ABENDE IM SAFRANNEBEL

s war lange seltsam ruhig um die Kolner Bar-Szene. Aber jetzt ist sie

auf dem besten Weg, sich ihren Ruf zuriickzuerobern
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berts um weitaus mehr als das
Ambiente. Die hohen Anspriiche
an handwerkliche Qualitat und
gastronomische Innovation sind
deutlich zu spiiren.

Das war nicht immer so.
Noch vor 20 Jahren fanden sich
Bars in tagnacht unter der Rubrik
»Cool rumstehens. In der Rezen-

sion des sRosebud« heifit es 2000,

dass die Lust auf einen gut gemix-
ten Cocktail mittlerweile an vie-
len Ecken der Stadt geweckt sei.
»Hier sind tatsichlich echte Profis
am Werke, das wissen ja nicht nur
die Leute, mit denen man gerne
mal soneinen leckeren Mojito trin-
kenlwurde.c Die Einrichtung des
-Spfrir.s: wird als ngepflegter Edel-
schicke beschrieben, »ziemlich
80er-Schwabing, aber fiir Kaln
sicherlich mit einiger Relevanz.«
Die Auswahl an gemixten und un-
gemixten Spirituosen sei jedoch
angemessen umfangreich. Auch
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funden. Die veranderte Alters-
struktur der Gaste ist kaum zu
{ibersehen. Ein weiteres Indiz fur
die gesteigerte Bereitschaft einer
jungen Generation, Geld fiir gutes
Essen und eben auch Trinken in
die Hand zu nehmen? »Wir sind
raus aus der Nische und gehenin
die Masseu, bestatigt Felix Engels,
Retreiber des Suderman im Agnes-
viertel. »Die Leute lassen sich fir
neue Konzepte begeistern und
haben viel mehr Wissen als noch
vor zehn Jahren.«

Denn nicht nur die Attitiide
hat sich gedndert, auch das, was
im Glas ist, muss anderen Anspru-
chen geniigen. Die »Eigenkreatio-
nen« von vor zehn Jahren haben
sich zum Craft-Trend weiterent-

wickelt. Ein Begriff, der hierzulan-

de zunichst beim Bier auftauchte
und der auf eigene Herstellung
verweist. Eine Craft-Bar stellt ei-
gene Sirupe her, mazeriert Friich-
te und Krauter und verwendet im
Highend-Bereich sogar Techni-
ken aus der Molekularkiiche,
Trotzdem stehen die Kolner
Bars nicht mehr soim Rampen-
licht, wie etwa zu Zeiten der Bar-
zone, einer Fachmesse, die bis
2015 jahrlich in K&ln stattfand.
»Das waren erfolgreiche Jahres,

erinnert sich Felix Engels. »Da
konnte man sich mit seinen Kon-

zepten vor ein paar tausend Fach-

besuchern prasentieren.« Daran
machten er und seine Kollegen
wieder ankniipfen und haben da-
her 2018 das Kélner »Barsymposi-
um« ins Leben gerufen. Zum drit-
ten Mal findet die Veranstaltung
im August 2020 statt, wiein den
vergangenen Jahren auch schon
im Harbour Club in Miilheim.
s»Der Rahmen hat sich nicht ver-
inderte, erklart Engels, der das
Symposium mit seinen Kollegen
Dominique Simon und Dominik
Mohr konzipiert. »Es gibt wieder
eine Hauptbiihne mit Referenten
zu aktuellen Themen, und es gibt
wieder eine Konzeptbiihne, auf
der Gastronomen und Bar-Teams
ihre Konzepte vorstellen.« Neu st
in diesem Jahrallerdings die er-
weiterte nKiichew in der vier
Workshops zu Themen wie
Fermentation oder Entwicklung
von Signature Drinks angeboten
werden. Trotz des groffen Interes-
ses richtet sich die zweitatige Ver-
anstaltung aber ausdriicklich an
Fachleute. »Noch muss man sich
nur anmelden und nicht akkredi-
tierenv, sagt Engels. »Wir denken

aber dariiber nach, wenn wir wei-

»Wir sind raus
aus der Nische« —
Felix Engels

vom Sudermann
im Agnesviertel

terwachsen sollten.« Im Vorder-
grund stehe der Netzwerkgedan-
ke, Als Bar-Szene benotige man
eine fachliche Plattform, umsich
austauschen zu kénnen. »Die Un
terhaltung mit den Stammgasten
fithren wir ja in der Bar und in den
Cocktailkurseny, so Felix Engels.
Die Bar-Szene wieder sicht-
barer zu machen, das ist das Ziel.
Der Anfang ist gemacht. Denn
auch wenn die Kélner Bars 2019
bei der Verleihung der Mixology
Awards der gleichnamigen Fach-
zeitschrift in Berlin leer ausgin-
gen, konntensie 13 Mominierun-
gen in acht Kategorien verzeich-
nen. Felix Engels winkt ab. »Es
gibt nicht mehr eine Stadt, dieal-
les abraumt. Bei den Nominierun-
gen werden mehr und mehrauch
Kleinere Stidte beriicksichtigt
werden. Bamberg zum Beispiel
oder Freiburg, Aber Kln muss
sich qualitativ nicht verstecken,
wir spielen da nach wie vor ganz
oben mite, sagt Engels. »Auchim
europaischen Bereich.«
Text: Johannes J. Arens
Fotos: Daniel Granfeld

Bar-Symposium CGN 2020
Vorraussichtlich 17./18. August 2020,

Infos auf: barsymposium.cologne
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