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Laura Dern im Xenix:  
Porträt eines Filmstars

Lokal trinken

Jessica Kollar von der Central Bar mixt mit 

Softdrinks aus Zürich. Vier Rezepte.
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Fanta, Sprite, Cola? So was von out.  
Zumindest in Bars und Szenerestaurants. 
Wer heute seine Kundschaft überraschen 
möchte, serviert Softgetränke von lokalen 
Produzenten. In Zürich ist das Angebot 
besonders gross. Ob Zobo, Ko’lah,  
Gents, Urban Lemonade oder die neuen  
Kombuchas des Start-ups Frauerei – regel-
mässig kommt ein neues Getränk auf  
den Markt. Im Zeichen des Lokalen steht 
auch die kürzlich eröffnete Produktions-
stätte in Eglisau, in der wieder Vivicola 
abgefüllt wird.

Jessica Kollar, Geschäftsführerin der 
Central Bar im Kreis 4, arbeitet fürs  
Mixen von Cocktails schon seit längerem 
mit Produkten heimischer Produzenten.  
«Sie bereichern das Angebot. Und ich 
freue mich immer, wenn ich kleinere  
Betriebe unterstützen kann». Mit dem 
Gastronomen Kaspar Fenkart hat sie die    
Getränkefirma The Cocktail aufgebaut 
und weiss aus eigener Erfahrung, wie viel es 
braucht, um ein Produkt zu positionieren.

Gemeinsam mit Jessica Kollar haben 
wir vier Zürcher Softgetränke ausgewählt, 
um damit Sommerdrinks zu kreieren. 
Zwei davon sind alkoholfrei. Eine der  
Kreationen enthält Ko’Lah, ein gelbliches 
Sprudelgetränk auf der Basis von Cola-
kraut. Produziert wird es von der  
Firma Flockasoda. Das vergessene Kraut 
schmeckt nach Cola-Fröschli und zitiert 
mit natürlichen Zutaten und Kräuteraus-
zügen den Geschmack des bekannten 
Softgetränks. André Rivas von Flockasoda 
erzählt, das eigens für das Ko’Lah auf  
einem Biohof in Seuzach Colakraut ange-
baut werde.

Mit Softgetränken – Zeitgeistige nen-
nen sie Craft Sodas –  ist geschehen,  
was auch mit dem Essen passiert ist: Sie 
werden zunehmend regional und enthalten 
natürliche, biologische Ingredienzien.  
Das schlägt sich auch preislich nieder:  
Die alternativen Getränke sind teurer als 
die Softdrinks globaler Marken. Das gilt 

auch für die Kombuchas der Frauerei,  
einer rein weiblichen Crew, die seit kurzem 
das fermentierte Getränk herstellt.  
Die ersten Liter entstanden in einer WG- 
Küche im Niederdorf. Seit vergangener 
Woche arbeitet das Frauerei-Team im 
Norden der Stadt und verarbeitet in den 
Werkstätten der Bierbrauerei Oerlikon 
Brombeeren aus dem eigenen Garten oder 
Rosmarin vom Balkon. Noch steht die 
Kombucha-Manufaktur am Anfang.  
Doch Vorbilder wie Zobo beweisen, dass 
man mit handwerklich hergestellten  
Getränken Erfolg haben kann. In der  
Zobo-Manufaktur in Stäfa werden  
mittlerweile über 150’000 Flaschen pro 
Jahr abgefüllt. 2012 waren es noch 3500.

Die neuen Softdrinks fallen auf mit 
hübsch gestalteten Etiketten –  irgendwie 
muss man zwischen den bekannten  
Marken ja auffallen. Was die Produkte 
ebenfalls vereint, ist, dass sie meist weniger  
Zucker als herkömmliche Limos enthal-
ten. «Ich glaube, gerade bei den Jungen hat 
eine Geschmacksveränderung stattge
funden. Zu viel Zucker wird nur noch als 
klebrig empfunden», sagt Kevin Högger 
von Urban Lemonade. Die Zürcher Firma 
gibt es seit drei Jahren und produziert  
Limos, die vor allem in Szenebars beliebt 
sind. Sie enthalten Yuzu oder Calamansi 
in Bio. Beides sind Zitrusfrüchte, die  
bisher vor allem in der Spitzengastro
nomie zum Einsatz gekommen sind.

Die alternativen Softgetränke heben 
sich somit auch geschmacklich von  
den grossen Marken ab. Und lassen die 
Zürcherinnen und Zürcher neue Zutaten 
und Geschmäcker entdecken.

s. 10



6 cl Yuzu-Limonade 
3 cl Mezcal 
2 cl Limettensaft
1 cl Agavendicksaft
1 Prise Salz 
zwei Spritzer Angosturabitter 

Alle Zutaten ausser die Yuzu-Limonade 
kräftig schütteln und in eine Cocktail-
schale abseihen. Mit der Limo auffüllen.

Stark und rauchig: Yuzu-Margarita

Die Urban 
Lemonade 
enthält viel 
Fruchtsaft 
und wird mit 
rauchigem 
Mezcal 
kombiniert.

Bezugsquellen
Die in den Rezepten erwähnten Softdrinks sind 
bei intercomestibles.ch erhältlich, ausser  
die Kombuchas der Frauerei. Bestellungen   
sind möglich über frauerei@gmail.com.   
Trinken kann man sie z.B. in der Kernbar  
oder in der Bar am Gleis. 
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