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Geschiittelt und geriihrt

Was unterscheidet
den Longdrink vom
Cocktail, und was
genau ist eigentlich
ein Shortdrink? Der
~Mixologe des Jahres*
erklart es.

VON ANNE HARNISCHMACHER

in Garten voller kriftiger Ap-
E felbdume, in denen nach Al-

penkriutern duftende Kiisse
hiéngen, den zu verfiihren, der gen
Himmel fahren will: Diese trau-
merischen Zeilen stammen weder
aus einem Gedicht noch aus einem
Mirchen, sondern von einer Cock-
tail-Karte. Dahinter versteckt sich
der Drink ,Widow's Kiss“, zu fin-
den in ,Becketts Kopf*, der Bar von
Oliver Ebert und seiner Frau Cristi-
na Neves im Berliner Stadtteil Prenz-
lauer Berg. Der Bartender wurde
Anfang Oktober vom Fachmaga-
zin ,Mixology“ das zweite Mal zum
»Mixologen des Jahres“ gekiirt. Ver-
meintliche ,In-Getranke“ wie der
allseits bekannte Gin Tonic schaf-
fen es nicht auf seine Karte. Ebert
und sein Team kreieren oder inter-
pretieren alle Drinks selbst. Aber
wie wird man eigentlich Bartender?
Wie erkennt man einen richtig gu-
ten Cocktail, und was benétigt man,
um selbst Drinks zu mixen?

Bartender

Professioneller Bartender zu wer-
den, ist gar nicht so einfach. Einen
anerkannten Ausbildungsberuf gibt
es nicht, hchstens eine Spezialisie-
rung im Hotelfach. Die meisten star-
ten ihre Arbeit hinter der Bar daher
als Quereinsteiger, so wie Oliver
Ebert, der Philosophie, Literatur-
und Theaterwissenschaft studiert
hat. Er rit, sich das Handwerk von
einem erfahrenen Bartender bei-
bringen zu lassen. Wer sich nur aus
SpaR mit dem Getrinkemixen be-
schiftigen moéchte, dem empfiehlt
er, seinen Geschmack zu trainieren.
Diesen vergleicht er mit einem Mus-
kel. Je intensiver man ihn trainiere,
desto besser konne man ihn nutzen.
Dafiir miisse man einfach die Au-
gen schliefen und sich fragen, was
man alles schmecke. Gerade Cock-
tails forderten aufgrund ihrer ho-
hen Aromenintensitidt zum inten-
siven Schmecken heraus.

Cocktails/Shortdrinks

Ein Shortdrink ist nicht das gleiche
wie ein Shot. Shortdrink ist zu tiber-
setzen als ,kleines* oder ,kiirzeres
Getrank®, erklart Ebert. Sein Fliis-
sigkeitsvolumen ist gering, das Al-
koholvolumen hoch. Ein Shortdrink
ist eigentlich der klassische Cocktail,
urspriinglich bestehend aus einer
Spirituose, Wasser und einem Bit-
ter. Mittlerweile gibt es aber auch
Cocktails ohne Bitter, und auch der
einst eigenstdndige ,Sour* zahlt nun
als eine Variante. Dadurch, dass die
Drinks nicht, gestreckt“ werden, be-
sitzen sie ein h6heres Aromenspek-
trum als Longdrinks. Diese sind
»lange* oder ,verlingerte Mixge-
trinke, meist aufgegossen mit Soda
oder Tonic, wodurch sich der Alko-
holgehalt verringert.

Zwar befinden sich sogenann-
te ,Virgins“ oder ,Mocktails*, also
Cocktails ohne Alkohol, auf vie-
len Getrankekarten, doch fiir Oli-
ver Ebert ist das ein Widerspruch.
»Kein Cocktail ohne Alkohol*, sagt
der Bartender. ,Alkohol beim Cock-
tail ist wie das Fett in der Kiiche. Er

trigt die Aromen.“ Die Notwen-
digkeit fiir die Verwendung von
Spirituosen fiir ein aromatisches
Mixgetrank erkldrt er anhand ei-
nes Beispiels: Man stelle sich vor,
man beile in eine frische Birne.
AnschlieRend nehme man einen
Schluck von einem Birnenbrand.
Durch die vergorenen und destil-
lierten Birnen biete der Brand ein
grofleres Aromenspektrum als die
reine Frucht. Auf die Kalorienzahl
diirfte man bei dem Genuss eines
Cocktails seiner Ansicht nach daher
nicht achten.

