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Stilvoll ohne Alkohol anstossen

und dabei nicht auffallen

Patricia Ddhler-Kraus und Esther Schaefer-
Meier von der Tropfel GmbH schilderten den
Gasten des ersten Agro-Food-Treffs, wie sie
vor 19 Jahren die Tropfel GmbH griindeten.
Sie rechneten anfdnglich nicht mit jenem
nachhaltigen Erfolg am Markt, den sie inzwi-
schen mit ihren alkoholfreien Getranken im
Premiumsegment «Tropfel» erreicht haben.

Text und Bilder: Isabelle Schwander

Von links: Patricia Dahler und Esther Schaefer
haben ihr Sortiment sukzessive ausgebaut und
verwenden fir ihre Getrdnke im Premium-Segment
ausschliesslich Rohstoffe aus einheimischem Anbau.

Simone May, Geschaftsfiihrerin Agro Marketing Thur-
gau AG, und Frank Burose, Geschdftsfiihrer Kom-
petenznetzwerk Erndhrungswirtschaft, erméglichten
Mitgliedern, Aktiondren, Supportern, Partnern und
Gonnern einen Blick hinter die Kulissen der Trépfel
GmbH. Der Firmenname steht fir die wichtigsten
Grundzutaten ihrer Getranke: Trauben und Apfel aus
einheimischem Anbau.
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Wurzeln in der Gastronomie

Patricia Dahler fiihrte wahrend 27 Jahren mit ihrem
Mann Niklaus Dahler, Landwirt, das Restaurant Klin-
genzellerhof. Auch Esther Schaefers beruflicher Wer-
degang ist eng verbunden mit der Gastronomie. Sie
fihrte mit ihrem Mann das Restaurant Adler in Mam-
mern. Beide Frauen erlebten, dass Géste, die be-
wusst keinen Alkohol trinken mdchten, sich oft dazu
gedrangt fihlten, ihren Verzicht begriinden zu miis-
sen. Sie hatten festgestellt, dass es wenig Alternati-
ven gibt. «Die Griindungsidee von Tropfel war, eine
alkoholfreie  Getrankevariante anzubieten, die in
ahnlicher Aufmachung wie eine Sektflasche stilvoll
serviert werden kannw, so Patricia Déhler.

Um diese Idee umzusetzen, nahmen sie mit Othmar
Lampert Kontakt auf. Er ist Onologe und Winzer mit
einem Weinkeller in Steckborn. Vorab galt es, abzu-
kldren, ob sich seine Anlagen fiir die Produktion und
Abfiillung eines Getranks aus Riesling- und Johanni-
ter-Trauben eignen. «Der Winzer ging diese Heraus-
forderung pragmatisch an und liess sich fir die
Produktion unseres ersten Tropfels (iberzeugen»,
erzahlte Patricia Déhler.

Nicht alles lief reibungslos

Mit 900 anfanglich griinen Flaschen mit Trauben aus
dem Rebbaubetrieb von Esther Schaefer und mit
Hochstammobst von Déhlers Landwirtschaftsbetrieb
erfolgte 2005 die Umsetzung der Geschéftsidee. In-
zwischen beliefert die Tropfel GmbH schweizweit
350 Verkaufsstellen. Darunter sind Gastrobetriebe,
Caterer und kleine Wiederverkdufer wie Hofladen,
Metzgereien und Bdckereien. Seit Anbeginn befin-
den sich Lager und Administration der Trépfel GmbH
in den Raumen eines ehemaligen Landwirtschafts-
betriebs, in dem Patricia Dahler und Esther Schaefer
Mieterinnen sind.

In den ersten beiden Jahren lief nicht immer alles
reibungslos. Die beiden Geschdftsfrauen schilderten,
dass es amtliche Einschrénkungen fiir anfanglich ge-
wahlte Bezeichnungen wie «Tropfel brut» gab. Bis
heute wird das im Verlauf der letzten Jahre sukzes-
sive gewachsene Sortiment der Tropfel GmbH im
Weinkeller von Othmar Lampert produziert und ab-
gefiillt. Was im ersten Jahr mit kleiner Sttickzahl und
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dem «Tropfel der Erste» begann, ist inzwischen um
«Tropfel der Zweite» und «Tropfel der Dritte» erwei-
tert worden.

