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Die Basis-Backausrüstung

MUST-HAVES

[1] Backpfanne (aus Glas oder Aluminium, 23 x 33 cm),
[2] Springform (20 oder 23 cm), [3] Backblech,  
[4] Backrost, [5] Rührschüsseln (mindestens drei  
Größen), [6] Muffinform mit 12 Mulden, [7] Tarteform 
(23 cm), [8] Springform (23 oder 25 cm), [9] Kastenform 
(30 cm), [10] Teigroller, [11] Messbecher und Mess- 
löffel für Flüssigkeiten und trockene Zutaten, [12] Teig- 
spachtel, [13] Schneebesen
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NÜTZLICHE HELFER

[14] Zuckerthermometer, [15] Ausstechformen,  
[16] Universalzerkleinerer, [17] Rührgerät (Hand-  
oder Standrührgerät), [18] Backofenthermometer,  
[19] Küchenpinsel, [20] Backgewichte, [21] Soufflé- 
förmchen, [22] Küchensieb, [23] Silikon-Backmatten
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Gängige Bar-Maße 

Jigger*	 Unze (oz)
1	 1 1/2  (45 ml)

1 1/2 	 2 1/4 (65 ml)

2	 3 (90 ml)

Pony	 1 (30 ml)

Shot	 1 bis 1 1/2  (30 bis 45 ml)

Doppel-Shot	 2 bis 3 (60 bis 90 ml)

* Manche Barkeeper verwenden Jigger in Spezialausführung wie  

»Doppel-Jigger« oder »Dual-Jigger«, das Fassungsvermögen der  

größeren Messkappe reicht dann von 45–65 ml, das der kleineren von 

20–30 ml (je nach Hersteller).

Alkoholgehalt in Getränken
Es ist keine Überraschung, dass sich Bier, Wein und  
Spirituosen vom Alkoholgehalt her unterscheiden.  
Wenn man also »Gläser zählt«, sollte man beachten, 
dass die folgenden Einheiten in etwa die vergleichbare 
Menge an Alkohol enthalten.

1 Flasche Bier (360 ml) mit 5 Volumenprozent Alkohol = 
1 Glas Starkbier (240–270 ml) mit über 5 Volumenprozent 
Alkohol = 1 kleines Glas Wein (150 ml) mit etwa 12 Volu-
menprozent Alkohol = 1 Schnapsglas Spirituosen (45 ml) 
mit etwa 40 Volumenprozent Alkohol
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Spirituosen
Liköre unterscheiden sich von reinen Bränden, da sie 
süß oder mit Zutaten wie Früchten, Nüssen, Gewürzen, 
Kräutern, Wurzeln, Rinde oder Blättern aromatisiert 
sind.

Die folgende Liste gruppiert Spirituosen nach 
Geschmacksprofilen, dabei werden Oberbegriffe 
ebenso wie Markenbegriffe verwendet. 

Anisspirituosen
Absinth, Anesone, Anisette, Herbsaint, Ouzo,  
Pastis, Pernod, Sambuca

Schokoladenliköre 
Crème de cacao, Cuor di Cioccolata, Godiva

Kaffeeliköre
Capucello, Crème de café, Kahlúa, Patrón XO Cafe,  
Tia Maria

Sahneliköre
Amarula (Marula-Frucht und Sahne), Irish cream 
(Irischer Whiskey und Sahne), Guappa (Brandy und 
Büffelmilch)

Fruchtliköre
Aprikose: Crème d’abricots 
Banane: Crème de banane 
Schwarze Johannisbeere: Crème de cassis 
Kirsche: Crème de cerise, Cherry Heering 
Honigmelone: Midori 
Zitrone: Limoncello 
Orange: Aperol, Cointreau, Blue Curaçao, Grand  
Marnier, Triple Sec 



