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WILLKOMMEN IN
DER HAUSBAR

*

ie Geschichte des Cocktails und der Bar ist von vielen Mythen umrankt. Denn

obwohl es sich bei beiden um Phanomene der jiingeren Geschichte handelt,

streiten sich Experten noch immer, woher der Name Cocktail iiberhaupt

kommt. Leitet sich das Wort vom franzdsischen »coqueter« (kokettieren)
ab? Wurde es bei Hahnenkdampfen geprdgt, bei denen der Gewinner den Siegestrunk mit
einer Schwanzfeder des besiegten Gockels schmiickte (»cock« - Hahn / »tail« -
Schwanz)? Oder hat man bei der Namensfindung anziiglich an die Starkung der
»Manneskraft« gedacht?

Genauso ist es moglich, dass der Name aus der Pferdezucht stammt. Zugpferden
im 18. und 19. Jahrhundert hat man gerne die Schwénze aus praktischen Griinden
gestutzt, so dass diese sich wie ein Hahnenschwanz aufrichteten. Jene in der Regel
nicht reinrassigen Arbeitstiere nannte man daher »cock-tailed«. Der Begriff setzte sich
im Pferdesport als Synonym fiir gemischte Rassen durch. Ein Cocktail konnte daher
auch der Drink sein, den man nicht »reinrassig«, sondern mit anderen Zutaten gemischt
trinkt. Manche Historiker wiederum verweisen auf den Hahn, der im Dorf friih lauthals
den Morgen begriiRt. Denn anders als heute wurden um 1800, als der Begriff in den
damaligen Medien erstmalig die Runde machte, Cocktails noch vor dem Friihstiick direkt
nach dem Aufstehen getrunken. Spirituosen, mit Wasser verldngert, mit Zucker gesiifdt
und mit Bitters verfeinert. Ein Cocktail galt zu dieser Zeit als Heiltonikum, sollte fiir den
Tag stdrken, Krankheiten besiegen, Energie freisetzen und wurde damals von Arzten und
Apothekern wie heute Aspirin verschrieben. Welche Geschichte nun wirklich stimmt?
Man weil} es bis heute nicht.

Bier und Wein tranken Menschen schon 3000 Jahre vor Christus. Spirituosen galten
seit jeher aber eher als Mittel der Alchemie und Pharmazie. Alkohol ist eine hervor-
ragende Tragersubstanz fiir Pflanzenextrakte und andere Heilmittel - eine Methode,
die in der Traditionellen Chinesischen Medizin noch immer zum Einsatz kommt. Ab
dem 18./19. Jahrhundert machte die Destillation grofRe technische Fortschritte: So
wurde die Produktion giinstiger, und Spirituosen hielten immer mehr Einzug in den
Alltag der Menschen. Um 1830 kamen Cocktails schlieRlich auch in der Beletage an
und wurden somit sprichwortlich salonfahig. Dass Alkohol neben medizinischen auch
gesellige und anregende Wirkungen haben kann, war zu der Zeit klasseniibergreifend
kein Geheimnis mehr. —»
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>> Dass man Spirituosen zundchst verdiinnt mit Wasser und Zucker zu sich nahm, lag
zumeist daran, dass die Destillate jener Zeit sehr hochprozentig, handwerklich schlecht
ausgefiihrt und pur quasi ungenieRbar waren. Seefahrer tranken ihren Rum nicht ohne
Grund als Grog - mit heilRem Wasser und Zucker gestreckt. Und schon im 16. Jahrhundert
sollen mexikanische Agavenbauern ihren Tequila mit fermentiertem Limettensaft und
Salz versetzt zu sich genommen haben. Erst mit der Zeit entwickelten sich Spirituosen
zu den ausgekliigelt raffinierten und auch pur genieRbaren Produkten, wie man sie
heute kennt.

