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VORWORT

Uber das Thema ,,Mixed Drinks* sind in Deutschland,
cbenso  wie im  Auslande, zahlreiche Rezeptbiicher er-
schienen, so daB die Frage berechtigt erscheint, warum
zu diesem Thema nun noch das vorliegende Lehrbuch
herausgegeben  wird. Die nachfolgenden Ausfiihrungen
mogen zur Beantwortung dieser Frage dienen.

Vor ca. 40 Jahren entstanden in Deutschland ver:
einzelt, und zwar als bescheidene Versuche, die ersten
Bars nach amerikanischem Muster. Sie waren einigen
groBlen Hotels mit zahlreichem ausliindischen Besuch an-
gegliedert mit dem Zweck, den fremden Giisten eine
in deren Heimatliindern lingst bekannte und beliebte Ein-
richtung  hier ebenfalls zur Verfiigung zu stellen.
Im Laufe der Jahre errang sich die Bar auch in Deutsch-
land eine feste Position und wurde aus ihrem, in wenigen
Hotels sozusagen versteckt gefiihrten Dasein an die breite
Offentlichkeit gezogen. Ein Hotel, das als modern gelten
will, ist heute ohne Bar kaum noch denkbar, und es be-
stitigt nur die grofie Beliebtheit der Bar, wenn spiiter
neben Hotelbars auch solche, die nicht im Rahmen. eines
Hotels gefiihrt werden, entstanden sind. Threp Siegeszug
verdankt die Bar in erster Linie der Kultivierung der all-
gemein als, American-Mixed-Drinks“oder kurz »Drinks® be-
zeichneten Getrdnkearten. Kaum waren aber diese Drinks
in Deutschland auch nur dem Namen nach bekannt ges=
worden, da tauchten auch schon eine ganze Anzahl feder-
tichtige® Leute auf, denen diese neuen Getrinkearten
cine willkommene Abwechslung fiir ihre Betiitigung als
»Fachschriftsteller” brachte.



Unter den Herausgebern von Rezeptbiichern befinden sich
Koche, Kaffeekdche, Konditoren und eine ganze Anzahl
Laien, die das Barfach nur dem Namen nach kennen. Der
Fachmann bezeichnet die aus solchen Quellen stammenden
Schriften als Pseudo- oder Pfuscherliteratur, und soweit sie
nicht Plagiate der wenigen, fachlich einwandfreien Re-
zeptsammlungen darstellen, kann der Inhalt solcher Er-
scheinungen nur als irrefiihrend und falsch hingestellt
werden.

Aber auch in der Gegenwart befassen sich zahlreiche
Artikel in der Tages- und Fachpresse sowie von Ama-
teuren veranstaltete Cocktail-Preiskonkurrenzen mit der
Massenfabrikation von Getrinkerezepten und haben es
erreicht, daB iiber das Wesen des Bartenderberufs recht
eigenartige, verschwommene Anschauungen im Publikum
Lestehen.

So bescheiden, wie vor 40 Jahren die Bar selbst war, sc
selten waren die gelernten Fachleute, die die Kunst ces
Getrinkemischens verstanden bzw. ausiibten. Die weni-
gen Bartender der damaligen Zeit waren groBenteils
Deutsche, die den Beruf in Amerika praktisch erlernten
und spiter in Europa in den vorhandenen Bars lohnende
Beschiftigung fanden.

Einige dieser Vertreter amerikanischer Schule, die das Un-
heil herankommen sahen, das durch die Verbreitung der
erwihnten stiimperhaften ,Fachliteratur® eintreten miisse,
entschlossen sich im Jahre 1909 zur Griindung einer Fach-
organisation, die unter dem Namen ,Internationale Bar-
keeper-Union“ (IBU.) auch heute noch besteht und seit
ihrer Grﬁ'ndung sich mit der Aufgabe befaBt, den Bar-
tenderberuf von unberufenen Elementen frei zu halten,
das soziale Niveau ihrer Mitglieder zu festigen, den Berufs.
stand emporzutragen und erzieherisch und fortbildend zuy
wirken,

8



Eine der wichtigsten Aufgaben der Organisation erblick-
ten die damaligen Fiihrer, John Leybold und Max
Schénfeld, in der Bekdmpfung des Pfuschertums im
Fach, und um dies wirksam zu errcichen, in der Heraus:
gabe eines von Fachleuten bearbeiteten Getriinkerezeptbu-
ches. Unter Mitarbeit einiger Mitglieder der IBU., zu denen
auch der Verfasser des vorliegenden Lehrbuches ,,Rund
um die Bar“ ziihlte, erschien im Jahre 1913 das heute
vollstindig vergriffene ,Lexikon der Getrinke“
das seit dem Tage der Herausgabe das fachlich allein
anerkannte und maBgcbende Rezeptbuch fiir Bartender
in Deutschland wurde.

Aus Griinden, die in der Internationalitiit des zu bear-
beitenden Stoffes lagen, wurde bei Abflassung des ,Lexi-
kon der Getriinke“ die bis zu iener Zeit bekannte aus-
lindische Fachliteratur herangezogen, da ja ein Buch iiber
American Drinks, wo immer es auch erscheint, auf djese
auslindischen Quellen angewiesen  ist. Im »Lexikon
der Getrinke* wurden auch zum ersten Male alle in
Deutschland damals  bekannten Getrinke, die durch
Mischen hergestellt wurden, mit aufgenommen, so daB
dieses Buch weitestgehend den deutschen Anspriichen ge-
recht wurde.

Auch der Verfasser des Lehrbuches ,Rund um die Bar®
zieht im Il Teil all das aus der auslindischen Rezept-
literatur heran, was zur Vervollstindigung wertvoll ist, denn
der behandelte Stoff stammt zum groBten Tei] auch heute
noch aus ausldndischen Quellen. Das wird freimiitig an-
erkannt, schon deshalb, weil festgestellt werden konnte,
daB auslindische Herausgeber von Rezeptbiichery ihr Ma-
terial teilweise deutschen Quellen entnahmen, ohne darauf
hinzuweisen. Eipige auslindische Verfasser haben bei der
Verbdffentlichung der Rezepte zwar die Namen ihrer Zu-
sammensteller aufgefiihrt, soweit es sich um Auslinder
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handelte, Namen deutscher Rezept-Autoren sind von ihnen
jedoch unterdriickt worden, obwohl diese aus friiheren
Veroffentlichungen bekannt waren.

Der gewaltize Aufstieg des gesamten Barwesens in den
letzten Jahren, micht nur allein in Deutschland, sondern
auch in den iibrigen Kulturlindern — Amerika und einige
Alkoholverbotslinder ausgenommen —, lassen es als dvin-
gend notwendig erscheinen, daB diejenigen, die im Be-
griff und willens sind, den Bartenderberuf auszuiiben,
neben einer praktischen Lehre, auch an der Hand eines
vom Fachmann geschriebenen Lehrbuches
ihr Wissen erweitern und festigen. Die  bisher
erschienenen Fachbiicher, sofern sie als solche be-
zeichnet werden konnen, sind in der Mehrzahl aus-
schlieBlich Rezeptsammlungen, die das Technische des
Faches entweder nur kurz streifen oder darauf iiberhaupt
nicht eingehen. Je nach der Nationalitit des Verfassers
bringen diese die Rezepte ihres Landes mehr oder weniger
bevorzugt, wodurch der universelle Charakter, den ein
derartiges Buch haben soll, verwischt wird. Solche
Rezeptsammlungen konnen daher nur begrenzte Bedeu-
tung haben, sie sind fiir die Bartender in anderen Léndern
unnotiger Ballast.

Das Fehlen eines Lehrbuches ist auch die Ursache,
daB es im Bartenderberuf fast ebensoviele Methoden wie
Bartender gibt, und daraus erwichst geradezu die Not-
wendigkeit, diese Uneinheitlichkeit durch ein ~Lehrbuch
zu beseitigen. Wenn ich mich an diese nicht leichte Auf-
gabe heranmachte, so geschah es aus dem Grunde‘, weil
ich in meiner {iber dreiBigjihrigen Berufstitigkeit immer
wieder diese Mingel beobachten konnte. In zahlreichen
Veroffentlichungen  iiber  Barfragen, die besonders
Barfachleute als von richtigen Voraussetzungen aus-
gehend anerkannten, wurde bereits die Grundlage
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fiir das Lehrbuch ,,Rund um die Bar®“ geschaffen, in desscn
Il. Teil auch das von erprobten Barkollegen freundliclist
zur Verfiigung gestellte Material eine wertvolle Ergin-
zung bildet.

Allen diesen Mitarbeitern danke ich herzlichst, besonders
aber der Hauptverwaltung des Genfer Verbandes in
Dresden, durch deren Unterstiitzung die Herausgabe des
Lehrbuches ,Rund um die Bar“ iiberhaupt erst ermog-
licht wurde.

Das Lehrbuch ,,Rund um die Bar“ enthiilt zwei in sich
abgeschlossene Teile. Die Einleitung zum L. Teil; der das
Technische des Faches eingehend behandelt, bildet ein
historischer Ueberblick iiber die Entstehung der Bar und
der Mixed Drinks; wihrend der II. Teil die wichtigsten
international anerkannten Rezepte enthilt, deren Auf-
findung die gruppenweise und alphabetische Anordnung
erleichtert. Die Standard-Rezepte sind mit einem Stern
(*) kenntlich gemacht,

Wenn dem historischen Ursprung der Bar und der Mixed-
Drinks ein umfangreiches Kapitel gewidmet wird, so ges
schieht dies, weil bisher dariiber nur ungeniigende oder
¢anz irrefiihrende Angaben veroffentlicht wurden und
weil eine genaue, auf historischen Tatsachen beruhende
Darstellung unbedingt am Platze erschien. Wichtig und
aufschlufireich ist auch der alphabetisch geordnete Ab-
schnitt iiber die Fachausdriicke und deren Erklirung.
Moge nun das Lehrbuch ,Rund um die Bar® scinen Weg
in die Fachkreise antreten und durch seinen Inhalt groft-
moglichen Nutzen bringen, zum- Wohle des Berufs und
des gesamten Bartenderstandes.

Allen Fachkollegen vom Bau sei aber ans Herz gelegt,
die im Lehrbuche ,Rund um die Bar“ mit groBter Ge-
wissenhaftigkeit zusammengetragenen und aufgestellten
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Regeln und Anweisungen auch in der Praxis
anzuwenden, um die jetzt noch fehlende Einheitlichkeit
im Barwesen zu erzielen. Geschieht dies, dann ist der
Zweck des Buches erfiillt und sowohl die Bartender, die
das Lehrbuch ,,Rund um die Bar“ als Grundlage fiir ihre
Titigkeit beniitzen, als auch das Buch selbst werden
wesentlich zur Hebung des Berufsstandes der Bartender

beitragen.
A. T. Neirath.
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Historisches iiber den Ursprung der Bar
und der Mixed Drinks

Spiritus oder — um es im Vokabular der Jetztzeit aus-
zudriicken — Alkohol, das enfant terrible aller Zeiten,
untrennbar verbunden mit der Bar und allem was damit
zusammenhiingt, wurde schon immer dort, wo man dariiber
schrieb, als ,quantité-négligeable“ betrachtet. = Was
Wunder, daf sich solche Anschauungen auch auf den
Begriff ,Bar“ iibertrugen und immer, wenn von ihr die
Rede ist, mehr oder weniger von der Wirkung der dort
hergestellten Getriinke gesprochen, die Bar selbst aber
nur ,,so nebenbei“ erwiihnt wird.

So finden wir auch in der Literatur iiber die Entdeckung
und Kolonisation Amerikas, die zur historischen Ergriin-
dung des Ursprungs der Bar unumginglich herangezogen
werden muB, viele Stellen, die aufschluBreich sind.
Immer sind es jedoch nur Andeutungen und Hin-
weise, so daB man gezwungen ist, Riickschliisse daraus
zu ziehen, auf Grund derer man in die Lage versetzt wird,
ein anschauliches Bild iiber die Urgeschichte der Bar
zu zeichnen.

Als im 16. Jahrhundert, Spanier, Englinder, Franzosen
und in der Folge Hollinder und Schweden auszogen, um
die neuentdeckte Welt zu kolonisieren, da nahmen sie
auch den Alkohol als ,Kolonisierungsmittel” mit. Hart
auf dem Fufle folgten aber auch die schon zu allen Zeiten
riihrigen Widersacher dieses Stoffes, und es wird un-
ergriindlich bleiben, wem von den beiden — dem
Alkohol oder dessen Widersachern — dag groflere Ver-
dienst an der Kolonisierung der Neuen Welt zuzuschrei-
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ben ist. Fest steht — und dies geht aus der Geschizhte
der Kolonisierung Amerikas unzweifelhaft hervor —,
daB der Alkohol dabei keine untergeordnete Rolle spielte,
und wenn man zwischen den Zeilen zu lesen vermag, darf
mit ziemlicher Sicherheit angenommen werden, dafl es der
Alkohol war, der Wagemut und Unternehmungsgeist auf-
stachelte und als Folge davon Entdeckung und Koloni-
sierung der Neuen Welt herbeifiihrte.

Die ,ollen Seebiren“ jener Zeit, die fiir eine als Phan-
tasie angesehene Sache, wie es die Vermutung eines Welt-
teils auf der westlichen Erdhalbkugel war, ihr Leben
in die Schanze schlugen, sind bestimmt keine Veriichter
eines kriftigen Tropfens gewesen. Es ist auch bekannt,
dafl nicht wenige andere groBe Probleme auf Grund der
anregenden Eigenschaften des Alkohols auf den mensch-
lichen Geist einer Losung entgegengefiihrt werden konn-
ten — doch das nebenbei. i

Kehren wir zur ‘Kolonisierung Amerikas zuriick und Le-
trachten uns einmal die englische Kolonial-Gesetzgebung
des 16, Jahrhunderts. ,The Laws and Liberty of Massa-
chusetts® (Die Gesetze und Rechte (Freiheiten) von
Massachusetts) vom Jahre 1646 enthalten Bestimmungen
fiir den Betrieb von = ,Inns®, ,Taverns“ und ,Houses of
common Entertainments¢, wie die Gaststitten der da-
maligen Zeit genannt wurden. ~ Die Inhaber solcher Be-
triebe hieBen ,Innkeeper®, ,, Taverner® oder ,Innholder®. Sie
waren auch unter der ziemlich umstindlichen Bezeich-
nung ,Retailer of Wine, Beer and strong Waters® (Klein-
hindler von Wein, Bier und Spirituosen) bekannt. Zur
Fiihrung einer solchen Gaststiitte war eine obrigkeitliche
Bewilligung notwendig. Die im Gesetz aufgefiihrten Vor-
schriften iiber den Verkehr in diesen Gaststitten sind
interessant genug, um auch hier erwihnt zu werden. Da
wird u. a. bestimmt, daR jeder, der die Erlaubnis zum Be-
trieb eines Inn, einer Taverne usw. erhilt, verpfliclitet
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ist, innerhalb dreier Monate vor der Taverne ein Schild
,zur besseren Orientierung® der Fremden anzubringen.
Geschieht dies nicht, so verfillt die Bewilligung und wird
einem anderen Bewerber zugesprochen. Bier muBite in
einer Taverne fiir 2 Pence das Alequart abgegeben wer-
den. Die Ubertretung dieser Vorschrift kostete 3 Shillinge
und 4 Pence Strafe.

Der Taverner durfte Giste nicht betrunken machen oder
sie zum ,iibermidBigen Trinken®“ verleiten. Uber ein
halbes Pint Wein durfte niemandem auf einmal ver-
kauft werden und der Aufenthalt in einer Taverne war
auf eine halbe Stunde beschrinkt. Desgleichen war der
Aufenthalt zu ,unpassenden Zeiten“ oder nach 9 Uhr
abends verboten, ebenso, wie sich niemand in der Um-
gebung einer Taverne zu solchen Zeiten aufhalten durfte.
Wer angetroffen wurde, hatte 5 Shillinge Strafe zu ge-
wartigen.

Personen, die durch Gesten oder Worte bewiesen, daB
sie betrunken waren und infolgedessen ,ihre Sinne nicht
voll gebrauchen® konnten, dabei aber in einer Taverne
angetroffen wurden, bestrafte man mit 10 Sh., wihrend
man fiir ,iibermiBiges Trinken® nur 3 Sh. 4 Pence zu
zahlen hatte. Der Aufenthalt und das ,Herumlungern®
in Tavernen wihrend der verbotenen Zeiten wurde mit
5 Sh. gesiihnt, und wer linger als eine halbe Stunde dort
verweilte, muBte dies mit 2 Sh. 6 Pence biien. Im Unein=
bringlichkeitsfall wurde der Siinder solange eingesperrt,
bis Zahlung erfolgte, oder er wurde eine Stunde und
linger in den ,Stock® gestellt, Der Stock war auf eincm
offentlichen Platz errichtet und entsprach dem aus dem
Mittelalter bekannten ,Schandpfahl®. Im Gesetz wurde
noch hinzugefiigt, daB ,das Stellen in den Stock® nur bei
oiinstigem Wetter stattfinden und in jedem Fall nicht
linger als drei Stunden dauern darf.
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Seefahrende Personen und Reisende unterlagen nicht den
Vorschriften iiber die Zeiten und Dauer des Aufenthaltes
in einer Taverne, jedoch war dies beschriinkt auf die Zeit
nach ihrer Ankunft und vor der Abreise. Personen, die
in einer Taverne logierten und sich anstindig betrugen,
durften sich auch wihrend der EBzeiten oder ,Zu Ge-
schiften“ dort aufhalten. Die fiir die einzelnen Uber-
tretungen angedrohten Strafen wurden im zweiten Be-
tretungsfalle verdoppelt, im dritten Falle verdreifacht. Bei
Trunkenheit gab es fiir den Fall der Uneinbringlichkeit
der Geldstrafe 10 Stockstreiche. Tavernkeepern, die drei-
mal bestraft waren, wurde die Schankerlaubnis entzogen.
Jeder, der mit ,Strong Water“ handeclte, zahlte eine
Abgabe von 2 Pence fiir jedes Quart und war verpflichtet,
die gekauften Mengen, Flaschen, Kisten oder Fiisser, inner-
halb dreier Tage beim Auditor des Landes anzumelden.
Weiter wurde im Gesetz bestimmt, daB der Tavernkeeper
nicht mehr als 9 Pfund englisch fiir eine ,Butt® oder
»Pipe“ Wein an Profit nehmen diirfe. Die gekauften Men-
gen muBten alle sechs Monate beim Deputierten der Ko-
lonie verrechnet werden.

An Wochentagen, an denen Kirchenzusammenkiinfte statt-
fanden, waren die im Umkreis einer Meile vom Zusammen-
kunftsort befindlichen Tavernkeeper verpflichtet, alle in
ihren Hiusern anwesenden Personen von dort zu verwei-
sen, damit diese an der Kirchenzusammenkunft teilnehmen
sollten — Fremde und Secleute, bei Ankunft und Abreise
ausgenommen.

Die Uberwachung der Vorschriften oblag dem ,Constable®,
d. h. der Polizei, die berechtigt war, die Inns und Ta-
vernen zu kontrollieren, Personen von dort zu verweisen
und in Arrest zu nehmen, die Angeschuldigten vor den
Magistrat (Richter) zu bringen, Stockstreiche auszuteilen,
wie iiberhaupt fiir Ordnung und Einhaltung der Gesetzes-
vorschriften zu sorgen.
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Man sieht also, daB die Tavernen damals von den Kolo-
nisten recht ausgiebig in Anspruch genommen worden sein
miissen und daf die Gesetzgebung unsere Ur-UrgroBviter.
sowie unsere Berufsvorfahren auch schon recht liebevoll
mit Vorschriften und Strafen bedachte. Daraus geht
hervor, daB die Tavernen eine recht grofe Rolle in
der damaligen Zeit spielten, das kommt auch am Kopfe
des Gesetzblattes zum Ausdruck, wo es heifit: »Dal die
Tavernen und Houses of common Entertainments wich-
tige und notwendige Einrichtungen sind
und es daher angezeigt ist, fiir den Verkehr in diesen
Vorschriften und Gesetze zu erlassen.”

Wo wire also die Kolonisierung der Neuen Welt geblie=
ben, wenn nicht die ersten Siedler auch Alkohol zur Ver-
fiigung gehabt und durch diesen die Zihigkeit und die Hoff-
nung bis zur Erreichung des gesteckten Zieles wachgehalten
hitten? Die Kolonisierung wire sicherlich nicht in dem
MaBe fortgeschritten und auch nicht der Wagemut auf-
gebracht worden, der allein im Stande war, eine solche
Aufgabe zu 16sen. DaB es einem oder dem anderen manch-
mal vielleicht nicht gut bekommen ist, wenn er etwas
zu tief in den Becher sah, will weiter nichts bedeuten,
denn jedes Ubermaf im Geniefien schadet, nicht allein
beim Alkohol.  Unbestreitbar ist, daf der Alkohol dort,
wo er mit MiBigkeit genossen wird, auch seine wohl=
tuende Wirkung besitzt, und schon diese Eigenschaft
macht ihn zu einem Faktor, mit dem gerechnet werden
muf.

Diese Betrachtungen iiber den Alkohol sind notig, um zu
erkennen, mit welchen Schwierigkeiten man zu rechnen
hat, wenn man ein unbeeinfluBtes Bild von der Urge-
schichte der Bar zeichnen will. Es ist nicht zu vermei-
den, daf dabei auch scheinbar nicht zur Sache Gehorendes
erwihnt wird; da es aber nicht minder interessant ist und
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das Hauptthema ergiinzt, kann es nichts schaden, wenn
unsere fachlich geschulten Bartender auch dariiber etwas
erfahren,

In welchem Jahre die Bar als Trinkstitte eigenta
lich entstanden ist, ldBt sich heute mit absoluter Genauig-
keit nicht feststellen, daB es aber schon zu Anfang des
16. Jahrhunderts solche Trinkstitten gegeben hat, weht
aus den vorhergegangenen und den folgenden Ausfiih-
rungen unzweifelhaft hervor.

In einer historischen Abhandlung iiber die Formen des
Handels zu Beginn der Kolonisation Amerikas »Hawkers
and Walkers in early America“ von Richardson
Wright, finden wir einige interessante Aufschliisse.
Auch dort werden ,Inns®, »Tavernen“, | Parlours® und
sogar schon die ,Bar“ erwihnt. Da heift es: ,Die
Tavernen in den Siedlungen Amerikas zu Beginn der Ko-
lonisation (1612) waren besonders von herumziehenden
Schauspielern und Schwarzkiinstlern zur Abhaltung ihrer
Vorstellungen  bevorzugt. Die Tavernkeeper hinwie-
derum patronisierten diese herumziehenden ,,Showmen®
durch Gestellung von Stiillen und Nebengebiuden, weil
sie damit rechnen konnten, dafB solche Vorstellungen eine
grofle Zahl Menschen anlockten, die dann auch die wla-
vern-Bar“ aufzusuchen pflegten. Hier wird also
schon die Bezeichnung ,Bar“ als Trinkstitte
erwihnt.

In dieser Zeit war der Handel im Umherzichen,
anderer Verkehrsmittel iiberaus verbreijtet, Aus dem hier
in Rede stehenden Buche erfahren wir, dag so ziemlich alle
Warenarten, von der einfachen Nadel bis zum Kunstgegen-
stand, als Objekte des Handels im Umbherziehen gegolten
haben; ja sogar Rechtsauskiinfte und medizinische Be-
handlung konnte man auf diese Weise erhalten. Es ist also
anzunehmen, daB auch der Handel mit »Strong Waters® in
gleicher Weise betrieben wurde.

mangels
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Uber den Vorldufer des Zirkus wird erwihnt: ,,Ein Mann
in Begleitung eines Hundes betritt den ,, Tap-Room* einer
Taverne. Er spielt auf einer Geige oder Flote, wihrend
der Hund dazu seine Kunststiicke zeigt. Hernach wird
der Hut bei den Anwesenden in der ,,Bar” herumge-
reicht.“ Hier wird die Bar zuerst als Tap-Room (Zapfraum)
bezeichnet, ein Ausdruck, der in England — allerdings nicht
mit Bezug auf die Bar — auch heute noch geldufig ist.
Unter den herumziehenden Hindlern befinden sich auch
Zigeuner, von denen Walter Simpson, ein Historiker dieses
Volkes, schreibt: ,Sie leben verstreut auf herrenlosem
Grund und in diinnbevolkerten Distrikten, wo sie ihren
heimatlichen Berufen nachgehen. Diese Berufe sind:
Hausieren, Pferdehandel, Klempnerei und ,Tavernen-
keeping“ usw.

Die Ufer der groBen und kleineren Fliisse Amerikas waren
logischer Weise zu jener Zeit die natiirlichsten und daher
bevorzugtesten Plitze zur Griindung einer Siedlung. So
ist es naheliegend, daB sich der Handel im Umbherziehen
auch gern dieser Wasserliufe bediente. Die FluBboote,
die man auch , Arche Noah“ nannte, spielten in jener
Zeit eine bedeutende Rolle im Warenverkehr und es wird
gesagt, daB einige dieser Archen mit kupfernen Destillier-
Einrichtungen ausgestattet waren, die zur Herstellung
von ,Peach: und Appelbrandy“ und ,Rye Whisky“ dien-
ten, und daB diese Spirituosen besonders mit der farbigen
Bevolkerung der FluBsiedlungen lebhaft gehandelt wurden,
obwohl dies verboten war.

Stephan Girard, ein Franzose und einer der Grofien des
FluBhandels der damaligen Zeit, begann seine Laufbahn
auf dem Delaware-Fluf mit dem Handel von auf Flaschen
gefiillten ,,Cider® und ,,Claret".

In den siidlichen Distrikten des Missisippi siedelten sich
vornehmlich Spanier und Franzosen an, von denen di€
strebsameren ,,Traders® (Handelsleute) waren, die in ihren
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Hiusern oft recht betrichtliche Warenlager aufstapelten.
Einige dieser Traders unterhielten einen lebhaften Handel
mittels ihrer Boote mit den am westlichen Ufer des Missi-
sippi lebenden Indianern. Die Traders waren gleichzeitig
Agenten der , American Fur Company* (Amerikanische
Pelz-Handelsgesellschaft), die gegen grobe Stoffe, Glas-
perlen, Vermillon (Scharlachrot), Topfe, Messer, Gewehre,
SchieBpulver sowie , verbotene Likdre“ von den
Indianern Pferde, Maultiere und Pelze im Tausch einhan-
delten.

Im Wilden Westen, wo der Cow-boy dominierte, in den
Distrikten, wo die Siedler das Land rodeten, Urwilder
umlegten und nach Gold schiirften und wo sich das Leben,
wie aus den genannten Betdtigungen zu schlieBen ist, in
der denkbar einfachsten Form abwickelte, waren die Han-
delshduser der Traders die einzigen Plitze, wo sich die
Siedlér trafen und wo auch trinkbarer Alkohol zu haben
war. Dorthin kamen die Siedler nach Riickkehr von der
Arbeit und verbrachten im Gesprich, stehend oder auf
Kisten und Warenballen sitzend einige MuBestunden. Es
bedarf keiner groBen Phantasie, um anzunehmen, daf bei
solchen Gelegenheiten auch eine Flasche »otrong Water*
geoffnet wurde und im Kreise herum ging, Diese Ge-
wohnheit veranlaite manchen Trader, sich ausschlieBiich
mit dem Verkauf und Ausschank solcher »otrong Waters"
zu befassen, und so kam es, daB aus dep »Common Store®
sich die Bezeichnung ,Store of common Entertainment*
herausbildete, eine Bezeichnung, die wir schon vorher,
bei Erwiihnung der Gesetzgebung des Jahres 1646, gehort
haben.

Wie einfach und manchmal recht traurig es in einer
Siedlung jener Tage warn, geht aus. eiper Schilderung
hervor, die iiber die erste Niederlassung in  Jamestown
(1607) in det' ,History of America zu finden ist. Darin
heifit es u. a:  ,Die Geschichte der einsamen Schar
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Minner, die sich am Rande der groBien Wildnis nieder-
lieben, ist eine alte, aber immer wieder Interesse er-
weckende. Sie stritten und rangen, sie suchten nach Gold
oder nach einem neuen Weg nach der ,South Sea“, sie
hatten Sehnsucht nach Fleisch und ,,Ale“ aus Merry-
England und — — — sie starben — — —. Nach Verlauf
von zwei oder drei Jahren — trotzdem neuer Proviant
und neue Minner aus der englischen Heimat ankamen —
war die Kolonie in einer entsetzlichen Verfassung. Die
Kolonie lebte — sie lebte, es ist wahr, ein miihseliges
Leben; — aber sie lebte —. Zu jener Zeit wurde die Ge-
wohnheit, alle Produkte nach einem ,,Common Store" zu

«

bringen, zum Teil wieder aufgegeben . . ."

An einer anderen Stelle der ,History* findet sich eine
Beschreibung iiber den inneren Aufbau einer dieser zeit-
lichen Siedlungen ,Die groBe Virginia Plantage war eine
kleine Gemeinde, grof genug, um ein Staat fir sich zu
sein. Im Zentrum das Haus des Anfiihrers aus Holz oder
Stein gebaut, um dieses herum die Lagerschuppen und der
,Common Store“ und nicht weit davon das Dorf. Die
Plantage gab allen Nahrung im Uberflu; andere Bedarts-
artikel, ja sogar einige Luxusgegenstinde, kamen von Eng-
land auf FluBbooten direkt nach den Lagerschuppen, wo
diese Waren gegen Tabak, dem damals einzigen Produist
des Landes, eingetauscht wurden®.

Immer wieder wird der ,,Common Store“ genannt und da
dieser zum ,,Store of common Entertainment® wurde, war
es nur ein Schritt, um daraus die , Taverne“ und, als ein
Teil davon, die ;Bar“ entstehen zu lassen.

Die Gewohnheit, gekaufte Spirituosen gleich im ,,Common
Store“ zu genieBen, filhrte zu einer einschrinkenden ge-
setzlichen Bestimmung, die in England auch heute noch
Anwendung findet und aus der hervorgeht, daB der
Brauch, den erstandenen Alkohol an Ort und Stelle zu
trinken, stark verbreitet war. Schon damals war es in
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Amerika wie auch in England iiblich, daB sich nicht nur
allein die Tavernen oder, wie diese in England bezeichnet
werden, die ,Public houses“ mit dem Verkauf von Wein,
Bier und Spirituosen befaBten. Diese Artikel konnte man
auch in Lebensmittelgeschiiften usw. kaufen, genau so wie
dies ja auch heute noch der Fall ist. Aber nur die Ta-
vernen und Public houses hatten und haben die Berech-
tigung, diese Getrinke im Kleinverkauf zu vertreiben.
An den Schildern der Public houses in England — in
Amerika ist ja durch die Prohibition eine ganz andere
Sachlage geschaffen worden — findet man auch heute noch
dicse gesetzliche Bestimmung angefiihrt, die  besagt:
»Licensed for the sale of Wine, Beer and Spirits to be
consumed on the premisses® (Berechtigt zum Verkauf von
Wein, Bier und Spirituosen zum Verzehr an Ort
Stelle).

Die Gewohnheit und diese Gesetzesvorschrift machte es
in Amerika notwendig, da man zum ,Verzehr an Ort
und Stelle“ cinen cigenen Trinkraum einrichtete, der da-
mals natiirlich, infolge der rauhen Umgangsformen der
Siedler und dem oftmals recht stiirmischen Verlangen nach
anregenden Getriinken, entsprechend eingerichtet sein
mufBte. Irgendwelche Bequemlichkeiten, wie sie uns in
der heutigen Bar bekannt sind, gab es nicht. Ein arofer
schlichter Schrank, in dem die Flaschen und andere Waren
verwahrt wurden, davor ein einfacher Tisch, auf dem dic
Gldser und sonstiges Material standen, und um
das Ganze herum eine bis zur Brusthéhe reichende, gitter-
artige Schranke, die auf englisch Bar genannt wird, von
der der Trinkraum seinen Namen erhalten hat. Diesc
Schranke trennte das einfache Biifett vom Gisteraum, der
wParlour® bezeichnet wurde, was soviel wie Sprechraum
bedeutet. Man kdnnte diesen Raum auch alg ,Unterhal-
tungsraum® pezeichnen und daraus den Schluf} ziehen,
dafl die Bezeichnung ,Entertainment® (Unterhaltung) in
den ,,Houses of common Entertainment® darauf zuriickzu-
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fiihren ist. In den Sprechraum stellte man zur Bequemlich-
keit der Giste manchmal auch einen Tisch, cine einfache
Holzbank oder oftmals auch nur leere Kisten (siche Illustr.
S. 15). Meistens fehlten auch diese cinfachen Annehmlichkei-
ten, denn die Aufenthaltsdauer in solchen Trinkstiitten war
ia durch Vorschriften beschriinkt, und dem mufBite Rechnung
getragen werden.  Dafiir war die obere Querleiste der
Schranke so breit und flach, daB die davor stehenden
Giiste zur Not ihr Glas darauf stellen konnten. An Stelle
von Stiihlen brachte man unten an der Schranke eine
Stange zum Aufstiitzen der FiiBe an, die auch heute noch
ein charakteristischer Teil des modernen Barbiifetts ist.
Wenn jemand zum Trinken einladen wollte, so tat er dies
mit den Worten, ,let’s go on the Bar®“ (laBt uns an die
Schranke gehen). Eine solche Aufforderung war also
gleichbedeutend damit, daB man etwas trinken oder sich
bei einem Getrink unterhalten wollte.

