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GRUNDAUSSTATTUNG

DAMIT WIRD MAN ZUM STAR AN DER BAR

SHAKER

Man sollte sich fiir eine von zwei Varianten entscheiden.
Beliebt in vielen Haushalten ist der dreiteilige Cobbler
Shaker, der aus einem Edelstahlbecher, einem Aufsatz

mit Sieb und einer Verschlusskappe besteht. Er sieht

zwar asthetisch aus, aber Profis schitzen den einfacheren
Boston Shaker. Hier wird ein Edelstahlbecher leicht schrag
iiber ein etwas kleineres, dickwandiges Mixglas gestilpt.

Diese Methode erlaubt ziigiges Arbeiten, eine schnellere
Reinigung und eignet sich auch fiir geriihrte Cocktails.

STOSSEL

Friichte oder Kriauter werden oft mit Zucker oder

Likoér am Boden des Mixglases zerdriickt, damit sie
ihre Sifte, dtherischen Ole und Aromen freisetzen.

Fiir Minze und dhnliche Blattgewiirze verwendet man
einen naturbelassenen Holzst6f3el. Friichte werden mit
einem Edelstahlstof3el mit waffel- oder sternférmigem
Ende zerdriickt. Man sollte die Zutaten jedoch nicht zum
Brei zerdriicken, weil das den Cocktail eventuell bitter
macht und ihn mit unschonen Schwebstoffen triibt.

BARLOFFEL

Ein unauffélliges, aber ungemein wichtiges Werkzeug ist der

traditionelle Barloffel mit seinem langen, spiralformig gedreh-
ten Griff, an dessen einem Ende eine flache Scheibe angelotet
ist, wéhrend sich am anderen ein groRer Teel6ffel befindet.
Dieses Hilfsmittel ist unverzichtbar, um einen Old Fashioned
zu rithren, Schlieren im White Russian zu ziehen,
Sirup abzumessen oder Cocktailkirschen aus
Glasern zu fischen. Der Barloffel erleichtert

das Leben jedes Barkeepers. Das flache Ende
kann bei Bedarf sogar als Stof3elersatz dienen.
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Kleine Hilfsmittel erméglichen oft grofSse Errungenschaften. Dieser
Grundsatz gilt auch fiir raffinierte Cocktails, die man zu Hause macht. Dazu
benédtigt man nur ein paar qualitativ hochwertige Gerétschaften, die man
sich online oder in Fachgeschéften leicht beschatfen kann.

TEESIEB

Fiir Martinis und dhnliche Getrinke, die
ohne Eis im gekiihlten Glas serviert werden,
benotigt man ein feines Sieb, damit sich
keine Fruchtfasern und Eissplitter auf der
Oberflache sammeln und der Eleganz des
liebevoll zubereiteten Drinks schaden. Ein
gutes Sieb hélt all diese losen Bestandteile
zuriick, ohne gleich zu verstopfen.

HAWTHORNE STRAINER

Dieses Barsieb benutzt man fiir den Boston Shaker.
Der Hawthorne Strainer passt sich durch die flexible
Drahtspirale um seinen Rand genau an die Offnung
des Shakers an und halt grobe Bestandteile von
Zutaten und Eis zuriick, widhrend der geschiittelte
oder geriihrte Cocktail ins Glas gefiillt wird. Fiir
Eissplitter oder Fruchtfasern, die beim Schiitteln
entstanden sind, ist er durchléssig, was bei Cocktails,
die auf Eis serviert werden, nicht stort.

MESSBECHER

Die richtige Bemessung der Zutaten ist nicht nur
fiir Drinks wichtig, die man nach Rezept zubereitet,
sondern auch fiir Experimente, Verbesserungen
und Eigenkreationen. Fiir unsere Zwecke eignet
sich ein Doppelbarmal mit 25 ml im kleinen und
50 ml im groen Becher, was einem bzw. zwei
Shots entspricht. Fiir die Rezepte in diesem Buch
messen wir in Millilitern. Ein Shot entspricht einem
randvollen kleinen Bechermaf.
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Trennung mit Hindernissen « 2006
Brooke Meyers / Jennifer Aniston

50 ml Wodka

25 ml Likor mit Apfelgeschmack
12 ml Zitronensaft

12 ml Cointreau

Alle Zutaten im Shaker auf Eis schiitteln.
In ein gekihltes Martiniglas gieBen. Eine
Cocktailkirsche mit Stiel ins Glas legen.

