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Dirk Hany will die Barkultur in der Schweiz auf ein höheres Level bringen. � Henrik Nielsen

Dirk Hany, Inhaber der Bar am Wasser in 
Zürich, betreibt Barkultur auf hohem 

Niveau. Dabei lässt er sich von der Spitzen-
küche inspirieren.

BERNADETTE BISSIG

Dirk Hany, am kommenden 
Sonntag, 1. November wird bei 
Ihnen in der Bar am Wasser im 
Rahmen von Food Zurich für 
einmal gekocht. Sie servieren 
mit Ihrer Crew einen Mehrgän-
ger mit Getränkebegleitung. Ist 
dies nur ein einmaliger Anlass 
oder gar Zukunftsmusik? 
Es ist durchaus denkbar, dass wir 
dieses Konzept auch für den 
regulären Barbetrieb aufneh-
men werden. Doch ich muss 
noch etwas richtig stellen: Im 
Fokus steht die «flüssige» Küche. 
Bei dem Mehrgänger spielt nicht 
das Essen die Hauptrolle, 
sondern die Drinks und 
Cocktails. Damit wollen wir 
aufzeigen, welche wichtige Rolle 
die «flüssige Küche» in der 
Gastronomie spielen kann. 

Fine Drinking ja, aber Fine 
Dining in der Bar? Wie setzen 
Sie dies um? Sie sind Koch und 
haben in hochdotierten Lokalen 
gearbeitet, bevor Sie zur 
Mixologie wechselten. Wie 
sieht es bei Ihrem Team aus?
Wir sind dazu bestens aufge-
stellt. Mein Kernteam stammt 

aus der Spitzenküche. Darunter 
meine Assistentin Vera Zimmer-
mann, die parallel zur Tätigkeit 
bei uns in der Bar am Wasser die 
Hotelfachschule in Luzern 
absolviert, Andi Urnig, der davor 
im Restaurant Rosi in Zürich 
kochte und viel Experimentier-
lust und Innovationsgeist 
mitbringt und Flurin Koch, der 
durch die französische Küche 
geprägt ist. Zusammen mit den 
restlichen Teammitgliedern – 
die alle einen Fünf-Sterne-Hotel-
lerie-Background mitbringen, 
bestreiten wir das Fine Dining 
und Fine Drinking. 

Auch Ihr «reguläres» Bar-Ange-
bot orientiert sich am Fine 
Dining. So servieren Sie zu 
Beginn ein flüssiges Amu-
se-Bouche und zum Abschluss 
eine flüssige Friandise. Warum? 
Dieser kleine Cocktail soll wie 
ein Amuse-Bouche die Ge-
schmacksnerven kitzeln. Das 
Friandise hingegen rundet das 
Fine Drinking ab.

Fürs Experimentieren und 
Tüfteln haben Sie in der Bar am 

Wasser ein hoch 
technologisiertes 
Labor eingerich-
tet. Sie arbeiten 
mit Zentrifuge, 
Rotationsver-
dampfer und 
Ultraschall. Sie 
scheuen keinen 
Aufwand?
In der Mixologie 
geht es darum, den Geschmack 
der Flüssigkeiten zu intensivie-
ren und  einen Wow-Effekt zu 
erzeugen. Denn anders als beim 
Kochen, wo man mit verschiede-
nen Komponenten arbeitet, hat 
man beim Mixen nur Flüssigkei-

ten. Da muss der 
Geschmack 
überzeugen. 
Dafür extrahieren 
wir beispielsweise 
das Aroma von 
Rüebli, destillie-
ren Pfeffer bei 
tiefen Temperatu-
ren, oder stellen 
im Rotationsver-

dampfer einen klaren Tomaten-
saft her. Im Ultraschallgerät wird 
Öl mit Flüssigkeit emulgiert 
oder die Wirkung eines in 
Mahagonyholz gelagerten Gins 
innerhalb von 40 Minuten 
erreicht. 

Nicht nur die Cocktails und 
Drinks orientieren sich an der 
Spitzenküche, sondern das 
gesamte Konzept der Bar am 
Wasser. Sie haben ja auch mal 
gesagt, dass Sie einen Miche-
lin-Stern für Ihre Bar wollen?  
(Schmunzelt) Man muss sich die 
Ziele hoch stecken, auch wenn es  
(noch) keine Michelin-Sterne für 
Bars gibt. Aber zumindest 
arbeiten wir so, als ob dies 
möglich wäre und bieten einen 
Service wie in der Spitzengastro-
nomie. Bei uns gibt es nur 
Sitzplätze und keine Stehplätze. 
Wir empfangen die Gäste und 
platzieren sie, sobald ein Tisch 

frei ist. Dadurch haben wir eine 
maximale Anzahl Gäste und 
können die von uns angestrebte 
Qualität bieten.  

