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K ATEGORISIERUNG DER GERICHTE 

Was in einem Getränk dafür sorgt, dass es zu einem bestimmten Gericht 
passt, lässt es meist auch zu anderen Gerichten gleicher Art passen. 
Man kann die Gerichte daher in verschiedene Kategorien einteilen, die 
es ermöglichen, auf übergeordneter Ebene über Speise- und Getränke-
kombinationen zu sprechen. Die Kategorien, die ich im Folgenden 
vorstellen werde, sind sehr allgemein gehalten und decken eine Menge 
an Gerichten ab. Sie sollen Ihnen als Richtschnur dienen. Bei jedem Ge-
tränkerezept beziehe ich mich auf diese Essenskategorien, aber darüber 
hinaus werde ich weitere Beispiele für Gerichte anführen, die meiner 
Meinung nach zu dem jeweiligen Rezept besonders gut passen.

Wenn man Speisen und Getränke kombinieren möchte, spielen viele 
Faktoren eine Rolle. Es ist eine Sache, Theorien und Ideen zu Papier zu 
bringen, eine ganz andere jedoch, diese auf dem Teller und im Glas zu 
verwirklichen. Vielleicht haben Sie bereits selbst die Erfahrung gemacht, 
dass Sie zwar das Rezept für ein Gericht oder einen Cocktail mehrfach 
ausprobiert haben, das Ergebnis aber immer anders wurde. Außerdem 
ist es so, dass das gleiche Rezept unterschiedlich schmecken wird, wenn 
es von verschiedenen Menschen zubereitet wird. Die Qualität der Zu-
taten, die exakten Mengen und die Einhaltung von Zeitangaben sind 
nur einige Beispiele für Dinge, die sich auf das Endergebnis auswirken 
können. Haben Sie daher keine Angst davor, den Getränkevorschlag, 
den ich zu einem bestimmten Gericht mache, anzupassen und abzu-
stimmen, damit die Kombination in Ihrem speziellen Fall ein Volltreffer 
wird. Denken Sie auch daran, dass nicht immer die Hauptzutaten das 
Wichtigste in einer Speise- und Getränkekombination sind. Nicht selten 
beein�usst eine Beilage oder eine Sauce den Charakter eines Gerichts 
am stärksten. Servieren Sie zum Beispiel Pasta mit einer Gorgonzola-
sauce, wird nicht die Pasta darüber entscheiden, welches Getränk am 
besten zum Essen passt. Denken Sie also immer an die Ausgewogenheit 
des gesamten Gerichts, wenn Sie entscheiden, welches Getränk Sie 
servieren möchten und wie es ausbalanciert werden sollte.

Leichte, frische Küche
In die Kategorie »Leichte, frische Küche« fallen unter anderem Salate, wei-
ßer Fisch, viele vegetarische und Ge�ügelgerichte. Einige Fleischgerichte, 
dann meist mit Schweine�eisch, können auch als leicht empfunden wer-
den. Ob ein Gericht als leicht und frisch wahrgenommen wird, entscheidet 
sich mit der Zubereitungsart. Grundsätzlich behalten Speisen ihre Frische 
am besten, wenn man Zubereitungsarten einsetzt, die den ursprünglichen 
Charakter der Zutaten nur minimal verändern. Meist wird gekochtes, 
dampfgegartes oder rohes Essen als leicht und frisch empfunden.

Komplexe Gerichte
Zu komplexen Gerichten zählen Speisen und Beilagen, die schwierig 
mit Getränken zu kombinieren sind. Gerichte, die deutlich wahrnehm-
bare Gewürze wie Kreuzkümmel, Curry oder Zimt enthalten, gelten als 
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komplex. Das Gleiche gilt für Zutaten mit einer scharfen Säure, zum 
Beispiel Eingelegtes, Preiselbeeren oder Tomaten, sowie für Speisen mit 
viel Umami.

