Barkultur D kontya USA

Deutsche Handarbeit kontra
Systemgastronomie?

Matthias Knorr, Ehefrau Anna und Thomas Weinberger (Barschule
Miinchen) informieren mit,,hochprozentigem Wissen” und diskutieren
(iber Barkultur und World of Bartending. Sie nehmen die spannenden
und vielschichtigen Themen wie neue Barkonzepte, Qualitdten eines
Bartenders, Cocktailwettbewerbe und vieles mehrin den nachsten
Ausgaben unter die professionelle Lupe.

Die Barschule Minchen, gegriindet 2003, ist eine staatlich anerkannte berufsbildende Privatschule, die von Matthias Knorr [ = Feeteua Sasgpy oy
zusammen mit seiner Ehefrau Anna und Thomas Weinberger gefiihrt wird.




Die Mixologen

Viele Amerikaner verbinden Deutschland gastronomisch nur mit
Oktoberfest und qutem Bier. Aber in Deutschland hat sich eine
Barkultur entwickelt, die der in den USA in nichts nachsteht.
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Rezeptur
Old Fashioned:

5 bis 6 cl Bourbon
3 Dash Angostura
1 Stiick Wiirfelzucker
Splash-Soda-Eiswiirfel
Orangen- und Zitronenschale
Whiskey nach und nach zugeben
und lange im Glas rithren
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Die USA waren einer der wichtigen Initia-
toren der heutigen Barkultur - entstanden
aus den Saloons, in denen das Alkoholge-
schaft zu Zeiten des Goldrausches durch
leichte Mdadchen und Gliicksspiel ange-
heizt wurde. Aus dem Saloon wurde dann
die American Bar, in der die ersten Mixed
Drinks entstanden.

Diese Entwicklung wurde aber auch
von deutschen Einwanderern wie Claus
Lohden gepragt, der 1867 eine der dltes-
ten Bars in New York, die Old Town Bar,
gegriindet hatte.

Jerry Thomas, der 1862 das Buch
,Bartenders Guide” geschrieben hatte,
revolutionierte den Beruf des Bartenders
und machte ihn zu einer Profession.

Bis ins kleinste Detail waren seine Re-
zepte ausgefeilt. Aber auch in Deutsch-
land wurden in den Grandhotels immer
mehr American Bars integriert.

Berlihmt waren die Hotelbar im Berliner
Adlon-Hotel sowie die Amerika-Bar in St.
Pauli, in der Gbrigens nur Barfrauen hinter
dem Tresen standen.

Einer der grof3ten Feinde der ameri-
kanischen Barkultur war die bereits 1893
gegriindete ,Anti Saloon League” Leider
beendete die Prohibition 1920 vorzeitig
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Rezeptur

Mai Tai Original:

3 ¢l Jamaica-Rum
3 ¢l Martinique-Rum
0,75 cl Kandissirup
0,75 cl Orgeat (Mandelsirup)
1,5 cl Orange Curagao
Saft einer Limette
Zutaten shaken und
auf Crushed Ice abseihen
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Die Mixologen
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Rezeptur

Planter’s Punch:

5 ¢l Jamaica-Rum
2 cl Grenadine
1 cl Zitronensaft
5 cl Orangensaft

5cl A ft i
(SASTETIEREE die goldene Ara der Bartender in Ame-

rika. Damals genoss ein Barkeeper das
Ansehen eines Blirgermeisters.

In der Zeit zwischen 1919 und 1933
wanderten viele amerikanische Bar-
leute ins Ausland aus und nahmen ihr
Wissen mit sich. Die Bartender, die in
geheimen Bars arbeiteten (sogenann-
ten Speakeasys), mussten kreativ sein,
um den Geschmack des schlechten Al-
kohols zu tiberdecken.

Nach dem Zweiten Weltkrieg wur-
den immer mehr Bars wie die Jimmy’s
Bar in Frankfurt wiedereroffnet. Aber
auch die Tiki-Bars wie das Trader Vic’s in
Minchen und die privaten Kellerbars
erfreuten sich grof3er Beliebtheit.

Barmanner wie Franz Brandl und
Charles Schumann sorgten mitihren Bi-
chern dafiir, dass das Wissen der Cock-
tailkultur zuganglich gemacht wurde
und sich weiterentwickeln konnte.

In Amerika wurde allerdings in die-
ser Zeit die Fast-Food-Industrie profes-
sionalisiert, was auch Auswirkungen
auf die Barkultur hatte. Immer mehr
Premixes (Fertigmischungen) wurden
dort auf den Markt geworfen, um es

Zutaten shaken und
auf Eiswiirfel abseihen
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den Bartendern leichter zu machen. Die
Trinkgewohnheiten unterschieden sich
auch stark: In den USA wurde eher kurz
und stark getrunken. Martinis, Manhat-
tans und Old Fashioned waren die Drinks,
die nachts tiber die Tresen gingen.

In Deutschland hatte die Tiki-Kultur
den starkeren Einfluss — so waren es
Drinks wie Planter’s Punch und Mai Tai,
die gerne getrunken wurden.

Aber ein Drink, der alles veranderte,
war der Caipirinha. Cachaca, anfanglich
als weil3er Rum aus Brasilien bezeichnet,
zusammen mit Limetten und Rohrzu-
cker bildete das Grundgerist. Obwohl
bis vor wenigen Jahren niemand in den
USA Caipirinha kannte, ist kein anderer
Drink bei uns wohl bekannter.

In Deutschland wurden in den letzten
Jahren immer mehr neue Zutaten auf
den Markt gebracht. Das durchschnitt-
liche Portfolio einer Sirupfirma umfasst
meist mehr als 25 verschiedene Ge-
schmacksrichtungen - von Ananas bis
Zimt ist alles moglich. Auch bei Spiri-
tuosen, Likdren und Saften findet man
eine riesige Auswahl. Der Kreativitat
sind keine Grenzen mehr gesetzt. Durch

den Retrotrend in den Bars ging es so-
wohl in Europa als auch in den Staaten
wieder,back to the roots”. Cuisine Style
Bartending und Molecular Mixology
erweiterten die Moglichkeiten. Die
Entwicklung der letzten Jahre ging
wahnsinnig schnell, und so gehort es
zum guten Ton, mit frischen Zutaten
zu arbeiten und seine eigenen Infusio-
nen herzustellen.

In den Stadten New York und Las
Vegas spielt sich ein gro3er Teil der
Barkultur in den USA ab. New York be-
sticht mit Mixologiebars wie dem Milk
& Honey oder Death & Co. In Las Vegas
findet man die Elite der Flair-Barten-
ding-Szene.

Mit den Stadten Miinchen, Frank-
furt, Koln, Berlin und Hamburg findet
man gleich mehrere Zentren der Bar-
kultur,indenenimmer neue Mixologie-
bars entstehen. AbschlieBend ware
es falsch, zu sagen, dass einer besser
oder schlechter sei als der andere. Man
konnte eher sagen, dass man gegen-
seitig voneinander profitiert.

Matthias, Anna, Thomas
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