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DIE LEID

Unser Barstaff Porträt rückt Barkeeperinnen

und Barkeeper aus unseren Lieblingsbars

in den Fokus. Dieses Mal Barkeeper Andre
Haueter aus der Cocktailbar zum Türk im

schweizerischen Solothurn, unser DRINKS

Open Master 2023.

DRINKS: Wie bis t d u an d ie Bar g e k o m m e n ?

Andre Haueter (AH): Aufgewachsen bin ich im Berner Oberland im

Diemtigtal. Ich habe ursprünglich eine kaufmännische Lehre absol-

viert und sehnte mich, nach über zehn Jahren in meinem gelernten

Beruf, nach Veränderungen. 2013 machte ich mich auf nach Kanada.

Ich lebte mehrere Mona te in Vancouver und bereiste British Colom-

b?a. Mit Gelegenheitsjobs als ?Fruit Picker? und ?Allrounder? auf ei-

nemWeingut im Okanagan Valley samme l te ich Eindrücke, die mich

bis heute stark prägen. Im Win te r 2013/2014 zog es mich in den süd-

Ichen Te?l Lapplands nach Västerbottens in Schweden, um als ?Dog

handler? mit Schl i t tenhunden zu arbeiten.

DRINKS: Welche Sta t ionen hast d u a u f Deinem Weg er lebt?

AH: 2014 wagte ?ch den Schritt in die Gastronomie und erfül l te mir

einen Sernsuchtswunsch, hinter einer Bar zu arbeiten. Sofort habe

?ch mich ?n den Beruf ver l iebt und diese Faszination hat mich bis heu-

fe n?cht n?ehr losgelassen. Nach diversen Stationen als Chef de Bar

und Geschaftsteiter sowie der Ausbi ldung zum Master of Bartending

?n Rostock entschloss ich mich 2019, meine eigene Cocktailbar zum

Türk zu eröffnen und mich selbstständig zu machen.

DRINKS: Deine aktuelle Arbeit?

AH: In der Cocktailbar zum Türk wird die Leidenschaft für die Cock-

K u l t u r spurbar. Wir legen sehr großen Wert auf kleine Details und

de perfekte Zubereitung unserer Drinks mit hochwertigen Zutaten.

Immer auf der Suche nach dem besten Geschmack, stellen wir vie-

'° Zutaten auch selbst her. Dabei stehen die Cocktails und deren

Geschichte an erster Stelle. An ruhigen Tagen, mit genügend Zeit

m Gepack, entlockt man uns manchmal sogar eine spannende Ge-

Sehichte zu Spirituosen oder Cocktails. Auch nehmen wir uns, wann

m e r mögl?ch, d?e Zeit für eine individuelle Beratung, um den pas-

Senden Drink für unsere Gäste zu finden.

Ch

Barstaff

INFOS

Name und Or t derzei t ige Bar
Cocktailbarzum Türk, Solothum

101 Best Bars in Switzerland 2022 und2023

Ausb i ldungss ta t ionen

2017 Master of Bartending,Wine &Spirits IBA,

Barschule Rostock, Rostock

Beruf l iche Sta t ionen

2014-2077  Chef.de Bar, Bar Restaurant Solheure, Solothurn

2077 Chef de Bar, Hotel La Couronne, Solothum

2017-2019 Geschäftsleitung, Hafebar, Solothurn

2018-2019 Barkeeper, Barterre Cocktailbar, Solothurn

2021 Geschäftsleitung,

Badmeister Sommer Lounge, Solothurn

2019-heute Barchef und Inhaber,

Cocktailbar zum Türk, Solothum

W e t t b e w e r b e & Erfolge
2022 Sieger, Null Promille Trophy 2022, Zürich

2020 DRINKS OPEN MASTER,

Drinks Open 2022, Konstanz
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Barstaff

ensphilosophie?DRINKS: Deine pe rsön l i che Bar- u n d Leb
by meinen Beruf

AH: Ich habe das große Glück, aus meinem Hob

gemacht zu haben. Ich wünsche allen, nicht ?n ?hrem Beruf ge fangen

zu sein, sondern ?hre Leidenschaft auszuleben und ?hre kurze Le-

benszeit m i t e?ner Sache zu verbringen, d?e einem die größtmögl iche

Freude bereitet.

DRINKS: Deine V o r b i l d e r und w e n n ja,w e s h a l b ?

AH: Viele Legenden und Mythen ranken sich um d?e Ent

geschichten der Cocktails und Spir i tuosen und haben mich seit jeher

?n ?hren Bann gezogen. Ich bewundere den Cocktai lhistor iker Dav?d

Wondrich aufgrund seines scheinbar unendl ichen Wissens über die

historischen Geschichten der Cocktails.

s tehungs-

DRINKS: Was bere icher t dein Bar leben im Besonderen?

AH: Für mich ist es das Größte, w e n n es gelingt, den Gästen unsere

Faszination für die Cocktailkultur weiterzugeben.

DRINKS: Deine persönlichen Spirits und Drinks? Welche und weshalb?

AH: Jeder Drink oder jede Spirituose hat seine Zeit, seinen Ort und

die passende Gesellschaft. Für mich sind aber die persönlichen Ge-

schichten hinter den Spintuosen und Drinks für die Wahl entscheidend.

Ich bin immer auf der Suche nach Produzenten, die Ihre alkoholischen

Erzeugnisse m?t Herzblut herstellen.

VON DER

)D/ A\

DRINKS: Deine Meinung zu Wettbewerben

und wie gewinnt man einen Wettbewerb?

AH: Cockta?l-Wettbewerbe sind großartige Events, die immer in

Erinnerung bleiben. Indem man sich an einem Wettbewerb m?r an

deren Barkeepern und Barkseperinnen messen kann,verbessern

man sich kontinuierlich. Auch das Networking und die Community

sind für die nationalen oder internationalen Barszenen unglaublich

wertvoll geworden. Ich glaube die Grundvoraussetzung für den

Gewinn eines Wettbewerbs ist Authentizität und die Persönliche

Überzeugung , e?nen s t a b i l e n Cock ta i l e n t w i c k e l t zu haben,

DRINKS: De in A u s g l e i c h z u r B a r ?

A H : Im S o m m e r g e h t unse re Bar j e w e i l s z w e i Mona te in die Be-

t r iebsfer ien und ich bere ise die W e l t . Dabe i b e s u c h e ich die Spirituo-

senproduzen ten vor O r t und v e r b i n d e h ier m e i n e Leidenschaft mit

Ferien und Freizeit. D e n Ausg le i ch z u m Tagesgeschäf t hinter der

Bar suche ich als L i e b h a b e r von g u t e m Essen .

DRINKS: Andre, herzl ichen Dank f ü r das Gespräch !

Patrick Tilke

RUCHT ZUM LIKOR-
NATUR
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. presented by
ffard - Liqueurs & Sirops & Andre Haueter

DEPUIS 1885

GIFFARD
LIQUEURS & S?ROPs

La Reina Roja
(Andre Haueter, Solothurn)

Zutaten

3cl Ancho Reyes Chile Liqueur

3cl Pisco OcucajeAcholado

1,5cl Supasawa

2cl Giffard Egg White Eiweiss Sirup

1cl Giffard Gomme Sirup

4cl Himbeeren

Glas: Cocktailschale

Garnitur: Himbeeren und Minzblatt am Spieß

Zubereitung
Himbeeren und restliche Zutaten in einem Shaker mit dem Mörser zer-

stoßen. Anschließend Dry-Shake (ohne Eis), dann Eiswürfel dazugeben,

Schütteln und Double-Strain in eine vorgekühlte Cocktailschale
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