Damit der Cocktail zum schimmernden Helden der Nacht werden konnte, bedurfte es
allerdings der industriellen Revolution. Durch diese entstanden namlich nicht nur zahl-
reiche Stadte, in denen sich Menschen nach der harten Fabrikarbeit nach Unterhaltung
sehnten. Das Aufkommen der Elektrizitdat konnte den Tag durch Beleuchtung kiinstlich
verldngern, und Strom ermdglichte zudem die Produktion und Kiihlung von Eis. Ein kost-
bares Gut, das zuvor noch von Gletschern hdndisch abgetragen werden und viele Meilen
reisen musste, um in die Stadte zu gelangen. Ein Wunder der damaligen Technik. So
entstanden die ersten Bars, und Eis ist bis heute wesentlicher Bestandteil der meisten
Drinks. Die damaligen Pioniere hinter dem Tresen schufen zahlreiche Klassiker, die bis
heute bekannt sind, und machten den Cocktail zu dem, wie man ihn dieser Tage kennt
und definiert. Aus dem bitteren Heiltrank wurden liquide geschmackvolle Kompositio-
nen, die zum elementaren Bestandteil der Food- und Gastronomiekultur avancierten und
durchaus Potenzial zum Kunstwerk haben.

Der Rest ist bekanntlich Geschichte. Im 20. Jahrhundert entwickelten sich Bar-
Kulturen auf der ganzen Welt. Der wachsende Tourismus und der bliihende globale
Handel brachten nach dem Zweiten Weltkrieg Produkte und Einfliisse aus aller Welt nach
Europa. Cocktails wurden zum dauerhaften Trend und Teil der Popkultur: James Bonds
Martini ab den 60ern, die Pifia Colada, die nicht nur von Rupert Holmes in die Charts
gesungen wurde, oder der White Russian aus »The Big Lebowski« und der Cosmopolitan
seit »Sex and the City«. Die Liste dsst sich praktisch endlos fortsetzen. In der hiesigen
Cocktailwelt dominierten lange Drinks, die Ferne und Urlaub suggerierten.
Daiquiri, Margarita oder der brasilianische Caipirinha sollten auch in Berlin und Basel
fiir tropisch-karibische Gefiihle sorgen, so die Hoffnung. Da war man sich sogar fiir
kleine Sonnenschirme aus dem Eiscafé als Deko nicht zu schade.

Im 21. Jahrhundert hat sich die Bar-Kultur noch mal radikal weiterentwickelt. Eine
neue Generation talentierter Bartender hat alte Techniken und Rezepte wiederbelebt.
Dabei stand zundchst die Riickbesinnung auf klassische Werte im Vordergrund. Zutaten wie
Sirups, Bitters und Infusionen wurden wieder selbst hergestellt, und man setzte vermehrt
auf saisonale und regionale Produkte. So finden sich statt wie frither Kokos und Ananas
immer haufiger Rote Bete, Apfel und lokale Wildkrduter in den Drinks guter Bars. Eben-
falls floriert die Szene lokaler Kleinhersteller - eine Reaktion auf die immer méchtiger
werdende globalisierte GetrankegrofRindustrie. Die Protagonisten setzen auf Kontrolle
und Transparenz in der Produktion und haben mit Freiheit und Kreativitdt eine viel-
faltige Produktlandschaft geschaffen, die in der Geschichte wohl einmalig ist: Die Tat-
sache, dass man heute Gin aus dem Schwarzwald und Wermut aus regionaler Produktion



bekommt, ware vor 20 Jahren unvorstellbar gewesen. Und natiirlich inspirieren solche
Produkte und Bewegungen auch Bar-Profis. Heute spricht man oft vom Cuisine Style,
wenn Elemente und Stile aus Sternekiichen Einzug hinter der Bar halten. Aber auch im
Food Pairing spielen ausgetiiftelte Drinks eine groRere Rolle denn je. Wieso Wein servie-
ren, wenn man gemeinsam mit dem Chefkoch trinkbare Aromakompositionen passend
fiir jeden Gang ersinnen kann? Es muss auch nicht per se alkoholisch sein.