DaB es zu jener Zeit auch schon sogenannte ,Barhangers“
gab, das sind Leute, die am liebsten den ganzen Tag an
der Schranke ,hidngen, wird wohl, wenn man menschiiche
Schwichen in Erwigung zieht, der Fall gewesen sein;
ebenso sicher anzunehmen ist, daB die Vorschriften tber
den Verkehr in den Tavernen, nicht immer streng nach
dem Buchstaben befolgt wurden. So konnte es vorkom-
men, daB manch einer dieser ,,Roughriders® stundenlang
an die Schranke gelehnt beim Trinken und Plaudern ver-
harrte. Die Unterhaltungen wurden dann meist recht leb-
haft, nicht zum wenigsten durch das genossene ,Strong
Water® und in solcher Stimmung konnte es passieren, daBl
auch eine Pistole los ging, denn diese Waffen hingen den
Roughriders immer sehr lose im Giirtel. Nicht selten waltete
auch der ,Storekeeper® mit der Pistole im Giirtel seines
Amtes. Da war cs klug, daB jedes mogliche Zielobjekt
aus dem Wege gerdumt und keine kostbare Einrichtung
vorhanden war.
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Das Gesagte beweist, daB sich dic Bar aus Bediirfnissen
dener Zeit heraus entwickelt hat und die hohe Bartheke
nicht, wie vielfach angenommen wird, auf ein Bestreben zu-
riickzufiihren ist, etwas Originelles, Neues, aus dem Rah-
men des alltiglichen Herausragendes zu schaffen. Die
letzt gebriuchliche hohe Theke ist weiter nichts, als die
verbesserte und verfeinerte hohe Schranke aus der ameri-
kanischen Kolonisationszeit.  Die Sitte, Stiihle vor der
Bar aufzustellen, wurde erst in Europa eingefiihrt.

Di: Zahl der in einer Bar erhiltlichen Getrinke war ur-
spriinglich recht bescheiden. Neben Wein und Bier aab
es noch ,Strong Waters“, zu denen alle damals bekannten
Spirituosen zihlten. &

Hendrick van Loon, ein hervorragender amerikanischer
Schriftsteller der Gegenwart, schreibt in seinem Buche
»America“ im XX. Kapitel: ,Die Amerikaner, wie iiber-
haupt alle Menschen des 18. Jahrhunderts, verbrauchten
grofie Mengen eines Stoffes, den unsere Viter als »Likker”
(amerikanische Sprechweise des Wortes Likér und in
Amerika der Allgemeinbegriff fiir alle Spirituosen)
bezeichneten. In New-England tranken sie Rum, in New-
York zogen sie Gin vor, und in Kanada hielten sie zu ihrem
alten verlifilichen Cognac. Uberall wurde getrunken —
oh! sie tranken so viel, daB in verschiedenen Teilen der
Staaten Rum der grofite und wichtigste Exportartikel
war.“

Neben den von van Loon genannten drej Arten gab es
noch die bereits erwiihnten Peach- und Appelbrandy sowie
Cider, bei dem man wiederum unterschied in »Cider“ und
den alkoholhaltigeren ,Hard Cider“, der stirker als Bier
war. Das waren also die Grundstoffe, aus denen die
ersten Mixed-Drinks hergestellt wurden,

Das iilteste bekannte Mixgetriink ist der »E1lip“ der schon
in Schriften: des Jahres 1695 erwihnt wird, Dort wird
gesagt, daB der Flip ein Getrink aus starken Likiren
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ist, die gewiirmt werden, und dafl dessen Existenz schon
im 15. Jahrhundert nachgewiesen sci. In der ,,Boston
Evening Post® vom 7. Februar 1774 befindet sich eine
Bemerkung, die iibersetzt lautet: ,,Wir (die Frauen), zahlen
durch unsere Arbeit viel groBere Abgaben fiir Wein,
Punsch und ,,Flips®, die unsere Minner trinken, als dic
Taxe fiir Thee betrigt, der von uns Fraucn getrunken
wird.”
In Gesingen Trumbulls, der um das Jahr 1776 gclebt hat,
wird Flip als ein Likor bezeichnet, der aus Bier, Rum und
Zucker zusammengesetzt und das landesiibliche Bewir-
tungsgetrink auf den Dorfern New=Englands gewesen ist.
Im 4. Vers der Trumbull’schen Gesiinge heilit es:

,Und wacker an der Patrioten Lipp’,

Geht gierig rund der inspirierende Flip!®
Ebenso alt, wic der Flip, diirfte der ,,Grog “ sein. Der
Grog erhielt seinen Namen durch den cnglischen Admiral
Vernon, dem seine Matrosen den Spitznamen ,0ld-Grog™
gaben, weil er stets Kleider aus einem groben Zeug, das
auf englisch ,groggram® genannt wird, trug., Vernon
verbot scinen Leuten, Rum unverdiinnt zu trinken, und
den nach Vernons Anordnung mit Wasser verdiinnten
Rum nannten die Matrosen ,,Grog®. Vielfach nannte tan
auch eine Taverne ,Grogshop®.
Auch der , Fix“ stammt aus der Zeit um 1708. Man
bezeichnete ein Getrink, das auffrischen sollte, als ABIX
oder ,Fixing®. Der Fix ist auch jetzt noch in Rezept-
biichern zu finden, obwohl dieses Getriink heute nur sehr
selten verlangt und getrunken wird.
Nach dem ,,New English Dictionary (N.E.D.)“ soll jedoch der
»Mint-Julep* das ilteste bekannte Getrink sein. Das
Wort konnte bis in das 14. Jahrhundert zuriickverfolgt
werden und, wie spitere Verdffentlichungen zeigen, war
der Mint-Julep ein besonders in Virginien (U.S.A.) sehr
verbreitetes Getrink, ,,Boston Gazette® vom 10. April 1787
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schreibt: ,Ein gewdhnlicher Biirger in Virginia steht
morgens um 6 Uhr auf und trinkt seinen wJulep®, den er
aus Rum, Wasser und Zucker sehr stark zubereitet.“ In den
»Letters from the south and west“ (1816) schreibt Arthur
Singleton: ,,Das erste, was ein Virginianer morgens zu sich
nimmt, ist ein ,,Silver Goblet (Silberbecher) voll Mint-Julep“
und J. K. Paulding erwihnt in seinem Buche »John
Bull in America® (1825) folgendes: ,.So grof} ist die Be-
gierde nach Mint-Julep, daB in Virginia niemand eine
Farm, auch wenn sie noch so billig wire  kaufen will,
wenn es nicht sicher ist, daB der Boden auch ertrignis:
reiche (Pfefferminz-) Ernten verspricht.“

Da die hier aufgezihlten Getrinkearten durch Mischen
entstanden sind, muB daraus der Schluf gezogen werden,
daB die Liebhaberei der Amerikaner fiir ~Mixed
Drinks“ schon ebenso alt ist, wie die Kolonisierung
der Neuen Welt. Diese Liebhaberei fiihrte dazu, daB — je
zahlreicher die Arten von Spirituosen wurden, die sich
Eingang in die Bar verschafften — auch die Zahl der
daraus entstandenen Mischungen mit jedem Tag zunahm.
Der amerikanische Schriftsteller, Washington Ir-
ving, der in den Jahren 1783—1859 lebte und der allge-
gemein als der erste Schriftsteller von Bedeutung in Ame-
rika angesehen wird, verdffentlichte unter dem Pseudo-
donym , Diedrich Knickebooker® eine wHistory of New
York®, in der eine recht nette und aufschluBreiche
Stelle iiber ,Mixed Drinks“ enthalten ist, die hier wieder-
gegeben sei:

,Die Susquesahanocks (ein Indianerstamm) sind Menschen
von riesenhaftem Wuchs, fremdartig in GroBe, Sitten und
Trachten. Ertdnt ihre Stimme, so klingt es wie das Ge-
heul aus tiefem Keller. Ihre Tabakspfeifen waren 3/, Yard
lang und deren Kopf in Form eines Vogels, eines Biren
oder anderen Tieres geschnitzt, groB genug, um damit
den Schidel eines Pferdes einschlagen zu kénnen.
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Diese riesenhaften Wilden waren michtige Raucher und
verursachten dem Mynherr Beckmann (einem der Stadt-
viter des alten New-Amsterdam, des heutigen New-York)
nicht geringes Unbehagen —weil die Gefahr drohte, daB
diese das Land durch ihr starkes Rauchen verpesteten . . .
Ein noch groéBerer Feind aber war die briillende und prah-
lende englische Kolonie von Maryland oder, wie deren
Bewohner in alten Tagen sagten, ,Merrvland“, so be-
zeichnet, weil sie ohne Ehrfurcht vor Gott, immer geneigt
waren, ,merry“ zu machen — einen guten Tag zu ver-
leben — und sich mit ungeheuren Mengen ,,Mint-Julep®
und ,Apple-Toddy“ zu berauschen . . .

Die ,Merrylanders® verstanden sich ausgezeichnet auf
Pferdesport und Hahnenkimpfe, sie waren méchtige Zwei-
kampfer und Springer und vertilgten riesige Mengen ,,Hoe-
cake* (Erntekuchen) mit Speck. Sie behaupteten, die Er-
finder jener geheimnisvollen Getrinke wie ,,Cockta ils",
,Stone-Fence*“ und ,Sherry-Cobbler“ zu
sein und die gastronomischen Vorziige der ,Terapins®
(eine Art Schildkrote) ,,Soft Shell-Crabs“ (Krabbe mit wei-
cher Schale) und ,,Canvas-Back-Ducks“ entdeckt zu haben.
(Canvas-Back-Duck ist eine Wildente, die in den Gegenden
des 'Susquehanna, Potowmac und des Jamesflusses vor-
kommt, deren Federn zwischen den Fliigeln wie Canvas
(Segeltuch) gefirbt sind). (Isaak Weld, ,Travels through
North America“ 1799).“

Aus dieser Schilderung geht hervor, daB schon um das
Jahr 1783 herum Mischgetrinke unter Bezeichnungen wie
,,Cocktails®, ,,Cobblers* und ,,Stone Fence“ bekannt waren.
Jede Tavern-Bar hatte ihren Gisten besondere Mischungen
anzubieten und jeder Gast versuchte, eine Mischung eigener
Zusammensetzung als das Beste und Wunderbarste hinzu-
stellen. War eine Mischung besonders gut gelungen, dann
konnte mit Bestimmtheit damit gerechnet werden, daB die
Bar, in der diese Mischung zu haben war, guten Giiste-
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zulauf bekam. Jeder, der solch eine Mischung verkostete,
wurde zur lebenden Reklame fiir die betreffende Bar.

Auf solche Weise entstanden mit den Jahren, hunderte,
ja tausende der verschiedenartigsten Getriinke, von denen
viele heute noch ebenso beliebt sind, wie zur Zeit ihrer
Entstehung, wihrend andere nach kurzer Zeit wieder ver-
gessen waren.

In einer Notiz im ,Savannah (Galveston) Mercury* vom
1. Juli 1829 sind gleichfalls verschiedene Getriinke benannt,
die in der damaligen Zeit in Mode waren und von deaen
einige noch in neueren Rezeptbiichern zu finden sind. In
der erwihnten Notiz heift es: ,Wenn ich nach dem Friih-
stiick einen ,Settler’. um 9 Uhr einen Cooler¥
um 10 Uhr einen ,Bracer® um 11 Ukr
cinen , Whet-ter dazu in der Zeit vor dem Mittag-
essen 2 bis 3 ,,Stiffener* zu mir nehme, dann habe ich
kein Recht, mich zu beklagen.“ Abgesehen davon. daf
diese Notiz — wie immer — das Trinken bewitzelt, ist fiir
uns vor allem die Anfithrung dieser Getrinkenamen in-
teressant.

Endlich im Jahre 1862, als sich die Zahl der Getrinke-
mischungen so vermehrte, daB man nicht mehr ein noch
aus wuBte, unternahm es ein Fachmann, der zur Beriihmt-
heit gewordene Bartender Jerry Thomas, Ordnung
in diesen Urwald yon Getridnkebezeichnungen zu bringen.
In seinem 1862 ,uym ersten Male erschienenen »Bar-
teﬂdefs_ Guide“ sammelte und sortierte Thomas den
Wulst der bis dahin hekannten Rezepte, um alles, was von
Wert war, der Nachwelt hinterlassen zu werden, zusam-
menzufassen.  Thm gebiihrt das Verdienst, das erste Ge-
trinke-Rezeptbuch versffentlicht zu haben,

Die Getrinke-Mischkunst blieb jedoch nicht stehen., 1368
erschien ein neuer Stern am ,Bar-Himmel“, Der heute
gleichfalls berithmte Bartender Harry Johnson begann
in diesem Jahre seine Laufbahn in San Francisco, und ihm
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verdanken wir ein weiteres, iiberaus gut durchdachtes
Fachbuch, das ,New and Improved Bartenders
Manual® das im Jahre 1882 herauskam und bis Ende
des vorigen Jahrhunderts mehrere Neu-Auflagen, ja sogar
eine Ubersetzung ins Deutsche erfuhr. Harry Johnsons
,Bartender Manual“ reicht also schon in unsere Zeit hinein,
und mancher der heute noch lebenden ilteren Bartender
verdankt diesem Buche die Forderung seiner Kenntnisse.
Dieses Kapitel soll nicht abgeschlossen werden, ohne zuvor
noch einige Schilderungen und Kuriosititen anzufiihren,
die in verschiedenen Veréffentlichungen des 18. Jahrhun-
derts erschienen und geeignet sind, die eingangs dieses
Abschnitts erwihnte Behauptung von dem groBen Auteil
des Alkohols an der Kolonisierung Amerikas zu be-
kriftigen.

In dem Buche, ,,Chicago, — the History of its Reputation",
von Lloyd Lewis und Henry Justin Smith, wird nachge-
wiesen, daB im Jahre 1700 die ersten Spuren einer Siedlung
an der Stelle zu finden sind, an der sich heute die Welt-
stadt Chicago erhebt. Der Name ,Chicago“ wird mit
iibler Geruch® in Zusammenhang gebrachte, und zwar des-
halb, weil auf den Griinden Chicagos eine Art wilde Zwiebel
oder Knoblauch wucherte, den die Indianer ,,Chickagou‘:
nannten. Es kann aber auch méglich sein, dafi die Stadt
ihren Namen von dem Indianerwort ,,Shecaugou® (spielen-
des Was’ser) oder von einem Hiduptling namens ,,ChicagOU“
herleitete.

Die Franzosen Joliet und La Salle werden als die ersten
bezeichnet, die ihren Fuf an die Stelle setzten, an der das
heutige Chicago emporgewachsen ist. In dem betreffenden
Buche heift es u. a, daB ein Missionar names Marquette
seine Hiitte an einer Stelle des Flusses baute und bewohnte,
an der sich heute die Weltstadt Chicago erhebt. ~Diese
Hiitte diirfte die erste Wohnstitte dieser Stadt gewesen
sein. In der Nihe der Hiitte Marquettes stand die ,»Cabin®
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eines gewissen Pierre Moreau, dem die Franzosen den
Spitznamen ,,Maulwurt* zugelegt hatten, weil er nach der
damaligen Auffassung der ,erste Bootlegger® (Alkohol-
schmuggler) des Jahres 1700 war. Als Agent des damaligen
Gouverneurs von New-France, Graf Frontenac, trieb er
cinen lebhaften Handel in ,Feuerwasser“ mit den Indianern
der dortigen Gegend, der, da dieser Handel verboten war,
nur durch Schmuggel erfolgen konnte. (Die Bezeichnung
,Bootlegger® stammt von ,Bootlegg® — Stiefelschaft. Man
bezeichnete die Alkoholschmuggler mit Bootlegger, weil sie
die hohen Schiifte ihrer Stiefel zum Verstecken der Schmug-
gelware verwendeten.)

Whisky war ein wichtiges Zahlungsmittel” im Handel
mit den' Indianern; aber er wurde auch die Ursache eines
entsctzllcthn"Blutbades, als ein WeiBer namens Heald, der
fiir (10'1.1 ('Jl'l”ldcr der ersten Familiendynastie Chicagos,
John Kinzie, das Waffen-, SchieRpulver- und Whiskylager
verwaltete, eines Tages die Whiskyvorrite in den FluB lau-
fe‘n liel, was von den Rothiiuten, fiir die diese Vorriite be-
stimmt wa'ren, beobachtet wurde. Die Chicagou-Indianer
glﬂllbteﬂ sich um ihr ,Feuerwasser® betrogen und richten
sich dadurch, daf sie tags darauf die kleine Besatzung
samt krz'lu‘en und Kindern niedermetzelten. Und dies alles
wegen einiger F'laSChell Whisky! Wie hoch der Alkohol bei
den Indianern im Werte stand, geht aus einer anderen
Stelle des Buches von Lewis und Justin hervor, an der sie
schildern, daB als Entgelt fiir dje Riumung v0n’5 Millionen
Acres Landes und Uberlassung des ’I‘errai:s an die Weiflen,
den Rothiuten W hisky, Geld und andere Waren iiber-
geben wurden.

Einige Kuriositidten.

Als im Jahre 1837 die Grundstiicks-Spekulation in Chicago
zusammenbrach, vgrschwand mit einem Male alles Geld.
Man half sich damit, sogenannte ,I. O. Y.’s“ auszugshen.
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(I. O. Y. sind die Anfangsbuchstaben der Worle ,,1 owe
you*, was soviel wie ,Ich schulde Ihnen* bedcutet). Diese
Gutscheine lauteten: ,,Gut fiir 10 Cents®, oder ,Gut fiir ein-
mal rasieren® oder ,, Gut fiir einen Drink“ — — Einige
kleinen Jungen fiillten die Sammelbiichse einer Kirche
mit Gutscheinen, von denen jeder auf einen Drink

lautete, um — wie der Bericht nicht ohne Sarkasmus be-
merkt — dem Pfarrer Gelegenheit zu geben, die Gut-

scheine an der Bar, woher sie stammten, einzuldsen.

In einer Todes-Anzeige, die im ,Boston Post Boy“ vom
11. September 1769 zu lesen war, wird u. a. gesagt: ,, — —
starb Captain Christopher Turner, Innholder, bekannt durch
sein ,,House of common Entertainment®, das er unter
strenger Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften in bester
Weise fiihrte.”

Die folgenden Namen und Daten stammen aus der ,,Boston
Gazette® und dem , Massachusetts Spy*“:
1771— Captain David Goodridge. Innholder in Fitchburg.
1772 — Martin Kellog, Innholder in Amherst, Massachusett.
1789 — Lieutenant John Stowers, Innholder in Worchester,
Mass.
1810 — Deacon (Seelsorger) Nathan Heard, Innholder in
Worchester.
Aus dieser kurzen, aber interessanten Auslese geht hervor,
daB sich zu jener Zeit Offiziere, ja sogar ein geistlicher
Herr als Wirte betiitigten.

Der Baugrund, auf dem 1833 das ,,Tremont Hotel* in Chi-

cago errichtet wurde, wurde ecinst gegen zwei Pferde ver-
schleudert und spiter um ein FaB Whisky zuriickgekault.

wDer beriihmte amerikanische General Lee starb in einem
kleinen schmutzigen Zimmer der ,Canastoe Taverne*
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in Philadelphia, die hauptsiichlich von einfachen Landleuten
besucht war, — “ (1783 William Gordon: »History of
the American Revolution®). .

Einige, heute nicht mehr gebriuchliche Drinkshezeichaun-
gen’ moégen diesen Abschnitt ergiinzen:

Mobby war ein berauschendes Getriink, das aus West-
indien stammt und aus sogenannten ,,Sweet Potatoes® (sii-
Ben Kartoffeln) hergestellt wurde. In den Siid-Staaten
Amerikas wurde Mobby aus Pfirsichen und Apfeln bereitet
(1638, »Verney Papers“).

Mobby-Punsch wurde entweder mit Rum oder mit aus
Apfeln oder Pfirsichen destilliertem Brandy hergestellt.
(1722, R. Beverly: »Virginia®).

Monongahelg war ein Whisky, der in der Gegend
des Flusseg gleichen Namens destilliert wurde, Aus ver-
schiedenen Hinweisen in Schriften aus den Jahren 1834 bis
1857 geht hervor, daB der Name als allgemeine Be-
zeichnung fijr Whisky in Gebrauch war.

Pupelo ist dje frithere Bezeichnung fiir Cider-Brandy.
Red-Eye (Rotauge) war ein billiger Whisky, der auch
Corn-juice genapnt wurde. »Corn-juice bzw, Red-
Eye erhielt man aus der Brennerei des »Deacon®, der im

selben  Hause' seine Predigten hielt* (Aus dem »Missury
Republican®, 8. Miiry 1888).

Charakteristisch st folgenge Notiz aus dem , Maryland
Journal“ vom 21. November 1788: ,,. .. Rum,Whisky,Brandy,
Gin, »Stinkibus, Bitters, Toddy, Grog,. Slings und ffmfZi-g
andere- Likore, fallen alle unter die Bezeichnung »Spiri-
tuosen® (Was unter ,Stinkibus® zy verstehen ist, wird
leider nicht gesagt! Der Verf.).

pSmaller“ wurde ein normales MaB fijr einen Trunk
Likor genannt; desgleichen ein »Nip* ‘
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,To smile“ bedeutete, einen Trunk Likor zu sich zu
nehmen.

,Snifter“ und ,Tangle foot « gind volkstiimliche
Bezeichnungen fiir Whisky gewesen. (,,Hartford Courant®,
17. Mirz 1871).

,Soft drink“ ist ein Getrink ohne Alkohol.
,Squash* ist ein Getrdnk aus zerquetschten Friichten,
speziell aus Zitronen und Melonen. (1683).

Aus einer Verordnung des Vizekonigs der englischen Ko-
lonien in Amerika aus dem Jahre 1693 sei folgender Absatz
hervorgehoben: ,Die eingeborenen Indianer sollen keinen
Mais, der zu Getridnken verarbeitet ist und ”Pulque“
genannt wird, zum GenuB erhalten!”

Die Hinweise und Bemerkungen, die die grofle Bedeutung
des Alkohols wihrend der Kolonisierungszeit verausch_au'
lichen, konnten noch beliebig fortgesetzt werden- Diese
kleine Auslese zeigt aber zur Geniige, wie die Ereigniss¢
und die Gewohnheiten dieser Zeit den Boden zur Enf-
stehung der Bar gebildet haben und wie sich die Bar
schlieBlich aus dem einfachen ,,Common Store“ heraus 2L,
ihrer eigentlichen Bestimmung als kultivierte Trinkstatte
der Gegenwart entwickelte.

Die Verschiedenheit der Nationen, die an der Kolonisierung
Amerikas Anteil hatten, gaben der Bar den internationalen
Charakter, den sie sich bis zum heutigen Tage erhalten un
der ihr Beliebtheit und Anerkennung in allen Kulturlandern
gesichert hat.

Aufgabe kommender Fach-Generationen wird es sein, die
Bar auch als zweckmiBige Erscheinung des modernen Ge-
sellschaftslebens nicht -allein auf der erreichten hohen
Stufe zu erhalten, sondern veredelnd ‘weiter zu bauen
auf den soliden Fundamenten, die seinerzeit die Grundlagen
fiir die Entstehung der Bar iiberhaupt bildeten. =
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IL.

Allgemeines iiber Mixed Drinks

Unter ,,Mixed Drink® versteht man eine nach bestimmten
Vorschriften durch Zusammenmischen mehrerer Getrinke
(Likore, Spirituosen usw.) entstandene neue ,,Getridnke-
Komposition*

»Mixed Drinks“ werden in einer Bar durch einen quali-
fizierten Bartender (Mixer) hergestellt und kdnnen im
Einzelfalle dem Geschmack des Gastes entsprechend, re-

zeptm#dBig oder davon abweichend, zusammengesetzt
werden.

Die international bekannten und nach einer Mustervor-
schrift herzustellenden ,,Mixed Drinks“ bezeichnet man als
sStandard-Drinks“, da sie immer nur genau nach
dem angegebenen Rezept zusammengesetzt werden diir-
fen. Die ,Standard-Drinks® sind zur Kennzeichnung im
Teil II dieses Buches mit einem * versehen.

Sind ,Standard-Drinks®, zwecks Anpassung an den Ge-
schmack des Gastes in ihrer vorschriftsmiBigen Zusammen-
setzung abzuidndern, so ist strengstens darauf .zu achten,
daB dadurch der Charakter des Getriinkes nicht verwischt
wird. Sind z. B. bei einem Getrink die Hauptbestandteile
Gin und Vermouth, so diirfen diese niemals durch andere,
wesensfremde ersetzt werden, Bei der Anpassung an
den Geschmack des Gastes kann es sich immer
nur darum handeln, das Getrink herb oder siiB, stidrker
oder schwicher zusammenzusetzen und dies erreicht man,
indem die Hauptbestandteile: Gin (herb), italienischer
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Vermouth (halbsiiB), franzosischer Vermouth (herb), ent-
sprechend dosiert werden. Auf diese Weise ist es mog-
lich, -ein Getriink in vielen Variationen zusammenzusetzen,
ohne dabei den Grundcharakter zu verwischen.

Bei der Herstellung der ,,Mixed Drinks* werden verschie-
dene Zutaten (Gewiirze und ,»Bittere®) verwendet, von
denen oftmals ein oder das andere dem Geschmack eines
Gastes nicht entspricht. Bei der Dosierung (Zuteilung)
dieser Gewiirze und Zutaten muB daher auf den Wunsch des
Gastes Riicksicht genommen werden. Dies kann geschehen,
durch Weglassen oder VergréBern der Dosis oder durch
Hinzufiigen einer anderen gewiinschten Zutat.

Die Zutaten, zu denen in der Hauptsache »Angostura-
Bitter, ,Orange-Bitter”, ,Pernod* »Gum*,  (flissiger
Zucker) und einige andere Likérsorten von spezifischem
Geschmack zihlen, sind bei der Drink-Zusammensetzung
tiberaus wichtig, so daB bei der Dosierung ganz gewissen-
haft verfahren werden muB. Eine Spur Angostura z. B.
geniigt in den meisten Fillen schon, um den Geschmack eines
Getrinkes wesentlich zu verindern. .Auch ist es nicht jeder-
manns Sache, ein {ibermiBig starkes Getrink zy erhalten,
weshalb auch in dieser Beziehung der Geschmack des
Gastes zu erforschen ist. Wird ein Getriink leichter . oder
schwicher gewiinscht, so wird man die Menge .des alkohol-
drmeren Bestandteils reichlicher bemessen und die alkohol-
stirkeren Teile vermindern, oder man wird das Getrink
etwas linger mit Eis verriihren — dabei ist .jedoch Vor-
sicht geboten, weil durch das schmelzende Ejs das Getrink
verwéssert wird.,

»Mixed Drinks“ werden .in zwei Hauptgruppen eingeteilt.
Die erste Gruppe umfaBt alle ,kurzen® Getriinke, -d, s.
solche, die nach Glisern mit einem Rauminhalt yop-1 20 Liter
(ungefihr der Inhalt eines St‘idweinglases) oder weniger
bemessen werden, wihrend in die zweite Gruppe alle , lan-
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gen Getrinke eingereiht sind, fiir die Gldser mit einem
Rauminhalt von mehr als %/ Liter Verwendung finden.
Jede der beiden Hauptgruppen umfaBt die dazugehdrigen
Untergruppen, in die die Arten der Getrinke ~ einge-
ordnet sind.

Jede Getrinkeart erfiillt einen bestimmten Zweck. In der
Gruppe ,,Cocktails“ gibt es z. B. solche, die vor den
Mahlzeiten und wieder andere, die besser nach den Mabhl-
zeiten genossen werden. ,Cobbler“ sind Hochsommer-
getrinke, die wegen ihrer besonderen, erfrischenden, dabei
nicht zu kriftigen Eigenschaften auch gern auf Billen in
den Tanzpausen oder bei Abendgesellschaften bevorzugt
werden. Die ,Fizzes* sind moussierende, durstléschende
Getrinke, wihrend der wesensverwandte ,, Sour“ eine kon-
zentrierte Form des Fizz darstellt. Nahrhaft und angenehm
schmeckend, daher von Damen bevorzugt, sind die mit Ei
zubereiteten ,Flips“ von denen einige auch in der Kran-
kenkost Verwendung finden. Weniger bekannt und heute
auch selten verlangt sind die ,Slings“ und oEixes®
d. s. Getrinke, die aus einer Zeit stammen, in der kiinstliche
Mineralwiisser noch nicht in Gebratich waren und diese des-
halb durch gewdhnliches Wasser ersetzt wurden. Die ,,San-
garees“ sind indischen Ursprungs; ihr besonderes Merk-
mal ist die Uberstreuung des fertigen Getrinkes mit ge-
riebener MuskatnuB; und schlieBlich, Siodid iiets )
,Punsche® Bowlen® ,Crustas® ,,Dai'sies“
+~Egg Noggs®, ,Limonaden®, ,,SquaSheS“
und Halblimonaden, die in anderen Abschnitten noch
eingehend besprochen werden.

Die hier genannten Getrinkegruppen sind die Haupt-
arten aller Bargetrinke, von denen stets einige
aus jeder Gruppe auf einer Bargetrinkekarte angefiihrt
werden sollten. y

Es gibt aber noch eine groe Anzahl ,Mixed Drinks®, die
sich infolge ihrer Zusammensetzung in keine der vorher
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genannten Gruppen einreihen lassen. Solche Drinks wer-
den als ,,Fancy Drinks" bezeichnet. Das vieler Deu-
tungen fihige englische Wort ,Fancy“ kann mit Bezug
auf ein Getrink mit ,, Laune®, , Liebhaberei®, , Einfall* ode1
»Geschmacksrichtung* iibersetzt werden. Ein Getriink also,
das einem Einfall, einer Laune, einer Liebhaberei oder einer
Geschmacksrichtung seine Entstehung verdankt und nicht
unter die vorher genannten Gruppen fillt, nennt man einen
»Fancy Drink“.

In England hat sich in den letzten Jahren die Gewohnheit
eingebiirgert, auch die meisten ,Fancy Drinks“ als ,,Cock-
tails“ zu bezeichnen, sofern sie ihrer Zusammensetzung
nach dem Cocktail dhnlich sind. Streng genommen diirfte
einCocktail nur dann als solcher bezeichnet werden,wenn er
aus Spirituosen und Siidweinen, mit einer oder mehréren
Geschmackszutaten zusammengesetzt ist. Getrinke also, die
aufler diesen Bestandteilen auch noch Siifte von frischen
oder konservierten Friichten oder andere Fiillmittel ent-
halten, sind demnach ,,Fancy Drinks“. Die Bezeichnung sol-
cher Getrinke als Cocktails diirfte s.Zt. in England aus Griin-
den der Vereinfachung bzw. Verminderung der Getriinke-
bezeichnungen erfolgt sein und stellt heute ein Gewohn-
heitsrecht dar.

Fachlich wird daher ein ,,Cocktail® nur nach seinen Bestand-
teilen zu beurteilen sein, wiihrend man die ,Fancy Drinks*
auch noch an ihrer besonderen, vom Urhersteller gewiihl-
ten Bezeichnung erkennt.

Der gewissenhafte Fachmann wird sich bej Benennung
seiner Getrinkemischungen stets des Zusatzwortes ,Cock-
tail“ bedienen, sofern er ein Getridnk als solchen bezeichnen
will, wihrend er einen ,,Fancy Drink® stets mit einem Eigen-
namen, ohne den Zusatz ,Cocktail“ benennen wird, Der
Name bzw. die Bezeichnung eines Drinks ist fast ebenso
wichtig wie seine Zusammensetzung, Ein Name, der sich
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leicht einprdgt, gut ausspricht und international verstind-
lich ist, dabei auf eine bestimmte Eigenschaft des Ge-
trinkes oder auf die Begebenheit hinweist, die zur Veran-
lassung der erstmaligen Herstellung des Getrinkes wurde,
okann unter Umstéinden dazu fiihren, daB ein solches Ge-
triank in kurzer Zeit weltbekannt wird.

Die englische Sprache ist ja besonders reich an kurzen,
prignanten Ausdriicken, und dieser Eigenschaft ist es eigent-
lich' mit zuzuschreiben, daB die Bartender in allen Lin-
dern mit Vorliebe englische Namen zur Bezeichnung ihrer
Getrdnkeschopfungen wihlen. In diesem Zusammenhang sei
hier auch darauf hingewiesen, daB bei der Namensgebung
eines Getrinkes der Bartender eine gewisse Uberlegung
obwalten lassen muf. Ein Vorfall, der gerade wihrend der
Zeit, in der diese Zeilen geschrieben wurden, Gegenstand
einer Gerichtsverhandlung war, weist darauf hin, daB bei
der Bezeichnung eines Getrinkes auch spitere Moglichkeiten
ins Auge gefaBt werden miissen. Es handelt sich um den
seit vielen Jahren bekannten und heute Weltruf genieBen-
den ,Martini-Cocktail® fiir den die Firma Mar-
tini & Rossi in Turin den Anspruch auf das Eigentumsrecht
erhebt und sich nach einem jahrelangen ProzeB durch
Urteil eines Turiner Gerichts hat bestitigen lassen, da
nur das Getrink als ,Martini-Cocktail® bezeichnet werden
darf, das mit Vermouth der Firma Martini & Rossi her-
gestellt ist. Eine endgiiltige Klirung dieser Streitfrage
ist bis zur Herausgabe dieses Buches nicht erfolgt.

Fiir die Bartender ergibt sich daraus die ernste Pflicht, mehr
als bisher Bedacht auf den Schutz ihres geistigen Eigen-
tums zu legen, was am zweckmiBigsten dadurch geschieht,
daB jeder Bartender seine neuen Getrinkemischungen und
Bezeichnungen unter Nennung seines vollstindigen Namens
in der Fachzeitschrift ,Barjournal* Beilage zur ,ln-
ternationale Hotel-Industrie-Dresden, Offent-
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lich bekannt gibt. Solche Veroffentlichungen stehen
unter dem Schutze des Urheberrechts und es kann in Zwei-
fels- oder Streitfillen an der Hand der Originalvorschriften
jederzeit der Urheber des Getrinkes einwandfrei nachge-
wicsen werden.

Die besonderen -Regeln fiir die Zubereitung von .Mixer
Drinks“ finden im Kapitel 1V , Arbcitsmethoden noch ejn-
gehende Wiirdigung, jedoch auf die sehr wichtige Grund-
regel, daB die Arbeit des Mixens unbedingt geféllig und
sauber auszufiihren ist und der Bartender sowohl in seiner
duBeren Erscheinung, als auch bei seiner Arbeit die Grund-
sitze der Hygiene strengstens zu beachten hat, sei schon
an dieser Stelle hingewiesen.
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Wer eignet sich zum Bartender und welche
Fahigkeiten werden von ihm verlangt ?