Würzige, aromatische Gerichte
In dieser Kategorie fasse ich Speisen zusammen, die mit Geschmacksträ-
gern wie Gewürzen, Wein und Brühe lange gekocht wurden. Eintöpfe, die 
lange schmoren durften, ein Stück Fleisch, das mehrere Stunden mit Rot-
wein in einem Schmortopf verbracht hat, oder das populäre Gericht Pulled 
Pork, das im Ofen zubereitet wird, sind einige typische Beispiele dafür.

Gegrilltes
Gegrillte Speisen haben gemeinsam, dass sie rauchig schmecken und 
duften. Dabei ist es egal, ob es sich um Fleisch, Fisch, Ge�ügel oder 
auch Gemüse handelt. Angeblich trägt  die Hitze des Grills oder des 
Feuers zur Geschmacksintensität des Essens bei.

Fettes Essen
Hausmannskost enthält häu�g viel Butter, Sahne, Käse und andere 
Produkte mit reichlich Fett. Daher lässt sich die Hausmannskost gut in 
dieser Kategorie zusammenfassen. Aber natürlich gehören hierzu auch 
andere fette Speisen, zum�Beispiel Frittiertes wie Fish �n� Chips, eine 
Cremesuppe auf der Basis von Milchprodukten, ein Risotto mit viel Käse 
oder eine Lasagne mit cremiger BØchamelsauce.

Desserts
Der Begriff »Desserts« stellt keine einfache und einheitliche Kategorie 
dar. Denn in dieser Kategorie sind sämtliche unterschiedlichen Arten 
von Nachspeisen vereint, vom frischen Obstsalat bis zur kräftigen 
Schokoladentorte. Hier unterscheiden sich sowohl Geschmäcke als 
auch Texturen und Gerüche erheblich, und Getränke zu �nden, die zu 
allem passen, was sich in der Dessertkategorie �ndet, ist im Grunde 
unmöglich. Wie auch immer, es ist besser, Desserts in eine Kategorie 
zusammenzufassen, als gar keine Kategorie zu haben. Und zumeist sind 
wir uns ja einig, was eine Nachspeise ist.

Käse
Die Kategorie »Käse« ist mindestens genauso breit gefächert wie die 
Dessertkategorie, denn hier werden alle Käsesorten zusammengefasst. 
Ein Getränk oder auch nur eine Getränkekategorie, die zu allen passt, 
gibt es nicht, aber in den Gerichtevorschlägen, die ich zu den Getränken 
mache, gebe ich genauer an, für welche Käsesorten sich das Getränk 
eignet. Und vergessen Sie nicht, dass Beilagen wie Marmeladen, Gemü-
se, Cracker und Früchte, die meist mit Käse zusammen serviert werden, 
sich darauf auswirken, welches Getränk dazu passt.
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BEVOR SIE LOSLEGEN

Da ich den größten Teil meines Lebens als Barkeeper gearbeitet habe, hat 
sich ein bestimmtes Vorgehen in mir fest verankert: Mit Struktur wird die 
Arbeit in der Küche leichter und macht mehr Spaß. Daher nun ein paar 
Tipps , woran Sie denken sollten, bevor Sie mit den Rezepten im Buch 
loslegen.

ZUTATEN 

Ein Getränk wird nie besser als die Zutaten, aus denen es besteht. Daher 
möchte ich ein paar Worte zur Auswahl von Zutaten für Ihre Getränke 
sagen.

Die Qualität von Obst und Gemüse ist saisonabhängig, egal ob es 
regional oder im Ausland angebaut wird. Sie sollten sich daher damit 
beschäftigen, wann im Jahr verschiedene Obst- und Gemüsesorten 
Saison haben. Auf diese Weise erhalten Sie einen Hinweis darauf, 
welche Zutaten voraussichtlich eine hohe Qualität zu einem angemes-
senen Preis haben werden. Wenn eine Obst- oder Gemüsesorte Saison 
hat, ist das Angebot meist groß, was dazu führt, dass der Preis fällt.