Bartender sind heute nicht mehr nur stille Servierpinguine in Edelhotels. Sie diirfen
Charakter und Personlichkeit zeigen, kreativ sein, das Unmdgliche probieren, bestehende
Klassiker revolutionieren und kommende neu erfinden. Das macht sie neben Kéchen zu
den neuen Stars der zeitgendssischen Gastronomieszene. Die Besten von ihnen werden
weltweit fiir die bekanntesten Clubs gebucht wie internationale DJs.

In diesem Buch zeigen wir Ihnen, wie man heute mit dem Wissen der vergangenen
Jahrhunderte die besten Drinks aus den besten Bars der Welt zu Hause zubereiten kann. In
der Hausbar geht es nicht darum, das teuerste Equipment
parat zu haben, die coolste Haltung beim Shaken zu pra-

sentieren oder das am besten gestdrkte Hemd und die »WENN SIE MICH FRAGEN’

akkurateste Fliege zu tragen. Es darf gerne improvisiert
werden, und die Devise lautet: Jeder kann zu Hause
eine exquisite Hausbar starten. Viele vorhandene Kiichen-
utensilien eignen sich bestens fiir die Zubereitung von
Cocktails, und es braucht eigentlich nicht viel, um pro-
fessionell mixen zu kdnnen, wichtig sind vor allem Be-
geisterung und Motivation. Perfektes Mixen ist eine Frage
des Handwerks und der Ubung. Also ran an die Hausbar!

0B ICH JE IN DER MISSLICH

LAGE GEWESEN BIN, MEINE
TAGLICHEN COCKTAIL ZU

VERPASSEN: ICH BEZWEIFL
BEI BESTIMMTEN DINGEN |

Die Ergebnisse und Komplimente belohnen Ihre Mithe um

ein Vielfaches. Selbst gemacht schmeckt einfach besser. I_ E B E N P I_ A N E I [: H IM \Iu R Au

Neben ausfiihrlichen Erkldrungen und Hintergriinden
zu grundlegenden Techniken, Tools und Warenkunde | yis BUNUEL (1900-1983,

finden Sie in diesem Buch auch Erlduterungen zu den ~ FILMEMACHER UND HAUSBAR-PIONIER)

wichtigsten Spirituosen und natiirlich eine umfassende

Rezeptsammlung. Wichtige Klassiker, die in jeder grofien

Bar zu finden sind, einfache und nachhaltige Drinks fiir die spontane Hausbar-Party,
aber auch hochmoderne, anspruchsvolle Interpretationen, die zu eigenen Kreationen
inspirieren.

Wer einmal in einer guten Bar einen schonen Old Fashioned getrunken hat, wird sich
gefragt haben, wie aus so wenigen Zutaten etwas so GroRartiges geschaffen werden
kann. Das Mixen von Cocktails ist immer wieder magisch. Das knackende Eis, das Spiel
aus Aromen, Texturen und Temperaturen und das wunderbare Gefiihl, wenn einem so
etwas erneut perfekt gelingt. Solche Momente kann man sich nicht kaufen, die gibt es
nur an der Hausbar. Und wenn die eigene Hausbar wie die besten Bars der Welt zudem
ein Ort der Gastfreundschaft und positiven Atmosphére wird, dann weil} man vielleicht
noch immer nicht, woher der Name Cocktail stammt. Aber man fiihlt, wie groRartig es
ist, Teil dieser mysteriosen, eleganten und immer wieder {iberraschenden Welt zu sein.
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DIE GESCRICHTE DER BAR -
mE FLUSSIGE CHRONIK

die Menschen der Mittelsteinzeit sollen sich an vergorenen Friichten
cht haben. Im alten Aqypten wurde Bier gebraut. Auf dem Gebiet
utigen Tiirkei soll vor rund 3 000 Jahren Wein nicht nur getrunken,
n bereits zu Hoherprozentigem destilliert worden sein.

ientalischen Basaren verkauften Hdndler frisch gemischte Getrdnke
1sser, Friichten und Gewiirzen. Und spdtestens mit Anbruch der

it beginnt sie so richtig, die Zeit der Drinks.

