Das Zubehor

Es gibt eine Fiille mehr oder weniger
niitzlicher, schmiickender und schlicht
notwendiger Accessoires, die das Ar-
senal des Heim-Barman bereichern.
Hier eine Auswahl des UnerlaBlichen:

Stampfer

Dient zum ZerstoBen von Zuckerwiir-
feln. Damit lassen sich die Mischungen
von Bitters und anderen Zutaten her-
stellen, die oft im wahrsten Sinn des
Wortes die Grundlage von kostlichen
Cocktails bilden.

Korkenzieher

Sollte maglichst mit Messer und even-
tuell Flaschendffner kombiniert sein —
nur Banausen nehmen (ibrigens gasbe-
triebene Modelle, die den Korken durch
Druck des via Nadel einstromenden Ga-
ses heben.

MeBglaser

Da viele Rezepte fiir Cocktails auf 5¢l-
Einheiten fiir die Spirituosen basieren —
und das prazise Mischungsverhaltnis
oft den Unterschied zwischen Gelingen
und Flop bedeutet — ist mindestens
dafir ein MeBbecher nétig; giinstig sind
DoppelmeBbecher, die auf der einen
Seite die doppelte Menge wie auf der
anderen (jeweils als Sockel dienenden)
aufnehmen.

Shaker

Maglichst mit eingebautem Sieb und
natirlich Deckel. Zugleich als Mixbe-
cher zu verwenden, wenn die Rezeptur
— oder der zu Gast weilende James
Bond - auf Riihren statt Schiitteln be-
steht.

Eispickel

Zum Zerkleinern von Eis, fiir alle Mixge-
tranke, die auf zerstoBenem Eis basie-
ren, nutzlich, etwa Mint-Julep.

Barldffel
Mit langem Stiel, zum Umriihren.

Trichter
Erhéht die Zielsicherheit auch nach dem
dritten Cocktail noch erheblich.

Glaser

Unbedingt nétig sind Cocktailglaser mit
Stiel, kegelstumpfférmige Old-Fashio-
ned Glaser, hohe, zylindrische Highballs
sowie Universal-Weingléser.
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Die Hausbar kann als
akzentsetzendes Einzel-
stiick ganzen Rdaumen eine
asthetische Richtung
geben. Zugleich gibt es
High Tech: Beispielsweise
den drehbaren Unterbau im
Bild oben links, der neben
Alkoholischem auch den
Fernseher beherbergt.
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Spirituelle
Grundausstattung

Auch wer nur hin und wieder Cocktails mi-
xen mdchte, bendtigt ein minimal sortiertes
Getrankesortiment. Freilich gehdren zur
halbwegs prasentabel ausgestatteten Haus-
bar eine Reihe weiterer Brande - vom Ouzo
oder Raki bis zum Grappa, vom Marc bis
zum Barack, vom Pernod bis zu Armagnac
oder Aguardente. Der Liisternheit sind hier
kaum Grenzen gesetzt. Dazu Vermouths, ei-

nige Likdre und vor allem Bitter, wie Ango- D Havshar als imocdermes

stura, welche Aperitivs und Cocktails oft DEEAg konstrienier SpeSting
das Tiipfelchen auf dem i verleihen. des Likorkastchens
Scotch Whisky

In vielen unterschiedlichen Blends (Mischun-
gen) aus Getreide- und Malzwhyskies erhalt-
lich. Qualitat und Preis steigen mit dem Alter.

spiegels einmal abgesehen — vom Ambiente, in dem sich die Trink-
kultur entfaltet.
Die Bar war ja immer schon mehr als ein Reservoir berauschender
Getriinke: Als kommerziell-gastronomische Institution diente und
dient sie vor allem der Kontaktaufnahme mit durch-
aus nicht ausschlieBlich frivoler Absicht. Sie stellt
jene Stimmungslage her, die Zunge und Herz,
mitunter auch die Fiuste leichter als andern-
orts mobilmacht; und, kundig gefiihrt, gibt
es keine Umgebung, in welcher der Me-
lancholiker so wohltuend seine Depres-
sion ausleben kann wie im
wohltemperierten Etablissement.
Nicht alles ldBt sich in den heimi-
schen Haushalt iibertragen, und
manches bezieht seinen Reiz —
wer wollte es bestreiten — eben
aus der Aushéausigkeit.

Bourbon Whiskey

Im Unterschied zum Scotch vor allem aus
Mais — mindestens 51 Prozent — gebrannt.
Der Rest stammt aus Roggen und Gerste.
Weniger rauchig als sein schottischer Ver-
wandter, mit mitunter leicht siiBlichem
Aroma.

Malt Whisky

Urspriingliche Form des Scotch, die heute
noch — und immer mehr — ihre Liebhaber fin-
det. Als Straight reiner Malzwhisky, heute
meist in Blends verkauft.

Gin

Ensteht zundchst aus Getreidemeische, deren
Geist durch ,Filterung” {iber Wacholderbee-
ren und Gewiirze wie Anis, Kiimmel und
Orangenschalen seinen typischen Geschmack
erhdlt. Grundlage vieler der besten Cocktails.

Wodka

Ist eigentlich reiner, verdiinnter Alkohol, ge-
wonnen als purer Kartoffel- oder Getreide- ‘
sprit, iiber Kohle filtriert auf Trinkstarke y
reduziert. Im Gegensatz zu anderen Edelbran- 4
den nur in absolut geschmacks- und geruchs-
neutralen Behaltnissen — etwa glasiertem
Steinzeug — gelagert.

Cognac
Franzosischer Weinbrand aus einem exakt
umschriebenen Gebiet im Siidwesten Frank-
reichs am FluB Charente gelegen. Kennzeich-
nung erfolgt nach sogenannten Alterskonten,
wobei mit V.0., V.S.0.P. und Reservé gekenn-
zeichnete Edelbrande mindestens der zweit- .
hdchsten der insgesamt fiinf Stufen as
angehoren miissen, N
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