Platzieren der Gäste, nur 
Sitzplätze, aktuell eine gute 
Ausgangslage. Was mussten Sie 
anpassen, um die Coronamass-
nahmen einzuhalten? 
Natürlich mussten auch wir die 
Anzahl Plätze reduzieren, um 
die Abstände einhalten zu 
können. Mit den Aussenplätzen 
konnten wir dies über den 
Sommer jedoch auffangen.

baramwasser.ch

Nach den Sternen greifen   
Mixologie

Von der Küche an 
den Tresen
Dirk Hany  startete mit einer 
Ausbildung zum Koch und war 
während einigen Jahren in 
hochdotierten Betrieben tätig. Im 
Vorfeld der Hotelfachschule 
Luzern entdeckte er die Mixolo-
gie. Danach folgten Bar-Stationen 
in Montpellier, Cannes und 
Baden (DE), bevor er 2013 Chef de 
Bar in der Widder Bar in Zürich 
wurde. Ende 2018 eröffnete er die 
Bar am Wasser in Zürich. Zudem 
misst er sich erfolgreich an 
Competitions. Kürzlich erhielt er 
an den Swiss Bar Awards die 
Auszeichnung Best Barkeeper of 
the Year zum zweiten Mal.   

Zur Person

«In der Mixologie 
geht es darum  

den Geschmack  
der Flüssigkeiten  
zu intensivieren.»

Dirk Hany
Partner Bar am Wasser

Mirus lanciert im November ein neuartiges Software-Modul

PUBLIREPORTAGE

Die App Favur vereinfacht die  
Personaladministration

Favur eignet sich für kleine wie grosse Betriebe in 
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus. Während 
andere Lösungen von Drittanbietern lediglich die 
Stammdaten der Mitarbeitenden austauschen, 
aber nicht vollumfänglich in die HR-Software ein-
gebunden werden können, beschreitet Favur neue 
Wege: Das Software-Modul wird ohne Aufwand 
in das Mirus-Software-Paket HR 3.0 integriert. Die 
über eine App auf dem Smartphone bedienbare 
Applikation steuert so das Mitarbeitermanagement 
durch Funktionalitäten, welche sowohl für Arbeit-
geber als auch Arbeitnehmer zahlreiche administ-
rative Vereinfachungen mit sich bringen. 

Kinderleichte Integration in Mirus HR 3.0
Keine andere Applikation kann derart einfach in 
ein HR-System integriert werden wie Favur. Denn 
während andere Software-Lösungen die Integra-
tion über Schnittstellen einrichten müssen, ent-
fällt dies bei Favur: Das Modul wird einfach auf 
Mirus HR 3.0 aktiviert und kann umgehend genutzt 
werden. Die Favur-App gibt es für Android- und 
iOS-Geräte und lässt sich einfach und sicher über 
einen Webbrowser verwenden. 

Zeitersparnis dank vereinfachter Administration
Favur bereitet Informationen aus dem Mirus-Pro-
gramm HR 3.0 direkt und mühelos auf. So helfen 
Benachrichtigungen auf das Smartphone eines Mit-
arbeitenden (Push Notifications) dabei, jede Ände-
rung des Dienstplans unmittelbar mitzuteilen. Der 
umständlichere und fehleranfällige Umweg über 
Druckkopien, WhatsApp- und E-Mail-Nachrichten 

entfällt. Dank digitaler Echtzeit-Übermittlung sind 
alle Beteiligten jederzeit auf dem aktuellen Stand. 
Dabei entscheidet der HR-Verantwortliche, zu wel-
chem Zeitpunkt Informationen für das Personal zu-
gänglich sind: Änderungen im Dienstplan werden 
erst dann sichtbar, wenn sie von der verantwortli-
chen Stelle mittels Push-Nachricht an die Mitarbei-
tenden freigegeben werden.  

Alles in der App: Dienstpläne, Lohnabrechnungen, 
Feriensaldi
Zum Zeitpunkt des Launches ist Favur mit einem 
Grundstock an Funktionalitäten ausgerüstet: 
Dienstpläne, Lohnabrechnungen, Stunden- und Fe-
riensaldi sind für den Mitarbeiter in der App direkt 
ersichtlich und stets aktuell. 

Favur wächst mit
Die evolutive Software passt sich den Bedürfnissen 
der Nutzer an. So werden im Laufe der App-Nut-
zung weitere, auf die Nutzerbedürfnisse zuge-
schnittene Funktionalitäten durch wöchentliche 
Updates in Favur integriert. Die App ist momentan 
in den Sprachen Deutsch, Französisch und Englisch 
verfügbar. 
Favur vereinfacht das Mitarbeitermanagement auf 
geradezu revolutionäre Weise und spart die Nutzer 
Zeit, die sie stattdessen dem wichtigsten Asset in 
ihrem Betrieb zuwenden können: ihren Gästen. 

Nähere Informationen: 
Mirus Software AG, Telefon 081 415 66 88
info@mirus.ch, mirus.ch

Favur ist eine neue Software- 
Applikation für das digitalisierte 
Mitarbeitermanagement: Mit dem 
als App auf dem Smartphone 
verwendbaren Modul erhalten 
Hotellerie und Gastronomie ein 
effektives Tool, um administrative 
Prozesse zu vereinfachen. 

Favur auf einen Blick:
• �Verwaltung der persönlichen Daten durch die Mitarbeitenden selber
• �digitaler Dienstplan mit Benachrichtigungen (Push Notifications)
• �Dokumenten-Center für Lohnabrechnung und Lohnausweis
• Favur-App in mehreren Sprachen verfügbar
• �Sichere Identifikation des Mitarbeitenden und hohe Datensicherheit
• Native Apps verfügbar für Android und iOS
• �Wöchentliche Updates mit neuen Funktionalitäten

Auf einen Blick in der App ersichtlich: Dienstpläne, Lohnabrechnungen,  
Feriensaldi.


