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Von Philipp Crone

Fir einen kurzen Moment (st es ganz
still im Raum. Simon, 23 Jahre alt, und
Murad, 29 Jahre, stehen bewegungslos
hinter thren beiden Bartheken, die Arme
angewinkelt, bereit zuzugreifen. Beide
warten vor dem Duell auf das Startkom-
mando. Das lautet:  Pina Colada und
Planters Punch!® Dann geht alles ganz
schnell.

In Simons linker Hand tauchen zwel
leere Gliser auf, selne rechte fillt sie mit
Elswirfeln und stellt sle auf einer klel-
nen Theke vor sich ab. Murads Gliiser ste-
hen da schon. Simon zackt seine Fla-
schen aus dem hinter der Bar auf Bauch-
nabelhohe angebrachten Brett wie ein
Cowboy seine Revolver. Dann schiedt er.
Zwel Centiliter dunklen Rum mit rechts,
glelchzeitig zwe! Centiliter hellen Rum
mit links. Nachladen. Zwel Centiliter
Sahne mit rechts, mit links vergreift er
sich. Statt Kokossirup hat er Grenadine
in der Hand, muss noch einmal nachla-
den. Murad fithrt. Aber Simon holt belm
Planters Punch auf. Die belden beginnen
gleichzeitlg thre Drinks zu shaken. Die
vier anderen Barschiller sind noch nicht
so welt, Simon fallt beide Cocktalls
glelchzeitlg aus dem Shaker in Glaser,
dann wirft er noch eine Ananas inden Co-
lada und eine Orange in den Punch. Er ge-
winnt das Duell gegen Murad, aber nicht
gegen die Uhr.

James Bond irrte

Wenn der grofle kraftige Mann mit der
tiefen Stimme dle praktische Prifung
am Ende dieser Waoche bestehen will,
muss er vier Cocktails in weniger als drel
Minuten mixen; er muss das richtige
Glas auswahlen, darf nichts verschiitten,
keine falschen Zutaten wihlen und zu-
letzt nicht dle falsche Deko anbringen.
Eine Ananas fir den Singapore Sling {m
Fancy-Glas, eine Orange fir den Tequila
Sunrise im Longdrink-Glas. Und der
Wodka Martini wird natarlich gerihrt
und nicht - wie thn 007 immer bestellt -

eschilttelt, sonst verliert der Martint an

reschmack. Simon, der Hotelfachmann
aus Blelefeld, hat genau sieben Tage
Zeit, das alles zu lernen; so lange dauvert
der Kurs ,Classic Bartending® an der
Barschule Minchen. Am Ende steht elne
dreitellige  Prifung. Durchfallquote:
30 Prozent. Simon muss aber unbedingt
bestehen, davon hiingt es ab, ob er seinen
Traumjob in einer Hotelbar in Hamburg
bekommt.

Am Ende der Woche werden sie alle je-
de Menge Tricks gelernt haben, es wer-
den aber auch sechs Schaler durchiallen.
Den Probedurchgang hat Simon erst ein-
mal gewonnen. Die beiden Drinks vor
ihm sind perfekt gelungen: Eis, Serviet-
te, dle richtige Farbe und Deko. Und sie

Pina Colada und Priufungsangst

Wodka-Martini gerihrt, nicht geschiittelt: Wie in Minchen die Barkeeper von morgen die Kunst des perfekten Drinks lernen

Immer wieder die gleichen Griffe: zum
Rum links runter, zur Blue-Curagao-
Flasche umdrehen, die steht im Regal.
Simon (links) und siebzehn weitere
Schuler bereiten sich eine Woche lang
auf die Barkeeper-Prifung der Bar-
schule Munchen vor.
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schmecken nach feinstem - Leltungswas-
ser,

Im Ausbildungsraum an der Klausen-
burgerstrae 9 ist fast nichts echt. Die
sechs Bartheken sind gefillt mit jewetls
50 verschiedene Flaschen. Deren Inhalt
sieht den echten Likdren tiuschend dhn-
lich, besteht aber nur aus Wasser und Le-
bensmittelfarbe. [n der Mitte des Bartre-
sens llegen Hunderte Elswilrfel, aus Plas-
tik. Daneben Orangen, Zitronen und Ana-
nas, aus Plastik. Die 13 Miinner und fanf
Frauen aus ganz Deutschland mixen hun-
derte von Cocktails in elner Woche, da
wiren richtige Zutaten zu teuer. _Die
Schiller lernen hier in sieben Tagen 40
Cocktail-Rezepte®, sagt Matthias Knorr,
Chef der Barschule, elne staatlich aner-
kannte berufsbildende Privatschule mit
in der Tat weltweitem Ruf. Dazu kom-
men noch elnige Theorlestunden. Zusam-
men mit seiner Frau Anna und Thomas
Weinberger fihrt Matthias Knorr die
Schule. Seit der Grindung 2003 stelgen
die Anmeldezahlen kontinuleriich an,
die Cockuail-Eleven sind zwischen 18
und 58 Jahre alt. Sle alle wollen wie einst
Brian Flanagan alias Tom Crulse in
»Cocktall” zum Ruhm mit Rum. Und die
Aussichten sind gut: Barkeeper werden
gebraucht. ,In Deutschland offnen im-

mer mehr Bars®, sagt Andrea Plrwitz von

der  Deutschen  Barkeeper-Union.
Charles Schumann vom Schumann's
sagt:  Man muss als Barkeeper vor allem
mit den Gasten kommunizieren kon-
nen.” Und das lerne man nur mit jahre-
langer Erfahrung hinter der Theke.
LAber zum Erlernen der Grundlagen

sind Barschulen sehr wichtig.”