Im vorhergehenden Kapitel wurde schon kurz erwiihnt, daB
der Bartender seine Arbeit unter Beriicksichtigung hygieni-
scher Grundsiitze auszufiihren hat. Diese Bemerkung mubB
auch sinngemdB Anwendung finden, wenn fber die
Eignung zum Bartenderberuf gesprochen werden soll. Die
strenge Beobachtung gerade aller hygienischen Regeln ist
natiirliche und erste Voraussetzung fiir alle, die in diesem
Beruf titig sein wollen, und so selbstverstindlich diese For-
derung klingt, so berechtigt ist es, sie an die Spitze dieses
Kapitels zu setzen. Es kommt nimlich nicht allein
darauf an, daB ein Bartender sich sauber Kkleidet, die
Pflege von Gesicht und Hinden nicht vernachlissigt, son-
dern auch darauf — und das ist wesentlich —, daB er seine
Arbeiten in appetitlicher Form und ausschlieBlich mit
Hilfe der dazu bestimmten Gerite ausfiihrt. Es mag fiber-
trieben scheinen, derartige Selbstverstindlichkeiten so ein-
gehend zu besprechen, aber es ist aus diesem Grunde SO
iiberaus wichtig, weil gerade die Beobachtung obiger
Regeln schon vom ersten Tage der Titigkeit hinter der
Theke an eine dringende Notwendigkeit ist, wird es ver-
sdumt, so fiihrt das zu Gewohnheiten, die weder das per-
sonliche Ansehen des Bartenders, noch das der von ihm
geleiteten Bar heben konnen. Gewohnheiten abzulegen, ist
unendlich schwer, das ist eine alte Wahrheit, deshalb
hiite sich jeder in den Bartenderberuf Eintretende von allem
Anfang an vor VerstoBen gegen die Grundsitze derAesthe-
tik und Hygiene,
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Ein Bartender arbeitet unter ganz anderen Bedingungen, wie
z. B. ein Koch oder Konditor, deren Titigkeit sich doch
zum allergrofiten Teile in Rdumen vollzieht, die der Offent-
lichkeit nicht allgemein zuginglich sind, wihrend der Bar-
tender gewissermaBen unter Aufsicht der Barbesucher
seinen Beruf auszuiiben hat. Da also der Bartender
wie auf ,offener Biihne“ arbeitet, werden seine Handgriffe
und scin Benehmen auch jederzeit kritisch beobachtet und
das erfordert neben geschicktem und schnellem auch ein
stilvolles und appetitliches Arbeiten mit den ihm zur Ver-
fiigung stehenden Geriten, Gldsern usw. Diese Eigenszhaf-
ten zu erwerben ist eine besonders wichtige Auf-
gabe. Haiufig ist der Bartender gezwungen, die von
ihm gemischten Getrinke zu verkosten; wenn das aicht
zu umgehen ist, darf dazu aber keinesfalls der Misch-
16ffel verwendet werden, sondern ein fiir diesen Zweck
Jederzeit bereitstehendes Glas, andernfalls wiirde es die
primitivsten Sauberkeitsbegriffe verletzen. Dieser Hinweis
greift nur eine der unschonen Gewohnheiten heraus, die
der routinierte Barfachmann verurteilt und vor deren An-
eignung nicht dringend genug gewarnt werden kann. Auf
die praktischen ,,Arbeitsmethoden* wird in dem diesbeziig-
lichen Kapitel noch ausfiihrlich eingegangen werden,

Das ,,Auf-offener-Biihne-Arbeiten, also sozusagen unter
Aufsicht der Barbesucher, erfordert vor allem auch
Taktgefiihl, denn der Bartender steht bei seiner Arbeit
in unmittelbarer Nihe seiner Giste, er hért und sieht alles,
was um ihn herum vorgeht. Er wird Zeuge von aller-
lei Gesprichen iiber Geschifte, Prozesse, Pline und Pri-
vatangelegenheiten, die, obwohl sie in seiner Gegenwart
besprochen, nicht fiir seine Ohren und nicht dazu be-
stimmt sind, an dritte Personen weitergegeben zu werden.
Hier sind Taktgefiihl und die Eigenschaft, verschwiegen
sein zu konnen, Grundsitze, die vom Bartender streng
beobachtet werden miissen. Ein von Natur aus klatsch-
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siichtig veranlagter Mensch oder einet, der etwas ihm
absichtlich oder ungewollt Anvertrautes nicht fiir sich
behalten kann, eignet sich nicht fiir dén Bartenderberuf:
Eine gute Kinderstube und die Einhaltung der Gesetze
von Sitte und Anstand im Verkehr mit den Gisten. sind
Forderungen, die zum Beruf unerlidBlich sind. Ein offenes
Auge und ein feines Ohr, schnelle Auffassungsgabe uand
die Fiahigkeit, Wiinsche der Giiste sofort ins Fachliche zu
iibertragen, gehéren gleichfalls zu den Berufsnotwendig-
keiten.

Des weiteren muB der Bartender die Wirkung starker Ge-
triinke bei seinen Gisten beobachten und auf diplomatische
Weise regulierend einem  UbermaBe begegnen konnen. Ein
gutes Personengedichtnis, die Gabe, einen Geschiftsvorgang
schnell und korrekt zu beurteilen und darnach zu handzln,
und nicht zuletzt eine natiirliche Veranlagung zum Spra-
chenlernen sind Voraussetzungen fiir die griindliche Be-
herrschung des Berufes:

Der Bartenderberuf ist international, und dies bezieht sich
nicht allein auf die Getrinke, sondern auch auf das die
Bar besuchende Publikum. So wie der Bartender die
Sitten und Gebriuche anderer Nationen kennen und sich
darauf einzustellen in der Lage sein® muB, so wichtig
ist es, daB er sich in der Sprache dieser Nationen auszu-
driicken versteht. Die Bargiste, also jene Besucher, die
die Bar schitzen und jeder anderen Art Gaststitte vor-
ziehen, rekrutieren sich aus Kreisen international einge-
stellter Menschen, die infolge ihrer Reisen in fremden
Lindern eine ganz andere Lebensart und Lebensanschaus
ung besitzen, als sie den sogenannten ,SpieBern® zu eigen
ist. Der internationale Gast liebt es, sofern er selbst sprach-
kundig ist, sich gelegentlich in einer anderen Sprache, als
in seinem.heimatlichen Idiom, zu unterhalten, und er tut das
mit Vorliebe in der Bar. Daraus geht hervor, wie wichtig
es fiir den Bartender ist, neben seiner Muttersprache zu-
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mindest noch die englische Sprache zu beherrschei.
Deren Kenntnis ist fiir den Barbetrieb von so aufer-
ordentlicher Bedeutung, weil das Barwesen in Europa ja
erst von den Englisch sprechenden Lindern iibernommen
worden ist. Es ist also kein Zufall, daB wir in der Bar
fiir die Bezeichnung von Geriten und Getriinken fast aus-
schlieBlich Ausdriicke in englischer Sprache finden. MuB
sich der Bartender schon darauf einstellen und mit der eng-
lischen Sprache vertraut machen, so wird der Vorteil solcher
Sprachkenntnisse noch offensichtlicher, wenn man bedenkt,
daf sich dem Beherrscher ganz andere Fortkommensmdg-
lichkeiten bieten, als einem Bartender, der nur seine
Muttersprache in seine Position mitbringen kann. Ein erst-
klassiges Haus wird stets dem Bewerber um den Posten
eines Bartenders den Vorzug geben, der mit den reichsten
Sprachkenntnissen aufwarten kann,

Aus all dem Vorhergesagten ergibt sich fiir den jungen
Bartender die Notwendigkeit, so friihzeitig wie nur moglich
mit dem Studium von Fremdsprachen zu beginnen, und
sie weiter zu betreiben bis zur Vollendung. Zweifellos besser
ist es, wenn den Studien in der Heimat solche im Auslande
folgen und dag bereits angeeignete Sprachgut im fremden
Lande vervollkommnet werden- kann, gewissermaBen den
eigentlichen Schliff erhilt.

Eine weitere wichtige Bedingung zur erfolgreichen Aus-
ibung des Bartendérberufs ist personliche Niichternheit.
Die Versuchung, starke alkoholische Getrinke zu sich zu
nehmen, ist im Bartenderberuf natiirlich weit gréBer, als in
anderen gastwirtschaftlichen Berufsgruppen.  Damit ist
keineswegs gesagt, daB ein Bartender ein ,Wasser-
apostel“ sein soll, denn das widerspriche seiner Titigkeit
Es ist sogar unumginglich notwendig;, daB der Bar-
tender die von ihm zubereiteten Getrinke nach Geschmack
und Wirkung kennt, um sie iiberhaupt beurteilen zu kdnnen.
Dazu gehort; daB der Drink vom Bartender verkostet wird.

i
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YVom Verkosten einés Getrinkes aber bis zum Berauscht-
werden ist ein weiter Schritt. Es liegt an der Cha-
rakterfestigkeit des Einzelnen, daB MaB und Ziel solcher
Verkostungen innegehalten werden. Deshalb sei hier gleich
eingeschaltet, daf jeder, der zum Alkoholismus neigt oder
moralisch zu schwach ist, solchen Versuchungen zu wider-
stehen, zum Bartenderberuf vollkommen ungeeignet ist.
Die Gewohnheit vieler, besonders internationaler Bargisze,
den Bartender gelegentlich zu einem Getrink einzuladen,
verpflichtet diesen, solche Anerbieten anzunehmen; es ver-
pflichtet aber auch zum beherrschten GenuB. Der Bar-
tender muB wissen, in welcher Weise starke Getrinke auf
ihn einwirken. Ein vom Alkohol stark beeinfluBter Bar-
tender verliert logischerweise jede Autoritdt im Geschift
und bietet keine Gewahr mehr dafiir, daB er seine Obliegen-
heiten mit Takt und Gewissenhaftigkeit ausfiihrt. Starke,
gesunde Korperkonstitution und fester Charakter sind der
beste Schutz gegen Versuchungen jeder Art und gehdren
in hohem MaBe zu den natiirlichen Voraussetzungen des
Berufes.

Vom Bartender werden ferner ein ausgepragter Geschmacks-
sinn, ein feines Geruchsempfinden und griindliche Kennt-
nisse des Servierens verlangt. Er muB wissen, welches Ge-
trink und wann es zu servieren angebracht ist, welche
Temperatur die einzelnen Getrinke, Weine und Likore usw.
haben missen, wenn sie dem Gaste gereicht werden,
welchen Getrénken Strohhalme beizugeben sind und vieles
mehr. Um diese Grundregeln zu kennen, ist fiir einen
Bartender-Anfinger Bedingung, daB er bereits eine min-
destens einjahrige Lehrzeit als Kellner hinter sich hat, ehe
er seine Lehrzeit in der Bar beginnt.

Der Bartenderberuf bringt es mit sich, daB fir seine Aus-
iibung auch gute Ortskenntnisse notwendig sind, um iiber
offentliche und andere Einrichtungen in seiner Stadt Aus-
kunft geben zu konnen. Aber auch gute allgemeine geo-
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graphische Kenntnisse sollte der Bartender besitzen, damit
er ohne fremde Hilfe im Bedarfsfalle dem Bargast Ver-
kehrsauskiinfte erteilen oder iiber Tagesereignisse mit ihm
sprechen kann. Wenn der Bartender in politischen Din-
gen auch nicht unerfahren sein mdochte, so bedeutet das
doch nicht, daB er dariiber mit den Géasten an der Bar
debattieren soll. Es ist ein ungeschriebenes Gesetz, daB
der Bartender sich von politischen Unterhaltungen seiner
Giiste fernhilt und bei solchen Aussprachen streng neutral
und zuriickhaltend bleibt,

Aus all dem Gesagten geht hervor, welche Eigen-
schaften man besitzen und welche Fahigkeiten man mit-
bringen muB, um die Voraussetzungen fiir ein Vorwirts-
kommen im Bartender-Beruf zu erfiillen. “Hierzu sind um-
fassende praktische Erfahrungen erforderlich, die aller=
dings nur in jahrelanger Titigkeit in den verschiedensten
Barbetrieben und Stidten erworben werden konnen, und
es leuchtet ohne weiteres ein, daB ein Bartender erst in
reiferen Jahren und nach Absolvierung einer griindlichen
fachlichen Ausbildung, die moglichst durch eine lingere
Auslandspraxis unterstiitzt worden ist, auf der Hohe seines
Koénnens und Wissens angelangt sein kann, Wer also
danach strebt, den Gipfel des Erfolges zu erreichen, muB
schon friihzeitig beginnen, seine ganzen Anstrengungen auf
dieses Ziel hin zu konzentrieren. Der Weg dorthin wird
durch natiirliche Berufsveranlagung wesentlich erleichtert.




Einige Winke fiir die jungen,
zukiinftigen ‘Bartender

Nachdem vorher iiber die Eigenschaften gesprochen wurde,
die ein Bartender besitzen und sich aneignen soll, sind nun
hier einige Winke fiir den lernenden jungen Mann zu er-
wihnen. Hoflichkeit und Gewissenhaftigkeit bei allen Ver-
richtungen, immer freundlich und ohne Mifmut jede Frage
in -einer klaren einfachen Art und nach bestem Wissen
beantworten, sind fiir -den Erfolg im Beruf notwendige Vor-
aussetzungen, die der lernende junge Mann vom ersten
Tage an in der Lehre zu beobachten hat.

Er merke sich die Namen der Getriinke und Warensoiten,
studiere die Flaschenetiketten und achte auf die Schreib-
weise der ‘Bezeichnungen. Ebenso trachte  er, sich die
Namen der Giste und die von ihnen regelmiBig verlangten
Getrédnke ins Gedichtnis einzuprigen. Das wird nicht nur
allein vom Gast als eine Aufmerksamkeit gewertet, sondern
erleichtert auch die Arbeit und ist ein Zeichen des Inter-
esses, das der junge Mann seinem Berufe entgegenbringt.
Nett und sauber in der Kleidung, dabei micht auffallend,
soli die Erscheinung des Bartenders und seiner Gehilfen hin-
ter der Theke sein. Es sei auch darauf hingewiesen, daB es
auf Grund der gemachten Erfahrungen keine zweckmiBi-
gere Berufskleidung fiir den Bartender gibt, als eine kurze
schneeweiBe Jacke und Schiirze. Das kurze Jackett verdient
vor dem langen, sogenannten Smoking-Jakett deshalb den
Vorzug, weil es nicht wie dieses mit dem meist nassen
Bartisch in so starkem MaBe in Beriihrung kommen kann
und daher weniger einer Beschmutzung ausgesetzt ist. Den
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Schutz der Beinkleider iibernimmt die Schiirze, die hinter
dem ‘Bartisch im Bedarfsfalle rasch und unauffillig ge-
wechselt ‘werden kann. Uberhaupt hat die Erfahrung ge-
lehrt, daff der Bartender in kurzer Jacke und Schiirze weit-
aus am besten repriisentiert.

Wird -der - junge Mann nach -entsprechendem theoretischen
Unterricht schlieBlich zur Zubereitung eines Getrinkes
zugelassen, ‘dann beachte er streng die Regel, daB alle
Handgriffe vor den Augen des Gastes auszufiihren sind. Bei
der Herstellung von Mixed Drinks gibt es nichts zu ver-
bergen. Jede Bewegung muB einfach, natiirlich und unter
Vermeidung von Kunstgriffen erfolgen, denn Jonglieren
mit Flaschen oder Geriten, Gliederverrenkungen b2im
Schiitteln usw. wirken nur licherlich und sind, da unfach-
gemdB, unbedingt zu vermeiden.

Gliser sowie die Bargerite sind stets sauber poliert und
gebrauchsfertig an den dafiir bestimmten Plitzen verfiig-
bar zu halten, Bej Eintritt ruhigeren Geschiftsganges
bringe man den Arbeitsplatz sofort wieder in arbeitsfahige
Verfassung, ergiinze die Gliserbestinde usw., damit
sich die Bar immer in einem properen Zustande befindet.
Der Bartender darf hinter der Bar unter keinen Um-
stinden rauchen und erst recht nicht Spirituosen trinken.
Geschieht es, dap ein Gast ihn zu einem Getrink ein-
ladet, so lehne er zuniichst in hoflicher Weise ab, wenn aber
die Situation eine Ablebnung unméglich macht, so bediene
er.sich eines alkoholfreien Getriinks. Vom Spiel und Wiirfe!ln
hat .er -sich unbedingt fernzuhalten. Diese Selbstverstind-
lichkeiten habep nicht nur fiir den jungen Berufsan-
finger Geltung, sondern .auch fiir den ausgelernten Bar-
tender.

Abgesehen davon, daB das Familiirwerden mit Bargisten
keinen . guten Eindruck macht und meist zu nichts Gutem
fihrt, hat der junge Mann bei der Auswahl seines Um-
ganges besondere Vorsicht zu iiben. Er schlieBe keine soge-
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nannten, Freundschaften auf kurze Sicht“und erweise ,,Bar-
hangers® gegeniiber keine iiber den Rahmen der fiblichen
Hoflichkeit hinausgehende Aufmerksamkeiten, weil dies in
der Regel zu personlichen Verlusten und zu Arger im Ge-
schift fiihrt. In kluger Weise vermeide man die Ein-
mischung in Gespridche oder Auseinandersetzungen zwi-
schen Gisten und beobachte nur, daB nicht Dinge ge-
schehen, die dem Ansehen des Geschifts abtriglich sein
koénnen.

SchlieBlich sollte es eigentlich iiberfliissig ~sein, zu
erwihnen, daB der junge Anfinger die ihm iibertra-
cenen Arbeiten so gewissenhaft wie nur moglich erledigt
und sich bemiiht, die tédglichen Geschifts-Vorkommnisse
so ins Gedichtnis einzuprigen, daB er sich auch spiter noch
im Bedarfsfalle daran erinnert und Auskunft geben kann.
Gern verfillt der junge Bartender in den Fehler, mit aller
Gewalt neue Getrinke-Mischungen erfinden zu wollen. Da-
vor ist dringend zu warnen, denn solche ,Erfindungen® sind
ja doch zumeist nur ,auf neu hergerichtete® Rezepte. Nur
dann, wenn man etwas wirklich Neuartiges auf dem Gebiete
der Mixed-Drinks gefunden hat, und nachdem auch das Urteil
eines erfahrenen Fachkollegen giinstig ausgefallen ist, soll
man weiter propagieren. Dilettantismus in jeder Form
schadet nur, das trifft auch auf den Beruf und die Titigkeit
des Bartenders zu. Dem erfahrenen ernsten Fachmann
widerstrebt das Dilettantische; das trifft auch auf die
Erfindungen von Getranke-Mischungen der dem Barberuf
vollig Fernstehenden zu, mit denen die moderne Zeit reich
gesegnet ist und die nur dazu beitragen konnen, den Bar-
tender-Anfinger kopfscheu zu machen. Verfehlt ware €s,
wollte der junge Anfinger sein Gedichtnis mit den unge-
zihlten und oft unsinnigsten Getrankebezeichnungen be-
schweren, die der Laune irgendeines Dilettanten auf dem
Gebiete der Bargetrinke entstammert und nur dazu geeig-
net sind, den Lernenden in seinem ernsten fach

o
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lichen Streben 2u storen. Ebensowenig wie es einem
Bargaste unmoglich ist, vielleicht nur finfzig neuzeit-
liche Bargetriinke aufzuzihlen, ist es auch keinem er-
fahrenen Fachmanne zuzumuten, daB er hunderte Rezepte
neuer Mischungen mit den kuriosesten Namen im Kopfe be-
hiilt. Solcher menschlichen Unzulidnglichkeit kann nur ein
Fachbuch entsprechende Hilfe bringen, das ist ja auch der
tiefere Grund dafiir, daB Fachbiicher iiberhaupt geschrie-
ben werden. Fachbiicher sind aber dazu da, daf man sie
auch gebraucht. Dem lernenden Bartender wird mit dem
vorliegenden Fach- und Lehrbuch: ,,Rund um die Bar“ ein
Werk in die Hand gegeben, das ihm zum Wegweiser durch
die gesamte Barpraxis wird, wenn er sich mit dessen In-
halt vertraut macht, die darin enthaltenen Anweisungen und
Regeln eifrig studiert und in der Praxis verwendet.

Das Lehrbuch ,Rund um die Bar“ enthilt auBer einer Aus-
wahl moderner Getriinkerezepte, die vom Verfasser mit
Unterstiitzung bewiihrter Fachleute sorgfiltigst gepriift und
als fachlich sinnvoll erachtet worden sind, auch die wichtig-
sten ilteren Rezepte. Die international bekannten ,Stan-
dard-Drinks“ sind als solche besonders bezeichnet und im
Rezeptteil dieses Buches zusammengestellt, so daB ,Rund
um die Bar“ fiir sich in Anspruch nehmen darf, alles das er-
faBt zu haben, was fachlich wertvoll ist. DemgemiB kann
das in diesem Buch nicht Enthaltene fiir den Beruf als
iiberfliissiger Ballast angesehen werden.

Genau betrachtet, sind die zahlreichen, als neu bezeichneten
Getridnkemischungen aus den ,,Standard-Rezepten® hervor-
gegangen, indem man den Bestandteilen solcher Getridnke
entweder einen oder mehrere neue Bestandteile hinzuftigte,
andere weglieB, vertauschte oder die Mengenverhiltnisse
dnderte und auf diese Weise die Zahl der Mischungen ins
Mirchenhafte steigerte. Man lasse sich daher nicht ver-
bliiffen, wenn gelegentlich ein Bargast ein Getridnk mit
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einem neuerfundenen Namen verlangt, das nicht im Lehts
buch'enthalten sein sollte, sondern erbitte bedenkenlos. vom
Gast die Angabe der Zusammensetzung. Meistens diirfte es
selbst’ dem Besteller schwer fallen, alle Bestandteile’ zu
nennen, und dann obliegt es dem Bartender, durch geschickie
Fragestellung zu erkunden, welches Getrink der Bargast
wiinscht. Oftmals sind es nur Kleinigkeiten, wier Farbe,
Garnierung, Gldserform und dergl., die auf das gewiinschte
Getrdnk hinweisen und wenn dann auch nicht genau das
geforderte Getrdnk zubereitet werden kann, wird es meist
moglich sein, ein dem Wunsche des Gastes sehr dhnliches
Getrink herzustellen.

52



V.
Allgemeine Arbeitsmethoden

Bei der Herstellung von Mixed Drinks ist es vor allem not-
wendig, daf die dazu benétigten Gerite, Flaschen und Gar-
nituren so zur Hand liegen, daB man sie — ohne suchen
Zu miissen — sofort ergreifen und in Gebrauch nehmen
kann: Darin liegt das Geheimnis einer
schnellen und korrekten Arbeitsweise.
Zur Erreichung dieses Zieles werden die einzelnen Waren-
gattungen nach Gebrauchshiufigkeit und entsprechend
der fiir sie erforderlichen Temperaturen in die dazu
geeigneten Behilter, wie Schrinke, Kihlschrinke und
Schubfﬁcher, eingeordnet. Eine bestimmte Vorschrift, wie
die einzelnen Warengattungen der Reihenfolge nach zu
ordnen sind, kann nicht aufgestellt werden. Sie ergibt sich
aus dem in jedem Geschift verschieden gearteten Bedarf:
Grundsatz muf eg aber bleiben, daB die einzelnen Gat-
tungen beisammen gehalten und daB die zum Mixen ver-
wendeten Anbruchflaschen links und rechts von der Ar-
beitsstelle des Bartenders eingeordnet sind. Bedingung ist,
daB die Anbruchflaschen vorn in der Bartheke unter-
gebracht sind, weil das Mixen vor den Augen der Giste
auszufiihren ist. Dabej sei darauf hingewiesen, daB gerade
dieser Wwichtige Grundsatz sehr oft bei der Einrichtung des
Bartisches auBer acht gelassen wird und man heute noch
sehr viele Bartheken findet, die zum fachgemiBen Arbeiten
vollstiindig ungeignet sind. Im Kapitel ,Einrichtung und
Bauart eineg Bartisches” werden Konstruktion und Einrich-
tung noch eingehend besprochen werden. Nach dieser Ein-
leitung sei nunmehr auf die Praxis iibergegangen.



Nehmen wir an, wir befinden uns in einer sachgemif ein-
gerichteten Bar. Die Bartheke enthilt, wie oben geschil-
dert, vorn und links und rechts vom Arbeitsplatz des Bar-
tenders die verschiedenen Anbruchflaschen; Spritzflaschen,
Garnituren usw. stehen zum Betrieb bereit. Ein Gast er-
scheint, er erwartet noch weitere drei Freunde und bestellt
beim Bartender 4 gleichartige Getrdnke. ~Nun soll der
genaue Vorgang bei der Herstellung dieser Getridnke be-
schrieben werden, wobei es hier weniger darauf ankommt,
welcher Art das Getrink ist, denn es sollen ja nur »all-
gemeine® Arbeitsmethoden erldutert werden.

Je nach Erfordernis wird der Bartender zuerst feststellen
miissen, ob die bestellten Getrdnke nach einem besonderen
Wunsch zusammenzusetzen sind. Die hier empfohlene Be-
fragung darf natiirlich nicht in ausgedehnte Verhandlungen
mit dem Gast ausarten. Der fachkundige Bartender wird
mit einigen kurzen Fragen schneller, als dies hier zu er-
kliren moglich ist, herausfinden, welche Wiinsche deg¢
Gastes zu erfiillen sind. Hat der Gast seine Bestellung in
klarer Weise gemacht, dann wird eine Befragung natiir-
lich wegfallen, es sei denn, daB das betreffende Getridnk
unter gleichem Namen in verschiedener Zusammen-
setzung bekannt ist ( z. B. ,,Cuban-Cocktail). In diesem
Falle muB der Bartender in Erfahrung bringen, welches be-
sondere Rezept gewiinscht wird. Ist auch dies geklirt, so
kann mit der Zubereitung begonnen werden.

Es sei zunichst die Reihenfolge des Herstellungsvorganges
erldutert:

1. Die fiir das bestellte Getrink bestimmten Gldser Wer-
den auf den Arbeitsplatz in schriiger Linie so aufgestellt,
dafl sie mit ihrem oberen Rand eng aneinanderstobien.

2. Das zum Mischen verwendete GefiB, (Schiittelbecher
oder Mischglas) wird ausgespiilt und vor sich hingestellt.
3. Die fiir die Getrankeart notwendige Menge Kklares
Kristalleis wird mit Hilfe des Eisstechers in der gewiinsch-
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ten GroBe und Form vom Eisblock abgeschabt, gesplittert
oder in walnuBgroBen Stiickchen abgeschlagen.

4. Mit der Eisschaufel wird die benttigte Menge Eis in das
Mischglas eingefiillt (siehe Abbildung) und, wenn notwen-

Einfiillen des Eises
mittels der Eisschaufel

dig, mit Wasser iiberspiilt. Dadurch werden die aller-
kleinsten Eisteilchen zum Schmelzen gebracht und nachdem
das Wasser wieder abgeseiht ist, wird der verbleibende
Eisrest nicht mehr zur Verwisserung, sondern lediglich
zur Kiihlung der Getriinke dienen.
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5. Nun werden die fiir das betreffende Getriink bendtigten
Bestandteile im MischgefdB zusammengemischt, und zwar
die geringsten Mengen zuerst und hernach die gréBeren
Mengen. Dies geschieht aus dem Grunde, weil die kleinen
Bestandteile meist ,Wiirzen® sind und in ibren Zuteilungen
noch abgeindert werden konnen, solange sie noch nicht mit
den groBeren Bestandteilen endgiiltig vermischt sind.

6. Die Mischung wird je nach Art des Getrinkes ge -
schiittelt oder geriithrt. Dabei ist darauf zu ach-
ten, daB dies nur solange geschicht, wie es fiir die herzu-
stellende Getriinkeart erforderlich ist. Ein Zuviel schadet
ebenso, wie ein Zuwenig, und es kommt dabei, genau wic
bei der Dosierung der Getrinkezutaten, auf . das ent-
sprechende Fingerspitzengefiihl des Bartenders an sowic
darauf, ob das Getrink kurz oder lang, stark oder schwach
sein soll, ob die verwendeten Spirituosen hochprozentige
sind, ob Eier, Sahne oder andere dickende Bestandteile
verwendet werden, oder ob das Getriink besonders kalt oder
nur gekiihlt verlangt wurde. Alle diese Eventualititen sind
bei Behandlung der Getrinke mit Eis zu beriicksichtigen.
7. Beim Schiitteln ist darauf zu achten, daB der Schiittel-
becher gut verschlossen ist. GroBe Schiittelbecher sind
stets mit beiden Hiinden anzufassen, und zwar so, daB die
beiden Becherhiilften: beim Schiitteln nicht voneinander ge-
trennt werden kénnen. Getrinke, bei denen Ei verwendet
wird, erfordern besondere Beachtung des guten Ver-
schiusses, weil Eier sich in ihrem Rauminhalt beim Schiitteln
ausdehnen und der dadurch verursachte Druck den Becher
auseinandertreiben kann. Man hiite sich davor, kohlen-
sdurehaltiges Wasser oder Sekt im Schiittelbecher mitzii-
schiitteln, dies fiihrt unweigerlich dazu, daB der Becher
auseinandergetrieben wird und der Inhalt iiberlduft.

8. Das Riihren im Mischglas geschieht durch kreisende
oder stoBende Bewegung des Mischloffels. Die stofenden
Bewegungen sind kurz und energisch auszufiihren, jedoch
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nicht so heftig, dab dabei der Boden des Glases herausge-
schlagen wird. Beim Riihren hilt man das Glas in der

Haltung des Mischgefifes beim Einfiillen
der fertigen Mischung in das Glas

linken und riihrt oder stoBt mit der rechten Hand. Ubung
macht hier — wie bei allem — den Mgister.
9. Ist das Getrink nun durchgeschiittelt oder geriifirt,
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dann wird es in die Gliser gefiillt. Man bedient sich dabei
des Spiralsiebes. Das Sieb wird mit der rechten Hand.
Spirale nach unten, schrig in das Mischgefifi eingeschoben,
so daB der Stiel des Siebes, beinahe in seiner ganzep
Linge iiber dem Gldserrand rechts hinausragt. Mit der
rechten Hand umfaBt man das GefdB derart, daB der Stiel
zwischen Zeige- und Mittelfinger zu liegen kommt. (Siehv
Abbildung). Dadurch wird das Sieb in seiner Lage fest-
gehalten und ein Herausfallen des Eises verhindert.

in der beschriebenen Haltung neigt man das Mischgefif
zwecks Fiillung der Glaser. Zunichst werden die schon zu
Beginn schrig und mit dem oberen Rand zusammenstoBena
aufgestellten Gliser nur halb gefiillt, und zwar beginnt
man bei dem, dem Koérper zunichststehenden Glase, fiihrt
das Mischgefi8 in einem Zuge zum zweiten und dritten und
schlieBlich zum vierten Glase. Das letzte Glas wird gleich
im selben Zuge bis kurz unter den Rand gefiillt, worauf auf
dem Riickwege das dritte, zweite und schlieBlich das erste
Glas, immer im selben Zuge — also ohne abzusetzen — ge-
fiillt wird. Man bedient sich dieser Fiillart, damit alle
Getrinke gleich stark ausfallen. Wiirde man ndmlich die
Gliaser der Reihe nach sofort ganz fiillen, dann wiirde der
Inhalt des zuletzt gefiillten Glases wesentlich schwicher
ausfallen als der Inhalt des ersten, weil das im Misch-
gefiB befindliche Eis auch wihrend des Fiillens weiter-
schmilzt. -

Das Fiillen soll schnell und elegant ausgefiihrt werden, und
es empfiehlt sich, diese Fillart von allem Anfang an erst
mit Wasser und Eis griindlich einzuiiben, um die notwendige
Geschicklichkeit zu erreichen.

Waren die Bestandteile fiir vier Getriinke richtig bemessen,
so darf nach beendigter Fiillung kein Rest im Mischgefdl
zuriickbleiben.

Das Getrink ist aber mit dem EingieBen in die Gldser noch
nicht ganz fertig. Es muB noch garniert werden und/
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dies geschieht bei einigen Getrédnken vor Beginn, bei einigen
nach beendigtem Mischen. Man konnte die Regel aufstellen,
daB kurze Getrinke vor und lange Getridnke — sofern
solche iiberhaupt garniert werden — nach dem Mischen zu

Garnieren eines Getrinkes
unter Verwendung von zwei Gabeln

garnieren sind. Es ist jedoch kein Fehler, wenn dies in um-
gekehrter Weise ausgefiihrt wird, aber besser ist es, wenn
man sich auch hierbei an eine bestimmte Regel gewohnt,
damit die Arbeitsweise einheitlich gestaltet wird.

Bei kurzen Getriinken wird die Garnitur meistens aus einer
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Kirsche, bei einigen aus einer Olive bestehen, die mit dem
langen ; Mischl6ffel dem Behilter (Glas oder Schale) ent-
nommen und in -das noch ungefiillte Glas gelegt oder dem
bereits fertiggestellten Getrink hinzugefiigt wird, Andere
Garnierungen (z. B. Ananaswiirfel oder Zitronenscheiben)
werden mit Hilfe von Gabeln in die Gléser eingelegt (Siehe
Abbildung).

Das Getrdnk ist nun servierfertig. Besondere Regeln
fiir das Service werden im Kapitel ,,Uber das Servieren®
aufgestellt. (Kapitel XI).

Die meisten kurzen Getrinke werden zum AbschluB mit
dem aus einem Streifen Zitronenschale herausgedriickten
Ol iiberstiubt. Da dies ein Teil des Mischvorganges ist,
der besondere Beachtung und sorgfiltige Ausfiihrung ver-
langt, sei dariiber noch einiges gesagt.

Das Ol der Zitronenschale ist ein &therisches, stark aro-
matisch wirkendes Wiirzmittel und das bedingt, daB es
sparsam und mit Bedacht anzuwenden ist. Das Ol wirkt
so stark, daB — wenn es zu reichlich zugeteilt wird -— ein
Getrink dann nur noch nach Zitronendl schmeckt. Es geniigt
also schon die kleinste Spur davon, um den erstrebten
feinen Hauch des Aromas zu erhalten. Allerdings
sind nur besonders geeignete Zitronenfriichte zu verwen-
den, und zwar solche mit praller, hellgelber und glidnzender
Schale. Eine griine (unreife) oder eingetrocknete Schale
ist zum Bestiuben unbrauchbar. Auch angestoBene Schalen
— ein Zeichen beginnender Fiulnis — sind nicht zu Ver-
wenden.