Qualitit

Das geschmacklich facettenreichere
und hochwertigere Getrank ist also
der Shortdrink. Doch was macht ei-

nen guten Cocktail aus? Essentiell
ist laut Ebert die Qualitét der Zuta-
ten. Die Spirituosen sollte man nach
seiner Empfehlung unbedingt im
stationdren oder Online-Fachhan-
del kaufen. Viele Hindler haben
sich sogar auf eine einzige Katego-
rie, wie Gin, spezialisiert, weil es al-
lein hier viele unterschiedliche Sor-
ten und Variationen gibt. Um einen
gelungen Cocktail zu mixen, sei es
aber auch wichtig, zu verstehen,

wie Zu- taten miteinander
reagie- ren. Ein guter
Drink miisse eine
svoll- endete Harmo-
nie der Zutaten“  sein.
Das hinzubekommen,
konne Monate
dauern.
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In einer Bar kann der Cocktailpreis
ein Qualitdtsindikator sein. ,Bei ei-
nem Preis unter zehn Euro wurde
wahrscheinlich an den Zutaten ge-
spart*, erkldrt der Bartender.

Ausstattung

Zur Grundausstattung zum Mi-
xen von Cocktails zihlt der Exper-
te ein Riihrglas, Riihrloffel und ein
Sieb, den sogenannten ,Strainer*.
Dazu einen Shaker, zum Beispiel ei-
nen ,Boston Shaker“. Zu den klas-
sischen Spirituosen gehéren Gin,
Whisky und Brandy. Gefolgt von
Rum, Tequila und Wodka. Nicht zu
vernachlissigen sei die Wahl der
Eiswiirfel. Besser als kleine sei ein
groRerWiirfel mit einer Temperatur
um die -16/-17 Grad Celsius. Klei-
nes, nicht sehr kaltes Eis schmel-
ze zu schnell und zerstére durch
die hohe Wasserabgabe die Balan-
cedes Drinks. Die Auswahldes rich-
tigen Glases sollte auf das Getrank
abgestimmt sein. ,Ein feiner Cock-
tail gehort in ein feines Glas*, erklart
Ebert, der in , Becketts Kopf* diinn-
wandige antike Glaser verwendet.

Ambiente

Oliver Ebert erzahlt, beim Cock-
tailtrinken ginge es um zwei Dinge.
Einmal um den Genuss und das Er-
schmecken der Aromen, aber auch
darum, einmal die Gedanken frei
schweifen zu lassen. Nicht zu ver-
wechseln mit einem Vollrausch,
der ist verpont. Eine klassische Bar
sei deshalb dunkel, abgeschlossen
von duleren Eindriicken und bie-
te eine eher geddmpfte Stimmung.
»Eine Bar ist wie eine Zeitkapsel,
sagt der Mixologe. Vielleicht auch
deshalb klingen die poetischen Be-
schreibungen seiner Cocktails wie
aus einem Traum.

Ist die notige Ausstattung besorgt
und der eigene Drink gemixt, sollte
man also auch fiir die richtige At-
mosphidre sorgen. Den Raum ab-
dunkeln und ruhige, leise Musik
als einziges Hintergrundgerdusch
einsetzen. Damit die Welt drauBen
bleibt und man sich voll und ganz
auf das Erlebnis Cocktail konzen-
trieren kann.

Im Trend
Neben dem beliebten Longdrink
Gin Tonic ist der ebenfalls auf Gin
basierende Negroni ein aktuelles
Trendgetrank. Der aus Italien stam-
mende Cocktail wird aus Gin, Wer-
mut und Campari gemixt und hat
einen bitter-siilBen Geschmack.
Cocktails mit Kriuterlikoren und
verschiedenen Gewiirzen sind allge-
mein auf demVormarsch und I6sen
die bunten, stark gezuckerten Varia-
tionen allméhlich ab. Bekann-
te , Tiki-Cocktails“ wie der
Mai Tai verschwinden
jedoch nicht, sie er-
halten hiufig mehr
Wiirze durch die
Zugabe von Bit-
ters oder Aro-

men.

Rezepte
Sidecar vom
Savoy Cocktail
Book: 4 cl Co-
gnac, 2 cl Oran-
ge Curacao, 2 cl fri-
scher Zitronensaft.
Auf viel kaltem Eis gut
schiitteln und in ein Cock-
tailglas abseihen.
Villa Viktoria von ,Becketts Kopf“:
3 cl Gin von Miihle 4, 3 ¢l Merwut
‘Wermut von Dorst, 1,5 cl Mirabel-
le von Miihle 4, 1,5 cl Curacao vom
Freimeisterkollektiv. Aufviel Eis kalt
rithren und in ein Cocktailglas ab-
seihen.