1862 »How 1o mix
Drinks« von Bartender
1913 pas »Lexikon UM 1900 vie »Engli- Jerry »The Professor«
der Getrdnke« erscheint — sche Bar erdffnet Unter den Thomas erscheint - die
—=1933 per US-kon- das erste deutsch- Linden in Berlin. Sie gilt als Mutter aller Cocktail-
1bschiedet den »Vol- sprachige Cocktailbuch. erste Bar der Hauptstadt. blicher.
«, damit beginnt eine
dhrige Prohibitionszeit,
Dezember 1933 mit
seal Day« endet.
1909 vie »mternationale 1886 Jonn stith Pemberton
Barkeeper-Union (IBU)«, heute will einen Kopfschmerz lindernden
»Deutsche Barkeeper-Union e.V.«, Sirup herstellen und erfindet
wird gegriindet. dabei Coca-Cola.

1944 victor Bergeron aka
Trader Vic erfindet — nach eigenen
Angaben — den Mai Tai.

El Floridita« in
auf Kuba einen
yhne Zucker und
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“mehr Rum. Ihm

1960ER-JAHRE wachdem

heif3t der Drink BN 1953 11 1an Flemings »Casino Hawaii US-Bundesstaat geworden ist,
wvay Daiquiri« | e Royale« bestellt sich der Romanheld wird Tiki zum Design- und Cocktailtrend.
1pa Doble«. BEN B James Bond einen Vesper Martini: Das »Operncafé« im wiedererdffneten
Gin, Wodka und Kina Lillet. Opernpalais wird Ostberlins erste Bar-Adresse.

']

1950ER-JAHRE n Zuge

des Wirtschaftswunders zieht die Hausbar
als Mobelstiick ins deutsche Wohnzimmer ein,
als massive Variante folgt der Spirituosenschrank.

1954 1n der »caribe Hilton's 1974 pie »pusser's Bare in
Beachcomber Bar« auf Puerto Rico Miinchen bringt die amerikanische
wird die erste Pifia Colada serviert. Bar-Kultur nach Deutschland.

10



16. JAHRHUNDERT
Zuckerrohrsetzlinge erreichen die
Karibik. Aus dem Saft wird Schnaps
gebrannt. Mexikanische Agavenbauern
brennen Tequila und trinken ihn mit
fermentiertem Limettensaft - ein
friiher Longdrink. In Schottland wird
erstmals Whisky gebrannt.

1618-1648 Dreifigjéhriger
Krieg: Britische Truppen trinken sich
mit holldndischem Genever Tapfer-
keit an und nehmen den Schnaps
mit nach Hause auf die Insel. Dort

wird er als Gin beriihmt-beriichtigt.

AB 1850 1 den Saloons des »Wilden
Westens« trennt ein Tresen mit Durch-
gangsklappe Gastgeber und Gast, der Name
»bar« leitet sich vom englischen Begriff fiir
Querstange ab.

1655-1970 pie Seeleute
der britischen Navy erhalten

iiber 300 Jahre lang tdgliche
Rumrationen, letztmalig am

31. Juli 1970, dem »Black Tot Day«.

Thomas Henry aus

in Wasser und legt

1783 Jacob Schweppe
entwickelt das »Genfer
System«: Kohlensdure bleibt
nun in der Flasche.

bindet erfolgreich Kohlensdure

Grundstein fiir Limonaden.

1773 ver Apotheker

Manchester

einen

1786 antonio £
Carpano aus Turin v
selbst hergestellten
Er wird iber die Gre
hinaus bekannt.