In nordischeren Ländern gibt es nur eine relativ kurze Anbausaison, 
und auch wenn der Erntezeitpunkt je nach Obst- oder Gemüsesorte 
unterschiedlich ist, gibt es die meisten nationalen Produkte nur für 
eine kurze Zeit im Jahr zu kaufen. Daher kann es dann schwierig sein, 
Getränkezutaten aus diesen Ländern oder wenigstens aus der Nähe zu 
bekommen. Wenn Sie aber die Möglichkeit haben, Produkte aus der 
Region zu erwerben, sollten Sie diese nutzen. Früchte und Gemüse, 
die über lange Strecken transportiert werden müssen, werden früh ge-
erntet und sollen während des Transports nachreifen.

Lange Transporte kosten außerdem viel Energie und wirken sich 
negativ auf unsere Umwelt aus. Wurde die Zutat dagegen in der 
Region produziert und reif geerntet, bedeutet das, dass sie mehr Zeit 
an ihrem Wuchsort verbracht hat und sich dadurch ihre Aromen länger 
entwickeln konnten. Bessere Zutat, besseres Endprodukt.

Sich für ein biologisch oder biodynamisch angebautes Produkt zu 
entscheiden, ist nie verkehrt, aber in manchen Fällen ist es besonders 
wichtig. Schädlingsbekämpfungsmittel sammeln sich vor allem 
auf der Schale oder in den Blättern. Wenn Sie Blätter verarbeiten, 
zum�Beispiel von Minze oder Basilikum, ist es daher besonders wichtig 
zu wissen, wie das Produkt angebaut wurde. Das gilt auch, wenn die 
Schale von Früchten mitverwendet werden soll. Dabei kann es um die 
Aromatisierung von Sirupen, die Zubereitung von Shrubs oder das 
Garnieren eines Drinks gehen. Wenn Sie die Schale von konventionell 
angebauten Zutaten verarbeiten, riskieren Sie, Schädlingsbekämp-
fungsmittel und andere unerwünschte Stoffe im Getränk zu haben. 
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Das Risiko sinkt, wenn die Zutat biologisch angebaut wurde, besser 
noch: biodynamisch.

Angesichts der Tatsache, dass es so viele Faktoren gibt, die sich auf 
die Qualität der Zutaten auswirken, sollten Sie daran denken, dass es 
sich bei den Maßangaben in den Rezepten des Buches um Richtlinien 
handelt. Abhängig von Qualität und Charakter der Zutaten muss 
das Rezept möglicherweise auf die eine oder andere Art angepasst 
werden, damit das Ergebnis optimal wird. Probieren Sie zunächst 
die Zutaten, die Sie für das Getränk verarbeiten möchten, damit Sie 
wissen, womit Sie es zu tun haben.

Außerdem ist relevant, ob Sie Früchte und Gemüse selbst auspres-
sen oder fertige Säfte kaufen. Heutzutage gibt es fertige Produkte im 
Über�uss, die die Zubereitung Ihrer Getränke erheblich vereinfachen. 
Einige Fertigprodukte sind so gut, dass es eigentlich keinen Grund 
dafür gibt, einen Saft selbst zuzubereiten. Beispiele hierfür sind Apfel-
säfte von bestimmten Herstellern, Kombucha sowie Tomatensäfte. Sie 
sollten aber bedenken, dass Fertigprodukte selten ganz »rein« sind. Sie 
enthalten häu�g eine Form von Geschmacksgebern, wie zum�Beispiel 
Essig in Rote-Bete-Saft. Einige Produkte sind außerdem pasteurisiert, 
was sich ebenfalls auf den Geschmack auswirken kann. Ich empfehle, 
Zitrusfrucht- und Gemüsesäfte (außer Tomatensaft) selbst zuzuberei-
ten. Zitrusfruchtsäfte pressen Sie am besten mit einer Handsaftpresse 
aus, und Gemüse entsaften Sie mit einem Slow Juicer oder einem 
Zentrifugalentsafter, weil diese Geräte sich mit harten Zutaten wie 
Wurzelgemüse und Blättern mit geringem Flüssigkeitsgehalt leichter 
tun. Versuchen Sie, so wenige Zutaten wie möglich wegzuwerfen! Sie 
können die Obst- und Gemüsemasse nach dem Entsaften zum Backen 
oder Kochen verwenden.