Man schneidet die Schale mit einem sehr scharfen
Messer von oben nach unten in schmale Streifen. Bei
flottem Geschift kann man einen kleinen Vorrat zurecht
schneiden, der aber bald zu verbrauchen ist, da die Schalen
schnell eintrocknen und unansehnlich werden. Die einzelnen
Streifen sollen ca. 5 cm lang und ca. 1 cm breit sein. Ein
solcher Streifen geniigt ‘fiir 5 bis 6 Getriinke, wenn diese
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auf einmal zu bestiduben sind. Einzelne oder weniger als
5 Getridnke bestiubt man natiirlich immer mit einem neuen
Streifen, den man nach Verwendung in den Abfallbehilter
wirft.

Beim Bestduben hilt man den Streifen mit dem Daumen und
Zeigefinger beider Hinde in einem Abstand von ca. 3 bis
5 Zentimeter iiber das Getrink. In diesem Abstand be -
wegt man den Streifen iiber die Gldser, wihrend man ihn
gleichzeitig spiralenformig dreht. Man beginnt bei dem dem
Korper am nichsten stehenden Glase und fiihrt die Be-
wegung mit moglichster Schnelligkeit aus, Falsch ist
es, die Schale ruhig iiber das Glas zu halten und dann aus-
zupressen oder gar die Schale unausgeprefit oder nach dem
Auspressen in das Getrink hineinzulegen. Dieses Verfahren
tibte man zwar hiufig in fritheren Zeiten, heute ist es ver-
pont, denn bei gewissenhafter Betrachtung von Zweck und
Wirkung muB eine solche Anwendungsweise als eine grofle
Gedankenlosigkeit bezeichnet werden. Wenn man das Be-
stiuben des Getriinkes dem Gast tiberlassen will, so muB der
Schalenstreifen neben dem Glase oder auf einem separaten
Teller serviert werden. Es sei hier iibrigens eingeschaltet,
daB das Bestiubep der Getrinke die einzige Verrichtung
beim Mischen ist, die mit der bloBen Hand ausgefiihrt wird.

/7

61



V.
Einrichtung und Konstruktion eines Bartisches

Der Grundsatz: Das Getriank ist immer vor den Augen der
Giste fertigzustellen, macht es notwendig, daB der Bartisch
(Theke) bzw. der Arbeitsplatz (Working-Bench) des Bar-
tenders so konstruiert und eingerichtet ist, daf diesem
Grundsatz Rechnung getragen werden kann.

Der Bartisch, das Hauptstiick jeder Bar-Einrichtung, muB
in all seinen Einzelheiten praktisch, zweckentsprechend und
aus bestem Material hergestellt sein, er beansprucht den
besten und groBten Teil des Betriebsraumes. Diese Erwi-
gungen sind hauptsichlich bei Neueinrichtung einer Bar zu
beachten, weil sie ausschlaggebend fiir die zukiinftige Ge-
schiftsgestaltung sind und weil bei deren Beriicksichtigung
schon der halbe Erfolg verbiirgt ist. Dies gilt sowohl fiir
einen grofen, als auch fiir einen kleinen Betriebsraum. Ein
kleiner Bartisch, aber recht viele kleine Tische und Stiihle,
sind nicht das Charakteristikum einer Bar.

Das AuBere des Bartisches muB stets dem Stil des Gesamt-
raumes angepaBt werden. Davon soll aber hier nicht die
Rede sein, hier soll vielmehr iiber die fiir den Bartender
wichtige Inneneinrichtung des Bartisches gesprochen
werden.

Ein Bartisch besteht aus drei zusammengehdrenden Teilen:
1. Der Platte des Bartisches,

2. dem Arbeitstisch und } siehe Abbildung!
3. den Kiihl- und Vorratsriumen.

Die Platte des Bartisches,der am stirksten ins Auge fallende
Teil, dient ausschlieBlich zum Servieren der Getranke und
beansprucht deshalb eine besonders gediegene Ausfihrung
unter Verwendung besten Materials — z.. B. feingemaserten
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Holzes wie Mahagoni, Buche, Eiche und andere. Die Platte
soll massiv, also nicht fourniert, und mit einer gegen Alko-
hol widerstandstihigen Politur iiberzogen sein. Zur Instand-
haltung dieser Politur muf die Platte tiglich mit einem ge-
eigneten Politurdl tiichtig eingerieben werden.

Ebenso praktisch — dabei billiger, aber bei weitem nicht so
schon wie Holz — ist Linoleumbelag. Dagegen sind Marmor-
platten unsachgemi und unpraktisch, denn sie wirken kalt,
sind die Ursache unerwiinschten Gldserbruchs und werden
schnell unansehnlich.

Auf der dem Gast zugekehrten Seite soll die Platte so gear-
beitet sein, daB bei vorkommenden Nissen ein Ablaufen
nach dieser Seite unmoglich ist.

Die an der Frontseite des Bartisches oben angebrachte
Stange soll aus Holz gearbeitet, ca. 6 bis 8 cm dick sein
und ca 3 cm iiber und ca. 10 cm von der Platte abstehen.
Metallstangen sind als unzweckmiBig zu vermeiden.

Die ca. 18 bis 20 ¢m iiber dem FuBboden angebrachte FuB-
stange aus Metall wird am vorteilhaftesten mit einem
Gummiiiberzug versehen.

Abmessungen eines Bartisches:
Hohe vom FuBboden bis zur Oberkante der.Stange 120 ¢cm

Breite der Platte in der Mitte (im Ausschnitt) : 35
Breite der Platte an den Seiten . . . 551,
Breite des Arbeitstisches (Working= Bench) SO NCh515,
Hohe des Arbeitstisches vom FuBboden . . . 95
Hohe des Rostes hinter der Bar vom FuBboden . 12 ,

Die Linge eines Bartisches richtet sich stets nach dem zur
Verfiigung stehenden Raum. Bei gerader Linienfiihrung soll
ein Bartisch nicht unter drei Meter lang sein. Die ideale
Linge ist fiinf Meter und mehr.

Wie schon bemerkt, dient die obere Platte ausschlieBlich
dem Service, und dies bedingt, da8 auf ihr nur die dazu be-
stimmten Gegenstinde, wie Aschenbecher, Strohhalmstédnder
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und Ziindholzer, stindig aufgestellt werden. Dekorations-
gegenstinde, wie Vasen, Blumenarrangements und -dergl.
sind fiir das Service hinderlich und daher von der Platte
fernzuhalten. Wihrend des Geschiftsbetriebes stehen na-
tirlich " auch die sogenannten ,,Sundries® (Salzmandeln,
Pommes-chips, Kisestangen und dergl.) zur Verfiigung der
Giste auf der Platte.

Die vorher aufgestellten Regeln kénnen ohne weiteres dort
befolgt werden, wo ein fachgemiB eingerichteter Bartisch
vorhanden ist, dagegen nicht in einem Betrieb mit einer
nicht nach fachlichen Begriffen konstruierten Bartheke.
Solche unzweckmiBige Theken findet man leider noch in
sehr groBer Zahl. Meistens fehlen bei diesen die Kiihlein-
richtung, der Flaschenbehilter- oder sonstige, fiir den Be-
trieb notwendigen Behelfe, und der Bartender ist dann ge-
zwungen, Arbeitsgerite undFlaschen in der Mitte der Platte
aufzubauen. Fiir den in die Bar eintretenden Gast diirfte es
vielleicht ein interessanter Anblick sein, wenn er eine Bri-
gade Flaschen vor sich stehen sieht, aber bei einigem Ver-
weilen wird er sich durch solche Uberladung der Platte
in dem ihm zukommenden Platz beengt und im uneinge-
schrinkten GenuB seines Getrinkes behindert  fiihlen.
Solche Bar-Theken ermoglichen dem Bartender auch nicht,
seine Arbeit in gefilliger Form auszufithren. ‘Jeder noch
So geschickte Handgriff wird bei der herrschenden Enge
unbeholfen erscheinen, ein ZusammenstoBen, Umwerfen oder
zeitraibendes Suchen der einzelnen Gerite und Flaschen ist
die Folge, und nicht selten wirken sich solche Mingel in
urerwiinschten Gliser- und Flaschenbruch aus. Derartige un-
sachgemiB Konstrujerte Bar-Theken lassen sich mit ver-
hiltnismiBig geringen Kosten umindern, und jedem Inhaber
einer solchen Bar ist anzuraten, diese Abénderung ausfiihren
zu lassen. Anleitung dazu bieten die-am Anfang dieses Ka-
pitels gegebenen Beschreibungen und die Abbildung. -
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Der Arbeitstisch (Working-Bench) ist der wichtigste
und gleichfalls dem Auge des Gastes sichtbare Teil des Bar-
tisches. Er liegt ca. 25 cm tiefer als die Platte und wird von
dieser in der Mitte ca. 30 cm iiberdeckt. Im Arbeitstisch
sind -Flaschenkiihler, Mundeisbehilter, ein Kkleines, mit Zu-
und Ablauf versehenes Wasserbecken und schlieBlich der
Arbeitsplatz des Bartenders untergebracht. Diese genannten
Teile sind in ihren Abmessungen iiber den ganzen am Ar-
beitstisch zur Verfiigung stehenden Raum zu verteilen. Ist
die Bar sehr groB bzw. lang, so wird man diese Teile dop-
pelt einbauen. Zur Auskleidung des gegen die Innenseite
der Bar ein wenig schrig abfallenden Arbeitstisches ver-
wendet man am besten gut verzinntes Metall. Ecken und
Winlkel sollen abgerundet sein, um Riickstdndeansammiurg
zu vermeiden. Dies gilt besonders fiir den Mundeisbehilter
und den Flaschenkiihler, die wegen der durch das Eis her-
vorgerufenen ‘Schlammbildung hiufig mit heiem Wasser
zu reinigen sind. Der innen gut verzinnte Mundeisbehilter
soll am Boden durch -eine ca. 2 cm dicke und siebartig
durchlécherte Holzplatte gegen Beschidigungen mit dem
Eisstecher geschiitzt sein und der unter dieser Holzplatte
vorgesehene ‘AbfluB fiir das Eisschmelzwasser muf stets
offen gehalten werden. Die Schutzplatte fertigt man
am besten aus Hartholz .an, weil dieses Holz gegen Nisse
besonders widerstandsfahig ist. Diese Platte ist von Zeit
zu Zeit zu erneuern, besonders dann, wenn das Holz durch
Einwirkung des Eisstechers abzusplittern beginnt.

Das Wasserbecken dient nur zum Spiilen der Bargerite
und braucht infolgedessen nicht sehr groB zu sein. Anders
wiére es, ‘wenn es zur Reinigung von Glédsern verwendet
werden soll. Dies iist aber zu vermeiden, weil wihrend
des Geschiiftsbetriebes ‘Reinigungsarbeiten in der Bar mog-
li.chst nicht vorgenommen werden sollen. Dazu ist natiirlich
ein dem Umfang des Betriebes entsprechender Glidservorrat
erforderlich oder ein besonderer Gliser-Spiilraum,
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In welcher Reihenfolge die einzelnen Einrichtungsteile in
den Arbeitstisch zu verteilen sind, das richtet sich nach der
ortlichen Lage des Bartisches — ob dieser in einer Ecke
oder in der Mitte einer Wand steht, ob er eine gradlinige
oder gerundete Form hat, ebenso wie grof der im Bar-
tisch zur Verfiigung stehende Raum ist. Grundsatz aber
muB bleiben, daB alles entsprechend der zu verrichtenden
Arbeit leicht erreichbar angeordnet ist.

Die Flaschenkiihler sollen gerdumig und fiir die verschie-
denen Flaschenformen passend eingerichtet sein. Das muf
besonders betont werden, weil die Praxis lehrt, daB die
Flaschenkiihler meist nur fiir runde Flaschen angefertigt
werden. Die einzelnen Flaschenzylinder miissen geniigend
weit voneinander abstehen, damit die Zwischenrdume ein
leichtes Beschicken mit Eis zulassen. Wichtig ist auch,
daB die Flaschenkiihler mit AbfluBrohren versehen sind,
dadurch hilt sich das Eis linger und die Flaschen bleiben
trocken.

Neuzeitliche Bareinrichtungen werden bereits mit automa-
tischen Kiihleinrichtungen ausgestattet. Diese haben sich
als duBerst praktisch erwiesen und konnen sehr empfohlen
werden.

Die Kiihl- und Vorratsbehilter unter dem -Arbeitstisch
dienen zur Kiihlhaltung und Aufbewahrung der Reserve-
flaschen, Friichte, Eier, Sahne und: Mineralwasser. Diesem
Zweck entsprechend sind sie mit verstellbaren Unterteilun-
gen auszustatten. Da die Temperatur in einem Kiihlschrank
in; allen Abteilungen nicht gleich ist, muB erst gepriift wer-
den, welche Abteilung fiir die dort unterzubringenden
Waren auch den geeignetsten Kiltegrad besitzt. Fiir Mine-
ralwasser wird man den kiltesten Raum vorbehalten, Ange-
schnittene Friichte erfordern groBe, dabei aber trockene
Kilte, hingegen miissen Zucker, Gewiirze, Salzmandeln und
dergl. an einem trockenen und warmen Platz untergebracht
werden.
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Ein® besonderer Vorteil ist es, wenn der ganze Arbeits-
tisch durch einen verschlieBbaren Rolladen oder eine Kappe
tiberdeckt werden kann, so daB die Anbruchflaschen auch
wihrend der Nacht gekiihlt stehen kdnnen und am néchsten
Morgen sofort wieder verwendungsfertig sind.

Auch Zigarren, besonders die teuren Importen, beanspruchen
feuchte Lagerung, weshalb diesen ebenfalls cin geeignetes
Plitzchen im Kiihlschrank einzurdumen ist. Die richtige
Pflege jeder einzelnen Warengattung verhiitet Verluste,
schafft zufriedene Giste und gibt Gewiihr dafiir, daB die
Waren einwandfrei zum Verbrauch kommen. Solche Klei-
nigkeiten sind stille, aber sicher Wwirkende Empfehlungen
eines gutgefiihrten Geschifts und ihre andauernde, ge-
wissenhafte Beachtung trigt wesentlich zu cinem guten
Geschiftsgang bei. '

Uber ‘das 4uBerst wichtige Rohrsystem eines Bartisches
ist auch noch einiges zu sagen. Vor allem miissen die Rohre
leicht zuginglich und unter Vermeidung jedes Umweges SO
angelegt sein, daB sie bequem gereinigt werden konnen,
was im Monat mindestens einmal griindlich mit heiBem
Wasser, dem Waschsoda oder ,,IMI“ zugesetzt ist, zu ge-
schehen hat. .

Der an der Riickwand der Bar aufgestellte Biifett-Schrank
ist ein weiterer, dem Gast besonders sichtbarer Teil der
Bar.” Auch fiir diesen gilt ZweckmiBigkeit als oberstes
Gesetz.  VerschlieBbare Schiebetiiren im" unteren Teil,
wihrend den oberen Teil ein vitrinenartiger Glasschrank
oder ein aus geschliffenen Glasplatten béstehendes Regal
bildet. Die Hauptplatte, die den unteren Teil des Biifett-
schrankes vom oberen trennt, soll eine massive Holzpl_at_te
sein, die man des sauberen Aussehens wegen mit einem
weiBen Tuch belegt, auf dem die Gebrauchsgldser auf-
gestellt ‘werden. - In die Vitrine oder auf die Glasplatten-
regale stellt man einige Ziergliser, Karaffen oder auch
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Attrappen von Original-Likérflaschen. Eine Uberladung mit
solchen Gegenstiinden ist jedoch zu vermeiden.

Die Registrierkasse, die wohl in jedem ordnungsmiBig ge-
fithrten Geschift vorhanden sein wird, findet an einem sicht-
baren, jedoch die Arbeit nicht stérenden Platz Aufstellung
Man hat in jiingster Zeit kleine Kassenapparate auf den
Markt gebracht, die fiir den Barbetrieb besonders geeignet
sind, wenig Platz beanspruchen und genau dieselbe Arbeit
leisten, wie groBe Kassen. Eine solche kleine Kasse kann
vorn im Arbeitstisch derart eingebaut werden, daB nur das
Preisfenster iiber die Platte des Bartisches hinausragt und
der Tastenteil in bequemer Hohe zur Bedienung durch den
Bartender bleibt. Die Kasse ist von beiden Seiten durch
geeigneten AbschluB gegen Nisse zu schiitzen.
Selbstverstéindlich, aber trotzdem zu erwéhnen ist, daf zur
vollstindigen Ausriistung eines Barbiifetts auch Eimer,
Schaufel, Handfeger und die bekannten Reinigungsmittel
gehdren, die gleichfalls handlich, jedoch fiir den Gast nicht
sichtbar unterzubringen sind.
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VI.

Die Bargerite

Zur Arbeit in der Bar werden besonders konstruierte Ge-
rite verwendet, die in erster Linie aus einem weder Rost
noch  Griinspan ansetzendem Material hergestellt sein
miissen. Allgemein verwendet man dazu stark versilbertes
Alpaka; fiir gewisse Gerite, wie z. B. Eisschaufeln, Messer
und in neuerer Zeit auch Schiittelbecher, rostfreien Stahl.
Der Schiittelbeche r (Shaker) 1st das wichtigste aller
Bargerite. Er dient zur Durchschiittelung derjenigen Ge-
trinke, die mit Eiern oder anderen dickfliissigen Stoffen zu-
zubereiten sind, oder fiir solche Getrinke, denen man eine
besonders tiefe Temperatur geben will. Es gibt verschiedene
Formen dieses Geriits, und zwar solche mit und ohne ein-
gebautem Sieb.

Die Shaker ohne Siech sind die gebréduchlichsten und be-
stehen meist aus zwei gleichgroBen Becherhilften (Abbil-
dung A); ebenso findet man auch solche, bei denen der
obere Becherteil kleiner und kuppelartig geformt ist (Ab-
bild. B). Beide Ausfiihrungsarten sind gleich praktisch und
die Verwendung der einen oder der anderen Art ist mehr
eine Frage der Gewohnheit. Von den Schiittelbechern soll-
ten immer mehrere in verschiedenen GréBen in einer Bar
vorhanden sein,

Das Mischglas oder Barglas ist ein grofles, ca. 1/»
Liter fassendes dickwandiges Glas ohne Griff von konischer
Form und dient zum Mischen der meisten Cocktails, aber
auch anderer Getrinke, fiir die die Zubereitung im Barglas
vorgeschrieben ist.
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Das Barsieb (Strainer) besteht aus drei nach neuérér
Konstruktion aus zwei Teilen (Abb. C). Das dreiteilige Sieb
hat eine durchlécherte Platte mit Stiel, auf den aufmontier-
ten Drahtring wird die gleichfalls aus Draht gefertigte
Spirale aufgeschoben. Das zweiteilige Sieb besteht nur aus
Platte und Drahtspirale. Die Platte des zweiteiligen Siebes
ist an den Seiten so ausgestanzt, daB sich zwei Schenkel
bilden, auf die die Spirale aufgeschoben wird. Das zwei-
teilige Sieb ist praktischer, weil es leichter zu reinigen und
ein Abbrechen des Spiralentrigers unmoglich ist.

Das Muschelsieb (siehe Abbildung) dient denselben
Zwecken wie das Spiralsieb, es ist jedoch wegen seiner
starren Form jetzt weniger gcbriiuchlich.

s
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Das Muschelsieb

Das Loffelsieb (Abbildung E) hingegen ist ein speziell
fiir die Bar konstruiertes Gerit und dient dazu, die manch-
mal durch die Zwischenriume des Spiralsiebes in das Ge-
trink gelangten Eisstiickchen zu entfernen. Das Loffelsieb
kann auch als Mischloffel benutzt werden.

Der Mischlgffel ist wie das Loffelsieb geformt, aber
nicht durchléchert, hat einen ca. 22 bis 25 cm langen, g€~
drehten Stiel, am Ende abgeschlossen durch eine kleine
Kugel.
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Die Zitronenpresse: Sie ist eines der am mei-
sten zur Anwendung kommenden Bargeriite, aus diesem
Grunde muB sie stabil und praktisch konstruiert sein. Es
gibt eine ganze Anzahl Konstruktionen, die so verschieden-
artig sind, daB es zu weit fiihren wiirde, sie hier aufzu-
zihlen. Fiir die Bar eignet sich am besten eine Konstruk-
tion, bei der das Entsaften durch Drehen einer Kurbel be-
werkstelligt wird (s. Abbildungen). Solche Konstruktionen
haben den Vorteil, daf die zu entsaftenden Zitronen nicht
geschilt werden miissen, was bei Pressen, die den Saft
durch Druck aus der Frucht entfernen, unbedingt zu ge-
schehen hat. Beim Entsaften durch Druck wird aus den
nicht geschiilten Zitronen auch das Ol aus der Schale mit
ausgepreBt und dies gibt dem Saft einen bitteren Beige-
schmack, der noch den Nachteil hat, daB er sich nicht lange
frisch halten liBt; cin Gesichtspunkt, der beim Pressen auf
Vorrat besonders zu beachten ist.

Zu den Bargeriten gehéren ferner: MeBzylinder,
Strohhalmbehidlter, Zahnstocherbehilter,
Salz-, Pfeffer- und Paprikastreuer, Mus-
katreibe, Schneebesen, Spritzflasche, (Ab-
bildung F.), Eiseimerchen, Eisstecher (Abbil-
dung G) Eisschaufel (Abbildung H), einige scharfe
Messer aus rostfreiem Stahl, Gewiirzstdnder, (Ab-
bildung 1), Wasserkaraffen, Fruchtgabeln,
Glas- und Silberschalen fiir Salzmandeln, Pommes-
Chips usw., Korkenzieher oder ecine Entkork-
maschine und in Betrieben, wo keine Kaffeekiiche vor-
handen ist, auch cine Mokkamaschine.

’7
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VII.
Elektrische Bargerite

Die Technik hat neuerdings auch fiir die Bar Hilfsapparate
geschaffen, ohne die eine moderne Bar iiberhaupt nicht
mehr denkbar ist. Solchen Hilfsapparaten stand man anfing-
lich sehr skeptisch gegeniiber, weil man annahm, sie wiirden
die Getrinke ungiinstig beeinflussen. Dies hat sich aber als
Irrtum erwiesen. Die mit Hilfe solcher Geriite fertigge-
stellten Getrinke entsprechen in jeder Hinsicht den An-
forderungen, die man an ein erstklassiges Getriank stellt.

Elektrische ,Protos“-Mischmaschine
Derelektrische Mischapparat ist fiir die Zuberei-
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tung von Getrinken, bei denen Eier, Syrupe, Fruchtstiick-
chen oder Sahne zur Verwendung kommen, auBerordentlich
vorteilhaft. Die Durcharbeitung solcher Getréinke geschieht
vor allem schneller und die damit hergestellten Getrinke
unterscheiden sich im Aussehen in keiner Weise von denen,
die im Shaker fertiggestellt wurden. Vorbedingung fiir das
Arbeiten mit dem Mischapparat ist jedoch die Verwendung
besonders geeigneter Zutaten, z. B. Puderzucker an Stelle
des sonst allgemein in der Bar verwendeten feinen Zuckers.
Sehr vorteilhaft erweist sich die Mischmaschine aber da-
durch, daB in der Zeit, in der sie ein Getrédnk schiittelt, der
Bartender sich einer anderen Arbeit widmen kann.

Die elektrische Zitronenpresse wird hauptsich-
lich in Betrieben mit starkem Druckgeschift verwendet.
Bei diesem Apparat werden die Zitronen durch rotierende
Bewegung eines geriffelten Porzellanstiickes entsaftet. Der
Saft lduft durch ein Sieb und gelangt sofort gebrauchs-
fertig in das untergestellte GefdB. Dieser Apparat diirfte
aber wegen seiner Kostspieligkeit nur in grofen Betrieben
Eingang finden.

?’
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VIIL
Das Mundeis

Das Eis, eines der wichtigsten Hilfsmittel im Barbetrieb,
wird sowohl zum Kiihlhalten der Waren, als auch zur Her-
stellung der Mehrzahl aller Mixed Drinks verwendet.

Das zur Getrinkebereitung benutzte Mundeis muB unter
allen Umstinden keimfreies, kiinstlich hergestelltes Kristaif-
eis sein. Da auch Kunsteis verunreinigt sein kann, ist be-
sonders darauf zu achten, daB die als Mundeis verwendete
Menge absolut klar und frei von allen Fremdkoérpern ist.
Der zum Mundeis bestimmte Eisblock wird in einem oder
mehreren groBen Stiicken in den Mundeisbehilter so einge-

legt, daB dessen Raum damit ganz ausgefiillt ist. Es
empfiehlt sich daher, gleichmiBig groBe Stiicke abzuschnei-
den — wie dies geschieht, soll noch erkldrt werden —, sie

dann in den Mundeisbehilter einzulegen und etwaige freie
Zwischenrdume mit feingeschlagenem Eis auszufiillen und
fest einzustampfen, Das Ganze wird sich in kurzer Zeit
zu einem festen Block verbinden, der dann viel linger hilt,
als wenn das Eis in losen Stiicken in den Behiilter eingelegt
wird.  Bei Bedarf wird dann von diesem Block die
bendtigte Menge Eis in der gewiinschten Form mit dem
Eisstecher leicht und schnell abgenommen.

Im Barbetrieb unterscheidet man feingeschabtes, gesplitter--
tes und ,,NuB“-Eis (NuBeis sind walnuBgroBe Eisstiickchen).

Feingeschabtes Eis wird bei solchen Getrinken verwendet,

bei denen das Eis mitserviert wird, z. B. bei Cobblers, kal--
ten Punschen usw. :

i
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Das etwas grobere, gesplitterte Eis dient beim Schiitteln der
Getrinke im Schiittelbecher zur Kiihlung.

NuBeis wird bei allen im Mischglas fertigzustellenden Ge-
trinken angewendet, so bei Cocktails und eciner Reihe
Fancy-Drinks.

Keineswegs ist es notwendig, das Eis in der entsprechenden
Form — geschabt, gesplittert oder als NuBeis — auf Vor-
rat vom Eisblock loszuschlagen, sondern es ist zweck-
miBiger und nicht zeitraubender, wenn die bendtigte Menge
erst bei Bedarf vom Eisblock abgenommen wird. Dazu
ist allerdings ein geeignetes Werkzeug erforderlich, das

Sechszackiger Eisstecher fiir den Gebrauch in der Bar

dem Bartender in Form des Eispi ckers zur Verfiigung
steht. - Von dep zahlreichen im Handel befindlichen Eis-
pickern hat sich der sechszackige (siehe Abbildung) als
der zuverlissigste bewihrt. Die Zacken dieses Eispickers
sind ca. 4 cm flange, besonders gehirtete Stahlnadeln,
und je nach Haltung des Instrumentes ist es moglich,
in kurzer Zeit die gewiinschten Eismengen und Formen vom
Block abzuschaben oder abzustoSen. Auch schon beim Ein-
legen des Eisblocks in den Vorratsbehiilter erweist er sich
als duBerst praktisch, weil er andere Werkzeuge bei der
Zerteilung des Blockes iiberfliissig macht, Als Sige senk-
recht aufgesetzt, zieht man ihn mit leichtem Druck einige
Male an der gewiinschten Stelle iiber den Block, bis eine
ca. 1 cm tiefe Rille entstanden ist. In diese ‘setzt man den
Eisspicker senkrecht auf und schligt mit einem Stiick
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Holz oder einem speziell zu diesem Zweck angeschafften
Holzschlegel leicht auf den Eispickergriff, wodurch der
Eisblock wie durch einen Schnitt gespalten wird.

Zu bemerken ist ferner noch, daf das beim Mischen ver-
wendete Eis nur mit der Eisschaufel in die MischgefiBe

einzulegen und jede Beriihrung mit der bloBen Hand zu
vermeiden ist.

>
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IX.

Garnituren und Zutaten

Unter Garnituren versteht man die zur Verzierung der
Getrinke verwendeten eBbaren Beigaben. Diese sind in
der Hauptsache frische oder konservierte Friichte, wie
Kirschen (sogenannte , Maraschino-Cherries®), Oliven, Ana-
nas, Pfirsiche und Orangen.  Seltener bzw. nur saison-
gemiB bedient man sich frischer Erdbeeren und anderer
Beerenfriichte.

Zu den Zutaten rechnet man auch das aus der Zitronen-
oder Orangenschale herausgedriickte Ol, frische Pfefferminz-
blitter, MuskatnuB, Zucker, Salz, weiBer Pfeffer, Paprika,
Essig, Salatol, Tomatoe-Ketchup, Zitronensaft und die ver-
schiedenen ,,Bitters“. Bei einigen Getrénken,.zu deren Zu-
bereitung Zitronenstiicke oder -Scheiben mit der Schale
verwendet, aber nicht mitserviert werden, rechnet man
auch diese zu den Zutaten.
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X.

Die Getrankearten und -Bezeichnungen
a) Cocktails

Wie der Name Cocktail (sprich: Kok tiils, mit Betonung
der ersten Silbe; das ,,0¢ wirg mit leichter ,a“Tonung
gesprochen) als Bezeichnung fiir ein Getrink entstanden
ist, hat verschiedene, mehr oder weniger erdichtete Er-
klirungen gefunden, die jedoch einiger Wahrscheintich-
keit nicht entbehren. Wie schon im historischen
Kapitel erwiihnt, sollen die Kolonisten von Maryland die
Erfinder der Cocktails gewesen sein, und da diese in hervor-
ragender Weise an den Kriegsziigen der damaligen Zeit
beteiligt waren, diirfte die folgende, kurz wiedergegebene
Geschichte sich vielleicht tatsichlich so abgespielt haben:
Ein junger Leutnant fand wihrend eines Marsches den
entflohenen Kampfhahn eines reichen Biirgers und brachte
ihn dem Eigentiimer wieder zuriick. Dieser Biirger hatte
seine hiibsche Tochter dem Wiederbringer des wertvollen
Kampfhahnes ausgelobt, und als der Offizier mit dem Hahn
erschien, sollte die Tochter einen Willkommen-Trunk kre-
denzen. Das junge Midchen geriet beim Anblick des Offi-
ziers derart in Verwirrung, daB sie mit zitternder Hand
die Reste aus mehreren Flaschen zusammenschiittete und
schlieBlich nicht wuBte, wie sie das fertige Getriink be-
zeichnen sollte, Immerhin, das Getriank mundete ausge-
zeichnet und fand groBen Beifall. Zum Trost fiir das
Midchen und mit Anspielung auf den wiedererhaltenen
Hahn benannte der Vater das Getrink nach der wertvoll-
sten Zierde des Hahnes ,,Cocktail, d. h. ,,Hahnenschwanz.

‘ 81



Nach einer anderen Uberlieferung wird die Bezeichnung auf
ein Indianermidchen namens ,Xochitl zuriickgefiihrt,
woraus im Laufe der Jahre infolge verdnderter Sprech-
weise das Wort Cocktail entstanden sein soll.

Wie immer aber auch die Bezeichnung entstanden sein
mag, jedenfalls bleibt die Tatsache bestehen, daB der Cock-
tail die am meisten gewiinschte Getrinkeform unter allen
Mixed Drinks geworden ist, und das ist fiir uns von be-
sonderer Wichtigkeit. In Amerika fand der Cocktail eine
so groBe Verbreitung und Beliebtheit, daB man ihn fiir
die Zeit vor der Prohibitign bedenkenlos als das National-
getrink dieses Landes bezeichnen darf.

Die Cocktails haben seit dem Inkrafttreten der Prohibition
in USA. ihren Siegeszug iiber die ganze Welt gemacht und
iiberall dort, wo sie sich Eingang verschafften, sind sie von
den kultivierten Gesellschaftskreisen als angenehme und
abwechslungsreich  herzustellende  Getrinke anerkannt
worden.

Heute wird der Cocktail nicht willkiirlich, sondern nach
bestimmten Regeln hergestellt.  Er gehdrt seiner Zu-
sammensetzung nach zur Gruppe der kurzen Ge-
trinke, ist wirzig und besitzt appetitanregende Eigen-
schaften, weshalb man ihn auch als ,Appetizer® bezeichnet.
Aber nur wenige aus der iiberaus groBen Zahl der Cock-
tails sind ausgesprochene Appetizer, und zwar sind es VvOr
allem die nach den iltesten aller bekannten Rezepte her-
gestellten ,,Martini“- und ,,Manhattan-Cocktails®, die sich

einen besonderen Vorrang gerade als Appetitanreger €I-
worben haben.

Die meisten Cocktails stellen sinngemiBe Mischungen aus
Siidwein in Verbindung mit einer oder mehreren Spiri-
tuosen dar, denen in der Regel kleine Mengen aromati-

sierender Bitters oder Likére von besonderem spezifischem
Geschmack beigefiigt sind.
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Einige Cocktails werden mit Verwendung von frischen
Eiern hergestellt (Ship-Cocktail und Manaos-Cocktail).
Sie gehoren, genau genommen, nicht zu den Cocktails,
sondern in die Gruppe der ,Flips‘, aber sie wurden seit
dem Tage ihres Entstehens (sie stammen aus Ostasien, wo
man ziemlich alle Getriinke, die in einer Bar hergestellt
werden, als Cocktails bezeichnet) so benannt und auch bei
uns bekannt, deshalb sollen diese wenigen AuBenseiter auch
weiter als Cocktails registriert werden.

Auch die mit Zitronen- und Orangensaft hergestellten Cock-
tails sind keine im Sinne des Wortes ,,rassereinen® Cocktails.
Die Verwendung dieser Sifte ist neueren Datums, da sich
aber solche ,gesiuerte“ Cocktails heute Biirgerrecht im
Reiche der Cocktails erworben haben, soll ihnen dieses
Recht nicht streitig gemacht werden. Die typischsten
Vertreter dieser Art sind der ,,Bronx-Cocktail und der
»oide-Car-Cocktail«,

Sofern es sich also nicht um solche mit Eiern oder
Fruchtsiiften zusammengesetzte Cocktails handelt, gilt der
Grundsatz: Cocktaijls werdenim Barglas (Misch-

glas) zubereitet (sieche das Kapitel ,Allgemeine Ar-
beitsmethoden*),

b) Cobblers.

