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V O R W O R T

K e i n e  v e r s c h w o m m e n e  O p t i k , 
k e i n  S c h w a n k e n  u n d  d e r  

n ä c h s t e  M o r g e n  s t a r t e t  o h n e  
G e d ä c h t n i s l ü c k e n  a u c h  

e i n d e u t i g  b e s s e r . 

Auf Alkohol zu verzichten, bringt viele Vorteile. 
Aber ernsthaft: Dass jemand keinen Alkohol ver-
trägt oder ihn aus Gesundheitsbewusstsein heraus 
meidet, kommt immer häufiger vor. Außerdem 
gibt es viele Schwangere – wie meine Frau Sabrina 
vor einiger Zeit, die sich einfach bei einem guten 
Essen nicht mehr nur mit Limonade oder Was-
ser zufriedengeben wollen. Bei »Zero Proof« oder 
»Spirit Free« also nur von einem Trend zu spre-
chen, ist aus unserer Sicht falsch. Wenn es ein 
Trend ist, dann ist es definitiv einer, der bleibt. 
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Gleichzeitig liegt es uns am Herzen, dass unsere Gäste, die bei uns 
auf der Blauen Burg auf 1.250 Metern einen schönen Abend genie-
ßen, auch mit klarem Kopf wieder hinunter ins Tal kommen. All 
das begründet schon dieses Buch. Aber so richtig den Anstoß dazu 
gegeben, hat der Martin. Seit er bei uns ist, beschäftigen wir uns 
als Köche, Barkeeper und Gastgeber intensiv mit dem Thema. Wir 
widmen der Kreation und Herstellung eines alkoholfreien Drinks 
mehr Aufmerksamkeit, mehr Hingabe und mehr Zeit als für die 
Auswahl eines Weins oder das Mixen eines normalen Cocktails 
nötig ist. Mittlerweile stellen wir die gleichen hohen Ansprüche 
an unsere alkoholfreien Getränke, die wir auch an die Qualität 
unserer Gerichte stellen. Und wir f inden, das solltest du auch.

Denn alkoholfrei steht schon längst nicht mehr für langweilig, fad 
oder öde. Ganz im Gegenteil: Unsere alkoholfreien Drinks eröff-
nen dir und deinen Gästen garantiert neue Geschmackswelten und 
sensorische Erlebnisse. Unsere Rezepte leben vom Geschmack, 
nicht von Promille. In unseren Restaurants auf der Blauen Burg 
sorgen unsere Kreationen stets für Begeisterung und beleben bei 
den Gästen oft das Gespräch darüber, dass Genuss eben auch ohne 
Alkohol möglich ist. 
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Unser Buch soll dir als Inspirationsquelle 
dienen und Spaß bereiten. Sieh unsere Re-
zepte als Start deiner persönlichen Aro-
menreise. Wir hätten unser Ziel erreicht, 
wenn du irgendwann mit Freude deine ei-
genen alkoholfreien Getränke kreierst. Auf 
dem Weg dorthin lernst du viel über dei-
nen Geschmackssinn, das optimale Food 
Pairing, und du bekommst viele prakti-
sche Tipps und Tricks von uns. Und weil 
ein guter Drink mit dem passenden Snack 
doppelt lecker ist, f indest du in diesem 
Buch auch einige Vorschläge für süßes und 
herzhaftes Fingerfood. Lass deine Freunde 
oder Familie an der spannenden Welt des 
Aromen-Pairings teilhaben. Schließlich ist 
gemeinsam Genießen eine der schönsten 
Dinge der Welt.

Euer Simon 
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WH O  I S  WH O  AU F  
D E R  B L AU E N  B U R G ? 