Eine unentbehrliche Zutat in Getränken ist Eis. Das kann eine Wis-
senschaft für sich sein, aber hier sollen einige einfache Tipps reichen. 
Geizen Sie nicht mit Eis! Wenn Sie Wasser selbst einfrieren, können 
Sie dies in 2- oder 3-Liter-Gefrierbeuteln tun, weil Sie so massivere 
Eisstücke erhalten. Hacken Sie vom großen Eisstück die klaren Partien 
ab, die nur wenige Luftblasen enthalten und daher weniger Wasser 
verlieren. Reichlich solides Eis führt dazu, dass das Getränk sich länger 
frisch hält, ohne wässrig zu werden.

DAS HANDWERKSZEUG 

Für mich ist die Kreation von Speisen und Getränken ein Handwerk. 
Im Laufe der Jahre habe ich daher eine umfangreiche Sammlung an 
Küchenwerkzeugen zusammengetragen. Küchenausstattung und Gläser 
sind mein Hobby�� es sind diese Dinge, die die Kreation eines Drinks 
und das gesamte Essens- und Getränkeerlebnis krönen und sich, wie ich 
�nde, auf den Gesamteindruck auswirken.

Auch wenn in einigen Fällen eine professionelle Ausrüstung oder 
spezielle Gläser vorteilhaft sind, müssen Sie sich für das Ausprobieren 
der Rezepte in diesem Buch in Sachen Ausstattung nicht in Unkosten 
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stürzen, als würden Sie eine Cocktailbar in Ihrem Wohnzimmer ein-
richten wollen. Das, was zur gewöhnlichen Küchenausstattung gehört, 
reicht völlig aus. Im Folgenden �nden Sie eine Liste der Dinge, die Sie 
zu Hause haben sollten, um die Getränke aus diesem Buch zubereiten 
zu können. Soll es doch die Pro�ausstattung sein, können Sie auf dieser 
Grundlage die Liste ergänzen und aktualisieren.
 » Zitruspresse, am besten eine Handpresse

 » scharfes Messer

 » verschiedene Messbehälter, am besten Barmaße (auch Jigger 
genannt) oder Messgläser, die sich für kleine Flüssigkeitsmengen 
eignen (orientieren Sie sich an den Mengen aus den Rezepten in 
diesem Buch)

 » Küchenwaage

 » Wasserkocher mit regulierbarer Temperatur

 » Teesieb oder Küchensieb und am besten ein Seihtuch

 » dünne feine Gläser

 » Stößel oder Mörser

 » Barlöffel oder ein längerer Teelöffel

 » Slow Juicer oder Zentrifugalentsafter

 » Cocktailshaker (entweder ein drei- oder ein zweiteiliger  
Cocktailshaker; zu Letzterem benötigen Sie zusätzlich noch ein 
Cocktailsieb); Sie können aber auch ein Gefäß mit Deckel oder eine 
Thermoskanne benutzen

 » Kaffeepresse

VORBEREITUNGEN 

Die Getränke im Buch sollten kalt sein, es sei denn, im Rezept ist 
etwas anderes angegeben. Achten Sie darauf, dass Zutaten, die aus 
dem Kühlschrank kommen, dort bleiben, bis Sie sie verarbeiten. Wenn 
Sie ein kaltes Getränk zubereiten, halte ich es für sinnvoll, die Gläser 
mindestens 30 Minuten in den Gefrierschrank zu legen, bevor Sie etwas 
hineingießen. Dann können Sie das Getränk in einem schön gefrosteten 
Glas anbieten. Das Getränk sollte serviert werden, sobald es fertig ist. 
Die Garnierung sollte daher schon vorbereitet sein.