Rohstoffe aus einheimischem Anbau

Eine Kreation folgte auf die néchste. Die feine Per-
lage ist ihr Geschaftsgeheimnis. Es gehe auch um
das Bouquet und physiologische Reife. Patricia
Déhler und Esther Schaefer betonten in ihren Aus-
fiihrungen, dass es die Bauern- und Rebbaubetrie-
be sind, die zum Erfolg beitragen. Die Rohstoffe fiir
die «Tropfel»-Getranke sind Riesling-Silvaner und
Johannitertrauben sowie rund 24 (alte) saurebe-
tonte Apfelsorten. Die Aronia-Beere fiir den Tropfel
mit rotlicher Farbung stammt aus einem Betrieb in
Egnach. Sogar fiir den «Kingwer» haben sie einen

pangiils, S

Das Sortiment der Tropfel GmbH mit alkoholfreien
Apéro-Alternativen ist sukzessive gewachsen,
ebenso wie die Nachfrage in einem Nischenmarkt.

einheimischen Produzenten, der in Steinmaur (ZH)
Ingwer anbaut, gefunden. Der «Kingwer»-Tropfel
wird von Robert Irsslinger, einem jungen Onolo-
gen, in Bonau, produziert. Die Tropfel-Getranke
werden nach der Abfillung konserviert, jedoch
nicht pasteurisiert.

Wir stellten fest, dass es wenig
Alternativen gibt. Die Griindungsidee
von Tropfel war es, eine alkoholfreie

Getrankevariante anzubieten, die in
dhnlicher Aufmachung wie eine Sektflasche
stilvoll serviert werden kann.

Patricia Déhler

Potenzial fiir Apéro-Alternativen

Patricia Dahler erklarte, dass sie mit ihren Produzen-
ten keine Vertrage abschliessen. Sie steht jeweils mit
den rund zwei Dutzend Produzenten in personli-
chem Kontakt, erkundigt sich vor Ort nach dem Ern-
teverlauf und legt die bendtigten Mengen fest. Die-
ses partnerschaftliche Verhaltnis habe sich bewahrt.
«Es schafft gegenseitiges Vertrauen und tragt dazu
bei, dass wir unseren Produktionsstandard, fir den
wir nur qualitativ einwandfreie Rohstoffe akzeptie-
ren, hochhalten konnen», so Déhler.

2006 wurde die Tropfel GmbH mit mehreren Bron-
ze-, Silber- und Goldmedaillen fiir die besten Regio-
nalprodukte ausgezeichnet. Das verlieh dem Unter-
nehmen und den Produkten zusétzlichen Schub.
Spatestens seit 2005, mit der Verscharfung der Pro-
millegrenze im Strassenverkehrsgesetz, sei die Nach-
frage nach alkoholfreien Alternativen stetig gestie-
gen. Patricia Dahler und Esther Schaefer betonten,
dass sie Alkohol nicht verpénen. Gelegentlich ein
Glas Wein zu geniessen, schétzen auch sie: Das eine
schliesse das andere nicht aus.

lhre neueste Getrankekreation, einen «Sansbulle»
(ohne Kohlensdure), haben sie als «Essensbegleiter
ohne Alkohol» lanciert. «Stilvoll, auch ohne Alkohol,
anstossen und dabei nicht auffallen», lautete ihr
Motto bei der Tropfel-Griindung. Inzwischen ist die
Nachfrage auf 70000 Flaschen im Jahr 2024 gestie-
gen. «Das beweist, dass das Potenzial fiir alkohol-
freie Apéro-Alternativen noch lange nicht ausge-
schopft ist», lautete Simone Mays Fazit am Ende des
Anlasses.
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