32

Der Appletini, wie er auch genannt wird,
gehort zu den beliebtesten Martini-Varian-
ten (wobei sich die Gemeinsamkeit auf
die Form des Glases beschriankt, in dem
das Getrank serviert wird) und war in den
vergangenen 20 Jahren in zahlreichen
Spielfilmen und TV-Sendungen zu sehen.
In der Facebook-Zentrale avancierte er zum
offiziellen Drink, nachdem Griinder Mark
Zuckerberg ihn bei der Premiere des
Doku-Dramas The Social Network probiert
hatte, in dem der Cocktail ebenfalls eine
Rolle spielt. Der Ursprung ist unbekannt,
und die Liste der unterschiedlichen Rezep-
turen ist unendlich lang. Unser Rezept
basiert auf einer Empfehlung der Interna-
tional Bartenders Association (IBA) unter
Hinzufiigung von Zitronensaft, damit der
Drink nicht zu sii und zu schwer wird.

Brooke versucht, die Eifersucht ihres
Ex-Freundes und ehemaligen Mitbewoh-
ners zu wecken, um ihn zu zwingen, die
gescheiterte Beziehung aufzuarbeiten. Thre
Freundin Addie verkuppelt sie mit Paul,
einem netten, aber nerdigen Typ, der sie
zum Abendessen ausfiihrt. Paul erinnert
sich an einen Ratschlag von Brookes Ex
und bestellt zwei Apple Martinis, um etwas
Schwung in die Konversation zu bringen.
Brooke weild um die ziindende Wirkung
des Drinks und bestellt sicherheitshalber
ein Glas Wasser dazu.






AQUAVELVA

Zodiac - Die Spur des Killers « 2007

Robert Graysmith / Jake Gyllenhaal

20 ml Wodka

20 ml Gin

12 ml Blue Curacao

Zitronenlimonade (z.B. 7 Up oder Sprite)

Alle Zutaten bis auf die Limonade im
Shaker auf Eis schitteln. In ein mit Eis
gefllltes Hurricaneglas gief3en. Die
Zitronenlimonade auffillen. Mit einem
Zitronenschnitz und einer Cocktailkirsche
am SpieB sowie Schirmchen und
Trinkhalm servieren.
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Aqua Velva ist ein beliebtes und preisgiins-
tiges Aftershave, das seit 1917 auf dem
Markt ist. Aufgrund seines hohen Alkohol-
gehalts wurde es angeblich wéhrend des
Zweiten Weltkriegs von Matrosen als Getrank
konsumiert. Wann oder wo tatsichlich ein
echter Drink daraus wurde, ist nicht iiber-
liefert, aber dieser Cocktail fiir Anspruchs-
lose gehort zum festen Repertoire anrii-
chiger Bars und wird manchmal mit einem
Leuchtstab als Dekoration serviert. Die
Spirituosen konnen auch durch Tequila
oder Rum ersetzt werden, wiahrend zur
Abwechslung ein frischer Minzezweig als
Dekoration dient.

Robert arbeitet als Karikaturist fiir eine
Zeitung. Der schiichterne Kiinstler macht
auf sich aufmerksam, als ihm die Entschliis-
selung eines réatselhaften Bekennerbriefs
vom beriichtigten »Zodiac-Morder« gelingt.
Als weitere Briefe eintreffen, wird Robert
vom Kriminalreporter Paul auf einen Drink
eingeladen. In der Bar bestellt Robert unbe-
darft ein leuchtend blaues Getrénk — einen
Aqua Velva - samt Fruchtgarnitur und
Papierschirmchen. Als der erprobte Trinker
Paul sich dariiber lustig macht, verteidigt
Robert seine Wahl: »Du wiirdest dich nicht
dariiber amiisieren, wenn du ihn probiert
héttest.« Tatsdchlich reicht ein Schluck, um
eine anstrengende, mit Dechiffrierarbeiten
verbrachte Nacht zu vergessen.