ABSEIHEN 

Das Getränk macht einen hochwertigeren Eindruck, wenn es kein 
Frucht�eisch, Eiswürfel oder andere »Überreste« aus der Zubereitung 
enthält. Seihen Sie daher das fertige Getränk durch ein feinmaschiges 
Teesieb oder Küchensieb ab, bevor Sie es servieren. Beachten Sie aber, 
dass Kohlensäure das Abseihen nicht mag. Daher sollte das Getränk 
abgeseiht werden, bevor kohlensäurehaltige Flüssigkeiten hinzugefügt 
werden.
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MISCHEN 

Es gibt verschiedene Möglichkeiten, ein Getränk zu mischen. Die 
häu�gsten sind das Bauen, Rühren und Schütteln. Die Entscheidung für 
eine Methode sollten Sie von den Zutaten abhängig machen sowie da-
von, wie konzentriert das Getränk sein und welche Textur es haben soll. 
Sie können einen Drink bauen, wenn sich die Zutaten leicht miteinander 
vermischen. Beim Bauen füllen Sie alle Zutaten direkt in ein Glas.

Eine weitere Zubereitungsmöglichkeit ist das Rühren. Dafür 
geben Sie alle Zutaten in ein Rührglas oder einen Krug mit Eiswürfeln 
und rühren mit einem Barlöffel oder einem langen Teelöffel, bis 
alles gründlich vermischt, verdünnt und so kalt ist, wie Sie es haben 
möchten. Der Vorteil des Rührens ist, dass Sie die wichtigen Dinge 
wie Temperatur und Konzentration immer im Blick haben. Sie können 
währenddessen mehrfach abschmecken und das Getränk servieren, 
wenn es genau richtig kalt und verdünnt ist.

Drinks mit Säften, Eiern und Milchprodukten werden meist ge-
schüttelt. Wenn Sie einen Cocktailshaker, ein Gefäß mit Deckel oder 
eine Thermoskanne besitzen, können Sie die meisten Getränke schüt-
teln. Häu�g schmeckt der Drink besser, wenn die Zutaten geschüttelt 
wurden. Er ist dann gut vermischt und bekommt durch all die Luft, die 
beim Schütteln hineingelangt, eine weichere Textur. Wenn Sie dabei 
Eis verwenden, möchten Sie vor allem drei Dinge erreichen:

 » Das Getränk soll gemischt werden.

 » Das Getränk soll kalt werden.

 » Das Getränk soll verdünnt werden.

AUSBAL ANCIEREN 

Wenn man ein Getränk komponiert, ist es wichtig, dass das Endprodukt 
ausgewogen ist. Schmecken Sie also bei der Zubereitung immer ab. Ge-
lingt Ihnen nicht die richtige Balance, gehen einige Aromen unter und 
das Getränk wird zu komplex, zu intensiv oder zu �ach. Meiner Meinung 
nach entscheiden im Grunde drei Dinge darüber, ob ein Getränk als 
ausgewogen empfunden wird oder nicht:

Das Verhältnis von Säure und Süße
Die Menge an Säure bzw. Süße in einem Getränk ist wichtig für einen 
ausgewogenen Gesamteindruck. Wie wir Säure und Süße wahrnehmen 
und welche Menge der jeweiligen Grundqualität für uns genau richtig 
ist, ist jedoch individuell verschieden. Wenn Sie ein Getränk etwas 
zu sauer �nden, nehmen Sie etwas mehr von dem ursprünglich ver-
wendeten Süßungsmittel oder fügen Sie Zucker in Form von Honig, 
Agavensirup oder Zuckersirup hinzu. Emp�nden Sie ein Getränk als 
zu süß, schmecken Sie mit mehr Säure ab, zum�Beispiel mit Apfelessig, 
Kombucha, einem Shrub oder dem Saft einer Zitrusfrucht.