47

Beliebte Glasformen

Bierkrug [1], Brandy-Glas [2], Sektflöte [3], Sekt- 
schale [4], Cocktail-Glas [5], Longdrink-Glas [6],  
Cordial-Glas [7], Highball-Glas [8], Kristall-Trinkglas  
[9], Sherry- oder Portwein-Glas [10], Weinglas [11]
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Kleines Wein-Seminar
Die folgenden Tabellen bieten einen Überblick über be- 
liebte Weiß-, Rot- und Schaumweinsorten. Die Schaum-
weine sind alphabetisch aufgelistet, während die Weiß- 
und Rotweine nach Rebsorten sortiert wurden, beginnend 
mit leichten bis hin zu vollmundigen Sorten. Die Welt des  
Weines ist riesig, und sogar Weine aus ein und derselben 
Rebsorte können sich deutlich in Körper und Geschmack 
unterscheiden, je nachdem, wo die Trauben angebaut 
wurden und wie der Wein hergestellt wurde. Die folgenden 
Informationen können als Basis dienen, um mehr über die 
Welt des Weins zu erfahren und dann auf die eigene Mei-
nung zu vertrauen.

Weißweine

Rebsorte Geschmacksprofil 

Albariño (Spanien) oder 
Alvarinho (Portugal)

Leicht, mit hohem Säuregehalt, mit 
Aromen von Zitrus, Melone, Ananas, 
Pfirsich oder Aprikose.

Vermentino (Italien) Leichter bis mittlerer Körper mit 
feiner Säure; komplex und fruchtig 
mit Noten von Grapefruit, Apfel 
und tropischen Früchten; eine gute 
Alternative zu Sauvignon Blanc.

Riesling (Deutschland) Leichter bis mittlerer Körper mit 
ausgeprägter Säure; florale und 
mineralische Noten und Aromen von 
reifem Pfirsich, Aprikose, Apfel und 
Birne.

Pinot Gris (Frankreich) 
oder Pinot Grigio 
(Italien)

Leicht bis mittelkräftig mit mäßiger 
Säure; primäre Aromen umfassen 
Zitrone, Apfel, Melone und Steinobst; 
italienische Sorten haben etwas 
Mineralisches und Trockenes, 
französische sind fruchtiger und 
honigartiger.
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Grüner Veltliner 
(Österreich)

Leichter bis mittlerer Körper mit 
hohem Säuregehalt; die Aromen 
reichen von Zitrone, Limette und 
Apfel bis hin zu Honig, Nüssen und 
weißem Pfeffer, je nach Stil ( leicht 
und zitrusartig oder scharf pfeffrig).

Chenin Blanc 
(Frankreich, Südafrika)

Leichter bis mittlerer Körper mit 
ausgeprägter Säure; Fruchtaromen 
von Apfel und Birne bis Zitrus, 
mit Honig und blumigen Noten; 
Spätlese-Versionen sind süßer.

Torrontés (Argentinien) Mittelleicht mit mittlerem Säure-
profil; zeigt Aromen von Zitrus, 
Birne und Pfirsich mit grasigen und 
blumigen Noten.

Pinot Blanc (Frankreich) 
oder Pinot Bianco 
(Italien)

Mittelleichter bis mittlerer Körper 
mit moderater Säure; Aromen von 
Apfel und Zitrus, mit Honig- und 
Mandelnoten; oft ähnlich wie 
Chardonnay, in der Regel aber meist 
weniger komplex.

Sauvignon Blanc 
(Frankreich)

Mittelleicht bis mittelkräftig und 
frisch, mit ausgeprägter Säure; 
würzig, Aromen von unreifen 
Früchten, mit öligen Untertönen.

Gewürztraminer 
(Deutschland)

Mittelkräftig, mit wenig Säure 
und Fruchtnoten im Anklang, mit 
oppulenten Aromen von Rosen, 
Litschi und wärmenden Gewürzen; 
relativ hoher Alkoholgehalt; erhältlich 
als trockene, halbtrockene oder süße 
Spätlese-Dessertwein-Variante.

Viognier (Frankreich) Mittlerer bis vollmundiger Körper, 
mit mäßiger Säure; sehr aromatisch 
mit Noten von Pfirsich, Aprikose, 
Geißblatt und Mandarine; oft 
gemischt mit anderen Weißen oder 
Syrah.

Chardonnay (Frankreich) Vollmundig mit mittlerer Säure, mit 
Noten von Apfel, Zitrone, Melone, 
Ananas und Vanille; buttrig und 
cremig, wenn aus dem Eichenfass.


