Vorwort

Cocktailbicher und Rereptsammilungen gibt &s in vieben Ausfuhrungen
und mit unterschiedlichen inhalten. Doch sellen wird dabed auf die Ent-
stehwng der Dvinks ausfihrisch engegangen, und auch die Hintergrinde
bledben im Dunkeln. Yiele Erzdhbngen ranken sich wm die Entwicklung
der Dvinks, und der Ator hat versucht, ilren swahwens Ursprung oo
finden.

Das vorliegende Buch vermittell einen Enblick in den Beginn und den
Vierlaul der Mixgeschichite und prasentient die »groens Drinks,

Es prasentiert die fanfzig wichtigsten Drinks der Cockiailgeschichie,
und dabei wird auch auf ihren Ursprung, ilre Verandenmgen und ihre
hautige Badeutung ausfihrlich aingegangen. Das schlieBi nattirlich die
Varianben der «Klassikers mit sin, denn Grofes wird immer sverbassans
adder nachgeahmt. Neben der Geschichte, den Mixanleitungen wnd
dan Hirweisen mim Geschmack nennsn die Rezeple auch den idealen
Zaitpunkt for den Genuss ded jeweiligan Drinks.

Dher Hauptteil des Buches it den Rezeplen vorbehalten, doch s stellt
ausch die wichtigiten Geritschalten und Gliser vor. Es informient Gber
die Mixpraxis, tber die verschiedenan Gruppen der Dvinks und erklar
Fachausdricke, Dabei werden oft verwendete Formulierungen und dee
Hirvaredie auf Flaschenetibetten definiert, Abgerundet wird das Buch
mil einer detaillierten Warenkunde, die uber Produkte und Gualitaten
Aufschiuf gibt,

Ihnen ein herzliches »Shake it easys!

il Barmeister Franz Brandl



Cocktailgeschichte

Ein sHahnenschwanes ist das Symbol der Cockiails, und iber die Ent-
stehung des Mamens gibt es rahlreiche Geschichien. Denkbar st, dass
der Cocktad seinen Mamen den Hahnenkamplen o verdanken hat.
Mach den Kimpien hatben die Besitrer der Siegerhahne das Recht,
dem getoteten Rivalen die bunten Schwanafedern auszureilen. Beim
anschiefenden Umtrunk wurden diese Trophaben mit enem Drink =on
the cock’s tails begossen, Spater nannte man diese nach den Kamplen
gereichben Getranke «Cockiailsa. Ob ske w0 bunt waren wie die Fedemn
der Hahne oder wie die heule gemixten Drinks, darf bepweilelt wenden,
Fest stehd, dass man gube Gronde hatte, seine Drinks nicht pur 2u
genieflen. Das damals in Mordamerika verfighare Spirtuosenangebot
beastand fast ausschlisflich aus Rum und den Vorlaulern des Whiskeys.
Dhas waren harte und hochprozentige Kormschnipse, deren Konsum Mut
und Standvermogen erforderte. 5o lag s nahe, dass man versuchbe,
durch Soflen mit Tucker ader Hong ader die Zugabe von aromatisehen
Ingredienren und Frichten den Gesclmack enraghcher 2u machen und
somil den Genusd mi erhohen. Mitte des 19 |ahahonderts wunden dann
auch in Mordamerika andere Spirituosen und Likdne hargestelll - von
europdischen Einwanderem, die ihr Wissen Ober die Destillation in der
meuen Heimat in die Tat umsststen. Asch der On der Kommunikation
hatte sich werandert: Er wandele sich von der namensgebenden Bar,
der einfachen Barriere des ‘Westernsaloons, rur heutigen Amencan
Bar, die bereits um die Jahrwndertwende sinen festen Bastandteil im
amerikanichen Gesellschaftsleben bildete. Der Import der in Eurcpa
hergestellten Getranke nalm stetig mu, vnd damit stand der amerikani-
schen Genuss- und Experimentierfreude nichts mehr im Weg. Es wurden
ungihlige Cocktails erfunden - viele endeten als Eintagsiliegen, manche
jedoch brachien &3 fu Weltbekanntheit.

In Europa begann der Siegeszug des Cocktails in den Bars der groBen
Hotels, die um die vorletzte Jahwhundertwende ermichtet wurden - in
Deutschland wurde diese Entwicklung allerdings durch die Kriege und
Wirrnisse der ersten Jahrhunderthilfte unterbrochen. So erlangte der
Cocktail hier erst in den spiten 1950er-Jahren den Stellemwert, den er
in den GroBstidien der Vereinigten Staaten sowle in London und Paris
langst hatte. In den 1970er- |shren war der Durchbruch auch in Deutsch-
land geschafft, und s entstanden Bars auch auerhall der Hotels.