UM 1800

1805 per amerikanische Unternehmer
und »Ice King« Frederic Tudor verschifft
Eis aus Massachusetts zum Kiihlen
von Drinks - bis in die Karibik.

»

1859 1m »7he Sazerac Coffee House«
in New Orleans serviert John Schiller den
Vorldufer des heutigen Sazerac — damals
mit Cognac, heute auch mit Rye Whiskey.

1824 per deutsche Arzt Johann Gottlieb
Benjamin Siebert entwickelt ein hochprozenti-
ges, bitteres Tonikum gegen Tropenkrankheiten
und nennt es »Angosturac.

1976 Hans August Schroder
erdffnet den legenddren »Rum
Trader« in Berlin.

i

1982 charles Sschumann erdffnet
das »Schumann’s« in Miinchen. Sein
zwei Jahre spdter verdffentlichtes

»Schumann’s Barbuch« gilt nach wie

vor als Standardwerk.

1985 pie Bartenderin
Sheryl Cook aus Miami
kreiert den Cosmopolitan.

2003 pie erste Ausga-

be des deutschen Magazins
fiir Bar-Kultur, »Mixology«,

erscheint.

1996 1m Bertiner club
»Cookies« wird der Water-
melon Man zum hippen
Durstloscher.

Der Begriff »Cockt
taucht erstmals in
englischen und an
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nischen Zeitungen

1806 Erstmalige Cocktail
definition in der Zeitung »Th:
and Columbian Repository«:
Getrdnk aus Spirituosen, dem
Bitters und Wasser zur Verfei
hinzugegeben werden.

Bp'ﬁl\-UJ'MMM -Jsjun usuoljewlojuj aie

AB 2010 un:
Spirituosen- und Ge
Start-ups beleben d
und Hausbar-Kultur.

2008 per Hamburger Bartender
Jorg Meyer stellt das Rezept seines
Gin Basil Smash erstmalig auf dem

»Bitters-Blog« vor.

n
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Die Auswahl der richti- i @
gen Utensilien fiir die ,# 7 ‘{(_f-
eigene Hausbar ist -’
wichtig, aber prinzi-

piell nicht allzu schwer\
Viele Tools befinden '
sich ohnehin bereits in £
den meisten Kiichen,
und fiir gute Shaker
und anderes profes-
sionelles Equipment
gibt es ausgewdhlte
Onlineshops (Barstuff,
Cocktailian), die direkt
nach Hause liefern. Dabei
gilt: Es muss nicht immer aus-
gewiesenes Spezialwerkzeug sein, u
technisch gut arbeiten zu konnen. Haup act
es funktioniert. Einen feinen Martini S8
mit langem Eiscremeldffel in J—— =
der Thermoskanne von Grof3-
mutter kalt riihren? Haben
auch schon Profis

gemacht.

T
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RUHRGLAS
Das Riihrglas ist einer der wichtigsten Gegen-
stande in der Hausbar. Auch fiir den Fall, dass
ein Shaker gerade mal nicht zur Hand sein sollte:
Alles, was geschiittelt werden kann, kann auch
geriihrt werden. Ein professionelles Riihrglas
ist optimal, aber jedes andere stabile GefaR
ab einer gewissen GroRe kann-ebenso genutzt
werden. Praktikabel und sauber sollte es sein.
Ob Teekanne, Thermoskanne oder Blumenvase,

anything goes.

2

SHAKER
Shaker gibt es in unterschiedlichen Ausfiihrun-
gen. Es gibt den Dreiteiler, der in den meisten
Cocktail-Geschenk-Sets zu finden ist, den zwei-
teiligen Parisian Shaker, den Boston Shaker mit
Metall- und Glasgefd® und den sogenannten
»Tin in Tin«. Hier kommen zwei Metallbecher
in leicht unterschiedlicher GroRe zum Einsatz.
Wer noch keinen Shaker hat, dem sei die letzte
Variante empfohlen: »Tin in Tin« ist stabiler
als die Konkurrenz, ldsst sich besser reinigen,
offnen und eignet sich dariiber hinaus fiirs
Werfen und Riihren.