Die Herleitung des Wortes .,,Cobbler® ist nicht nachweis-
bar. ‘Das Wort ist englischen Ursprungs und bedeutet
»Schuhflicker®. Bej einiger Phantasie kénnte man die An-
wendung des Wortes als Getrinkenamen etwa damit er-
kliren, daB der Cobbler dazu bestimmt ist, den Durst ,,zu
flicken®, ,,auszubessern®. Wenn man diese Erklirung gelten
lassen will, dann wire damit auch gleich darauf hingewiesen,
daB dieses Getriink, soll es die von ihm verlangte Wirkung
haben, schnell getrunken werden muB. Cobblers werden
reichlich mit kleingeschlagenem Eis gereicht, weshalb man
zum Schutz der Zihne diinne Rohrchen (Strohhalme) zum
Absaugen des Getriinkes vom Eise verwendet.

I
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Ehe noch der Cocktail in Deutschland groBe Beliebtheit
erlangte, war es der Cobbler, der allgemein als das meist
verlangte Getrénk bekannt war. Der Cobbler ist ein Bar-
Getrink, das sich auch in Kaffee-Betrieben Eingang ver-
schaffte, wo es jedoch infolge des dort hiufig gebrduch-
lichen, von einem Kaffeekoch verfaBten Getrénkerezept-
buches meistens, falsch hergestellt wird.

Der -Sinn des % ist, rasche Abkiihlung an heiBien
Sommertagen zu erlangen, und in einigen Teilen der Ver-
einigten Staaten, wo im Sommer tropische Hitze herrscht,
war dieses Getrink einstmals stark in Mode. Im geméBigten
Klima Europas werden die Cobblers natiirlich schon aus
diesem Grunde nicht so hdufig verlangt; sie erfiillen hier
mehr den Zweck eines Gesellschaftsgetrinkes, auf Béllen
in den Tanzpausen usw.

Besondere Beachtung verdient die Garnierung der Cobblers.
Es muB hier gesagt werden, daf diesem, bei den Cobblers
besonders wichtigen Teil der Getrinkeherstellung z. B. mn
Deutschland wenig Sorgfalt zugewendet wird. Die zur
Garnierung verwendeten frischen und konserviertenFriichte
miissen unter allen Umstédnden erstklassig und reichlich bei-
gegeben sein, ebenso wie nicht vergessen werden darf,
daB zum Genuf dieser Friichte ein langer Loffel dem Ge-
trink hinzuzugeben ist. Das wird fast regelmiBig beim Ser-
vice unterlassen und die Garnierung selbst ist nur in den
seltensten Fillen so, wie sie sein soll. Meist besteht sie
in einigen armseligen Kirschen nebst einer Scheibe Zitrone,
und wenn es besonders iippig sein soll, wird auch noch
eine Scheibe Orange hinzugefiigt. Es ist verstindlich, daB
die meisten Giiste eine solche armselige Garnitur unberiihrt
lassen, und dann wird das Weglassen einer reichlichen Gar-
nitur damit motiviert, daf sie ja doch nicht vom Gast ver-
zehrt wird. Gerads das Gegenteil wire aber der Fall, wenn
die verwendeten Friichte in begehrenswerter Giite beschaf-
fen wiren. Hier heiBt es, wie bei allen anderen Getrinken,
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nur das Beste vom Besten zu verwenden, und damit wird
man nicht nur den Gast zufrieden stellen, sodern auch zur
regeren Nachfrage nach solchen Getrdnken beitragen.

Fast alle frischen Friichte eignen sich zum Garnieren der
Cobblers und mit diesen lassen sich kunstyolle, farbenreiche
Arrangements ausfiihren.

Cobblers reicht man in einem schon geschliffenen Sektglas,
Man fiillt dieses mit klein geschlagenem, reinen Kristall-
eis, entfernt zunichst das durch die Wirme des Glases etwa
entstandene Schmelzwasser, fiigt dann die zum Getriink
vorgeschriebenen Bestandteile hinzu, riihrt das Ganze vor-
sichtig mit dem Barloffel und garniert dann. Man kann die
Garnierung auch zuerst vornehmen und die flissigen Be-
standteile danach iiber die Garnierung hinzufiigen. Bei
Anwendung dieses Verfahrens ist jedoch zu bedenken, daf
die Eis-Unterlage durch Schmelzen sich leicht verschiebt
und der vielleicht kunstvoll arrangierte Aufbau in sich zu-
sammenfillt. Um dies zu vermeiden spieBt man die ohnehin
dem Getrink beizugebenden Strohhalme durch die Zi-
tronen- oder Orangenscheiben, steckt auch einen langen
Loffel in das Eis und beniitzt sozusagen diese festgehaltenen
Scheiben als Unterlage fiir die Garnierung. Zur Ausfiihrung
phantasievoller Garnituren empfiehlt es sich, vorerst nur
mit Eis gefiillte Gliser zu Ubungszwecken zu verwenden.

c) Fizzes

Der Fizz (sprich: Fis-s, mit weicher Aussprache des ,s%,
wobei das zweite ,,s nachklingt) leitet seinen Namen von
dem Worte »fizzy, d. h, brausend, ab. Sinngemif muB also
ein Fizz, wenn er seinem Namen Ehre machen soll, brausend
(schdumend) dem Gast vorgesetzt werden. Fizzes gehdren
in die Gruppe der langen Getrinke, zu deren Herstellung
stets Zitronensaft verwendet wird. Einige neuere Fizz-
Rezepte schreiben auch an Stelle von Zitronensaft, Orangen-
oder Grapefruchtsaft vor, Die Verwendung dieser Frucht-
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sifte verdndert jedoch nicht den Charakter dieser Ge-
trinkeart. Um das Schiumen zu erzielen, kommen Kohlen-
sdure enthaltende Fiillmittel zur Anwendung. Bei den mei-
sten Fizzes sind dies kohlensaure Wasser, jedoch ist bei der
Zusammensetzung von Fizzes ein groBer Spielraum dadurch
gegeben, daB man auch Ginger-Ale, Tonic-Water, ja sogar
Sekt anstatt Mineralwasser verwenden kann. Selbstversténd-
lich ist damit nicht gemeint, daf man dort, wo Soda-(Mine-
ral-)wasser vorgeschrieben ist, nun einfach allgemein eines
dieser anderen Fiillmittel anwendet, sondern es soll nur
ein Fingerzeig dafiir sein, wie auch die Fizzes durch solche
neue Zusitze verschiedenartig hergestellt werden konnen.

Das beim Fizz immer erstrebte Schiumen hat bei der Her-
stellung dieser Getriinke zu einer Unsitte gefiihrt, und — da
sie nicht vereinzelt, sondern sehr hiufig anzutreffen ist —
soll auch auf sie hier besonders hingewiesen werden. Diesc
Unsitte besteht darin, daB viele Bartender bei jedem Fizz
Eiweif verwenden, eine Praxis, die weder den fachlichen
Rezepten entspricht, noch irgendwie plausibel begriindet
werden kann. Es muB ganz besonders daran erinnert wer-
den, daB dieFizzes,die in der Mehrzahl Standard-Drinks sind,
genau nach den Vorschriften, wie sie im zweiten Teil dieses
Lehrbuches angegeben sind, zubereitet werden miissen. Im
Interesse derEinheitlichkeit und einer ernsthaftenBerufsauf-
fassung muB gefordert werden, daB die Verwendung von
Eiweif nur dort erfolgt, wo dies im Rezept ausdriicklich
vorgeschrieben ist oder in dem Ausnahmefall, daB es vom
Gast ausdriicklich verlangt wird. Das Entstehen der ,Ei-
weiB-Seuche® ist zum weitaus groBten Teil auf Vorschriften
zuriickzufiihren, die in den zahlreichen, von Laien und Nicht-
fachleuten geschriebenen Pseudofachbiichern zu finden sind.

Fizzes werden im Schittelbecher kriftig geschiittelt. Die
Verwendung von Puderzucker an Stelle des allgemein ver-
wendeten feingemahlenen Zuckers, ist sehr zu empfehlen.
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Wichtig ist auch, daf die zur Verwendung kommenden,
kohlensauren Fiillmittel — Mineralwasser, Ginger-Ale, To-
nic-Water oder Sekt — unbedingt eiskalt sein miissen. Das
fertige Getrink muB so kalt sein,daB das Glas auch in einem
wenig erwirmten Raum sofort anlduft. Eis in das fertige
Getriink zu legen, um die entsprechende Kiihle zu erreichen,
ist unter allen Umstinden zu unterlassen. Nur sehr tief
gekiihlte Mineralwisser binden die in ihnen enthaltenen
Kohlensiuremengen fester, und um nun trotz der groBen
Kilte des Mineralwassers das Getriink zum Schiumen zi
bringen, bedient man sich eines kleinen Hilfsmittels, indem
man das Mineralwasser zuerst und die dazugehorige Mi-
schung hinterher schnell in das Glas schiittet. Durch den
in der Mischung enthaltenen Zucker, wird die Kohlensiure
im Wasser sozusagen iiberrascht und beginnt frei zu wer-
den. Das Getriink muB aber sofort, und zwar in schiumen-
dem Zustande serviert werden.

d) Sours

Sours (sprich: Sau(e)rs, wobei das ,,e wie ein schwach be-
tontes ,,i“gesprochen wird) sind, wie die Fizzes, Mischungen,
bei denen Zitronensaft in Verbindung mit Spirituosen die
hervortretenden Merkmale darstellen. Die Zubereitung ge-
schieht im Schiittelbecher. Der Sour ist, genau genommen,
ein konzentrierter Fizz und dies bedingt,daB der Zusatz von
Fiillmitteln (Mineralwasser usw.) geringer ist und das Ge-
trink in einem kleineren Glase serviert wird.

e) Flips und Egg-Noggs

Die Flips zihlen zu den langen Getrdnken, deren cha-
rakteristisches Merkmal die Verwendung von frischen
Eiern ist. Zu dieser Gruppe gehéren auch die ,,Egg-Noggs“
von denen es nur einige wenige gibt. Der Egg-Nogg unter-
scheidet sich vom Flip nur dadurch, da auBer Ei auch noch
frische Milch oder Sahne verwendet wird. Auch der ,,Milk-
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Shake“. gehort in dieselbe Gruppe. Nach diesem einstmals
in Amerika viel verlangten Drink wird in Europa nur selten
gefragt, obwohl er infolge seiner nahrhaften Eigenschaften
als Morgengetrink auBerordentlich empfehlenswert ist.
Wie schon im ersten Kapitel erwihnt wurde, ist der
Flip eines der iltesten Getriinke, das nach der heute iib-
lichen Herstellungsweise meistens mit Siidweinen — sel-
tener mit Likoren — zusammengesetzt wird und wegen
seines geringen Alkoholgehaltes vonDamen bevorzugt wird.
Zur Zubereitung der Flips, die im Schiittelbecher erfolgt,
diirfen nur frische Trinkeier verwendet werden. Der fertige
Flip wird mit geriebener MuskatnuB iiberstreut und mit
Strohhalmen serviert.

fy Crustas.
Das Eigentiimliche bei diesem Getrdnk ist die besondere
Vorbereitung des Glases. — Man wihlt eine Zitrone, die

in ein Weinglas hineinpaBt, so daB sie vom Glasrand fest-
gehalten wird, schneidet das aus dem Glase herausragende
Stiick ca. 1/» Centimeter iiber dem Glasrand ab und hernach
ein ebensogroBer Stiick am anderen Ende der Zitrone. Von
dem auf diese Weise erhaltenen Mittelstiick entfernt man
das Zitronenfleisch, und zwar derart, dafi die Schale dabei
ganz bleibt (eine Rohre bildet). Diese Rohre steckt man
dann in das Glas und stiilpt dieses samt der Rohre in feinen
Zucker, wodurch sich eine Kruste bildet, nach der das Ge-
trdnk auch seinen Namen erhalten hat. Will man die
Kruste firben, dann taucht man den Rand zuerst in ein wenig
auf einen Teller gegossenen roten, griinen oder anders-
farbigen Likor und danach in feinen Zucker. EinfluB auf
das Getrink hat diese Priparierung des Glases nur in
fachlich als ungiinstig zu bezeichnendem Sinne, denn erstens
wird durch das ins Getrink hineinragende grofe Stiick Zi-
tronenschale ein iibermiBig starker Zitronendl-Geschmack
iibertragen  und zweitens verursacht der Zuckerrand eing
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Klebrigkeit, die sich beim Trinkén unangenehm bemerk-
bar macht. Das Aussehen solcher Crustas ist zwar eigen-
artig und gefiillig, aber einen logischen Sinn kann man
diesen Getrinken nicht zusprechen.

g) Daisies.

Mit ,,Daisy“ bezeichnet man einen weiblichen ,,Dandy“. Die
Daisies gehoren zur Klasse der langen Fancy-Drinks und
sind in der Hauptsache Mischungen, bestehend aus einer
Sorte Likor oder Spirituosen, Frucht- oder Zuckersirup und
Zitronensaft. Diese Mischung fiillt man in einen bis zur
Hilfte mit Eis gefiillten Tumbler (Becher), verriihrt gut
und fiillt mit Mineralwasser auf. Die Garnitur besteht aus
frischen Friichten, die man aber, im Gegensatz zum
Cobbler, dessen Friichtegarnitur oben auf das Eis gesetzt
wird, in das Getrink einlegt.

h) Slings und Toddies.
Die Slings und Toddies stellen sehr alte Bezeichnungen dar,
rangieren unter die Gruppe der langen Getrinke und
konnen sowohl kalt, als auch heif zubereitet werden.
Kennzeichnend fiir diese Art Getrinke ist, daB fiir sie,
wenn sie kalt serviert werden, nur gewohnliches Wasser
Verwendung findet. Jedoch ist es gewiB, daB man bei
Entstehung dieser Getriinke auch kiinstliches Mineralwasser
verwendet hitte, wenn dieses damals schon bekannt gewesen
wiire. Kalt serviert fiigt man diesen Getrinken ein gréBeres
Stiickchen Eis zu, ebenso gehort stets etwas Zuckerl6sung

hinein. Fiir die heie Zubereitung wird wie bei den Grogs
verfahren.

i) Grogs und Punsche.
Die Herkunft der Bezeichnung Grog ist bereits im ersten
Kapitel dieses Buches erldutert worden. Entgegen der da-
mals einzigen Zubereitungsform mit Rum wird der Grog
heute auch unter Verwendung von Arrak, Whisky oder
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Cognac hergestellt. Zu beachten ist dabei, daB das Grog-
glas gut vorgewirmt wird, ehe man den in heiBem Wasser
aufgelosten Zucker und dann das entsprechende Quantum
siecdendes Wasser hineinfiillt. Erst dann wird der Rum,
Arrak, Whisky oder Cognac gewissermaBen als Kronung des
Getrinks zugegeben, Die Beachtung dieser Vorschrift ist
auBierordentlich wichtig, denn es ist ein groBer Unterschied,
ob man die Zubereitung so oder in umgekehrter Reihen-
folge vornimmt; die Giite des Getrinks kann dadurch sehr
ungiinstig beeinfluBt werden. Z. B. verliert sich das feine
Rum-Aroma sehr schnell, wenn heies Wasser auf den
schon im Glase befindlichen Rum aufgegossen wird, wih-
rend umgekehrt die volle Duftwirkung nicht nur erhalten,
sondern sogar gesteigert wird. Voraussetzung ist aller-
dings auch, daB die entsprechende Menge von Rum, Arrak
usw. verwendet wird.

Das Wort ,Punsch“ stammt von dem persischen
oPandsch® ab und ist gleichbedeutend mit ,,Finf®“
Der Punsch hat seine Heimat in Indien, wo seit der Mon-
golenherrschaft, (etwa 1500) bis zur Begriindung der eng-
lischen Macht das Persische die offizielle Hofsprache war.
An die alte Form fiir ,fiinf“ erinnert die Bezeichnung
einer indischen Landschaft, ,,Pandschab®, was soviel wie
Fiinfstromland bedeutet. ,Punsch soll also ausdriicken,
daB das Getrink aus fiinf Teilen, nidmlich: Arrak, Zucker,
Zitronensaft, Gewiirz und Wasser, zusammengesetzt wird.
In Europa wird der Punsch erstmals 1572 in einer Nirn-
berger Druckschrift erwihnt. Obwohl die Zubereitungs-
weise der Punsche auBerordentlich abwechslungsreich sein
kann — im II. Teil dieses Lehrbuches werden cinige Her-
stellungsrezepte angegeben —, so wird dazu heute viel-
fach im Handel befindlicher fertiger Punschextrakt verwen-
det. Zu beachten ist dabei, daB die Gliser genau wie beim
Grog vorher angewirmt sind und das auf der Flaschen-
etikette angegebene Quantum Extrakt micht unter-
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schritten wird. Als Garnierung dient bei heifen Punschen
eine Scheibe Zitrone, bei den kalten verschiedene Friichte.

k) Bowlen und Cups

Die beiden Bezeichnungen darf man als gleichbedeutend
ansehen. Der Unterschied besteht in den meisten
Fillen nur darin, daf zu den Cups ein oder mehrere
Likére verwendet, hingegen bei den Bowlen diese weg-
gelassen  werden. Bowlen und Cups werden meist in
grofleren Mengen angesetzt und sind ohne Ausnahme eis-
kalt zu servieren. Im iibrigen wird auf die Rezepte im
zweiten Teil dieses Buches hingewiesen.

I) Verschiedene Getrianke.

AuBler den bisher angefiihrten Getrinkearten ist noch eine
ganze Reihe anderer erwiihnenswert, die in Nachstehendem
kurz erldutert werden sollen.
Frappés, d. s frappierte Likdre (frappieren — mit Eis
schiitteln).
Coolers =— ,Kiihler*. Wie der Name schon sagt, kiih-
lerde Getrinke, die teils mit Alkohol, teils auch ohne
diesen zubereitet werden. Sie gehoren in die Gruppe der
Long Drinks und enthalten immer Zitronensaft.
Rickeys sind Long Drinks, deren Hauptbestandteile
Brandy, Whisky, Rum oder Gin sind. Ferner gehort zur
Bereitung des Rickey Lime-juice (Limonensaft) oder Zi-
tronensaft, aber kein Zucker. Man siift diese Getrinke
nur auf Verlangen und dann nur mittels eines Fruchtsyrups.
Sangarees sind Getriinke indischen Ursprungs, Sie wer-
den meist aus Bier, Siidweinen, aber auch aus Rum, Gin
oder Cognac hergestellt. Sangarees werden nicht gekiihlt,
 sondern sollen Zimmertemperatur haben. Alle Sangarees
werden nach Fertigstellung mit MuskatnuB {iberstreut.
Highballs: Unter Highball versteht man Getrinke, die
mit Whisky, Sherry, Vermouth, Gin, Rum oder anderen
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Spirituosen und Sodawasser hergestellt werden. Zum Un-
terschied vom ,,Whisky mit Soda“ fiigt man dem Highball
stets ein Stiick Eis zu und auf Verlangen auch noch einen
Streifen  Zitronenschale oder eine Scheibe Zitrone.
An Stelle des Sodawassers wird bei einigen Highballs auch
Ginger-Ale verwendet, Urspriinglich war der Highball
nichts weiter als ein Whisky mit Soda, der erst in Amerika
zum Highball umgetauft wurde und infolge der Liebhaberei
der Amerikaner fiir das Mischen in weiteren Zusammen-
setzungen Eingang in das Getrédnkeverzeichnis der Bars ge-
funden hat.

Smashes sind gleichfalls sehr altbekannte Getrénke. Die
Eigenart des Smash ist die Zubereitung mit Pfefferminz-
bldttern, die in ein wenig aufgelosten Zucker mittels eines
kleinen Holzquirls ausgepreft werden. Nach Entfernung
der Blitter wird der so vorbereitete Zucker mit den an-
deren Bestandteilen im Schiittelbecher gut durchschiittelt.

Der Smash wird mit verschiedenen Friichten garniert.

Pousse-Cafés. Unter dieser Bezeichnung versteht
man Likdrmischungen, bei denen die einzelnen Sorten so
sorgfiltig in das Glas eingefiillt werden, daB sie regen-
bogenartig iibereinander stehen. Um dies richtig auszu-
fiihren, sind die dazu verwendeten Likore zuerst auf ihr Ge-
wicht hin zu priifen. Nicht alle Likor-Marken gleichen Na-
mens haben den nimlichen Zuckergehalt und sind infolge-
dessen unterschiedlich im Gewicht. Zu beachten ist aufler-
dem, daB die Reihenfolge mit kontrastfarbigen Likoren
innegehalten wird, keinesfalls etwa zwei rote oder zwei
gelbe Likdre aufeinander gegossen werden diirfen.

Werden in einem Betrieb derartize Pousse-Cafés hdufiger
verlangt, so ist zu empfehlen, die dazu ausprobierten Li-
kore in besondere Karaffen umgefiillt und dem Gewicht
nach geordnet verfiighar zu halten. Die Pousse-Cafés sind
Getriinke, die wohl ein schones Aussehen haben, fachlich
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jedoch als wenig sinnvoll in der Zusammensetzung be-
zeichnet werden miissen. Der verstindige Bargast wird
solche Spielercien niemals verlangen,

Als Straight-, Plain- oder Negt-
zeichnet man jeden unvermischten Trunk,
das Gegenteil von ,,Mixed Drinks¢.

Drinks be-
Likér etc., also

Soft oder ,Teatotal-Drink“ (sprich: Titotl-Drink)
sind alle Getriinke, die keinen Alkohol enthalten,

Halb-Limonaden sind Limonaden mit Zusatz eines
Weines, meist Siidweines.

r"
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XI.

Das Service in der Bar

Das Service in einer Bar unterscheidet sich von dem im
Restaurant durch griBere Einfachheit. In der Bar werden
die Tische — sie sind entweder mit polierter Holz-
Glas- oder Marmorplatte versehen — nur mit einem Tisch-
tuch bedeckt, solange darauf die allgemein in Bars erhilt-
lichen kleineren Imbisse, Sandwiches, Pastetchen u. dgl. ser-
viert werden. Zu jeder anderen Zeit und nach Beendigung
des Verzehrs derartiger Imbisse bleiben die Tische unbedeckt
bzw. wird das Tischtuch wieder entfernt. Daraus ergibt sich,
daB in einer Bar ein groBerer Besteckvorrat nicht vorhan-
den zu sein braucht. Lediglich Kaffee- und lange (Limona-
den-) Loffel, Fruchtgabeln, Gewiirzstinder, Strohhalme, Pa-
pierservietten usw. werden zum Bar-Service bendtigt und
sollen daher stets reichlich zur Hand sein.

Bargetrinke werden direkt auf den unbedeckten Tisch ge-
setzt oder, was zweckmiifiger ist, sie werden auf kleinen
Tabletts oder Tellern, die mit einer Papierserviette belegt
sind, gereicht. Dabei ist zu beachten, daB Getrinke stets
von der rechten Seite dem Gaste vorgesetzt werden, wih-
rend leere Gliser von links zu entfernen sind. Sitzen
mehrere Giste an einem Tisch und soll eine neue Lage ser-
viert werden, so sind auf jeden Fall zuerst die gebrauchten
Glaser abzuridumen, wenn notwendig, der Tisch zu reinigen
und erst dann die frischen Getrinke aufzutragen. In
groBeren Betrieben — dort sind neben dem Bartender oft
noch mehrere Gehilfen titig — gewdhne man sich daran,
alle Bestellungen zu notieren, weil dadurch Irrtiimern vor-
gebeugt und ein schnelles Service erméglicht wird.

Sind gleichzeitig verschiedenartige Getrinke bestellt, so
beginnt man mit der Zubereitung jener Getrédnke, die zuf
Fertigstellung die meiste Zeit beanspruchen,
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Beim Servieren von Whisky oder Cognac mit Soda stelit
man das leere Glas vor den Gast hin und fiillt aus der
Originalflasche ein MeBglas ab, dessen Inhalt man dann in
das Trinkglas schiittet. Das dazugehorige Soda- oder Mine-
ralwasser stellt man dem Gast zur Verfiigung, damit er es
selbst nach Wunsch verwenden kann, oder man fiillt das
Glas ungefiihr ein Drittel voll und iiberlift es dem Gast,
sich des restlichen Wassers zu bedienen. Bei etwa
folgenden weiteren Runden ist es nicht unbedingt notwen-
dig, dafiir frische Gliser aufzutragen, sondern man liBt die
leeren Gliser auf dem Tische stehen und verfiihrt wie bei
der ersten Runde, Voraussetzung- dabei ist aber, daB die
Giste ihre Plitze nicht wechseln und die Glédser nicht ver-
tauscht werden. Ist das der Fall, dann ist es Bedingung,
zu jeder neuen Runde auch frische Gliser zu verwenden.
Besorgt der Bartender das Service an den Tischen selbst,
dann wird er besondere Service-Wiinsche der Giste schon
von friiheren Gelegenheiten her kennen und sich danach
richten, bei neuen Gisten hingegen die stets richtige Be-
dienungsweise — Gliserwechsel bei jeder Runde — in An-
wendung bringen. Der geiibte Bartender wird im allge-
meinen den Ausschank von Spirituosen auch ohne Ver-
wendung cines MeBglases annidhernd richtig vornehmen
konnen. Bei den hohen Preisen der Spirituosen ist es jedoch
empfehlenswert, eipn derartiges ,freihindiges Ausschinken
zu vermeiden, weil auch bei groBter Sicherheit des Auges
Verluste eintreten konnen oder durch zu geringe Zuteilung
die Unzufriedenheit des Gastes hervorgerufen wird. Ge-
rechtes und gleichmiBiges MaB fiir alle, das ist sicherer
Helfer zur Zufriedenstellung der Giste.

Ist zur Bedienung an den Tischen ein Barkellner in Tétigkeit,
dann kann das Service auf zweierlei Art durchgefiihrt wer-
den. Entweder kann die Mengenzuteilung von Whisky oder
Cognac vom Bartender an der Bar erfolgen und der Bar-
kellner sorgt dann nur fiir das Auftragen der Getrinke und
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die sonstigen Handreichungen an den Tischen, oder — tnd
diese Art des Services ist in einer Bar dic cmpfehlens-
wertere — man iibergibt dem Barkellner die volle Flasche
der zu servierenden Spirituose, der dann mit Hilfe des
MeBglases am Tisch die benétigten Portionen in die Gliser
cingieBt. Die Flasche bringt der Barkellner zum Bartender
zuriick, der durch Auffiillen aus einer Reserveflasche
die am Tisch verwendete Anzahl Gliser feststellt. Bei
Empfangnahme der vollen Flasche hat der Barkellner einen
oPfandbon“ abzugeben, der bei Riickgabe der Flasche
durch einen Bon zu ersetzen ist, der auf den Betrag der
verkauften Menge lautet. Dort, wo es der Betrieb erfor-
dert, konnen dem Barkellner bei Geschiftsbeginn auch eine
Anzahl Flaschen Whisky und Cognac iibergeben werden,
so daB er bei Bestellung eines dieser Getrdnke nur das
stets kalt zu haltende Soda- oder Mineralwasser an der Bar
zu holen braucht. Die Verrechnung dieser Flaschen wird
nach Geschiftsschluf vorgenommen. Auch bei dieser Art
Service muB der Barkellner fiir die erhaltenen vollen Fla-
schen einen Pfandbon an den Bartender abgeben und fiir
die ihm {ibergebenen Flaschen haften. Bei starkem Betrieb
ist diese Ordnung nicht nur eine Entlastung des Bartenders,
sondern sie gewihrt auch ein bargerechteres Service. Dabei
ist es aber notwendig, dafl der Barkellner im Gdsteraum
einen verschlieBbaren Platz zur Aufbewahrung der ihm
iibergebenen Spirituosen zur Verfiigung hat.

Allen Getrinken, die zerkleinertes Eis enthalten, sind Stroh-

halme, Getranken mit Fruchtgarnierung auch ein Loffel ‘
beizugeben. Kurze Getrinke, mit Ausnahme von ,Frappés®
und ,Glaciales“, werden nicht mit Strohhalmen serviert:
Zu Whisky und Soda oder #hnlichen Getrinken, Strohhalme
beizugeben, ist sogar ein VerstoB gegen die Trinksitte.
Strohhalme gehéren nur zu Getrinken, die zer-
kleinertes Eis enthalten oder die mit Ei zu-
bereitet sind., Natiirlich muB einem vom Gaste etwa ge-
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duBerten Wunsch nach Strohhalmen entsprochen werden,
der Bartender kann aber den Gast in geeigneter Weise auf
den Irrtum hinweisen und meist wird ein solcher Hinweis
auch anerkannt.

Cocktailkirschen und Oliven kénnen gleich beim Einlegen in
das Glas auf ein diinnes Holzchen (Zahnstocher) aufgespieBt
und mit diesem serviert werden. Es gibt in neuerer Zeit
auch speziell zu diesem Zweck hergestellte Glasstibchen, die
an einem Ende mit einer Nachbildung eines Hahnes ver-
ziert sind. Solche Glasstibchen sind natiirlich nach jedes-
maligem Gebrauch wie jedes andere Glas zu reinigen, falls
sie nicht dem Gast als Andenken iiberlassen werden. Der
routinierte Cocktail-Trinker wird derartige Hilfsmittel nicht
brauchen, sondern die Kirsche oder Olive mit dem letzten
Schluck in den Mund gleiten lassen.

Wird Sekt in einer Bar serviert, dann stellt man den Sekt-
kithler an die rechte Seite des Bestellers und umbhiillt
die Flasche beim EingieBen mit einer reinen Serviette. Die
Serviette wird nach dem Zuriickstellen der Flasche in den
Kiihler lose um den Flaschenhals gehdngt.

Schwedenpunsch muB stets eiskalt gereicht werden. In
Schweden, wie iiberhaupt in Skandinavien, wird dieser
Punsch bereits stark eisgekiihlt vorritig gehalten, wejl man
ihn dort ohne Eiszugabe in Siidweingldsern und meist neben
Kaffee trinkt. In Deutschland ist es Brauch, den Punsch mit
kleingeschlagenem Eis in besonderen Schwedenpunschgli-
Sern zu servieren oder das Eis rings um die auf kleinen Tel-
lern stehenden Gliser zu legen. Diese Art Kiihlung ist aber
unpraktisch und méglichst zu vermeiden.

Als allgemeine Regeln fiir das Service gelten:
grofite Sauberkeit, gerduschloses Umgehen mit Glisern und
sonstigem Gerit, hofliches, zuvorkommendes Benehmen
gegeniiber den Gisten, Sicherheit in der Handhabung des
Arbeitsgerites und diskretes Verhalten gegeniiber dem Bar-
publikum.
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XIl.
Das Schwenkglas,

sein Sinn und seine Anwendung

Uber den Gebrauch des Schwenkglases muBl etwas ausfiihr-
licher gesprochen werden, weil die Erfahrung in der Praxis
lehrt, daB es nicht immer sinn- und zweckentsprechend ver-
wendet wird,

Besonders in Deutschland kann man die Beobachtung ma-
chen, daB Schwenkgliser oft fiir Spirituosen verwendet wer-
den, fiir die diese Gliser eigentlich gar nicht bestimmt sind.
Manche Giste. und zwar gerade solche aus gebildeten
Kreisen, bei denen man die Beachtung von Ef- und Trink-
sitten voraussetzt, verlangen oft z. B. einen Steinhdger (?der
dhnliche Spirituosen in einem Schwenkglase SeI‘V}ert.
Solche regelwidrice Wiinsche sind zum Teil auf cinen
falschverstandenen Zweck dieses Glases zuriickzufiihren, sie
finden aber auch ihre Erklirung darin, daf Spirituosen, die
eiskalt zu trinken sind, hdufig nicht richtig temperiert zum
Ausschank gelangen und die Giste dann ein Schwenkglz.as
verlangen, um auf diese Weise das Getrédnk, so wie es sein
soll, sehr kalt zu erhalten. Der Fehler kann jedoch auch
darin erblickt werden, dap Angestellte in Restaurants, denen
Sinn und Anwendung des Schwenkglases ein unklarer Be-
griff ist, jeden Schnaps — auch ohne dali es vom Gast ver-
langt wird — in einem Schwenkglase servieren, nur um
nach ihrer Meinung das Service ,vornehmer® zu 205*3”?”
Meist geschieht dies in besseren Lokalen, weil in den ein-
fachen Gaststitten Schwenkgldser wahrscheinlich iiberhaupt
nicht vorhandenp sein werden. Wie aber mit allen Dingel},
die dem Gast als ctwas Neues erscheinen, ist es auch mit
dem Verlangen, den bestellten Steinhdger im Schwenkgiase
zu erhalten. Weil der Gast vielleicht bei einer anderen Ge-
legenheit einen Cognac in einem solchen Glase serviert
erhalten und ihm diese Art des Darreichens gefallen hat,
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wird der in solchen Dingen wenig oder nicht routinierte
Gast es dann als selbstverstindlich annehmen, daB alle Spi-
rituosen in solchen Schwenkglédsern serviert werden miissen,
und er kiimmert sich dabei wenig darum, ob dies richtig
ist oder nicht. Ein taktvoller Hinweis des Bartenders auf
die unzweckmiilice Verwendung des Schwenkglases wird
sicherlich auch vom Gast anerkannt werden, und eine der-
artige Aufklirung wird allmihlich dazu fiihren, daB der
Gebrauch des Schwenliglases immer mehr in seiner eigent-
lichen Zweckbestimmung erfolgt.