Die Hausbar

Cochkiallliebhaber konnten in friherer Zeit oftmals lesen, s liefle sich
schon mit senigen Flaschen eine Hausbar einrichten, Dée darauf basie-
renden Repept-Yorschlage — ausgehend vom Martini-Cocktadl - hatten
jedach gravierende Machteile: Alle Dirinks ahnelben sich sehr, und der
einzige Unterschied bestand in der Kombanation und der Bemessung der
Zutaten. Auberdem waren diese Cockails meist ru alkoholstark, und sie
eigneten sich nicht fir jede Tageszeit. Eine kleine Auswahl ermoghcht

eben mer ein eintoniges Cocktail-Angebot. Die nachfolgend genannten
Alkoholika bilden eine sinnvolle Basis fir die Grundausstatiung, sie

solite Gin, Wodka, weiBen und braunen Rum, Scotch Whisky, Bourbon
Wihiskey, Cognac/Wenbrand, Cointreau, esnen Bitteraperitil (Campari),
Vermouth Rosso sowie Sherry ader Portwein und Champagner/Seki
enthalien. Diese Awswahl - plus Tuckersirup und Titronensaft - umiasst
clie wichtigsben Zutaten Fir fast die Halite der Classic Drinks. Uind mit
jedem hinrukommenden Likos engeben sich weitens Mimoglichlesiten.
Dies Woaiteran ermoghcht dieses Sortiment zahbesche Highball-Mischun-
gen, und sech (0F den Por-Genwuss is gesongt.

Mit dieser Auswahl schnell rubsnsitet sind:
Bitteraperitil - mit Sodawasser, Ovangensaft

ermouth Rasso — pur

Whisk{ely - pur, mit Cola, Ginger Ale, Seven Up/Sprite
Gin - mit Tonic Water, Orangensalt

Wiodka - pur, mit Tonic Water, Orangensaft

Weilker Rum - mit Cola, Crangenialt

Brawmer Rum - pur, mit Cola, rum Tee, als Grog
Cognac/Weinbrand - pur, als Digestif, mit Cola
Champagner/Sekt - zu jeder Gelegenheit passend
Sherry/Portwein = von trocken bis siB, 2u jeder Gelegenheit passend
Coantreau - als Digestif

JEDE STUMDE HAT IHREMN DRIME

Mie st @5 2u spat wnd selten zu frah fir einen gemisten Drink. Dabed
enticheidet weniger der Alkoholgehalt des Cockiails oder Mingetrinks,
sondem vielmehr das passende Rezepl zur rchligen Zeit

Zum Katerfrihatiick passt die Bloody Mary oder in schwenen Fillen ein
Bull $hot, Insbesonders die Bloody Mary ist ein guter Allrownder for den
ganzen Tag



Champagner-Sekt-Cocktails und -Drinks eignen sich for dis Vior-
mittagsstunden. Fur diese Teit sollte man aber leichte Mischungen
wihlen. Sie sind auch ausgereichnete Aperitifs und Drinks fir den
frithen Abend.

it leschben Flips dberbrickt man den Yormittag und die Zeiten
rwischen den Mahlreiten,

Aperitifs stimmen dann zur Mittagseeit oder gegen Abend als Before-
Dinner-Dirinks auf das Essen ein. Die Bandbreite dieser Appetitanreger
relcht von Champagner/Sekt dber Sherry oder Portwein und Bitter-
aperitifs bis hin ru den alkoholstarken Cockiails,

in der Blue Hour, jener Spatnachmittagsstunde, die den Tag angenahm
beschiiefen soll, muss jeder nach seiner Fasson selig werden. Man trinkt

jedoch vorrugswesse mittelstarke Drinks.

Diesen lolgh der Sundowner, der schon etwas kraftigere Sonnemmier-
gangadrink, der aul den Abend einstimmt. Daru signen sich die Sours,
und auch die Champagners -/ Sekt-Cocktails und -Drinks passen optinal in
disse Fait.

Digestifs, auch After-Dinner-Drinks genannt, werden bevorrugt nach
dem Abendesien getrunken und weisen den ‘Weg fir die nachsten
Stusnden.

Highballs und alkoholstarke Miodrinks jeder Art snd die ideslen Getranks
far die Macht.