Das Leben hält doch immer wieder Zufälle bereit, die sich sofort 
oder auch erst später als Glücksfall erweisen. Dass Martin den 
Weg zu uns auf den Berg gefunden hat, gehört definitiv in diese 
Kategorie. Neben dem Zufall, spielen aber auch Karotten dabei 
eine Rolle. Eigentlich wollte er in meiner Küche maximal zwei 
Jahre lang sein Wissenskonto auf laden. Dann kamen die Wirren 
der Corona-Zeit und Martin blieb länger. Und er blieb sogar noch 
länger. Wie die Zeit vergeht ... nun ist er schon seit über fünf 
Jahren bei uns. Dabei hätte er seinen Traumberuf »Koch« fast 
aufgegeben, denn in seinen ersten Lehrjahren wurde ihm keiner-
lei Kreativität abverlangt. Doch glücklicherweise nahm sich ein 
erfahrener Koch aus Mittenwald dem jungen Martin Masch an 
und entfachte in ihm die Begeisterung. Er holte sich daraufhin in 
verschiedenen Sterneküchen den Feinschliff und landete schließ-
lich in meiner Küche auf der Blauen Burg. Hier konnte er sich als 
kreativer Koch voll entfalten.

Bis zu dem Tag, als er eine große Menge Karottensalat machen 
sollte. Plötzlich f ing der gute Martin an, lauter Pusteln und Fle-
cken am Körper zu bekommen. Kein guter Zustand für einen 
Koch. Von diesem Tag an wussten wir alle, dass Karotten nicht 
zu seinen Lieblingsprodukten gehörten. Wir gaben ihm darauf-
hin die Möglichkeit, mal in den Service zu schnuppern, was ihm 
gut gefiel. Und so wechselte der Koch und Patissier Martin in 
den Service und dann zu aller Freude noch in den Barbereich. 
Für Cocktails hatte er sowieso immer ein Faible und nun hat er 
seine Bestimmung gefunden: Als »Beverage Designer« kreiert er 
alkoholfreie Getränke für unsere Menüs und unsere Bar. Er geht 
mit Leidenschaft darin auf und freut sich, wenn er unsere Gäste 
immer wieder überraschen kann. Frag ihn ruhig mal nach den 
Ingredienzien – aber beschwer‘ dich bitte nicht, wenn er dir dann 
einen kleinen Vortrag hält. Unter uns: Unser internes Codewort, 
wenn Martin zu lang von seiner Leidenschaft erzählt, lautet: »Ha-
ben wir noch Aperol?«
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Auch ich strebe natürlich danach, mit 
unserem Menü und Gerichten immer wie-
der zu überraschen. Während meiner Aus-
bildungszeit durfte ich lernen, meinem 
Gaumen zu vertrauen und meinem Gespür 
für Aromen zu folgen. Gestartet bin ich 
als Jungspund mit nur 15 Jahren im Ho-
tel Königshof in München, danach bin ich 
über zehn Jahre weitergezogen. Zuerst zu 
Sternekoch Ali Güngörmüș in Hamburg, 
dann nach Zürich zur 2-Sterne-Ikone Hei-
ko Nieder im Hotel »The Dolder Grand« 
und weiter zu Dirk Hoberg in Konstanz. 
Bevor ich zurück in die geliebte Heimat 
bin, perfektionierte ich mein Können noch 
bei 3-Sternekoch Andreas Caminada im 
Schloss Schauenstein. Auf »meiner« Blauen 
Burg bin ich stolz auf mein tolles Team, 
das in der Küche genauso wie im Service, 
täglich sein Können und Wissen mit viel 
Freude unter Beweis stellt.
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E i n  B e r g ,  a u f  d e m  d i e  K r e a t i v i t ä t  
d a s  F l i e g e n  l e r n t

