoren darauf verzichtet, denn die Barprofis sollten so
arbeiten, wie sie es in der Praxis gewohntsind. Das fiktive
Flaschenregal war bestiickt mit 90 Partner-Brands, aus
welchem die Competitors mindestens zwei Produkte aus-
suchen mussten: sowohl eine Zutat von einem internatio-
nalen Brand, wie auch eine in der Schweiz produzierte In-
gredienz. Weiter zugelassen war lediglich eine selbst ge-

machte Zutat, wie auch ein Nischen-Produkt.

4. Platz

2.Platz

Daddy Cool

by Luca Huber
Bar am Wasser, Ziirich

Drops of Jupiter

by Korbinian Walker
Barservice by Walker, Basel

La féeimmortelle

by Kevin Abbiihl
Atelier Classic Bar, Thun

1,5cl Mp[riisADljy Grin
3cl Belsaza_rRo_se’Vermouth

3cl_ Rhabarber-Cordial (Homemade)

Scl Champagner

Deko: Getrockneter Rhabarber

Zubereitung: Alle Zutaten ausser Champagner
im Mixglas kalt rhren. In einen Tumbler mit
einem grossen Eiswiirfel abseihen. Champag
ner dazugeben und vorsichtig umriihren.

312021

3cl  Studer Swiss Highland Dry Gin
1,5¢l ‘KinaL'Aerod’Or W
1lcl ':Mfo'nin Mii'obe/llé;Slrup

2@:717” A;irfielsd'ft klar

0,5¢l K’umquat-rl::sslé(l;lbmemdde)

Q,EVSCVl»Fei'giqqngg’Bmer l}lgs]ing;Quince

Deko: Gerdstetes Sesamol, Kumquatblite,
Traube

Zubereitung: Alle Zutaten im Riuhrglas kalt
rithren und in ein Cocktailglas auf einen
grossen Eiswiirfel abseihen

6cl  Absolut Vodka A(‘nfgpgf;ru}g L i e

2¢c]  CrémedeNoyaux

3¢l MoninCherrySirup
S,Eél Wi.l-n;‘t;e‘ri/mﬁagapfeffer-Konzentrat
(Homemade)
0,5cl 'Marli\siht_he”{\l’)s‘lrﬁh_e_vg R
0,259 Eiwelsspulver

Rim: Rosa Pfeffer/Aholbrause

Deko: Cherry und Wermutkraut
Zubereitung: Alle Zutaten im Shaker krdftig
schiitteln und in eine langstielige Coupette
doppelt absethen.
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SWISS COCKTAIL OPEN

Der Geschmack des Drinks sollte zu 80 Prozent in die
Bewertung einfliessen, die restlichen Punkte konnten
sich die Barkeeper mit dem visuellen Aspekt des Drinks
holen. Das Auge trinkt bekanntlich mit, denn wie ein
Drink aussieht, 10st automatisch Assoziationen mit Aro-
men aus, welche die Erwartungen des Gastes beeinflus-
sen. Viele der 24 Cocktails waren denn auch wahre Kunst-
werke, oft mit Dingen dekoriert, welche die Aromatik des
Drinks zusatzlich akzentuierte oder diesem zu einem
Hauch mehr Komplexitat verhalf.

oc
)

Mise enPlaceist die halbe Miete

Alsam 21.Juni 2021, gegen 15.30 Uhr die Tiiren der Halle
550 in Ziirich Oerlikon offneten, standen die ersten Bar-
keeper bereits mit ihren Zutaten, Mixutensilien und Gla-
sern im Schlepptau davor. Nach der Registration ging es
umgehend zum Vorbereitungsraum, wo jedem Barkeeper
ein eigener Tisch zur Verfiigung stand. Séfte pressen, De-
korationen vorbereiten, Zutaten bereitstellen - eine gute
Mise en Place ist auch bei einer Cocktail-Competition die
halbe Miete. Alle 24 Barkeeper standen wenig spater im
Bar-Raum, um der Begriissung der Organisatoren zu lau-
schen. Diese hatten ihrerseits zusammen mit dem ganzen
BAR NEWS-Team eine gewaltige «Mis-en-Place» geleistet,
damit der Anlass in geordnetem Rahmen tber die Biihne
gehen konnte.

Piinktlich um 17 Uhr standen bereits die ersten Bar-
keeper in den Startlochern. Bei jedem Durchgang mixten
jeweils drei Barkeeper gleichzeitig vier Cocktails gemass
ihrem eingesendeten Rezept. Nach spatestens sieben Mi-
nuten mussten die Drinks der Jury verteilt sein, an-
schliessend iiberliessen die Finalisten den nachfolgenden
Kandidaten den Platz. Nach einer Stunde waren die Start-
nummern 1 bis 12 durch, nach einer kurzen Pause folgten
die Nummern 13 bis 24. Perfekt begleitet und moderiert
wurde der Anlass von Marcel Giger.