3

JIGGER
Es gibt Bartender, die schworen auf Messbecher/
Jigger aus japanischer Fertigung. Man sagt, sie
seien besonders gut ausbalanciert. Aber fiir das
Abmessen von Drinks kann man viele Dinge
nehmen: ein geeichtes Schnapsglas oder den
Plastikdeckel einer Limoflasche zum Beispiel.
Wichtig ist am Ende nur, dass das Verhaltnis der
Zutaten untereinander stimmt. Manchmal be-
kommt man im Getrankehandel einen Jigger als
Prasent einer Spirituosenmarke geschenkt. Bei
denen wird gern mal auf die genaue Eichung
verzichtet, in der Hoffnung, mehr Schnaps zu
verkaufen. Bei »gebrandeten« Modellen also
lieber einmal gegenchecken. Wer sich einen Jig-
ger kauft, sollte auf ein gutes Handling achten
und darauf, dass die ﬁffnungen nicht zu schmal
ausfallen. Man will ja nichts verschiitten.

STRAINER
Der bekannteste Strainer ist der Hawthorne
Strainer, auch weil er sowohl fiir Riihrglaser wie
auch Boston Shaker geeignet und somit vielsei-
tig einsetzbar ist. Ein guter Strainer sollte gut
in der Hand liegen. Es gibt welche mit kurzem
Griff, die zum Abseihen auf den Shaker gelegt
werden, und welche mit langerem Griff, die im
Shaker positioniert werden. Fiir welches Modell
man sich entscheidet, ist reine Geschmacks-
sache. Profis nutzen aber in der Regel den
Strainer mit langerem Griff, da dieser ein kon-
trollierteres Abseihen ermdglicht. Beim Kauf
des Strainers darauf achten, dass die Spirale
abnehmbar ist. So lasst sich der Strainer besser
reinigen. AuRerdem kann man die Spirale
separat in den Shaker geben und so Sahne oder
Eiweil} im Nu steif schlagen.

5

FEINSIEB
Fiir den Double Strain gibt es im Fachhandel
spezielle Feinsiebe. Einige haben einen brei-
teren Griff, bei anderen lauft das Sieb spitz
(konisch) zu. Wer aber ein einfaches Teesieb
in der Schublade hat, braucht sich iiber die Be-
schaffung dieses Tools keine Gedanken machen.
Ein Teesieb eignet sich hervorragend fiir den

Double Strain.

6

MUDDLER
StoRel/Muddler sind fiir die Herstellung von
Klassikern wie Mojito und Caipirinha unerldss-
lich. Zwar gibt es beim Kauf von Cachaga im-
mer wieder mal StoRel aus Holz gratis dazu;
verwenden sollte man die aber lieber nicht.
Holz ist aus hygienischen Griinden bedenklich
und gibt zudem Geschmack vorheriger Zuberei-
tungen ab. (Hausbar-)Profis setzen auf Muddler

aus robustem Kunststoff.

7

BARLOFFEL
Der lange schmale Loffel fiir Latte macchiato
oder Eiscreme ist bereits in den meisten Kiichen
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zu finden. Damit lasst sich ein spezieller Bar-
l6ffel weitestgehend ersetzen. Unpraktisch ist
der Barloffel dennoch nicht. Durch die Windun-
gen im Stiel ist er besser zum Riihren geeignet
und wird zum Teil auch als MaReinheit benutzt
(1 BL = ca. 5 ml). AuRRerdem kdnnen iiber den
Stiel Flissigkeiten wie Filler mit Pirouetten ins
Glas beférdert werden - ein netter Showeffekt.
Fiir das Schichten/Layern ist der Loffel indes
das wichtigste Instrument - ohne ihn geht hier
gar nichts.