Die Sitte, Schwenkgldser zu gebrauchen, stammt aus dem
Cognac produzierenden Lande Frankreich. Merkwiirdiger-
weise wird in allen Lindern, mit Ausnahme Deutschlands,
das Schwenkglas sinnentsprechend angewendet, und zwar
nur fiir Cognac oder fiir aus solchem hergestellte Likore.
Dazu ist etwas Grundsitzliches zu bemerken. Wenn in
diesem Buche von Cognac die Rede ist, so ist damit
nur das aus Frankreich stammende Produkt
gemeint. Das in Deutschland hergestellte Produkt darf
auf Grund des Weingesetzes nur als ,Weinbrand“ oder
wDeutscher Weinbrand“ bezeichnet werden. Diese beiden
Begriffe, die so hiufig zu Irrtimern Veranlassung geben,
miissen besonders vom Bartender auseinandergehalten wer-
den, schon deshalb, weil die Charaktere des franzdsischen
Cognacs und des deutschen Weinbrands grundverschieden
sind und daher ihre Behandlung auch keine gleichmaBige
sein kann. Trotzdem haben aber beide Arten ihre Liebhaber
unter den Bargiisten,

Wihrend der Charalkter des Cognacs es erfordert, daB er
beim Genuf Zimmertemperatur besitzt, wird der Wein-
brand eisgekiihlt getrunken. In der Praxis wird der
'Bartender hiufig genug Gelegenheit haben, zu beobachten,
wie der wirkliche Cognac-Kenner das Schwenkglas mit
beiden Hinden geradezu liebevoll umfaft, um durch Uber-
tragung der Handwirme auf den im Glase befindlichen
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Cognac die Duftstoffe stirker zur Entwicklung zu bringen
und diese dann noch durch Schwenken des Glases zu er-
hohen. Der Cognac-Kenner zieht, ehe er trinkt, den kost-
lichen Weinduft durch die Nase, um schlieflich schluck-
weise das Glas zu leeren. Diese Darlegungen zeigen, daB3
das Schwenkglas nicht allein dazu bestimmt ist, ein Ge-
trink richtig zu temperieren, sondern auch, dafi durch das
Temperieren erst die bei dem Cognac so geschitzten feinen
Duftstoffe voll zur Entfaltung kommen, und schlieBlich, daB
nur solche Getrinke im Schwenkglas behandelt und aus
ihm getrunken werden sollten, die diese Duftstoffe auch
wirklich enthalten. Diese findet man wie gesagt, vor allem
in altem Cognac und in einer Reihe Likore, die aus gutem
Cognac hergestellt sind und die schon durch die Unter-
bezeichnung ,Eau de vie“ oder ,Fine Champagne“ vom
Fabrikanten kenntlich gemacht werden. Solche Unterbe-
zeichnungen sind fiir den Fachmann ein Hinweis, daB diese
Likére nur leicht gekiihlt, eher noch in Zimmertemperatur
zu servieren sind. Unter Zimmertemperatur ist natiirlich
nicht die Temperatur iiberheizter Riume, sondern eine
solche von ca. 10 Grad Reaumur zu verstehen. Da nun
aber nicht zu vermeiden ist, daB solche Likore oft ldngere
Zeit in der Bar stehen, wo es, besonders im Winter, stets
sehr warm sein wird, ist es notwendig, die Schwenkglédser
stets gut mit Eis auszuschwenken, um damit die zu servie-
renden Likore auf die richtige Temperatur zu bringen.

Fiir Steinhdger, Doornkaat, Aquavit, Wodka und deutschen
Weinbrand kommt schon deshalb die Beniitzung des
Schwenkglases nicht in Betracht, weil diese Spirituosen
ausnahmslos eiskalt getrunken werden und die Flaschen
daher in Eis gekiihlt zur Verfiigung zu halten sind.

In alten Cognac oder in edle Likore Eisstiickchen zu legen,
um sie zu temperieren, ist unbedingt zu verwerfen, da man

dadurch diese Spirituosen ihrer hervorragenden Eigen-
schaften berauben wiirde,
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Xl
Das System ,,Bar auf Rechnung*

Obwohl es im Barfach verschiedene Entlohnungsarten und
Verrechnungsmethoden gibt, soll hier nur von dem System
»Bar auf Rechnung® eingehend gesprochen werden, weil es
sich in der Praxis als das beste und am wenigsten zu Diffe-
renzen fiihrende erwiesen hat. Die Vorteile, die dieses
System gegeniiber anderen Entlohnungsarten nicht nur fiir
den Arbeitgeber, sondern auch fiir den Bartender mit sich
bringt, sind mannigfaltig. Erstens werden Fehler und Dif-
ferenzen, die sich in der Buchfiihrung sowie in der
Kontrolle ergeben konnen, auf ein MindestmaB beschrinkt,
zweitens wird das VerantwortungsbewuBtsein des Barten-
ders gehoben und drittens ist nur bei diesem System eine
schnelle und sichere Ubersicht sowohl bei der Bestandauf-
nahme, als auch zwecks Erginzung des Bestandes mogli h.
Soll dieses System gut funktionieren, so ist die Ubergabe
eines sogenannten eisernen Bestandes an den Bar-
tender erforderlich, Ferner miissen Barschrinke, Kiihl-
schrinke und sonstige Aufbewahrungsriume unbedingt
verschluBsicher eingerichtet und der Zutritt dazu nur dem
die Verantwortung tragenden Bartender méglich = sein.
AuBerdem miissen, um eine reibungslose Titigkeit des Bar-
tenders zu gewihrleisten, eine Anzahl besonderer
Formular e, wie Waren-Anforderungsformulare, Be-
standlisten, Kontobuch usw. — sie werden noch ausfiihrlich
erldutert — zur Verfiigung stehen.
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Der eiserne Bestand wird dem Bartender zu Beginn seiner
Tatigkeit iibergeben und soll tédglich ergénzt werden.
Durch Fiihrung einer Kartothek an den Warenausgabe-
stellen wird gleichzeitig eine Kontrolle iiber den Verbrauch
sowie eine statistische Erfassung des tédglichen Geschifts-
ganges ermoglicht.

Die einzelnen Waren werden alphabetisch oder nach Gat-
tungen geordnet in eine Liste eingetragen, die Flaschen
nach ihrem glasweisen Inhalt ausgemessen und deren
Kleinverkaufspreis bestimmt. An Hand dieser Kleinverkaufs-
preise werden die Preise fiir die ,,Mixed Drinks“ festgesetzt.
Die zum Mischen zu verwendenden Spirituosen und Zu-
taten (Wiirzen, Bitter etc.) sind nicht wie die zum
glasweisen Ausschank bestimmten Getrdnke (Likore usw.)
zu kalkulieren und daher auch nicht mit einem Gewinn-
aufschlag dem Bartender in Rechnung zu stellen. Sind die
Verkaufspreise einmal bestimmt und neben jeder Sorte in
die Listen und Kartothekkarten eingetragen, so sollen
diese auch ein fiir allemal Giiltigkeit haben, es sei denn,
daB aus irgendeinem Grunde die Preise geindert werden
miissen. Bei Berechnung der Preise ist zu beriicksichtigen,
daB der Rauminhalt der Flaschen infolge technischer Min-
gel bei der Flaschenfabrikation — wenn auch nicht immer,
so doch hiufig — Unterschiede aufweist, die bei den hohen
Preisen der Spirituosen stark ins Gewicht fallen. Es ist
keine Seltenheit, daf der Inhalt zweier Flaschen der glei-
chen Marke eine Differenz von zwei bis drei Likorgldasern
aufweist, und wenn z. B. der Verkaufspreis RM. 1.— per
Glas betrdgt, so kann man ermessen, wie groff im Laufe
der Zeit der dem Bartender erwachsende Verlust sein
wiirde, wenn diese Unterschiede bei der Anrechnung nicht
beriicksichtigt werden. Auch beim glasweisen Ausschank
und bei sorgfiltigster Behandlung der Waren entstehen
Verluste. die mit der Zahl der ausgeschinkten Flaschen
wachsen, Aus diesen Griinden ist es nicht allein gerecht,
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sondern auch notwendig, dafl beim Ausmessen und bei der
Berechnung der Waren ein Ausgleich geschaffen wird.
Dies geschieht am einfachsten dadurch, daB man bei jeder
Flasche ein bis zwei Likorgldser weniger in Rechnung
stellt.

Soll der Bartender an den Umsitzen nur prozentual be-
teiligt sein — in diesem Falle ist in einer Vereinbarung
eine bestimmte Garantielohnsumme festzulegen —, so ist
die Berechnung und Ausmessung der Flaschen ebenfalls
nach vorstehenden Grundsitzen vorzunehmen.

Die tidglich angeforderten Erginzungswaren werden am
darauffolgenden Tage voll bezahlt, so daB immer nur der
eiserne Bestand als noch zu verrechnen gilt. Monatlich
oder in anderen Zeitabstinden wird eine Bestandaufnahme
vorgenommen. [st der eiserne Bestand unvollstindig, dann
wird er erginzt und diese Ergédnzung am nidchsten Tage
bezahlt. Ergibt sich jedoch, daf der Bestand groBer ist,
als er sein soll — die Ursache dafiir kann in einer Uberbe-
stellung  wihrend zuriickliegender flotter Geschiftstage
liegen —, so sind diese Waren dem Bartender ,auf Be-
stand“ gutzuschreiben bzw. gegen andere, in den folgen-
den Tagen angeforderte Waren zu verrechnen. Bei der
Bestandaufnahme wird es sich auBerdem zeigen, welche
Marken wieder nachzubestellen sind bzw. welche von den
im Bestand enthaltenen Fabrikaten {iberhaupt nicht zur
Verwendung kamen. Solche ,Ladenhiiter werden aus dem
Bestand herausgezogen, abgeschrieben oder gegen gang-
bare Waren ausgetauscht, die dann natiirlich als Teile des
Bestandes zu gelten haben und infolgedessen zunichst un-
berechnet bleiben. Nur das Bestandverzeichnis ist ent-
sprechend zu berichtigen.

Eine genaue Ubersicht dariiber, welche Likér- oder Spiri-
tuosenmarken ungangbar sind oder welche guten Absatz
finden, wird erst nach lingerer Betriebszeit moglich sein,
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zumal die Nachfrage nach bestimmten Marken und Sorten
beinahe in jedem Geschift anders geartet ist. Bei der Be-
standaufnahme werden angebrochene Flaschen nach
Zehntel-Teilen abgeschitzt, bei einer Generalabrechnung
hingegen genau nachgemessen. Dazu bedient man
sich einer ,,Mensur®“, d. h. eines Glaszylinders
von 1 Liter Inhalt, der entsprechend der verwendeten
Glaser-Ausmafe mit Teilstrichen versehen ist, wobei der
Zwischenraum von Teilstrich zu Teilstrich dem Inhalt eines
Likorglases entspricht.  Fiir Gldser mit groBerem Inhait
(Siidweingliser) ist entweder eine Mensur mit entsprechen-
der Einteilung anzuschaffen oder man muf sich so helfen,
daf zwei oder entsprechend mehr Teilstriche der Likor-
gldsermensur, fiir den Inhalt eines Siidweinglases berechnet
werden.  MeBflaschen konnen auch leicht selbst herge-
stellt werden, indem man eine hellglasige Literflasche der
Linge nach mit einem ca. 1 cm breiten Papierstreifen
beklebt, die Flasche dann glasweise mit Wasser fiillt und
nach jedem eingefiillten Glase in der Hohe des Wasser-
spiegels einen Strich zieht. Ratsam ist es, die so auf dem
Streifen eingezeichneten MeBstriche in das Glas der Flasche
eindtzen oder einschleifen zu lassen, da der Papierstreifen
leicht unansehnlich wird und sich mit der Zeit auch von
der Flasche 15st. Mit dieser auf so einfache Weise her-
gestellten MeBflasche 148t sich durch Einfiillen des zu
messenden Inhalts anderer Flaschen genau feststellen,
welche Menge verbraucht wurde, weil der Inhalt der vollen
Flasche bekannt war,

Das System ,Bar auf Rechnung® hat den Vorteil, daB die
Waren schon am Tage nach der Ausgabe abgerechnet und
bezahlt und damit jede komplizierte Verrechnung vermie-
den, jedes MiBtrauen beseitigt und ein korrektes Geschafts-
gebahren verbiirgt werden. Zum bessern Verstdndnis
dieses Kapitels sollen die nachfolgenden Muster der bei
diesem System zu verwendeten Formulare dienen.
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Muster einer Karteikarte fiir den Gebrauch in einer Bar.

W Whisky, White Horse
Lieferant: Behrendt& Réhrig, Berlin W | Verkaufspreis per Flasche RM 24,—
Einkaufspreis per Flasche: RM 78,— Verkaufspreis per. Glas: RM 7,20
Glas-Inhalt per Flasche: 20 Lagerbuch-Nr.: 26
Eingang: lAusgabe:
Datum 1 Anzahl ‘ Datum | Anzahl I Datum | Anzahl Empl!nqer‘ Datum (luzahl Emplanger
"o | 251 | LELAT] PO e ' ‘
22 7. | 501 10. 7.| 51 oa U ‘ ;’
T i e el G
o M2 7.5 oy
2037 70t Wbl §
28.7.| 511 ‘ j
1.8.| 51 iy __ R
o
| |
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Muster eines Bestellscheines

mit Durchschrift

fiir den Gebrauch des Bartenders zur Empfangnahme von Waren

Fortl. No. 374

Firmen-Name

Aus dem Keller

An die Bar

Datum 22. 7. 1932

Anzahl Bezeichnung Anzahl Bezeichnung
3/1 Martini Vermouth 5/| White Horse Whisky
3/1 Noilly Prat 3/4 Martell ***
1/4 Pernod /4 Calvados Un Trou Normand
2/1 Malteserkreuz Aquavit 3/1 Fugger Kirsch
2/1 Schlichte Steinhdger 2/1 Cinzano Vermouth
2/1 Gonzales Sherry 2/1 J. Calvet & Co. Cognac
2 Gonzales Port WA Fuagger Gold
2/1 Benedictine ]/1 Fugger 400

Unterschrift des Bartenders:

Miiller
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XIV.
Die Kalkulation der Mixed Drinks

Allgemeines.

Obwohl es Sache der Leitung eines Betriebes ist, Preise fiir
die Waren festzusetzen und zu kalkulieren, ist es auch fir
den Bartender von Wichtigkeit, iiber das dabei einzuschla-
gende Verfahren unterrichtet zu sein.

Bei der Kalkulation einer Ware sind folgende Punkte zu
beriicksichtigen:

Einkaufspreis, 1
Geschiftsunkosten (Miete, Gehilter, Licht, Heizung,
Reklame usw.)

Verlustspanne.
Die Geschiiftsunkosten, die natiirlich in jedem Geschift
anders geartet sind, werden durch errechnete. Prozente
ausgedriickt. Wenn also ein Geschift beispielsweise 30 Pro-
zent Geschiftsunkosten hat, so heift das, daB auf fllle
Waren 30 Prozent des Einkaufspreises zuzuschlagen 51'nd,
ehe der tatsichliche Gestehungspreis fiir die Kalkulatlc.).n
verwendbar ist. In die Verlustspanne wird der Betrag .fur
Abnutzung des Inventars, Erneuerungen sowie fiir sonstlige
unvorhergesehene Verluste, die bei jeder Art Ges'chaft
entstehen und zu erwarten sind, eingesetzt. Auch diesen
Betrag driickt man in Prozenten aus, die gleichfalls. d‘em
Einkaufspreis einer Ware zuzuschlagen sind. Als Beispiel:

Eine Flasche Likor kostet im Einkaouf . RM g—
Zuschlag der Unkostenprozente (30°% . RM. ~,40_~
RM. 10.40

Zuschlag der Verlustprozente . y
(angenommen 10°o des Einkaufspreises) RM. 0.80

Der Gestehungspreis wiirde also lauten auf RM. 11.20
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Dem derartig errechneten Gestehungspreis wiire noch der
kaufminnische Gewinn hinzuzurechnen, um schlieBlich
den Verkaufspreis der Flasche zu erhalten, von dem dann
der Verkaufspreis eines einzelnen Glases leicht zu errech-
nen ist.

Fiir das System ,Bar auf Rechnung® ist nun noch der
Betrag fiir ein bis zwei Likorgldaser Schwund und Schank-
Verlust vom Verkaufspreis abzuziehen, und erst der auf
diese Weise erhaltene Betrag ist maBgebend fiir die Be-
rechnung sowohl bei der Abgabe an den Bartender, als auch
fiir die Kalkulation der Mixed Drinks.

Es sei hier noch eingeschaltet, daB eine liberale, nicht
iiberspannte Berechnung der Waren bei Abgabe an den
Bartender die beste Gewihr dafiir gibt, etwaige Diffaren-
zen in der Verrechnung auf ein Mindestmafl zu beschrén-
ken, die Arbeitsfreudigkeit des Bartenders zu erhéhen und
die Rentabilitdt des Betriebes sicherzustellen,

Obwohl in den meisten Fillen die Preise fiir Mixed Drinks
schon bei Beginn der Titigkeit des Bartenders in einer
Getrédnkekarte angefiihrt sein werden, kommt es in jedem
Betriebe oft genug vor, daB der Bartender andere, auf der
Getrdankekarte nicht vermerkte Drinks herzustellen hat,
oder daB er einen auf der Karte stehenden Drink auf
Wunsch eines Gastes mit Verwendung besonderer, viel-
leicht teurerer Spirituosen zusammensetzen muf. In einem
solchen Falle ist es notwendig, daB der Bartender schnell
in der Lage ist, den neuen oder abgednderten Drink richtig
zu kalkulieren. Dabei verfihrt man so, daB man das neue
Getrank vollkommen in seine Bestandteile zerlegt, den
Preis der dabei verwendeten verschiedenen Warenmengen
berechnet und addiert., Die Endsumme wird nach oben ab-
gerundet, um einen Ausgleich zu schaffen, da bei der Her-
stellung eines neuen Getrinkes sich leicht Fehler bei der
Mengenberechnung einschleichen kénnen. Fiir die Kalku-
lation eines nur abzuiindernden Getrdnkes diene folgen-
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des Beispiel als Unterlage: Ein Brandy-Cocktail, der auf
der Karte mit RM. 1,20 steht, soll auf Wunsch des Gastes
mit Verwendung von Martell-Cognac ,Drei Stern“ her-
gestellt werden., Aus der Gegeniiberstellung der Kalku-
lation beider Cocktails, des auf der Karte mit RM. 1,20
angefiihrten Brandy-Cocktails und des mit Martell-Cognac
,Drei Stern“ herzustellenden, wird die Berechnung am
ersichtlichsten:
Brandy-Cocktail

Brandy-Cocktail zu RM. 1.20 mit Martell-Cognac™#¥#

Deutscher Weinbrand i,— Martell-Cognac 1,50
Angostura 0,15 Angostura 0,15
Gum und Kirsche 0,06 Gum und Kirsche 0,05

insgesaﬁ{t RM. 1,20 insgesamt RM. 1,70

Im Preise von RM. 1,20 fiir den aus deutschem Weinbrand
hergestellten Brandy-Cocktail war die Schwundberechnung
bereits beriicksichtigt. Bei dem abgednderten, mit Mar-
tell-Cognac ,Drei Stern® hergestellten jedoch noch nicht,
infolgedessen muB zum Preise von RM. 1,70 ein Betrag —
etwa RM. 0,10 fiir Schwund zugerechnet werden, so daf}
dieser Cocktail dann mit RM. 1,80 dem Gast in Rechnung
zu stellen wire.

Bei der Festsetzung der Drink-Verkaufspreise ist auch auf
die sogenannte ortsiibliche Preisgestaltung
Riicksicht zu nehmen. Hierbei ist aber zu unterscheiden,
welcher Art das betreffende Geschift ist. Eine luxurids
ausgestattete Bar, die demgemiB auch mit einem bestimm-
ten Kreise von Gisten zu rechnen hat, wird natiirlich
andere Preise zu nehmen haben, als z. B. eine Bar in der
Nihe eines Bahnhofes, die in der Hauptsache vom rei-
senden Publikum frequentiert wird. Die Geschiftsunkosten
der nahe des Bahnhofs gelegenen Bar brauchen deshalb
nicht kleiner zu sein, als die der Luxusbar, dafiir hat sich
aber der Geschiftsbetrieb den Bediirfnissen des reisenden
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Publikums anzupassen. Giinstiger Einkauf und Kalkula-
tion nach dem Grundsatz ,kleiner Nutzen — groBer Um-
satz® konnen unter Umstdnden das Bahnhofsgeschift ge-
winnbringender gestalten, als den Luxusbetrieb. Falsch
ist es, die Preise von Konkurrenzbetrieben zum MaB8stab
zu nehmen; ebensowenig diirfen die Getrdnkepreise ledig-
lich durch Schitzung ermittelt werden. Bei der Kalkulation
der Bar-Getrinke sind auch noch die verschiedenen
»Sundries®, wie Salzmandein, Kisestangen, Pommes-Chips,
Oliven und dergl,, die unter Umstinden gar nicht billig sind
und den Gisten gratis zur Verfiigung gestellt werden
miissen, also zwangsliufige Ausgaben darstellen, zu be-
riicksichtigen. In vielen Geschidften berechnet man zwar
diese Sundries dem Gast extra zum Selbstkostenpreis,
besser ist es jedoch, solche Zugaben unentgeltlich abzu-
geben und sie bei der Kalkulation der Getridnke etwa mit
2—3 Prozent in die Warenverkaufspreise einzurechnen.

e
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Ale
Alkohol
Alkoholisch

Appetizer

Apple .
Apricot

Aqgquavit

XV.

Fachausdriicke und deren Erklarung

I

englisches helles Bier
Weingeist

Weingeist enthaltende Ge-
tranke
ein appetitanregendes Ge-

trank
Apfel

Aprikose

(deutsch: Lebenswasser —
didnische Schreibweise
Akvavit).

Eine ca. 43°/ Alkohol enthal-
dende Spirituose. Urspriing-
lich wurde Aquavit nur in
Danemark hergestellt (Aal-
borg Taffel Akvavit). Seit
einigen Jahren wird von der-
selben Gesellschaft ein gleich
wertiger Aquavit unter der
Warenmarke ,,Malteserkreuz
Aquavit® in Berlin herge-
stellt.  Aquavit eignet sich
besonders als Trunk zu Kkal-
ten oder fetten Speisen,
ebenso in Gemeinschaft mit
Bier, und soll eiskalt ser-
viert werden,
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Aroma

Ashtrey
Blalr#:

Bar-Fly

Barhanger

Bar-Spoon

Bartender

Bill
112

Die Reinheit und der feine
Geschmack des ,,Malteser-
kreuz Aquavit“ macht ihn
auch zum Mixen verwendbar.
jedoch erfordert der dem
Aquavit eigene Kiimmelge-
schmack dabei eine gewisse
Uberlegung. Im Rezeptteil
sind einige erprobte Rezepte
enthalten, bei denen Aquavit
mit Vorteil angewendet wer-
den kann.

Duft, Geruch
Aschenteller, Ascher

— die Schranke. Fachlich be-

zeichnet man damit den
Trinkraum, in dem gemischte
alkoholische Getrinke her-
gestellt werden.

Bar-Fliege. Bildliche Be-
zeichnung eines Mitgliedes
einer Vereinigung interna-
tionaler Bargiste (I. B. F.
International Bar Fly’s).

ein Gast, der sich von der
Bar nicht trennen kann.
Mischléffel

der Verwalter einer Bar; je-
mand, der hinter der Bar
mit der Herstellung von ge-
mischten Getridnken beschéf-
tigt ist.

Rechnung



Bitters

Black
Bottle
Bowle .

Brown
Carbonm acm
Cherry

Cider A
Ciderbrandy

Claret
Cobbler

Cocktail-Strainer
Cooler

Cream.

Crusta

I

I

I

i

I

Spirituosen mit bitterem Ge-

schmack, meist solche, die

auf den Magen gunshg ein-

wirken.

schwarz

Flasche

ein groBes GefidB zur Berei-

tung des gleichnamigen Ge-

trankes.

braun

Kohlensiure

Kirsche

Apfelsaft oder Apfelwein

Spirituose, aus Apfeln

gebrannt

Rotwein

ein gemischtes Getrink.
Der Name wird von

dem englischen Wort ,,cobb-

ling“ = spaltig, klumpig

hergeleitet und ist mit Be-

zug auf das gleichnamige

Getrink bildlich angewandt.

Wahrscheinlich kam diese

Bezeichnung zur Anwen-

dung, weil der Name Cobb-

ler auf das verwendete fein-

gespaltene Eis hindeutet.

Spiralsieb

kiihlendes Getrink

Sahne

Kruste. Name eines Ge-

tranks, weil der Glasrand

mit einer Zuckerkruste ver-

sehen wird.

113



&ulp
Daisy .

Dandy

Dark
Dark-Beer
Dash

Dashbottle .

Destillieren

Difference
Dosierung

Dosis

JDITPAT
Fancy .

25 5%

Fixing
EilzVz
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I

I

I
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1
|

I

1

siehe ,,Bowle"

weiblicher Dandy. Name
eines Fancy-Drinks.

ein Geck. Name eines Fancy-
Drinks

dunkel

dunkles Bier

Spritzer. Ein Spritzer ist die
Menge einer Fliissigkeit, die
durch die einmalige Bewe-
gung einer Spritzflasche aus
dem diinnen Réhrchen des
Spritzkorken entweicht.
Spritzflasche

der Ausscheidungsvorgang
bei der Branntweinfabrika-
tion

Unterschied

. die Mengen-Zuteilung beim

Mischen

Menge

herb, trocken

englische abgekiirzte Aus-
drucksform fiir Phantasie
Name eines Getrdnks, das
Wohlbefinden ,,fixieren®, d. h.
festigen soll.

wie vorher

der zischende Laut, der beim
Entweichen von Kohlensédure
aus Fliissigkeiten zu horen
ist. Daher diese Bezeichnung
fir ein Getrink, bei dem



Flip

Flip-Flap

Fork

Frappé

Fruits

Spirituosen, Zucker und koh-
lensdurehaltiges Wasser ver-
wendet werden, durch deren
Mischen ein Zischen (Auf-
brausen) der entweichenden
Kohlensdure zu horen ist.

- etwas mit einer Rute schla-

gen (EiweiB zu Schnee schla-
gen). Der Flip ist eines der
dltesten Mixed Drinks und
wurde in friitheren Zeiten
durch Schlagen mit einem
feuerzangeniihnlichen Gerit
hergestellt.

- englischer Dialektausdruck;

bezeichnet das Geridusch, das
durch wiederholtes gleich-
miBiges Schlagen mit einer
Rute hervorgerufen wird.
Daher ,Flip-Flap“ als Be-
zeichnung fiir ein durch
»Schlagen® (Schiitteln) her-
gestelltes Getrink.

Gabel

vom franzdsischen ,frapper®
abgeleitet, bedeutet ,zu
schlagen®, ,einfrieren® und
wird daher als Bezeichnung
fiir Getrdnke angewendet,
die durch Einschlagen in Eis
leicht eingefroren sind.

(N. E. D)

- Friichte
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OO ECE L Yo 8o
Glaciale .

Green .

Grog

Gum oder Gomme

Hard-Cider

Highball

116

= Ingwer

mit Eis servierte Likore

— grin

— ein Getrink aus Rum, Arrak,

Brandy oder Whisky mit
Wasser verdiinnt (siehe auch
Kapitel , Historisches iiber
den Ursprung der Bar und
der Mixed Drinks", Seite 26)

eine Ausscheidung bei fast
allen Pflanzen. Der in der
Bar gebrauchte Gum ist ein
durch Kochen gleicher Ge-
wichtsteile von Zucker und
Wasser hergestellter Syrup.

Spirituose aus Apfeln ge-
brannt

urspriinglich in Amerika die
Bezeichnung fiir Whisky mit
Soda. Man unterschied
,,Scotch-Highball“ und ,Rye-
Highball“, je nachdem er
aus schottischem oder
amerikanischen Whisky her-
gestellt wurde. Das Wort
ist eine [Illustrierung der
beim Zusammengiefien VvOn
Whisky und Mineralwasser
aufsteigenden Kohlensdure-
billchen. Wortlich {iber-
setzt bedeutet Highball:
Hoch-(steigender)Ball.



House of common

Entertainment .

Jellow

Julep

Kalkulieren

Kirschwasser

- wortlich iibersetzt bedeutet

es: Haus fiir allgemeine
Unterhaltung; eine Gast-
stitte

— gelb

— das Wort ist aus dem per-

sischen ,,Gulib“, Rosenwas-
ser, abgeleitet (Gul = Rose,
Lib = Wasser), auf spanisch
Julepe. In der Medizin be-
zeichnet man damit ein er-
frischendes,aus aromatischen
Pflanzen zubereitetes Ge-
triank von beruhigender Wir-
kung. Der Name wurde fiir
ein Getrink aus Brandy oder
Whisky mit Zucker und Eis,
dem Mintblitter zugegeben
werden ' (Mint-Julep), von
den Spaniern schon im 14.
Jahrhundert angenommen.

Berechnung einer Ware

— ist ein Destillat aus den mt

den Kernen vergorenen
Kirschen, dessen Haupt-
herstellungsgebiete, der
Schwarzwald, das ElsaB und
die Schweiz sind, Das Kirsch-
wasser zdhlt zu jenen Spiri-
tuosen, deren Verwen-
dung beim Mixen mit einer
gewissen Uberlegung zu ge-
schehen hat. Der hervortre-
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Original-Schwarzwélder-
Kirschwasser

FEINSTE QUALITAT
mit hervortretendem Kirsch-Aroma

Zum Mischen
fur Cocktails
bestens geeignet!

Verlangen Sie daher immer nur

Seldeneck-Kirsch

der

treinerriich Seldeneckschen Kellerei

Gengenbach/Schwarzwald
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tende Kirsch - Kern - Ge-
schmack, der bei gutem
Kirschwasser in diskreter
Weise als sehr angenehm
empfundenes Aroma bemerk-
bar ist, bedingt beim Mi-
schen eine sorgfiltige Aus-
wahl der anderen Drinkbe-
standteile. Fast alle Frucht-
sifte, sowie die aus gleichen
Grundstoffen wie das Kirsch-
wasser hergestellten Likore,
wie Cherry-Brandy und Ma-
raschino -sind dazu beson-
ders gut geeignet. Die Do-
sierung von ,Bittern“ ist
bei Mischungen mit Kirsch-
wasser sehr vorsichtig vor-
zunehmen, weil durch diese
das so geschitzte Kirsch-
kern-Aroma leicht verdeckt
wird. Hingegen ké&nnen
Peach-Bitter, Peach-Brandy
und eine Reihe Apéritif-
weine bei Kirschwasser -
Mischungen recht vorteil-
haft verwendet werden.

Um unter den zahlreichen
Kirschwasser-Fabrikaten ein
wirklich erstklassiges, auch
den verwdohntesten Ansprii-
chen gerecht werdendes Er-
zeugnis zu erhalten, muf
man sich schon an ein be-
wihrtes Markenfabrikat von
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Konsumieren
Lemon
Lemon-peel

Lemon-squeezer .

Light-Drink

Likker

Lime-Frucht

120

anerkanntem Ruf halten,
dies umsomehr, weil Kirsch-
wasser vielfach in sogenann-
ten Heimbrennereien herge-
stellt wird und deren Pro-
dukte, meist unter nichts-
sagender Etikette im Handel
vertreten sind. Deshalb sei
fir den Bezug einer ein-
wandfreien erstklassigen
Ware auch hier die ein-
schldgige Insertion in dem
vorliegenden Lehrbuche der
besonderen Beachtung der
Leser empfohlen.
verbrauchen

Zitrone

Zitronenpresse
Zitronenpresse

das leichte, alkoholarme Ge-
trank.

amerikanische Sprechweise
des Wortes Likér (in USA.
allgemeine Bezeichnung aller
Spirituosen).

das Wort stammt aus dem
spanischen und portugiesi-
schen' jLi'ma “.

Die Lime-Frucht ist eine der
zahlreichen Arten aus der
Familie der Zitronenfriichte.
Die kleinen, kugelférmigen,
griinlich-gelben Friichte (Ci-
trus medica acida) sind reich
an Saft und Siure; sie fin-



Liqueur
Liquid
Liquor
Long-Drinks

Maraschino-Cherry

Matches

Medium-Drink

Mensur

Menthe
Milk

Mineralwater .

Mint

Mug
Napkin
Neat-Drink .

Pale-Ale .
Peach-Brandy

I

I

Il

Il

I

l

Il

I

I

den die gleiche Verwen-
dung wie die Zitrone. Zum
Unterschied der aus Zi-

tronensaft hergesteliten ,Le-
monade“ bezeichnet man
eine solche aus der Lime-
Frucht als, Limeade®, sprich:
Leimiid.

Likor, franz. Schreibweise
Fliissigkeit, fliissig

Likor, engl. Schreibweise
langes Getrdink von mehr
als /20 1 Glasinhalt.
Kirsche, in Maraschinolikdr
eingelegt.

Ziindholzer

ein Getrdnk mit mittlerem
Alkoholgehalt.

zylindrisch geformtes MeS8-
gefif

franz. Pfefferminze

Milch

kohlensdurehaltiges Wasser,
Mineralwasser

engl. Pfefferminze
der Steinkrug
Serviette

unvermischt zu genieBendes
Getridnk

helles, englisches Bier
aus Pfirsichen hergestellter
Likor.
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Pepper
Pernod

Pineapple
Pommeschips

Powder-Sugar
Prairie-Oyster

Prohibition
Public-house

Punsch

Red Pepper .
Refrigerator
Rickey
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Pfeffer

Spirituose, aus Wermutkriu-
tern und Anis hergestellt,
besitzt absinthartigen Ge-
schmack und ebensolches
Aussehen, ohne dabei die
schddlichen Bestandteile des
Absinths zu enthalten.
Ananas

aus rohen Kartoffeln herge-
stellte und gebackene diinne
Kartoffelscheiben.
Puderzucker

,Steppen® - Auster (unechte
Auster). Bezeichnung eines
Getrinkes.

— Alkoholverbot

1
t

Il

il

I

Il

englische Bezeichnung fiir
eine Gastwirtschaft

ein Getrink, das heif und
kalt zubereitet werden kanmn.
(Siehe auch Kapitel: wDie
Getriankearten und Bezeich-
nungen®, Abs. i), Seite 89).
roter Pfeffer, Paprika

Kiihl- oder Eisschrank

ein Getrink, das durch Zer-
driicken einer frischen Lime-
Frucht in eine Spirituose
mit Zugabe eines Mineral-
wassers hergestellt ~ wird.
Unter Voransetzung  des
Namens der verwendete_ﬂ
Spirituose werden die
Rickeys unterschieden.