Der Moment der Entscheidung

Aus jeder Jurygruppe qualifizierten sich die besten drei
Barkeeper fir das grosse Finale.

In der Gruppe A waren es:

» Luca Huber, Bar am Wasser, Ziirich

» Sarah Madritsch, Widder Bar, Zirich

» Korbinian Walker, Barservice by Walker, Basel

PARTNER

1653 0ld Barrel Rum

Y Forest

Absolut

Abuelo

Alata

Altos

Amaro Montenegro
Amstutz Manufaktur
Ancho Reyes
Appenzeller Alpenbitter
Appenzeller Bier
Appleton

Barcelo

Belsazar

Bols

Breil Pur Gin27 Locher

Brooster Ginuine Fruchtspirituosen

Bulleit Grand Marnier Makgr‘s Méfk

Campari Grand St. Bernard Martinazzi 4

Captain Morgan Haku Matte Brennerei

Ciroc Hanz-Vodka Matter Spirits

Cointreau Havana Club Matusalem

Coruba Ingwerer Maund

Crystal Italicus Monin

Daléve Vodka Johnnie Walker Morand

Don Julio Jsotta Mora(nd B3X

Edelwhite KiNo Bi Morris

Espolon Tequila Kobler Absinthe Mount Gay

Etter Le Tribute Movenpick The Gull
Nginious!

Gents

League of Liqueurs

Nordés Swiss Mountain
Ocean Spray Tanqueray
Orator The Botanist
Rémy Martin Thomas Henry
Roku Gin Toki
Rum1823 Turicum
Saint James Vegg White
Santis Malt Vieille Williams Oak &
schweppes Smoke
Vieille Williams Oloroso
Select
Sherry Cask Finish
Shake-It
) Walden Dry Gin
Slena wild Alps
smirnoff ’
, Wild Turkey
Studer's Swiss Highland . .
Williamine
Suze
Xellent
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In der Gruppe B waren es «Dl‘inks PA]

Kevin Abbuhl, Atelier Classic Bar, Thun bewerten
?
Liane Arnold, Baradox, Ziirich die SiChim Stil S0
» André Haueter, Cocktailbar zum Turk, Solothurn Stﬂl‘k unter-

R

Bevor die Barkeeper beim grossen Finale ihre Riihrloffel

, : scheiden, ist
in die Hinde nahmen und ihre Shaker fillten, erzahlten 3
i, s : eine echte
sie der beigezogenen Storytelling-Jury und dem Publi-
kum, wie es zu ihrer Eigenkreation gekommen ist. Heraus-
forderung.»
Der beste Cocktail der Schweiz 2021 A e |
Am Ende brillierte Sarah Madritsch aus der Widder Bar. Cecilia Ben Salah-Paschoud
Mitihrem Drink «A Tale of Two Cities» schlug sie die Brii- Mitglied der Jury

cke zwischen zwei Ortschaften. Wahrend die Zutat Belsa-
zar White Vermouth die Grossstadt-Atmosphire Berlins
reprasentiert, stehen Orator Rum White und Orator Rum
Single Cask, Barrel #5 fir das idyllische Dorfleben im un-
teren Tosstal. Von dort, genauer aus Pfungen, stammen
denn auch die Rums der Spezialitatenbrennerei Orator
AG. Doch auch die thailandischen Wurzeln von Sarah Ma-
dritsch und ihre Freude am Experimentieren sind im
Drink zu finden, namlich durch ihren selbst gemachten
Cordial aus dehydrierter Limette und Kokosnuss. Die
Dekoration, eine einfache Margerite auf einem grossen
Eiswurfel liegend, lachelt den Gast an und steht fir
die Gastfreundschaft, welche der Siegerin des 1. SWISS
COCKTAIL OPEN besonders am Herzen liegt.

5.Platz 6. Platz

SAF (swiss & Asian Friendship) Bergamia

iane Arnold by André Haueter
g%::;?ig; AG, Ziirich Cocktailbar zum Tiirk, Solothurn
4cl Sdntis Malt Whisky Lt 2cl Mot:ris Dry Gin
2cl Monin Pink Peppercorn 3cl  Italicus .
6cl Verjus 3¢l  Frischer Pink-Grapefruitsaft
2cl Kaya-Marmelade (Homemade) 1 Dash frischer Limettensaft

Fillup Raspberry & Rhubarb Tonic Water

Deko: Koriander, Karamellisierter Kreuzkiimmel
Zubereitung: Alle Zutaten mit Eis hart shaken  Deko: 6 Erdbeeren, Minzzweig
und in einen mit Eiswiirfeln gefiillten Tumbler  Zubereitung: Alle Zutaten ausser Tonic Water
abseihen. shaken und in Aperitif-Glas auf Eis abseihen.

Mit Tonic Water auffillen.
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