Game Night - 2018
Max / Jason Bateman

38 ml Wodka
75 ml Orangensaft
12 ml Galliano L'Autentico

Wodka und Orangensaft in einem mit

Eis gefillten Highballglas verriihren. Den
Galliano-Likér dartber traufeln. Mit einer
Cocktailkirsche und einer auf den Glasrand
gesteckten Orangenscheibe garnieren.
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Die Geschichte gleicht der so vieler anderer
Drinks: Die Urspriinge liegen im Dunkeln, die
Urheberschaft ist umstritten. Der Drink war
beinahe vergessen, als eine erfolgreiche
Marketingkampagne fiir einen steilen Auf-
schwung sorgte. Zuletzt war er allenfalls noch
bei Snobs beliebt. Heute, im goldenen Zeit-
alter der Mixgetranke, zeigt sich der Publi-
kumsgeschmack deutlich aufgeschlossener.
Inzwischen verst63t es nicht mehr gegen den
guten Ton, diesen Drink zu bestellen. Das
Verdienst, diesen Cocktail wieder etabliert zu
haben, gebiihrt dem Gebrauchsgrafiker Bill
Young. Ein von ihm entworfenes Plakat hing
in den 1970er-Jahren weltweit in Bars. Darauf
erklarte ein kumpelhafter Surfertyp: »Mein
Name ist Harvey Wallbanger. Und mich kann
man machen!« Das Rezept war mit abge-
druckt. Damals iberwog der Saftanteil bei
diesem Drink, was ihm nicht zum Vorteil
gereichte. Deshalb servieren die meisten Bars
heute die Variante mit mehr Alkohol.

Max und Annie lieben ihre Spieleabende. In
Brett- und Quizspielen gehen beide vollkom-
men auf. Ausnahmsweise fungiert diesmal
allerdings Brooks, Max’ Bruder, als Gastgeber.
Nicht nur das ist ungewohnt: Es handelt sich
um ein Morderspiel, bei dem die Grenzen
zwischen Realitidt und Fiktion verschwimmen.
Brooks wird entfiihrt. Max und Annie vertiefen
sich in die Hinweise und verfolgen die Spur
bis zu einer ortlichen Bar. Beide glauben noch
immer, an einem Spiel teilzunehmen. Max
stellt den Mann hinter dem Tresen auf die
Probe, indem er einen Harvey Wallbanger
bestellt, einen Drink, den nur ein echter
Barkeeper kennen kann. Nach und nach stellt
sich jetzt heraus, dass das Spiel keines ist.






HEMINGWAY DAIQUIR

Verflihrung einer Fremden «
2007
Rowena Price / Halle Berry

50 ml weil3er Rum

33 ml Grapefruitsaft

12 ml Maraschino

12 ml Limettenkonzentrat

Alle Zutaten im Shaker auf Eis schitteln.
In ein Martiniglas abseihen. Mit einem auf
den Glasrand gesteckten Limettenschnitz
servieren.
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Ernest Hemingway verbrachte einen Grof3teil
der 1930er-Jahre in der kubanischen Haupt-
stadt Havanna. Er war Stammgast in der Bar
»La Floridita«, die bis heute fiir sich bean-
sprucht, die Wiege des Daiquiri zu sein.
Angeblich probierte er auf dem Weg zur
Toilette einen frisch zubereiteten Daiquiri und
riet dem Barkeeper, es ohne Zucker und mit
der doppelten Menge Rum zu versuchen. Das
Resultat wurde nach Hemingway benannt,
erwies sich aber als wenig schmackhaft, zu
sauer und selbst fiir standhafte Trinker zu
alkoholisch. Seit einigen Jahrzehnten hat der
Drink eine stetige Entwicklung durchgemacht.
Ein allgemein akzeptiertes Standardrezept
gibt es nicht, aber wenigstens iiber die Zuta-
ten herrscht Einigkeit. Sie sorgen fiir eine
wiirdige Alternative zum klassischen Daiquiri.