Sternanis-Pflaumen-Ente

Ein Rezept von Marika Weinhold-Blum

Zutaten fiir

vier Personen:

4 Entenkeulen, 800 g Wurzelgemiise (Karotte, Lauch, Sellerie,
Petersilienwurzel, Zwiebel), 500 ml Gefliigelfond, 1,5 | Rotwein
zum Kochen, 1kg Zwetschgen, etwas Ol zum Anbraten, Salz,
Pfeffer, Zucker, 15 Sternanis
Fur die Wirsing-Bonbons: 2 Schalotten, 1Kopf Wirsing, 1kg
Kartoffeln (mehlig kochend), 300 ml Milch, 100 g Butter, Salz,

Pfeffe

—

Die Wurzelgemiise wa-
schen, schilen und grob
wiirfeln. Die Entenkeulen
salzen und pfeffern und
mit Wurzelgemiisen gold-
braun anbraten. Mit 0,751
Rotwein und Gefliigelfond
abloschen, zehn entkern-
te Pflaumen und Sternanis
dazu und in den Backofen
schieben. Bei 160 Grad ca.
1,5 Stunden garen.

In der Zwischenzeit die
Kartoffeln schilen, schnei-
den, garen und zu einem
Kartoffelpiiree verarbei-
ten,

Die &uReren zehn bis
zwolf Wirsingblatter vor-
sichtig 1osen, in kochen-
dem Salzwasser eine Mi-
nute blanchieren und in
Eiswasser abschrecken.
Auf ein Kiichentuch legen
und trocken tupfen. Den
restlichen Wirsing (ohne
Strunk) in feine Streifen
schneiden, mit fein ge-
wiirfelten Schalotten kurz
scharf anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiir-
zen und ebenfalls auf ein
Kiichentuch zum Abtrop-
fen legen.

In einem separaten Topf
5 EL Zucker karamellisie-
ren, mit 0,75 1 Rotwein ab-
16schen, ca. zehn Minuten
reduzieren lassen. Restli-
che entkernte Zwetschgen
hinzufiigen, fiir ca. finf
Minuten zu einem lecke-
ren Zwetschgenkompott
einkochen.
Zwetschgensud abpassie-
ren. Der Sud wird fiir die
Entensauce benotigt.

r, Muskat

, , Fiir dieses Rezept
bendtigen wir einen
Zwetschgensud, fiir den
wir ein Kompott kochen
miissen. Aus dem restlichen
Zwetschgenkompott
konnen Sie spdter noch

ein leckeres kleines
Herbstdessert, zum
Beispiel eine Mascarpone-
Zwetschgen-Schichtcreme
mit Amarettini zaubern. ‘ ‘

Das Kartoffelpiiree und
angebratene Wirsingstrei-
fen zu einer Masse ver-
mengen. Je ein Wirsing-
blatt in eine mittlere Kelle
legen, mit Kartoffel-Wir-
sing-Masse fiillen und das
Blatt verschlieBen. So mit
allen Wirsingblittern ver-
fahren.

Die fertigen Wirsing-Bon-
bons mit etwas fliissi-
ger Butter bestreichen,
im Ofen fiir 15 Minuten
warmstellen.

Inzwischen sollten die En-
tenkeulen wunderschon
braun, knusprig und gar
sein.

Die Entenkeulen aus dem
Sud nehmen und im Back-
ofen warmlegen.

Den Bratenfond iiber ein
Sieb in einen Topf passie-
ren, den Zwetschgensud
zugeben, reduzieren las-
sen, nach Gusto abschme-
cken und die Sauce even-
tuell etwas abbinden.

Marika Weinhold-Blum
kocht inihrem
.Restaurant Spitzweg" in Neuss.

Snacks selber machen

Kommt der Hunger zwischen-
durch, muss es nicht der Griff
zum Schokoriegel oder in die
Chipstiite sein. Knackig, aber
deutlich  kaloriendrmer sind
beispielsweise selbst gemachte
Apfelchips. Dafiir die frischen
Friichte schilen, das Kernge-
héuse entfernen und den Ap-
fel zu diinnen, feinen Schei-
ben hobeln. Die Scheiben auf
einem Backblech auslegen, mit
Zimt bestiauben und fiir 90 Mi-

nuten bei 120 Grad in den Ofen
geben. Damit die Chips gleich-
miRig braun werden, sollten sie
nach der Hilfte der Zeit gewen-
det werden. AnschlieBend ab-
kiihlen lassen und genieffen. Wer
es pikanter mag, nimmt statt Ap-
feln Zucchini oder Auberginen.
Dafiir das Gemdise in ebenfalls
diinne Scheiben hobeln, mit
Ol benetzen und mit Salz, Pfef-
fer sowie Krdutern verfeinert im
Ofen backen. dpa