Siallit:
Sangaree

Sec
Settler

Shake .
Shaker .
Short-Drink

Slice
Sling

Smash
Sour

Spices
Spirituosen

Spiritus

- alkoholhaltige

Salz

von wsangria“ (blutend)
abgeleitet. Ein Getridnk aus
West-Indien, das den Blut-
kreislauf giinstig beeinflus-
sen soll. Das westindische
Rezept lautet: Wein, Brandy
und Limesaft, gesiift und
gewiirzt.

franzos. herb, trocken
Ansiedler; barfachlich: ein
Getrink, das beruhigend
wirken soll -
schiitteln

Schiittelbecher

das kurze Getrdnk (weniger
als /20 1 Glasinhalt).
Scheibe (Zitrone oder dergl.)
von ,,Slung® (schlingen), ein
meist aus Gin bereitetes
Getrdank, mit Wasser ver-
diinnt und gesiiBt (N. E. D.)
zerdriicken, Name eines Ge-
trianks.

sauer, auBerdem Getrinke-
Gattung.

Gewiirze

Getrinke,
fachlich nur solche, die kei-
nen oder nur sehr wenig
Zucker enthalten und nicht
zu den ,,Mixed Drinks“ zih-
len.

Weingeist, Alkohol
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Spoon
Squash

Sundries

Sweet . sy
Standard-Drink

Standard-Rezept
Stiffener

Stircr
Stone-Fencs
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Loffel

angeblich vom lateinischen
,exquassiare hergeleitet;
bedeutet zerdriicken oder
zerquetschen, daher Bezeich-
nung fiir Getrdnke, die aus
zerdriickten Friichten her-
gestellt sind.

Beigaben, wie Salzmandeln,
Pommes-chips, Kisestangen
und dergl.

siiB

ein nach einer anerkannten
Mustervorschrift hergestell-
tes Getridnk.
Mustervorschrift f. Getrdanke.

. Versteifung; fachlich be-

zeichnet es ein Getrink, das
auffrischen soll.

rithren

wortlich der Steinzaun {Ein-
friedigung); barfachlich: Be-
zeichnung eines Getrénkes.
Die ,,Fences“ spielten in der
Kolonisierungszeitin Amerika
ecine bedeutende Rolle. Die
Indianer pflegten ihr Vieh
frei herumlaufen zu lassen
und dies gab den AnlaB d{l-
zu, daB die Siedler Tiere, die
sich in ihrem Besitz verliefen,
einfingen und behielten. Vor
dem Richter fanden die lr.]-
dianer nie Recht, wenn SIE



Straight-Drink

Strainer .
Strong

Strong-Water
Tabasco-Sauce

Tap-Room
Taverne
Taverner.
Temperatur

Toddy .

Il

I

I

I

nicht beweisen Kkonnten,
daB ihr Besitz mit einem
Zaun umgeben war. Das
war natiirlich niemals derFall
und wahrscheinlich werden
viele Siedler auf diese Weise
iliren Viehbestand ,ver-
grofiert® haben. Ein solcher
sZuwachs“ wurde bei einem
Getridnk gefeiert, dem man
mit verstdadnisvollen Hinter-
gedanken den Namen,,Stone-
Fence“ gegeben hatte.

das ungemischte, rein ge-
nossene Getrink.

Sieb

stark; mit Bezug auf ein
Getrink: stark alkoholhaltig.
alte Bezeichnung fiir Spiri-
tuosen.

sehr scharfe Sauce aus ro-
tem Pfeffer.

Zapfraum

Schinke

Schankwirt

Kilte oder Wirmegrad bei
Getrinken

abgeleitet von dem hindusta-
nischen Worte Tadri, das
,»loddy“ ausgesprochen
wird. |, Toddy-Saft“ ist all-
gemein der frische oder fer-
mentierte Saft der Palme.
Das Wort ,,Toddy“ wird zur
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Toddy-Palm

Toddy-Stick

Toddy-wine

Tomato-Ketchup.
Tonic-Water

Trader
Treaten

Trimming
Tumbler .
Vermouth
Vinegar
Water-Basin
Whetter
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Bezeichnung einer Mischung
aus Spirituosen mit gezuk-
kertem, heiBem  Wasser
(Grog) angewandt.

die Weinpalme

ein Holzstibchen, das am
einen Ende flach oder mit
einem Knopf gearbeitet ist
und zur Toddybereitung
verwendet wird.

- Palmensaft, Palmenwein.

Urspriinglich Toddy-Punsch,
jetzt Bezeichnung fiir Mi-
schungen aus Spirituosen m.
Wasser, gesiiBt und heiB od.
kalt zubereitet (N. E. D.).

gewiirztes Tomatenmark

nervenstirkendes  Mineral-
wasser (Chinin).

— Handeltreibender

I

I

traktieren, jemanden ZzZu
einem Getrink einladen.

Garnierung der Getrénke
Becher

Wermut-Wein

Essig
Wasser-(Spiil-)becken
von ,whet®, — reizen. Mit

Whetter bezeichnete man
ein Getrank, das reizen soll.



Whisky oder
Whiskey

-~ eine trinkbare Spirituose,

aus Getreide hergestellt.
Nach dem ,Encyclopaedia
Britannica“ wird angenom-
men, daB der Name aus der
keltischen Sprache von
dem Wort ,uisgebeatha®
(sprich: ,,wuisgibit“) herge-
leitet und spéter in ,,usque-
baugh“(sprich: , wuiskibau®)
verkiirzt worden ist. In der
Folge ist dann auch die End-
silbe ,baugh“ weggelassen
worden und aus dem ver-
bliebenen Rest ,usque©
(sprich: wuiski) klingt deut-
lich das heute gebrduchliche
Wort ,,Whisky“ oder ,,Whis-
key“ hervor.

Die Zusammensetzung de
im 17. und 18. Jahrhundert
unter der Bezeichnung ,,us-
quebaugh* hergestellten
Stoffes war jedoch von der
des heutigen Whisky ver-
schieden. ,,Usquebaugh® war
eine Mischung aus reinem
Alkohol und Saffran, Mus-
kat, Zucker, sowie einigen
anderen  Spezereien  und
aromatischen Stoffen. Ob
die spidter erschienene Be-
zeichnung nur fiir das heute
als Whisky bezeichnete Pro-
dukt angewendet wurde,
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White . Ly
Worcester-Sauce

Working-bench

128
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I

oder ob diese Bezeichnung
auch fiir das Produkt des
17. und 18. Jahrhunderts ge-
golten hat, ist nicht festzu-
stellen. Sicher ist nur, daB
ein hauptsidchlich aus Ge-
treide hergestelltes, Alkohol
enthaltendes Getrdnk schon
seit vielen Jahrhunderten
sowohl in Irland, als auch in
Schottland bekannt war und
daB fiir dieses die angefiihr-
ten Bezeichnungen verwen-
det wurden.

Es gibt drei besondere Ty-
pen Whisky, ndmlich:
,Scotch®, ,Irish“ und ,,Ame-
rican®“. Zum American Whis-
ky z#hlt auch der in Canada
hergestellte Whisky.
weiB
Gewiirzsauce aus Worcester
(Provinz Worcestershire,
England).
der Arbeitstisch (-Platz) des
Bartenders
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Die Standardrezepte

Unter Standard-Drinks versteht man jene Ge-
trinkemischungern, die seit vielen Jahren in .den Bars
aller Linder nach einer einheitlich genau -festgesetzten
Herstellungsvorschrift zusammengesetzt werden und da-
durch Internationalitit crlangt haben. Es ist daher Pflicht
jedes Bartenders, bei der Zubereitung dieser Getrinke-
mischungen keinesfalls von den Vorschriften abzuweichen.
Ein Abweichen von der Originalvorschrift kann wohl auf
ausdriicklichen Wunsch eines Gastes vorgenommen werden
— aber das ist nach Moglichkeit zu vermeiden, indem der
Bartender auf die Charakterverinderung des Getrinkes in
taktvoller Weise aufmerksam macht. Ubrigens lehrt die
Praxis, daB Abinderungen von Standardmischungen nur
ganz selten vom Gast verlangt werden und, wenn es der
Fall ist, sich solche Abinderungen-lediglich darauf beziehen,
daB der Gast das Getriink jherber oder ,siifer®, ,schwa-
cher® oder ., stirker® zubereitet zu erhalten wiinscht. - Wie
solche. Wiinsche erfiillt werden konnen, ist im Kapitel:
,Allgemeines iiber Mixed Drinks“ nachzulesen. Die Er-
haltung des Charakters der Standard-Drinks liegt im Inter-
esse des Bartenders und des Berufs im allgemeinen und
deshalb muBf Festhalten an den Original-Zubereitupngsvor-
schriften unverriickbares Gesetz fiir jeden Bartender und
Mixer Scil‘l.
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Die in diesem Lehrbuche aufgefiihrten Standard-Drinks —
sie sind zur Kennzeichnung mit einem Sternchen (*) ver-
sehen — sind auf Grund gewissenhafter fachlicher Prii-
fungen und Vergleiche mit den maBgebenden Rezeptunter-
lagen zusammengestellt. Die peinliche Beachtung dieser
Vorschriften wird dem Bartender die uneingeschrinkte
Zufriedenheit seiner Giste sichern.

Es ist eine verwunderliche, aber leider oft beobachtete Tat-
sache, daB,,Standard-Drinks“nicht immer und iiberall gleich-
mibig nach den fiir diese geltenden Mustervorschriften zu-
bereitet werden. Sehr zum Schaden des Bartenderberufs
gibt es eine Anzahl ,Auchfachleute, die durch irgend einen
Umstandin denBeruf hineingelangten und die, mangels einer
griindlichen praktischen Ausbildung, das Wesen und die
Grundbegriffe des Berufs sich entweder gar nicht oder nur
aus Biichern, die schon im Vorwort dieses Lehrbuches als
,JPseudo-Fachliteratur® bezeichnet wurden, sehr mangelhaft
angeeignet haben. Bei der Urteilslosigkeit und ungeniigen-
den Ausbildung solcher Uberldufer konnen deren Leistun-
gen natiirlich nicht besser sein, als ihre Kenntnisse. In den
meisten Fillen sind solche Uberldufer auch nur bei solchen
Arbeitgebern zu finden, die selbst keine Fachkenntnisse be-
sitzen und die den Barbetrieb oft nur als bequemen Erwerb
betrachten. Aus solchen Quellen stammen auch die zahlrei-
chen, fachlich ganz unsachgemiB zubereiteten und meistens
mit unglaublich sinn- und geschmacklosen Bezeichnungen
ausgestatteten , Drinks®, die wiederum von fachunkundigen
Schriftstellern in sogenannten ,Fachbiichern®, Zeitungsar-
tikeln und dergl. einem ahnungslosen Leserkreis vorge-
setzt werden. DaB es dadurch fiir die Besucher einer Bar
tiberaus schwer ist, das Richtige vom Unrichtigen zu unter-
scheiden, ist erklirlich.

Es ist vollig ausgeschlossen,-aus derartigen ,,Mixbiichern®
sich die Kenntnisse anzueignen, die der gewissenhafte und
gelernte Fachmann sich erst nach jahrelanger, miihsamer
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Praxis erwerben kann. Ein fachlich anerkanntes Buch —
wie das hier vorliegende — kann nur theoretische Fach-
kenntnisse vermitteln, die aber dann von Wert sind, wenn
cine ordnungsgemiBe praktische Lehrzeit mit dem theore-
tischen Studium Hand in Hand geht. Das muB hier aus-
driicklich betont werden, um beim Leser nicht den falschen
Glauben zu erwecken, daB er nun, nachdem er dieses
Lehrbuch erworben und gelesen hat, ‘alles besitzt, um den
Beruf des Bartenders auszuiiben.

Wie oft haben fachkundige Bartender erfahren miissen, daB
z. B. ein ,,Gin-Fizz“ filschlicherweise mit Eiweif8 zubereitet
wird. Ein Gast, der einmal solch einen Gin-Fizz mit Ei-
weiB erhalten hat und die richtige Zubereitungsweise nicht
kennt, glaubt natiirlich, wenn ihm der Gin-Fizz ohne Eiweif§
serviert wird, daB er nicht das verlangte Getrink erhilt.
Ebenso falsch ist es — wie man in Bayern und in jiingster
Zeit auch in Didnemark feststellen konnte —, daB ein ,,Sour®
in Form eines ,Fizz“ oder gar mit EiweiB zubereitet wird.
In einem sehr bekannten Kurort Bayerns ist z. B. der
»Brandy-Sour“ seit einigen Jahren das heimische Getrdnk
der dortigen Einwohner geworden, den diese nach ihrer
Ausdrucksweise als ,,Brinti-Sau bezeichnen und in Massen
verkonsumieren. DaB diese guten Alpenbewohner statt
ihres ,,Brinti-Sau® (,Brandy-Sour®) in Wirklichkeit einen
Brandy-Fizz trinken, stort sie weiter nicht, aber wehe dem
Bartender, der es wagen wiirde, ihnen einen richtig zube-
reiteten Brandy-Sour zu verabreichen. Die Schuld an
dieser Verdrehung fillt natiirlich nur dem Mixer zu, der
in Unkenntnis. des richtigen Rezeptes erstmalig dieses Ge-
trink falsch herstellte.

Bekannte Cocktails, wie der Manhattan- und der Martini-
Cocktail, werden vielfach nicht nach der heute geltenden
Standard-Vorschrift zubereitet. Mitunter werden diese und
andere ‘Cocktails in winzigen Likorglisern oder in einem
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Bodega-Glas dem Gaste vorgesetzt, eine MafBnahme, die
natiirlich den Kenner von Cocktails nicht befriedigen kann.
Aber abgesehen von der falschen Glasform werden diese
Cocktails oft in einer Zusammensetzung hergestellt, dic
mit einem Manhattan- oder Martini-Cocktail nicht das Ge-
ringste mehr gemein hat. In einem Kurort in der Nihe
Dresdens fiigte der ,,Mixer® den an sich richtigen Bestand-
teilen eines Manhattans noch einen Schuf Cherry-Brandy
hinzu und erwiderte, nach dem Grund dafiir befragt, ganz
treuherzig, daB er im Augenblick keine Kirschen zur Hand
habe und diese daher durch Cherry-Brandy ersetze.

Die falsche Zubereitung des Manhattan-Cocktails ist in den
meisten Fillen auf das Fehlen des amerikanischen »Rye-
Whisky® zuriickzufiihren. Es wurde beobachtet, da man
Rum oder Arrak als Ersatz dafiir verwendet und man kann
sich vorstellen, wie enttduscht der Bargast schon nach dem
GenuB des ersten Schlucks eines derartig gemischten ,,Man-
hattan® sein mufi. Der ,,Martini-Cocktail“ wird nicht selten
durch Beimischung von Anisette seines eigentiimlichen
Charakters entkleidet. Ferner fand man in einer Grof-
stadt den ,,Ohio-Cocktail* nach einer von der Standard-
vorschrift véllig abweichenden Weise hergestellt. Die ge-
schmacklich zwar ganz gute Zusammensetzung — sie hatte
mit einem ,Ohio“-Cocktail“ nur den Namen gemein —
wiirde unter einer anderen Bezeichnung sich gewif} Beliebt-
heit erwerben, so aber wird der Gast irregefiihrt und es
ist moglich, daB der ernste Fachmann dabei leicht in den
Verdacht kommt, den ,Ohio-Cocktail® unsachgemifl zu-
bereitet zu haben, auch wenn er ihn nach dem Standard-
rezept herstellte.

Zur Vermeidung solcher fachschidigenden Vorkommnisse
ergibt sich die zwingende Notwendigkeit fiir den Bar-
tender, die Drinks jederzeit nur nach dem Original-Rezept
herzustellen und jede Abweichung zu unterlassen. Eigenc
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Misch-Kompositionen oder neue Zubereitungsvorschriften
mit gleichen oder idhnlichklingenden Namen allgemein be-
kannter Getrinke zu bezeichnen, ist unzulissig, weil der
artige MaBnahmen nicht nur zu Irrtiimern fithren, sondern
auch geeignet sind, den Beruf des Bartenders in MiBkredit
zu bringen. Berufsehrlichkeit und Achtung vor dem gei-
stigen Eigentum Anderer sind zwei eherne Grundsitze,
die von jedem im Beruf Titigen gefordert werden miissen.

Selbstverstindlich kann der Bartender nicht immer und
allgemein fiir solche MiBstinde verantwortlich gemacht
werden, denn sehr hiufig wird die Ursache fiir die nicht
rezeptmiBige Zubereitung gerade von Standard-Drinks
darin liegen, daB der Bartender von seinem Arbeitgeber
nicht mit dem entsprechenden Material beliefert wird.
Das Fehlen des richtigen Materials wird viel damit be-
griindet, daB ein noch vorhandener ,alter Bestand“, der
vielleicht infolge eines unzweckmiiBigen Einkaufs im Keller
lagert, erst aufgebraucht werden muB. Dem Bartender er-
wichst dann aus einer derartigen Situation die schwere und
undankbare Aufgabe, solche Vorrite an Spirituosen von
oft recht verschiedenem Charakter und Werte zu verar-
beiten, was naturgemiB auf Kosten der Qualitdt der daraus
hergestellten Getriinke gecht.. Aus ungeeigneten Stof-
fen bestimmte Getrinke einwandfrei zu bereiten, diirfte
selbst dem routiniertesten Bartender nicht gelingen, des-
halb hat der Bartender die Verpflichtung, seinem Arbeit-
geber beim Einkauf von Spirituosen und Barmaterialien
beratend zur Seite zu stehen, falls ihm nicht der Einkauf
iiberhaupt {ibertragen wird.

In diesem Zusammenhang muf immer wieder erwihnt wer-
den, daB viele der sogenannten ,,Mixbiicher®, die hiufig nur
laienhaft bearbeitet sind, die Ursache einer falschen Zu-
bereitung der Drinks sind, die den Bartenderberuf oftmals
in einem vollig verzerrten Bild erscheinen lassen. Jedem
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Berufsanwiirter kann deshalb nicht ernst genug ans Herz
gelegt werden, vor Anschaffung eines Fachbuches sich erst
von einem erfahrenen ilteren Fachkollegen beraten zu
lassen oder bei der Organisation der Bartender, der ,In-
ternationale Barkeeper-Union im Genfer Verband“, deren
Geschiftsstelle sich in Berlin NW 7, KarlstraBe 25, I., be-
findet, Auskunft einzuholen.

/”
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XVIL.

Welche Fabrikate der Likérindustrie eignen
sich zur Herstellung von Mixed-Drinks?

Grundbedingung fiir die Verwendbarkeit eines Likors,
einer Spirituose, wie iiberhaupt jeden Materials zur Her-
stellung von Mixed-Drinks ist deren absolute Reinheit
und der dadurch bedingte und besonders hervortretende
spezifische Geschmack jeder einzelnen Warengattung.
Z. B. wird von den in der Bar etwa vorritigen zwei
Sorten ,,Cherry-Brandy“ diejenige zum Mischen vorzu-
ziehen sein, die den charakteristischen Geschmack der
Kirsche deutlich hervortreten 148t und in der Zucker so-
wie Alkohol im giinstigsten Verhiltnis zueinander verteilt
enthalten sind, so daB also — wie der Fachausdruck lau-
tet — der Geschmack auf der Zunge ,liegt“. Fabrikanten
gewisser Marken, die sich auf die Herstellung ganz be-
stimmter Erzeugnisse spezialisiert haben, sind mit beson-
derer Sorgfalt darauf bedacht, ihren Fabrikaten die oben-
genannten Eigenschaften zu geben. Auf Grund jahre-
langer Erfahrungen ist dies auch gelungen. Man begegnet
daher auf dem Markte Produkten, die sich im Laufe der
Zeit einen Weltruf erworben haben und deshalb von
Kennern bevorzugt werden. Daraus ist die Lehre zu ziehen,
daB man bei der Auswahl der zum Gebrauch fiir Mischun-
gen l?»estimmten Spirituosen nur die sogenannten Marken-
erzeugnisse heranziehen sollte. Erzeugnisse unbekannter
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Firmen sind zuerst auf ihre Eignung zum Mischen ge-
wissenhaft auszuprobieren. Dabei verlasse man sich nicht
ausschlieBlich auf das eigene Urteil, sondern beachte auch
die Meinung ilterer Fachleute und hole in Zweifelsfdllen
den Rat der Fachorganisation der Bartender, der ,Inter-
nationale Barkeeper-Union im Genfer Verband® ein.

Aus dem Vorhergesagten erklirt sich die skeptische Ein-
stellung dlterer Bartender gegeniiber den sogenannten
Ersatzerzeugnissen, aber auch die Bevorzugung der inter-
national bekannten Originalmarken.  Einige bestimmte
Originalfabrikate der Spirituosen-Industrie, zu deren Her-
stellung die notwendigen Rohstoffe meist nur im Her-
stellungsland oder am -Ort zu beschaffen sind und deren
Zusammensetzung ein streng gehiitetes Fabrikationsge-
heimnis umgibt, regen natiirlich in erhéhtem MafBle zur
Nachahmung an. Die dabei entstehenden Produkte werden
aber selbst dann noch eine Nachahmung bleiben, wenn auch
die Aufmachung die gleiche wie beim Original und das Er-
zeugnis durchaus als erstklassig anzusprechen ist.

Die Leistungsfihigkeit der auf hoher Stufe stehenden deut-
schen Spirituosen-Industrie setzte diese in den Stand, er-
folgreich mit auslindischen Fabrikaten zu konkurrieren,
denn es ist durchaus nicht das Privileg auslindischer Er-
zeuger, erstklassige Waren auf den Markt zu bringen.
Wenn sich solche erstklassige deutsche Erzeugnisse im
Geschmack und in der Aufmachung an die ausldndischen
Originalerzeugnisse anlehnen, so wollen die Hersteller da-
durch zum Ausdruck bringen, daB diese deutschen Produkte
in gleicher Weise verwendet werden konnen wie die aus:
landischen.  Nicht immer gelingt es aber solchen Nach-
ahmungen, sich als vollwertiger Ersatz fir das Original-
produkt durchzusetzen, zumal sich der Kenner auch durch
dubere Aufmachung nicht tauschen laBt, sondern gerade
aus diesem Grunde oftmals zu einer ablehnenden Haltung
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gegeniiber Ersatzprodukten veranlaBt wird. Ein heimisches
Erzeugnis braucht wirklich keine Kopie eines gleichartigen
ausldndischen Produktes zu sein, um sich Freunde und einen
Markt zu erwerben, denn die deutsche Spirituosen-In-
dustrie befindet sich heute unbestritten auf der Héhe und
weist eine solche Vollkommenheit ihrer Einrichtungen und
Fabrikationsverfahren auf, daff sie sich in jeder Beziehung
mit der auslindischen messen kann. Gleichbleibende, dabei
gute Qualitit, einfache, geschmackvolle Aufmachung sind
dic Kennzeichen und besten Empfehlungen jeder guten
Ware und das Festhalten an diesen Grundsiitzen wird
zwangsliufig den erstrebten Erfolg mitsichbringen.

Abgesehen von den wenigen Spezialmarken auslindischer
Herkunft (von denen iibrigens die meisten heute aus zoll-
technischen Griinden in Deutschland fertiggestellt oder in
lconzentrierter Form eingefiihrt werden, um — nachdem sie
auf Trinkstirke herabgesetzt sind — auf dem deutschen
Markt zu erscheinen), gibt es eine ganze Reihe Spirituosen
und Likére, die in Deutschland ebensogut hergestellt wer-
den kénnen, wie im Auslande. Unter diesen Erzeugnissen,
die seit jeher in Deutschland, ebenso wie in anderen Lin-
dern, durch zahlreiche Fabrikanten mehr oder weniger
gut fabriziert werden, nun diejenigen herauszufinden, die
in Qualitit und Geschmack so beschaffen sind, daB
sie der Fachmann mit ruhigem Gewissen als erstklassig
und als zum Mischen geeignet bezeichnen kann, ist keinfzs-
wegs eine einfache, fachliche Aufgabe. Nur auf ein ein-
ziges Produkt zu schworen wiire einseitig und ungerecht.
Versuche zu machen, kostet aber Zeit und Geld und fiihrt
nicht immer zur richtigen Wahl. Da nun der Bartender-
beruf mit der Giite der von seinen Fachangehorigen Zzu
verarbeitenden Waren steht und fillt, ist es nicht gleich-
giiltig, welche Waren zur Bereitung von Mischungen Ver-
wendet werden. Der Verfasser des vorliegenden Lehr-
buches, der im Verlaufe seiner dreiBigjdhrigen Praxis G2-
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legenheit hatte, mit der iiberaus grofien Mehrzahl der auf
dem Markte befindlichen Fabrikate seine Berufstitigkeit
auszuiiben, will auch hier beratend seine Erfahrungen zur
Verfiigung stellen.

Die wechselseitigen Beziehungen, die den Bartenderberuf
mit der Spirituosen-Industrie verbinden, veranlaBten den
Verfasser, auf die Auswahl der in diesem Lehrbuche in-
serierenden Firmen insofern einen Einfluf "auszuiiben, als
der Verlag nur solche Firmen als Inserenten
beriicksichtigte, vonderenErzeugnissen be-
kannt war, daff sie zur Herstellung von Ge-
trinke-Mischungen geeignet sind. DaB cabei
nicht alle einschligigen Firmen zu Worte kommen konnten,
lag weder in der Macht des Verfassers, noch in der des
Verlages. Eins soll aber noch erwidhnt werden: Gut beraten
sind die Inhaber und Leiter von Barbetrieben, wenn sis
sich bei der Anschaffung von Waren der im Lehrbuch
»Rund um die Bar*“ inserierenden Firmen bedienen,
denn dadurch haben sie die Gewihr, daB die in ihren Be-
trieben hergestellten Mixed-Drinks in jeder Beziehung
qualitativ erstklassig sind und den Beifall ihrer Giste
finden werden.

/f
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XVIIL

Alphabetisches Warenverzeichnis

Weine — Likore und Spirituosen

Ale v Cointreau - blanche (weiB)
Allasch Cointreau-verte (griin)
Amer-Picon Cordial Medoc, deutsch

Ananas-Sirup
Angostura-Deutsch

¥ Angostura-Siegert

v Anisette
Apple-Brandy (Calvados)
Apricot-Brandy

Y Aquavit

v Arrak

Bacardi-Rum
Bananen-Likor

Vv Benedictine, franzos,
Benediktbeurer
Blackberry-Brandy
Blutorange
Bourbon-Whisky
Burgunder-Punsch
Byrrh

/ Cacao-Likor, braun

v Cacao-Likor, weif
Calvados
Cassis

¢ Chartreuse, gelb
Chartreuse, griin

¥ Cherry-Brandy
Cider

v Cognac
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Cordial Medoc, franz.

v Créme de Cacao

vV » » Mandarin
yu aii¥Menthe
» » Noyeaux
» » Vanille

v Curagao, orange

v

v

Curagao, weiB
S A e

Danziger Goldwasser
Doornkaat
Dubonnet

Eier-Likor
Eiskiimmel
Ettaler

Fernet-Branca
Fleischhauer
Fraisia

Genever
Gilka-Kiimmel
Gin (deutsch)

¥ Gin-dry

v

v

Gin Old Tom
Ginger Ale g
Grand Marnier (Gelbband



Grand Marnier (Rotband
J/Grenadine

Half om Half
Himbeergeist

Ingwer-Likor
Jamaika-Rum

Karthduser, gelb
Karthduser, griin
Kirsch-Likor
Kirschwasser
Kloster-Likor
Korn-Schnaps
Kurfiirstl. Magenbitter

¥ Madeira
Malaga
Mampe Halb und Halb
Mandarin-Likor

v Maraschino
Marsala
Monchs-Likor
Mokka-Likér, braun
Mokka-Likér, weif}

NuB-Likor
Orangeade

Vv Orangebitter
Oxygenée-Cusenier

Parfait d’Amour
Peach-Brandy
Pepsin-Essenz

!

/Pcrnod
Pfefferminz-Likor
Porter

v Portwein, rot
Portwein, weifl
Priinelle-Likor
Punsch-Essenzen

Quinquina
Rosen-Likor

Schlichte
v Schwedenpunsch
VSekt (zum Mixen)
v Sherry-dry
Sherry-pale

Steinhiiger /W} 14
v
d

Tarragona
Underberg-Boonekamp

Vanille-Likor
v Vermouth, franzosisch
V Vermouth, italienisch
Welle levee
v Wein, weiB (zum Mixen)
v Wein, rot (zum Mixen)
Weinbrand
Wermut, deutsch
¥ Whisky, scotch
v ,» -Canadian Club
» -Deutsch
v , -Rye (amerikanisch)
Wodka

Zwetschgenwasser (Slibowiz)
178 v
5:{.1\\;.\.464 35
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Einleitung zum II. Teil

Schon im SchluBkapitel des I. Teiles des vorliegenden Lehr-
buches ,Rund um die Bar“ wird darauf hingewiesen, daB
in den letzten Jahren nicht allein die Zahl der Rezepte fiir
Drinks, sondern auch die Bezeichnungen dafiir riesig an-
cewachsen sind. Die Ursache dafiir liegt darin, daB zahi-
reiche Amateure, die zur Mode gewordenen Amateur-Cock-
tail-Konkurrenzen, die fachlichen Mixer-Wettbewerbe, ja
selbst Einzelfachleute dazu beigetragen haben, den an sich
schon groBen Bestand an Rezepten noch weiter zu ver-
mehren. |

Aus unerfindlichen Griinden fassen einige Autoren von
Rezeptbiichern die Mehrzahl der ,Fancy- und Spezial-
drinks“ in der Gruppe , Cocktails“ zusammen, obwohl diese
Getrinke schon infolge ihrer Zusammensetzung gar nicht
dahin gehdren und eine solche MaBnahme auch vom fach-
lichen Gesichtspunkt aus nicht zu rechtfertigen ist. Der ge-
wissenhafte Fachmann war dagegen machtlos und muBte
zusehen, wie auf diese Weise eine bereits allmihlich er-
reichte Einheitlichkeit auf dem Gebiete der Getrinkebe-
zeichnungen einer kaum noch zu iiberbietenden Uniiber-
sichtlichkeit, um nicht zu sagen Unordnung, Platz machte.
SchlieBlich stand man in einem Irrgarten von Rezepten und
Drinksbenennungen, aus dem niemand mehr einen Ausweg
finden konnte.
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Das Lehrbuch ,,Rund um die Bar“ soll ein Lehrbuch im
Sinne des Wortes sein. Deshalb hatte der Verfasser auch
die Aufgabe, die in iiberaus groBer Anzahl in Rezept-
biichern enthaltenen Rezepte kritisch auf ihren fachlichen
Wert hin zu priifen, gewissermaBen die Spreu vom Weizen
zu scheiden. Dabei ergab sich die interessante Tatsache,
daf z. B. Cocktails, die in der Hauptsache aus Gin und
Vermouth zusammenzusetzen sind, in nahezu hundert
Fillen — allerdings unter verschiedenen Bezeichnungen
aufgefiihrt  wurden. In  Wirklichkeit unterscheiden
sich die Rezepte jedoch nur durch den Namen, teilweise
waren nur die Mengen der Bestandteile oder die Wiirzung
etwas verdindert. Da aber dieses Buch seinen Zweck als
Lehrbuch erfiillen soll, so war es zwingende Notwen-
digkeit, derartize Wiederholungen zu vermeiden und nur
das fiir den Beruf wirklich Wertvolle festzuhalten.

Die im Lehrbuch ,Rund um die Bar“ aufgenommenen Re-
zepte stellen das Ergebnis einer gewissenhaften, fachlichen
Priifung dar. Der Verfasser fiihlt sich besonders dem
Fachkollegen Herrn Fred Wood-Bilton-Leipzig 2zu
Dank verpflichtet fiir die ihm bei dieser Arbeit geleistete
wertvolle Unterstiitzung.

Es wurden nur solche Rezepte aufgenommen, deren Zu-
sammensetzung sinnvoll und originell ist, und von ik
bletten, sofern sie dem Original entsprechen, nur. die am
langsten bekannten Bezéichnungen.

Die Namen der erstmaligen Hersteller der Getrdnkemi-
schungen sind, soweit sic bekannt waren, neben den Re-
zepten ‘vermerkt.  Zahlreiche Original- Rczepte deutscher
Fachkollegen, von denen manche bereits friiher in auslin-
dischen Rezeptbiichern Aufnahme fanden, ohne daB
dabei die Namen dieser deutschen Kollegen erwdhnt wur-
den, sind hinzugekommen. Getriinke, die nicht in allen
Lindern unter gleicher Bezeichnung bekannt sind, sind mit
ihren Doppelbezeichnungen in alphabetischer Ordnung €r-
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wihnt. Bei der Reichhaltigkeit des Materials ist es nicht
ausgeschlossen, daf ein oder das andere Rezept unberiick-
sichtigt geblieben ist. Der Verfasser bittet deshalb die
Kollegen, etwa vermiBte Rezepte ihm mitzuteilen, damit
sie nach gewissenhafter Priifung und Richtigstellung bei
einer Neuauflage beriicksichtigt werden konnen.

Fiir alle im II. Teil des Lehrbuches ,Rund um die Bar® ent-
haltenen Rezepte wurde als Grundmaf ein Cock-
tail-Glas von 0,05 1 Inhalt angenommen (0,05 Liter
= %20 Liter). Da jedoch die Cocktailgliser nicht iiberall
gleich groB sind, werden die Mengen zweckmiBigerweise
durch Bruchzahlen bezeichnet. Die vor den einzelnen Re-
zeptbestandteilen angegebenen Bruchzahlen beziehen sich
also auf das zur Verfiigung stehende Cocktail-
glas.