3

MESSER UND SCHNEIDEBRETT
Sollte in jeder Kiiche vorhanden sein. Messer
und Brett sind vor allem fiir das Schneiden
von Zitrusfriichten an der Hausbar wichtig. Ein
handliches, leichtes Sdgemesser fiir die Kiiche
eignet sich bestens. Die Schneidebretter soll-
ten - wie der St6Rel - nicht aus Holz sein, und
auch den Erwerb spezieller Barmesser kann man
getrost von der To-do-Liste streichen. Einige
Barmesser haben an der Klingenspitze eine
Art Gabel wie bei einem Kasemesser. Wofiir die
allerdings praktisch sein soll, dariiber griibeln

Bartender auf der ganzen Welt bis heute.

9

SAFTPRESSE/ZITRUSPRESSE
Frisch gepresst schmeckt jeder Zitronen-,
Grapefruit- und Orangensaft einfach besser.
Und wenn der Saft erst in die selbst gemachten
Drinks kommt! An professionellen Bars sieht
man oft spezielle Zitruspressen (auch »Mexican
Elbow« genannt), die ein wenig an zu klein ge-
ratene Kartoffelpressen erinnern. Eine normale
Saftpresse tut es aber auch und sollte in den

meisten Haushalten parat liegen.

10

SPARSCHALER
Fiir frisch geschnittene Zesten empfiehlt sich
ein handelsiiblicher Sparschaler. Es gibt zwar
spezielle Zester und ZestenreiRRer, wirklich von-
noten ist ein solches Tool aber nicht. Feine
Zestenstreifen lassen sich auch gut mit einem
Kiichenmesser schneiden.

11

SIPHON
Wer Fan der heimischen Patisserie ist, hat einen
Sahnesiphon unter Umstadnden bereits zu Hause.
Vor Jahrzehnten sorgte dieses Utensil fernab
der siiBen Konditorei fiir einen regelrechten
Schaum- beziehungsweise Espuma-Wahnsinn in
der Sternegastronomie - kaum eine Fliissigkeit,
die vor dem Anrichten nicht mit Kohlensaure
versetzt wurde. Der Grund: Durch das Aufschau-
men lassen sich sanfte und zugleich komplexe
Texturen von Komponenten schaffen, die auch
Drinks auf ein neues sensorisches Level heben.
Wer keinen Siphon zur Hand hat, kann auch mit
einem Milchaufschaumer arbeiten.

12

GEWURZREIBE
Frisch geriebene Gewiirze entfalten ihre Aromen
grundsétzlich umfangreicher als ihre abge-
packten und gemahlenen Pendants. Muskat,
Zimt und Sternanis sind so in der Lage,
Drinks faszinierend zu veredeln und geschmack-
lich zu vertiefen.

13

MIXER
Generell konnen Stand- und Stabmixer das Glei-
che. In einer wichtigen Funktion unterschei-
den sie sich jedoch: Ein Standmixer bzw. Blender
kann Eis hackseln, was fiir frostige Slushy
Drinks wie Frozen Margaritas eine prima Sache
ist. Praktisch auch nach harten Wochenenden:
Der Detox-Green-Smoothie fiir das gute Gewis-
sen und gegen den Kater ldsst sich mit einem
Standmixer ebenfalls professionell zubereiten.
So haben Hausbar wie Haussegen was davon.

14

FURS EIS
Eis spielt eine zentrale Rolle in jeder Bar. Es
gibt Eisschaufeln und Barzangen, die fiir das
Portionieren von Eis erfunden wurden. Solange
man aber direkten Kontakt mit der Hand vermei-
det, kann hierfiir alles eingesetzt werden, was
sich im Haushalt findet; Essloffel, Schopfkellen,
Kaffeetassen, Nudelzangen - es ist deine Bar.
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