Schauplatz und Inspirationsschmiede für dieses Buch ist unser 
Hotel Blaue Burg bei Pfronten im schönen Allgäu. Um genau zu 
sein: 1250 Meter hoch über dem Meeresspiegel thronend, mit 
Blick auf die Zugspitze, Schloss Neuschwanstein und ins öster-
reichische Gebirge. Mit Verlaub »blaublütig« ist unser Hotel, weil 
es direkt unterhalb der Burgruine Falkenstein liegt, wo einst Kö-
nig Ludwig II. ein weiteres Traumschloss errichten wollte. Dieser 
Ort ist meine Heimat, es sind meine Berge und es ist das Zuhause 
meiner Familie. Nachdem meine Eltern eine alte Berghütte über 
40 Jahre lang zum Burghotel Falkenstein und zu einem Ort der 
Gastlichkeit haben werden lassen, durfte ich 2017 das Anwesen 
mit meiner Frau Sabrina übernehmen. Seitdem hat das Haus viele 
Neuerungen und Modernisierungen erfahren und sich nach und 
nach in unsere Blaue Burg verwandelt, in der sich Tradition und 
Zeitgeist harmonisch miteinander verbinden. Wir sind jung, ent-
decken immer wieder gern Neues und wollen uns stetig weiter-
entwickeln. Kurzum: Kreativ zu sein, Unbekanntes zu wagen und 
unseren Horizont zu erweitern, das liegt in unserer Natur und ist 
unsere Stärke. Vielleicht liegt es auch an unserem Berg, der uns 
täglich den Horizont in alle Richtungen aufzeigt. Oder an der 
schönen Natur, die uns umgibt? Egal. Kreativ zu sein, fällt uns – 
so nah am Himmel – einfach leicht.
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Und so genießen mein Team und ich das geniale Zusammen-
spiel, wenn wir gemeinsam ein neues Menü oder neue Gerichte 
entwerfen. Martin ist dann unser »Flüssigkeits-Counterpart«. Er 
verschwindet in sein »Labor«, – wo er köchelt, extrahiert, veredelt 
oder mixt. Und wenn er dann mit seinen alkoholfreien Kreationen 
wieder rauskommt, wird probiert, verworfen, neu entworfen oder 
mit breitem Grinsen Begeisterung gezeigt. Für die tollen Drinks 
nehmen wir auch gern in Kauf, dass unsere Küche jede Nacht voll 
steht mit tropfenden Behältern oder Martin alle unsere Siebe und 
Schüsseln in Beschlag nimmt.

Wir ziehen halt an einem Strang, wenn es darum geht, neue Ge-
schmackskombinationen zu entwerfen, die verblüffen, begeistern 
oder einfach nur super harmonieren. Das scheint uns gut zu gelin-
gen, denn für das Restaurant Pavo wurden wir in diesem Jahr be-
reits zum 6. Mal in Folge mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet. 
Wir lassen unserer Kreativität viel Zeit und Raum, denn Missge-
schicke, Pannen und Ausrutscher gehören schließlich auch dazu. 
Nur so kann immer wieder Einzigartiges und Spannendes entste-
hen – so wie dieses Buch. 

R e z e p t z a u b e r e i  o h n e  Z a u b e r s t a b  –  
s o  k l a p p t  e s !

Unsere Rezepte sind kein Hexenwerk! Stattdessen ist unser 
Wunsch, dass es dir ganz easy gelingt, auch zu Hause alkoholfreie 
Drinks auf hohem Niveau herzustellen. Dafür haben wir in dieses 
Buch nur erprobte Rezepte reingenommen. Und wir stellen dir in 
den jeweiligen Technikkapiteln die passenden Verfahren zu den 
Drinks vor. Die Rezepte im Buch sind nach Jahreszeiten sortiert, 
weil wir der Meinung sind, dass die Zutaten dann am frischesten 
und reifsten sind. Trotzdem kannst du die Rezepte ganz nach Lust 
und Laune durchprobieren. Zur Orientierung sind sie mit einem 
Schwierigkeitsgrad zwischen 1 und 3 versehen. Am besten star-
test du mit leichten Rezepten wie »Himbeere Schwarztee« oder 
»Pfirsich Honig Lavendel« und arbeitest dich dann nach und nach 
zu den schwierigeren Rezepten vor. Du wirst feststellen, dass sich 
schnell eine Routine einstellt. Wenn du wiederkehrende Grund-
zutaten wie Läuterzucker, Salin Solution oder Sirupe auf Vor-
rat zubereitest, gelingen dir weitere Rezepte noch schneller. Auf 
Seite 218 findest du zudem unsere Vorschläge, mit welchen Gerä-
ten und Hilfsmitteln du zu Hause professionell arbeiten kannst.