Grace wird tot aus dem Fluss geborgen, kurz
nachdem sie ihrer guten Freundin Rowena,
einer investigativen Reporterin, belastendes
Material {iber kriminelle Aktivitdten von
Harrison Hill {ibergeben hat. Rowena vermu-
tet, dass der aalglatte Werbemogul beim Tod
von Grace seine Finger im Spiel hatte. Sie
heuert in seiner Agentur an, um verdeckt ermit-
teln zu konnen, und lasst sich auf einen Flirt
mit Hill ein. Dieser {iberredet Rowena zu einem
abendlichen Treffen. Diese einmalige Chance,
an Informationen zu gelangen, l&sst sie sich
nicht entgehen. In der Bar erscheint sie im
roten Kleid und mit auffélligen Ohrringen.

Sie flirtet mit dem mutmafRlichen Mérder, der
einen Hemingway Daiquiri bestellt. Hill will
ihr die Zutaten erkliaren, aber Rowena fallt
ihm ungeduldig ins Wort, als ob sie andeuten
wollte, mehr zu wissen, als er vermutet.






Der groBBe Gatsby « 2013
Jay Gatsby / Leonardo DiCaprio

50 ml schottischer Whisky
Sodawasser

Den Whisky in ein mit Eis gefilltes
Highballglas gieBen und mit Sodawasser
auffiillen. Auf drei CocktailspieBe je

zwei Kirschen aufstecken, auf einem
zusatzlich eine Zitronenscheibe. Von der
Unterseite einer unbehandelten Zitrone
eine flache Halbkugel abschneiden, in
die zwei Kirschspiel3e gesteckt werden.
Auf dem Drink platzieren. Den Kirsch-
Zitronen-SpieB ins Glas legen. Mit einem
Minzezweig garnieren und mit einem
altmodischen gestreiften

Trinkhalm servieren.
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Patrick Gavin Duffy beanspruchte in seinem
1934 erschienenen Buch The Official Mixer’s
Manual fiir sich, den Highball 1894 in
Amerika eingefiihrt zu haben. Er habe diesen
Drink in seiner Bar fiir britische Schauspieler
gemixt, die Scotch mit Soda bestellt hétten.
Dieser Darstellung widersprachen bereits die
Zeitgenossen. Inzwischen steht der Highball
fiir eine ganze Gruppe von Longdrinks, bei
denen eine hochprozentige Spirituose mit
einem kohlensdurehaltigen Getrank in einem
hohen Glas auf Eis serviert wird — wie Gin
Tonic oder Rum-Cola. Im frithen 20. Jahr-
hundert galt Scotch mit Soda als beliebteste
Kombination. Der Name des Highball ging
angeblich auf Lokomotivfiihrer zuriick, die
auf ihrer Dampfpfeife zwei kurze und einen
langen Pfiff abgaben (dhnlich wie bei der
Zusammensetzung des Drinks), um dem
Zugfithrer zu signalisieren, dass der Wasser-
speicher der Lokomotive vollstdndig aufge-
fiillt war. Als Anzeige diente ein Ball, der im
Tank auf der Wasseroberfliche schwamm.

Gatsby fahrt mit seinem préchtigen gelben
Duesenberg am Haus seines Bekannten Nick
vor. Sie unternehmen gemeinsam eine
Spritztour durch New York und halten vor
einem unansehnlichen Barbiersalon. Hinter
den Dampfwolken und dem iiberwiltigen-
den Aftershave-Dunst verbirgt sich der
Eingang zu einer dekadenten Lasterhohle
mit Revuetheater, wo sich die feinen Leute
von New York selbst in dieser Prohibitions-
zeit jeden erdenklichen Cocktail mixen
lassen konnen. Die Barmannschaft weif3
bereits, was Gatsby zum Mittagessen
bestellen wird, und der Tisch fiillt sich mit
verschwenderisch garnierten Cocktails.
Nick weil} zundchst nicht, worauf er sich
eingelassen hat, aber der Lebensstil beginnt
ihm zu gefallen.