ACHTUNG! 
Achten Sie unbedingt darauf, 
keine heißen Getränke oder 
Flüssigkeiten mit Kohlensäure 
zu schütteln. Kohlensäurehal-
tige Getränke werden im Glas 
kurz vor dem Servieren ge-
baut und vorsichtig gemischt, 
damit so viel Kohlensäure wie 
möglich erhalten bleibt.
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Die Geschmacksintensität
Wonach und wie intensiv Zutaten schmecken, hängt von vielen Faktoren 
ab. Eine Obst- oder Gemüsesorte hat gerade keine Saison, eine Frucht 
wurde zu früh geerntet oder ist vielleicht überreif. Das muss man im 
Hinterkopf behalten, wenn man ein Getränkerezept liest. Die Maßan-
gaben in den Rezepten sollten Ihnen als Richtlinie dazu dienen, wie Sie 
zu einem ausgewogenen Endprodukt gelangen, Sie müssen die Mengen 
aber vielleicht je nach Eigenschaften der Zutaten anpassen. Da Obst 
und Gemüse vom Geschmack her immer variieren, ist es wichtig, beim 
Zubereiten des Getränks ständig zu überprüfen, ob der Geschmack 
ausgewogen ist.

Die Konzentration
Wenn Sie Wasser in ein Glas mit konzentriertem Saft geben, gibt es 
einen Punkt, an dem die Wassermenge für Sie gerade richtig ist. Der Saft 
schmeckt nicht zu intensiv und nicht zu wässrig. Er ist ausgewogen. Wenn 
Sie einen Drink zubereiten, können Sie die Konzentration mit etwas Was-
ser ausbalancieren, ihn in einem Rührglas mit Eis verrühren oder in einem 
Cocktailshaker mit Eis schütteln. Oder Sie fügen noch etwas von einer 
der leichteren Zutaten hinzu, zum�Beispiel Tee oder Sodawasser.

Ein Getränk, das geschüttelt werden soll, schmecken Sie vor dem 
Schütteln ab. Wird es zum Schluss mit Soda aufgefüllt, sollte es davor 
abgeschmeckt werden, damit Sie noch Anpassungen für ein ausge-
wogenes Endergebnis vornehmen können. Vielleicht ist die Ananas so 
süß und intensiv, dass der Geschmack von Kokos überdeckt wird. Dann 
sollten Sie keine Hemmungen haben, die Mengenangaben aus dem 
Rezept zu vernachlässigen und etwas mehr Kokos unterzumischen.

SERVIEREN

Beim Essen und Trinken setzen wir all unsere Sinne ein. Die Präsentation 
des Getränks ist daher ein Teil des Erlebnisses. Um einen optisch an-
sprechenden Drink zu kreieren, ist es wichtig, dass Sie gut vorbereitet 
sind, damit Sie ihn servieren können, sobald er fertig ist. Nehmen Sie 
ein Glas in der richtigen Größe, sodass es gut gefüllt ist. Ist das Glas zu 
groß, sieht das im besten Fall wenig durchdacht und im schlimmsten Fall 
geizig aus. In einem dünnen Glas wirkt ein Getränk viel exklusiver. Wird 
das Getränk auf Eis serviert, sparen Sie nicht daran. Viel sehr kaltes Eis 
sorgt dafür, dass das Getränk kalt bleibt und nicht so schnell verwässert.

WAGEN SIE EXPERIMENTE

Betrachten Sie die Rezepte im Buch als Inspiration. Trauen Sie sich zu 
experimentieren! Tauschen Sie Zutaten aus, probieren Sie andere Men-
gen, servieren Sie den Drink bei Zimmertemperatur anstatt gekühlt�� 
Der Bereich der alkoholfreien Getränke erweitert sich derzeit so schnell, 
dass es bald viele neue interessante Getränke und Zutaten zum Aus-
probieren geben wird. Los geht�s!
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