Jede erste Woche im Monat wird in
Minchen der , Classic®-Kurs angeboten,
dann gibt es noch fir knapp 600 Euro
den | Flair“-Kurs (barschule-muen-
chen de). Da lernt man die optischen Ein-
lagen, Jonglieren mit Glas, Flasche und
Shaker. _Der Barkeeper ist ja immer im
Blick der Giiste", sagt Knorr. , Er muss
schnell und professionell mixen, ab und
zu einen kleinen Trick parat haben und
sich mit den Gasten unterhalten.”

Das Flair-Training

Zum Belsplel dber die Drinks. Des-
halb geht es am ersten Tag far die eine
Kurshiilfte um neun Uhr mit Theorie los.
Matthias erklirt die Unterschiede zwi-
schen Raki, Ouzo, Pastis und Sambuca.
Das Handout hat 82 Selten. Alle Likore
und Branntweine werden auch problert.
Nach der Mittagspause wechseln dle

Gruppen, die anderen machen Theorle -
und die Gruppe um Simon probiert alle
40 Cocktatls. Allerdings nur eine Stroh-
halmspitze voll. Von Mittwoch an wird
dann fleifig das Mixen trainiert. Zum
Belspiel mit Dozentin Anna, sie liegt n
der offiziellen Barkeeper-Weltrangliste
der Frauen auf Platz zwel. Sle ist far dle
Tipps und Tricks zustindig.

ImJahr 2005 hat das Team um Matthi-
as und Anna den bestehenden Rekord im
Speed-Mixen gebrochen. Zu viert schaff-
ten sie 1776 Cocktalls in 28 Minuten. [hr
gemeinsamer Sohn _ fingt auch schon an
zu werfen". Er schaut den Eltern beim
Flalr-Training zu, genauso wie am Don-
nerstag jeder der 18 Schiller, als Tom
und Matthlas die Mustk aufdrehen. Zu
House-Beats werfen sie sich Gliser,
Shaker und Flaschen zu, fangen Fla-
schen mit Shakern auf. Das sieht nochet-
was ganz anders aus als bel den Bar-Azu-
bis. Doch am Sonntag sind auch diese
schon erstaunlich schnell.

Beim Mittagessen in der Kantine ler-
nen sich die jungen Leute kennen. Chris
aus Frankfurt !st Restaurantfachmann,
will aber nicht mehr linger , Tellertaxi®
sein. Mit Johannes aus Seefeld ist er sich
einig: Der Barkeeperjob ist dle optimale
Mischung. . Man produziert selbst etwas,

wie ein Koch, aber hat auch den direkten
Kontakt zum Kunden.® Der 30-jihrige
Stefan aus Kaufbeuren macht den Kurs
nur zum Spall, er arbeitet als Schreiner.
Die 18-}idhrige Katja aus Stuttgart will el-
ne Ausbildung zur Restaurantfachfrau
absolvieren und dann hinter der Bar ar-
belten: ,Da hat man mit jungen Leuten
zu tun und hort immer Partymusik.”

Am Abend um finf ist der Kurs vorbel,
aber auf den Hotelzimmern wird welter-
gelernt. Zum einen die Theorie, damit al-
le wissen, dass dle Kaffeebohnen im Sam-
buca schwimmen, um die SiiBe mit Bitter-
stoffen auszuglelchen. Zum anderen die
Praxis. Am Waschbecken werden Deo,
Duschgel und Zahnputzbecher aufge-
stellt und die Bewegungsablaufe etwa
fiir den Planters Punch geiibt.

Am Donnerstag Morgen (bt Simons
Gruppe das ,Puren”. Die Schiler mils-
sen dabel aus den Flaschen genau vorge-
gebene Mengen elnschenken, nur mit Au-
genmal.  Drel ¢l mit belden®, sagt Anna.
Simon und die anderen zilcken mit jeder
Hand elne Flasche und fillen Wasser in
zwel Gliser. Simon hat elnmal vier und
einmal drel Centiliter im Messbecher. Er
schittet den Inhalt wortlos weg, 'st unzu-
frieden. Anna hat einen Tipp dafir:  Je-
der Gluck®isteincl.” Auch das Puren ge-
hort am Sonntag zur Prifung.

Zehn Strafsekunden

Je naher Sonntag und Prafung kom-
men, desto lauter wird es. Die fanf Frau-
en und 13 Minner kennen sich jetzt
schon eln bisschen, es wird viel gelacht.
Katja gewinnt einen Puring-Wettkamp{
nach dem anderen. Doch dann hat sie el-
nen Blackout, kann plétzlich die Griffe
des Touch Down nicht mehr. Anna tros-
tet ste, das kommt schon wieder. Katla
lacht verzweifelt.

Sonntag. Der Praxistest fur Simon. Er
bekommt elne Karte vorgehalten, auf der
~Honolulu Juicer und Dalquirt” steht.
AnschlieBend elne mit  Grasshopper
und Negroni“. Nach exakt elner Minute
und 42 Sekunden sind die vier Cocktails
fertig. Doch Simon bekommt eine Zeit-
strafe. Er ist mit dem Shaker an eines der
Glaser gestofen, so dass ein blsschen Dal-
quiri herausgeschwappt ist. Zehn Sekun-
den mehr. Damit heit die Siegerin Kat-
ja, aber Simon hat auch bestanden, wie
auch Chris und neun weitere. Fehlt nur
noch der Anruf aus Hamburg. Simon hat
schon alles geplant, will sich die Cock-
tail-Karte schicken lassen und sie studie-
ren, sich dann vor Ort die Griffe elnprii-
gen.

Direkt nach der bestandenen Prafung
ruft Simon in Hamburg an. Das Telefo-
nat st kurz: Am 3. November kann er an-
fangen. Das muss gefelert werden, am
Abend in einer Minchner Bar - mit ei-
nem frisch gezapften kithlen Bier.
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