Auch fiir ,Long-Drinks® wird das Cocktailglas
als MaB-Einhcit betrachtet, weil auch bei diesen
Getriinkearten die Grund-Mischung in den meisten Fiillen,
der Menge nach dem Inhalt eines Cocktailglases entspricht.
Es ist selbstverstiindlich, daf fiir Getriinke, die neben alko-
holhaltigen und anderen fliissigen Bestandteilen auch noch
Ei, Eis oder ein Fiillmittel — wic Milch, Sodawasser, Sekt
usw. — enthalten, ein entsprechend gréfBieres Glas zu ver-
wenden ist (siehe Abbildung der Gliserformen auf Seite
148 und 149 des Lehrbuches).

Als Fliissigkeitsmaf fiir kleinere und kleinste Mengen gilt
das altgebriiuchliche ,, Dash® = ein Spritzer. Mengen-
bezeichnungen, wie: ,ein Teeloffelvoll oder ,ein EBIoffel-
voll“, werden nur fiir trockene Zutaten (Zucker, Cacao-
pulver usw.) in Anwendung gebracht.

Die vielfach in anderen Rezeptbiichern vorkommende An-
gabe ,Saft einer halben Zitrone oder Orange“ ist un-
genau und irrefiihrend, weil diese Friichte nicht immer die
gleichen Mengen Saft enthalten. Solche Mengenangaben
sind hier nur'bei Limonaden, Bowlen und Cups angewen-
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tet und es versteht sich, daB damit nur saftreiche
Friichte gemeint sind.

Fiir das gute Gelingen einer Mischung ist es wichtig, daf
die angegebenen Mengen, besonders die der Wiirzen, genau
eingehalten werden. Es ist nicht gleichgiiltig, von einer
Wiirze drei Spritzer zu nehmen, wenn die Vorschrift nur
»zwei Spritzer® vorsieht, weil dadurch der Charakter des
Getrinkes verdndert wird.

Bei frischem Zitronen- oder Orangensaft beachte man, daB
nur durchgesiebter Saft verwendet wird. GréBere, auf Vor-
rat geprefite Saftmengen ldBt man durch ein Passiertuch
laufen, um sie von Riickstinden an Fruchtfleisch zu be-
freien. Den Saft einzelner Friichte 18t man vor Ge-
brauch durch ein feinmaschiges Draht-, Haar- ‘oder Tee-
sieb laufen. Die Siebe sind sofort nach jedesmaligem Ge-
brauch von allen Riickstinden gut zu reinigen, weil diesc
rasch in Girung iibergehen und die Siebe verstopfen.
Bei Bemessung der Mengen ist noch zu beachten, daB die
Mischungen bei der Behandlung mit Eis — infolge des
Schmelzwassers — ihr Volumen vergroéBern. Dies ist aber
sehr verschieden und hingt davon ab, welche Temperatur
die Mischung vor dem Zusammenbringen mit Eis l}aat(‘-
Deshalb sollten alle zum Mixen verwendeten Weine, Likore
usw. vorgekiihlt sein, um dadurch eine Verwisserung d?r
fertigen Mischungen zu vermeiden, Man berechne die
Mengen knapp, so daB die Mischung vor dem Zusammen-
bringen mit Eis gut 9/ des Glases fiillt. Bei richtiger Be-
rechnung der Mengen soll die fertige Mischung das Glas

>

bis ca. 5 mm unter den Rand fiillen.
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Um das MaB beim Mischen gendu einhalten zu konnen,
empfiehlt es sich besonders fiir den Anfiinger, auf folgende
Weise zu verfahren: Man fiillt die zu einer Mischung ge-
horenden Bestandteile nicht gleich in das mit Eis gefiillte
MischgefiB, sondern zunichst in das zur Verwendung kom-
mende Cocktailglas. Man macht also die Mischung zu-
nidchst ohne Eis fertig und fiillt sie dann erst in das
mit Eis versehene Mischglas. Hat man mehrere gleichartige
Getrdnke herzustellen, dann verfdhrt man in #hnlicher
Weise. Die Menge jedes einzelnen Drinkbestandteiles fiir
ein Getrdank wird mit der Zahl der herzustellenden Ge-
trinke multipliziert und die so erhaltenen Zutaten werden
der Reihe nach in das MischgefdB ohne Eis gefiillt. Erst
wenn alle Bestandteile im MischgefdB enthalten sind, gibt
man das Eis dazu. Das Arbeiten ,,nach Gefiihl“, worunter
man das freihdndige Mischen versteht, erfordert langjahrige
Ubung und ein ausgeprigtes Gefiihl fiir MaBe, weshalb
nur der wirklich Erfahrene sich dieser Arbeitsweise be
dienen sollte. Die hohen Preise aller Spirituosen usw.
machen genaue Einhaltung der MaBle zur Pflicht, und es
ist keinesfalls ein Fehler, wenn auck der Fortgeschrittene
sich immer der cben angegebenen Arbeitsweise bedient,

zf

MARTINI & RO
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Tafel 1 Gliserformen

1 = Cocktailglas, 2= Cocktailglas, 3 = Champagne-Cocktailglas, 4 = Cham:

pagne-Cocktailglas, 5 = Cobblerglas, 6 = Whisky- und Sodaglas, 7= Sourglris

8 = Flipglas, 9 == Flipglas, 10 = Schwedenpunschglas, 11 == Punschglas fiir
heifie Punsche, 12 = Punschglas fiir heifie Punsche, 13 = Cup (Krug)

148



Gldserformen Tafel II

20

25 28

74 = Punschglas fiir kalte (Eis)-Pansche, 15 = Limonadenglas, 16 = Likérglas,
17 = Siidweinglas, 18 = Knickebeinglas, 19 = Gi erg- oder Whilskyglas,
20 == Pousse-Caféglas, 21 = Absinthglas, 22 = Sdlé’eiksdzale, 23 = Misch-
oder Barglas (Tumbler), 24 = Fizzglas, 25 = Champa, nerglas, 26 = Cham-
pagner-Cobblerglas, 27 = Ale-Glas, 28 = orterglas
149
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Abkiirzungen

D = Dash (ein Spritzer)
K = Kirsche

O = Olive

Z — Zitronenspirale

ch-B = Schiittelbecher; bedeutet, daB das Ge-
trink im Schiittelbecher herzustellen ist. ;

M-Gl = Mischglas; bedeutet, daB das Getrdnk im
Mischglase zu bereiten ist.

*# — Standard-Drink
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GRUPPE 1
COEFNAILS

v L

Absinth-Cocktail®

g P
A

v B
A

Absinth ist in Deutschland
und einigen anderen Léndern
verboten, An Stelle des Ab-
sinths verwendet man ,Per-
nod“, ein Produkt der Firma
Pernod, S.A. Couvet, Schweiz,
das dem Absinth. im Ge-
schmack und Aussehen voll-
kommen gleich ist, dabei aber
nicht die schidlichen Be-
standteile enthilt, die zum
Absinth-Verbot fiihrten,

bsinth-Spezial-Cocktail

donis-Cocktail

1 D. Angostura

1 D. Gum (Zuckersirup)

Y» Pernod
1/, Wasser -
Sch-B. K.

1 D. Angostura
1 D. Orangebitter
/s Anisette
1/ Gin
/s Pernod
Sch-B. K.

1 D. Orangebitter
/3 Ital. Vermouth
?/3 Sherry

M-GlI. K.

i~



Pernod s+

Couvet/Schweiz

weltberihmte

Getrdank

Allein-Verkaufsrecht fir Deutschland:

Leo Deiters

Berlin W 30, Bamberger Str. 47




v 4,

Affinity-Cocktail

(sprich: a-feiniti)

v O.
Alaska-Cocktail

v ©.

Alexander-Cocktail*
Der Alexander-Cocktail hat
einen Doppelgidnger, bei dem
an Stelle des Brandy Gin ver-
wendet wird.

7.

Angels-Face-Cocktail
(sprich: #nschls fihs)

8.

Angler-Cocktail
Originalrezept von
V. H. Himmelreich
Bartender,

Juan les Pins, A:M.

2 D. Angostuta
/s Scotch Whisky

s Ital, Vermouth

/s Franz. Vermouth
M-GI. : Z.

2/11 Gin

/s Chartreuse, gelb
Sch-B. K. Z.

o—~——

/5 Brandy
1/3 Créme de Cacao, weif
/. frische Sahne

Sch-B.

Dieser Cocktail ist eine
Dublette des - ,,Golden

Dawn-Cocktail, s. dort.
2 D. Angostura
2 D. Orangebitter
/s Himbeersaft
*[s Gin
M-Gl. K. Z.

l : MARTINI & hO/fl
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9.
Apollo-Cocktail

Originalrezept von é 8 I,)Ango%turd
i . Perno
Caspes Ruﬁefs 3 D. Apricot-Brandy
Bartender, Diisseldorf(Apollo- 1/, Ital.. Vermouth
Diele). Y[z Franz. Vermouth
13 Gin
MEGH Sl Ko

10.

Apparent-Cocktail
(sprich: a-pirent) 1 D. Pernod

i/ Dry Gin
1/» Dubonnet
M-Gl. Z

11.

Apple-Jack-Cocktail* Nl
(sprich: &ppel-tschick) 2 D. Gum (ZU?I(CTS‘rUD’
Originalrezept von g B éﬁgggggm
Harry Johnson + %10 (falvados
New-Orleans, 1869, M-Gl. K. Z.

Calvados ist ein aus Apfeln
gebrannter Wein und wird
auch Appel-Brandy oder Ci-
der-Brandy genannt.
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12.

Approve-Cocktail
(sprich: a-pruf)

13.
Apricot-Cocktail*

14.
Arosa-Cocktail

Originalrezept von
Hans Jung

Bartender, St. Moritz/Schweiz

(Skala-Bar).

15.
Atty-Cocktail

Originalrezept von
Harry Craddock

Bartender, London (Savoy-

Hotel).

2 D. Angostura
2 D. Curagao, braun
°/1o Canadian Club-
Whisky
M-G. K. 74

1 D. Dry Gin
/s Zitronensaft
1/ Orangensaft
/s Apricot-Brandy
Sch-B. K. Or.-Spirale

1/, Orangensaft

/s Cointreau

1/, Scotch Whisky
Sch-B. K. Z.

3 D. Pernod
3 D. Parfait d’Amour
i/s Franz. Vermouth
3/ Dry Gin
Sch-B. K. E_

MARTIN) & DO ___




16.
Autler-Cocktail

aus dem Lexikon  der Ge- 1/, Dubonnet

trinke von 154 Franz(.; Vermouth
- > Dry Gin
L.eybdd und Schonfeld 1 Streifen Zitronen-
Zitronen- und Orangenschale efiale
werden mitgeschiittelt, aber 1 Streifen Orangen-
nicht im fertigen Getrédnk schale
belassen, Sch-B. 0.
17.
Aviation-Cocktail
(sprich: awidschn) 2 D. Maraschino
s Zitr(g)ensaft
2/s Dry Gin
Sch-B. KiynoaZ:
18.
Bacardi-Cocktail*
Bacardi ist der Name eines Gum nach Geschmack
auf Cuba hergestellten Rum. /3 Zitronensaft
1;4 l(3}1n di R
1/, Bacardi-Rum y
Sch-B. R
!/ 19.
Bamboo-Cocktail*
Originalrezept von 1 D. Orangebitter
Charlie Mahoney 3 D. Angostura i
Bartender, New-York (Hoff- :52 gﬁanz. Vermotu
. man House). 2 Meé{y 7Z.

Der Bamboo - Cocktail wird
in Britisch-Indien ,Reform-
Cocktail* genannt.
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20.

Batavia-Cocktail
Originalrezept von
Paul Gotze

Bartender, Diisseldorf (Hotel

Breidenbacher Hof).

215
Belle-Fleur-Cocltail
Originalrezept von

Robert Burkart
Bartender, Berlin

d 22:
Belmont-Cocktail
Savoy-Cocktailbook

1 D. Angostura

1 D. Curagao

2 D. Caloric (Schweden-
Punsch)

/3 Batavia Arrak
/5 Sherry-dry
M-Gl.

r

K. 743

4 D. €réme de Manda-
rine

4 D. Orangebitter

1/;0 Orangensaft

4/10 Gin

Al50 Franz. Vermouth
Sch-B. Or.-Spirale

1/ Grenadine

/g Sahne

4l Dry Gin
Sch-B.
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23.

Bennett-Cocktail
In Chile sehr populir und
nach dem chilenischen GroB-
grundbesitzer Bennett be-
nannt.

24.

Bijou-Cocktail*
(sprich: bischu)
Originalrezept von
Harry Johnson +

25.
Blackthorn-Cocktail®

Sehr altes Rezept nach
Harry Johnson
Bartender New-Orleans 1869

26.
Blondes-Gift-Cocktail
Originalrezept von
A. T. Neirath
Bartender, Dresden 1919
(Blesch-Bar).

2
'3

*ls

D. Angostura
Zitronensaft
Tom Gin
M-Gl. K.

IS

1 D. Orangebitter

o
[op e~y o)

Uy

s

s

Chartreuse, griin
Ital. Vermouth
Gin

M-G. O.

i~

D. Angostura

D. Pernod

Franz. Vermouth
Irish Whisky

M-GIL. K. 4

Weinbrand
Schwedenpunsch
Curacao, weif3
M-Gl.

in Champagnerschale
seihen und mit eis-
kaltem Sekt auffiillen
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27.
v Bobby’s-Own-Cocktail

Originalrezept von 1 D. Angostutra
Robert Burkart 1 D. Maraschino

Bartender, Berlin. 1/% %wcr;l;?lg?'gndy

M-GI.
mit eiskaltem Sekt auf-
fiillen, mit */» Scheibe

28. Orange garnieren
s ” s
Bols-Royal-Cocktail 2 D. Bols Orangebitter

/10 Bols Apricot-Brandy
4/, Bols Silver Top Dry

Gin
%10 Franz. Vermouth
[.abo’s
M-Gl. K. Z.
29. -~
Bombay-Cocktail* 1'D: Pestiga

2 D. Curagao

1/, Franz. Vermouth
[, Ital. Vermouth
1/, Weinbrand

M-GL. K. 74
30. s
Bourbon-Cocktail®
(sprich: borbon) 3 D. Angostura

3 D. Jam. Rum
9/10 Bourbon-Whisky
M-Gl. K.

Z

Silver Top Dry Gin
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31.
V/Brandy-Cocktail*
An Stelle von Orangebitter
und Gum kann auch Curagao
in der Menge dieser beiden
zusammen verwendet werden.

v Brazil-Cocktail*

\/33.
Bronx-Cocktail*
Eine Dublette des Bronx-
Cocktail ist der ,,Chorus-
Lady-Cocktail“,

Y 34.
Bronx-Terrace-Cocktail*

1 D. Angosture
2 D. Orangebitter
3 D. Gum
*iz0 Weinbrand
M-Gl. K. Z.

2 D. Pernod
2 D. Gum (Zuckersirup)
/s Franz. Vermouth
/. Sherry
M-Gl. “K. 74

1/, Orangensaft

2 Gin

1/, Ital, Vermouth
1/, Franz. Vermouth
Sch-B.

1/¢ Zitronensaft
1/3 Franz. Vermouth
*[s Gin

Sch-B. K.

'Gold Top Whis ky




o R
Brooklyn-Cocktail

36.

Brut-Cocktail
Brut ist die franz. Bezeich-
nung fiir ,,trocken*. .

37.

Byrrh-Cocktail*
,»Byrrh“ ist ein siidfran-
zOsischer Friihstiickswein, der
wegen seines Chiningehalts
und feinen Geschmacks als
Stirkungswein ‘ersten Ranges
gilt.

38.

Cagliostro-Cocktail

Originalrezept von
Robert Burkart

1
1
s

*/s

&‘,\—
@ o —

[

@

D. Amer-Picon
D. Maraschino
Franz. Vermouth

Canadian Club-Whisky
M-GL. K. ;4_
D. Angostura
Amer.-Picon

Franz. Vermouth
M-Gl. 0. 74,

Byrrh 3
Canadian Club-Whisky

» Franz. Vermouth

M-GL. K. 74,

——

D. Angostura

D. Maraschino

D. Curacao

Portwein

Canadian Club-
Whisky

M-Gl. Orange-Spirale




39.
Calvados-Cocktail*

40.
Canadian-Club-
cocktail®

41.

Cape-Horn-Cocktail
(sprich: Kip-Horn)
Originalrezept von
Aage Petersen -
Bartender, Kopenhagen
(Skala-Bar). v

/s Orangebitter

'/e Cointreau

*ls Orangensaft

*/¢ Calvados
(Apple-Brandy)
Sch-B. K.

N

2 D. Angostura

/10 Gum

/5 Canadian Club-
Whisky
M-GL. K. Z

3 D. Pernod

3 D. Zitronensaft

1/; Benedictine

/¢ Weinbrand

1/s Rye Whisky
Sch-B. K.

i

ot

| Schiedammerund S. A. Genever
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Dewar’s

, White [abel“

Scotch Whisky
Dewar’s

the Victoria
Vat

:@ Scotch Whisky

i) .Canadian
(A% Club“
Ea RUQ WhISRU7 Canada

—_—
f1ling )
AAAAAAAAAAAAA

,n«:mmR Allein-Importeur:
I CharlesBosie, bamburgl
e Chilehaus B
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42,
‘\zi Champagne- (Sekt-)
Cocktail*
Man beachte! Dieser
Cocktail wird weder geriihrt,
noch geschiittelt, sondern
gleich im Glas fertiggestellt.

43.

Cheerio-Cocktail
(sprich: tschi-ri-o0)
Originalrezept von
A. T. Neirath
Bartender, Hotel Duisburger
Hof, Duisburg, 1927
Der Cheerio-Cocktail wird in
vielen Bars in Deutschland
auch ,,Horch 8-Cock-
tail“ genannt.

44,
Cherry-Blossom-Cocktail

In eine Sektschale lege
einen Wiirfel Zucker und

fiige hinzu: 3 D. An-
gostura.
Danach mit eiskaltem
Sekt auffiillen.

K. 74

1 D. Angostura
3 D. Zitronensaft
1/, Ital. Vermouth
/s Cordial Medoc

Sch-B. In eine Cham-
pagnerschale seihen und
m. eiskaltem Champagner
auffiillen.

2 D. Curagao, orange
3 D. Grenadine
3 D. Zitronensaft
1/3 Cherry-Brandy
1/3 Weinbrand
Sch-B. K. 74

| Schiedammerund S. A. Genever
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45.

Chinese-Cocktail
Originalrezept von
F. P. Newman
Paris.

46.

Chocolate-Cocktail
In Brasilien sehr beliebt. In
England wird der Chocolate-
Cocktail mit Ei bereitet und
als Flip gereicht.

47.
Chrysanthemum-Cocktail
Dieser Cocktail ist auf

Dampfer ,,Europa“ des NDL.
sehr popular.

48.

Claridge-Cocktail
Originalrezept von
,,Leon‘

Bartender, Paris (Claridge
Hotel).

1
3
3
s
*/a

/s

1/:.

D. Angostura
D. Maraschino
D. Curacgao
Grenadine
Jam. Rum

M-Gl. K. 74,

Teeloffelvoll, gemah-
lene Schokolade
Créme de Chocolat
Chartreuse, gelb
Portwein

Sch-B.

D. Pernod
Benedictine

Franz. Vermouth
Sch-B. K. 7

Apricot Brandy

; Cointreau

/3 Gin

Franz. Vermouth
Sch-B. K. Z
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49.
Classic-Cocktail

50.

Clover-Club-Cocktail*
An Stelle von Grenadine kann
auch Himbeersaft verwendet
werden.

51.
Clover-Leaf-Cocktail*

(sprich: klower-lief)

52.

Coffee-Cocktail*
Der Name ,,Coffee-Cocktail
ist eine Fehlbezeichnung und
bezieht sich nur auf das
kaffeeartige Aussehen.

Derselbe Cocktail ist auch

als ,Law’s“-Cocktail
bekannt,

ils Zitronensaft
/s Curagao

¢ Maraschino
1+ Weinbrand
Sch-B. K.

1

———

1 EiweiB

1/a» Zitronensaft

t/» Franz, Vermouth

/2 Gin

3 D. Grenadine
Sch-B.

ist wie Clover-Club zu-
zubereiten, jedoch wer-
den einige frische Pfeffer-
minzbldatter mitgeschiit-
telt und ein solches auf
das fertige Getridnk auf-
gelegt.

1 Eigelb
1 D. Curagao
1/s Portwein .
1/¢ Weinbrand
Sch-B., mit Muskat
tiberstreuen.

I éuraq:ao orange (triple sec) ‘




53.
Colonial-Cocktaii

54.
Colorado-Cocktail

Originalrezept von
Rich. Woods 7
Bartender, Diisseldorf

55.
Cordova-Cocktail

56.
Cuban-Cocktail I

Originalrezept der

Internationalen Barkeeper-

Union
Abteilung Diisseldorf

8 D. Mardschino

|5 Grapefruchtsaft

(Pampelmus)

?/s Gin

Sch-B. K.

2 D. Orangebitter
1/3 Blutorange
2/8 GiI]

M-GL. K.

t

1 D. Pernod

5 D. frische Sahne
1/5 Ital. Vermouth
*/s Dry Gin

Sch-B.

1/g Jam. Rum

1/s Grenadine

1/, Zitronensaft
1/, Amer ,,Dolfi“

Sch-B. 74
in Sektschale servieren




57.
Cuban-Cocktail II
1/x Zitronensaft
1/, Apricot-Brandy
'/ Weinbrand
Sch-B.

58.
\/ Da-Capo-Cocktail

Originalrezept von 1 D. Angostura
A. T. Neirath 2 D. Orangebitter
1/, Weinbrand
!/, Franz. Vermouth
M-GI. K. 72
59. ¥
Dacqueri-Cocktail*
(sprich: dédquiri) 1/; Grenadine

In Amerika vor Einfithrung 1J; Zitronensaft
des Alkoholverbots der be- %/ Bacardi-Rum

liebteste Cocktail Sch-B. Ki L
60.
Danaqua-Cocktail
Originalrezept von . 3 D. Orangebitter
A. T. Neirath 1/, Malteserkreuz-
Bartender, Kopenha 1913 Aquavit
pefnagen 1/, Franz. Vermouth
M-Gl. O.

Ll od
wenn siif verlangt,
3 D. Gumsirup dazu-
geben

MALTESERKREUZ AQUAVIT.

A =)
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61.

Dandy-Cocktail
Zitronen- und Orangenschale
werden mitgeschiittelt,
nicht im fertigen Getriink be-
lassen.

62.
Deauville-Cocktail
(sprich: doovill)

63.
Devils-Cocktail
(sprich: dewls)

64.

Diana-Cocktail
Originalrezept von
Charley Stehle
Bartender, Scheveningen
(Kurhaus).

aber

QO —t ket s

2
e

Streif. Zitronenschale
Streif. Orangenschale
D. Angostura

D. Cointreau
Canadian Club-
Whisky

Dubonnet

Sch-B, K.

Weinbrand
Calvados
Cointreau
Zitronensaft
Sch-B, K.

L
o~

D. Zitronensaft
Portwein

Franz Vermouth
Sch-B K.

S

1 D. Schwedenpunsch
1 D. Blackberry-Brandy
1 D. Weinbrand

M-Gl.

in Sektschale seihen, mit

eiskaltem Sekt auffiillen.
K.

HAMRMMAG___

MAQDTINI
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65.

Diki-Diki-Cocktail
Originalrezept von
Robert Vermeire

Bartender, London 1922

(Embassy-Club).

Diki-Diki ist der Name des
Herrschers einer der Philip-
pinen-Inseln, der 37jdhrig nur
23 Pfund wog und dabei 8l
Centimeter groB war.

66.
Diplomat-Cocktail

Originalrezept von
Fred Wood-Bilton

- 67.
Dixie-Cocktail

68.
Doktor-Cocktail®*

1/'4
/4
1/

s

2y

Grapefruchtsaft
Schwedenpunsch

/» Calvados

Sch-B.

Cherry-Brandy
Seldeneck-Kirsch

Ital. Vermouth

Canad. Club-Whisky
M-GlL.. K. Z.

s

Franz. Vermouth
Pernod

Dry Gin

Sch-B. 7

Zitronensaft
Schwedenpunsch
Sch-B.

Freiiorrich
seldenecksche Hellerel

Gengenbach/Schwarzwald
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69.
Doornkatchen-Cocktail

Originalrezept von
A. T. Neirath

70.
Dubonnet-Cocktail*

71.
Dunlop-Cocktail

72,

East-India-Cocktail
An Stelle von Maraschino
kann auch Ananas-Sirup ver-
wendet werden.

-

Tl
Elk-Coclktail

/30 Grenadine
*/10 Zitronensaft
’l10 Doornkaat

45 Vol. Proz.
im Sch-B. mischen, in
Champagnerschale seihen
und mit eiskaltem Sekt
auffiillen.

K. Z:
/3 Dry Gin
/s Dubonnet
M-Gl. 0. iz

1 D. Angostura

1/3 Sherrywein

?/s Jamaika-Rum
M-Gl., K.

i~

2 D. Angostura
2 D. Curagao
2 D. Maraschino
/10 Weinbrand
M-QCl., K. 74

2 D. Franz. Vermouth
'/» Prunelle-Brandy
'/» Dry Gin

M-Gl K. 7,



Quinquina Dubonnet

ferner:

Robertson’s Whisky
,Yellow Label*

Kinahan’s Old Tom Gin
Rhum St. James
Clubland White Port

und

| CHAMPAGNE |
Sanson Pore & CHils

alles durch:

G. KLAEBISCH & Co.
HAMBURG 15
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74.
Fairbank-Cocktail

75. 'Yy
Fernet-Branca-Cocktail®*

76.
Fifty-Fifty-Cocktail® -

77.

First Digestive-Cocktail
Originalrezept von
Robert Burkart

78.

Florida-Cocktail
Originalrezept von
Jimmy Kettner
Bartender, Berlin (Eden-
Hotel).

2 D. Orangebitter

2 D. Créme de Noyeaux
(NuBlikor)

1I:s Franz. Vermouth

M-Gl.. K. 74

1/» Fernet-Branca
/4 Ital, Vermouth
1/; Dry Gin
M-Gl.. K. Z‘

1/y Franz. Vermouth
/> Dry Gin
M-GI.

5 D. Pfefferminz
1/3 Fernet-Branca

" 2/5 Ttal. Vermouth

M-Gl. Z3

1/; Zitronensaft
1/5 Grenadine
1/5 Rye Whisky
/5 Orangensaft
Sch-B. K. Z!

l MARTINI ¢ ROUMN -J




Seit:

1724 Rémy Martin Cognac
1769 Gordon Dry Gin
1780 Black & White Whisky
1790 Sandeman Portwein
1821 Luxardo Maraschino
1848 Fernet-Branca Bitter
1849 Cointreau Liqueur

1863 Cordial-Médoc Jourde

Sichel Marken Import

G. m. b. H. .
Berlin NW 7 Unter den Linden 59




79.

Ford-Cocktail
Originalrezept von
George Kappeler
Bartender, New York, 1895.

80.
French-Cocktail

Rezept der
Firma Cusenier
Neuenburg/Baden.

81.

Frigidaire-Coclktail
Originalrezept von
H. Kupfer
Bartender, Dresden (Europa-
hof), erhielt den 1. Preis bei
der Cocktail-Konkurrenz der
IBU. Deutschland 1929,
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3 D. Orangebitter

3 D. Benedictine

i/» Tom Gin

/s Franz. Vermouth
M-GlI. K. /4

——

/50 Grenadine Cusenier
2/;0 Prunellia Cusenier
3/50 Kirschwasser

Cusenier
/50 Gin

K. Z.

Cocktailglas mit Zuk-
kerrand versehen
13 Zitronensaft
1/s Orangeade
1/, Peach-Brandy
Cusenier
» Canadian Club-
Whisky
M'C'lv

1

=



Bénédictine ? —

~ Sofort, mein Herr!

N
i":i‘v?%r:utschland G- KlaebiSCh & CO.
ducch Hamburg 15




82.
Fugger-Cocktail

83.
Full-House-CocKktail

84.
Futtigs-Bar-Cocktail

85.
Gangadine-Cocktail

2 D. Fugger-Bitter
1 Ital. Vermouth

10 Fugger-Kirsch

°/10 Fugger Weinbrand

,,400¢

M-Ql, K. 2.
/» Schwedenpunsch
![x Franz. Vermouth
1/, Bacardi-Rum

M-GL. K. y/)

1 D. Fugger-Bitter
1/¢ Fugger Privatbrand
1/¢ Fugger Zitronade
od. -Weinbrand ,,400
1/3 Fugger Kirschwasser
1/ Fugger Curagao, weil3
M-Gl. K. Z.

/3o Himbeersirup
350 Pernod
350 Pfefferminz, weif
350 Gin
Sch-B. K. Z.




86.

Garibaldi-Cocktail I
Originalrezept von

Toni Lingnau

Bartender, Frankfurt a. M.
(Hotel Monopol).

Erhielt den 1. Preis bei dem
Wettbewerb 1932 um den
besten mit Garibaldi-Wermut
hergestellten Cocktail.

87.

Garibaldi-Cocktail II
Originalrezept von

Willi Schlabe

Bartender, Dresden.

Erhielt den 2. Preis im Gari-
baldi-Cocktail-Wettbewerb
1932,

88.

Garibaldi-Cocktail III
Originalrezept von

Heinz Gobbels

Bartender, Aachen.

Erhielt den 3, Preis im Gari-
baldi-Cocktail-Wettbewerb
1932.

/s Amer-Picon

/s Doornkaat 45 Vol°/,

1/, Garibaldi-Wermut
(wenn siiB verlangt,
einige Tropfen Gre-
nadine zugeben)
M-GlI. K. Z

1 D. Orangebitter

1 D. Chartreuse, gelb

1 D. Zitronensaft

1/4 Glﬂ

1/a Sherry

!> Garibaldi-Wermut
M-GI. K.

3 D. Angostura

s Blackberry-Brandy
*/¢ Garibaldi-Wermut
*ls Gin

M-Gl. K. Z



Der edelste
Deutsche Wermutwein
bleibt

GARIBALDI

Mixen Sie

Garibaldi-Cocktail

Deutsche |
Garibaldi-wermul-Kellerei G.m.b.H. |

Hamburg 8

Liqueur
Grand Marnier

Die Krone
franzdsischer Liqueur-Kultur,
auf Basis von echtem Cognac

hergestellt.

Generalimporteure fiir Deutschland:

Leopold David & Co., Akt.-Ges.

Hamburg-Altona Berlin-Charlottenburg 2
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89.
Gazette-Cocktail po

(sprich: gasett) i;m %um (Zuckersirup)
Original ept von 10 Zitronensaft
ng”}? oo : /10 Ital. Vermouth

0 A ] /10 Weinbrand
Bartender, Toledo/Ohio Sch-B. K. Z.

(Freerstone-Café),

\ 9 3

v Gibson-Cocktail
In Ostasien, besonders in Der Gibson élockt?]il ist
Yokoha J , sehr po- die dltere Bezeichnung
Tt mé (tap?ll)lt) nia rzzm fiir Fifty-Fifty-Cocktail u.
pLiar; Qe wird “ebenso wie dieser
Gibson-Cocktail eine Perl- hergestellt.
zwiebel als Garnierung.

/ 91.

Gin-Cocktail*

Der Gin-Cocktail ist
eigentlich ein ,G. B.“
(sprich Dschi-Bi) — Gin
und Bitters, Jedoch wird
an Stelle von Angostura-
bitter Orangebitter ver-
wendet, und zwar 4 Dash.

CINZANO ::.: CINZANO

Generalvertretung fur Deutschland:' Firma GEORG STOLTE,
| Berlin W67, Potsdamer Strale 68 - Telefon: Pallas 6087 88
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92,

Golf-Cocktail
Originalrezept von
A. Krieger
Hotel Frankfurter Hof,
Frankfurt a. M.

93.

Golden-Dawn-Cocktail
(sprich: daun)
Originalrezept von
Tom Buttery
Bartender, London (Barkeley
Hotel).
(Wurde auf der Intern. Cock-
tail-Konkurrenz der I. B. U.
London 1930 mit dem 1. Preis
ausgezeichnet).

94,

Grape-Vine-Cocktail
(sprich: grip-wein — Trau-
bensaft -

2 D. Angostura

/10 Curagao, weiB
4/,0 Franz. Vermouth
5/10 Seldeneck-Kirsch

s

a
Y2

Orangensaft
Apricot-Brandy

Dry Gin

Calvados

Sch-B., zum SchluB
1 D. Grenadine oben-
auf traufeln.

D. Grenadine

Saft von frisch. Wein-
trauben

Zitronensaft

Gin

Sch-B. 74

CINZANO:...o: CINZANO

Generalvertretung fir Deutschland: Firma GEORG STOLTE,

Berlin W57, Potsdamer StraBe 68 '- Telefon: Pnllns, 6087 -88




95.
Gronlander-Cocktail

Originalrezept von %50 Grenadine

A. T. Neirath /10 Zitronensaft
?/10 Pfefferminz, weibB
%10 Malteserkreuz-

Aquavit
Sch-B. K. 74
96.
Hansa-Cocktail i .
Originalrezept von :/s Himbeersaft
Josoh Willams e o
Bartender, Briissel. 1/:_ Sherry
Sch-B. Z.
197.
J Hanseaten-Cocktail
Originalrezept von i 18 CB)rallgglzjtter
; . Benedictine
Gl Wl 3 D. Orangensaft
1/, Dry Gin
!/, Franz. Vermouth
Sch-B. K. Z.

@ REVL
MALTESER
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Toing SeorgelV’

Ol Seoteh Whishey

Thé World-famous Brand,

4
THE DisTiLLers AGENCY, Lo 3 e |
) Distillars, eo0NBURGH, —— S

ot?

The Monarch
of old
Scotch Whiskies

4

Im ported by

Leopold David & Co., Akt.-Ges.

Hamburg-Altona Berlin-Charlottenburg 2
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0s. .
Happy End-Coclktail
Originalrezept von

A. T. Neirath

99.
Harvard- Cocktail

AT

100.
Havanna-Cocktail

101.
Hawaiian-Cocktail

D. Angosttita
Blackberry-Brandy
Seldeneck-Kirsch

/s Dry Gin
Sch-B.
in Champagnerschale
seihen und mit eiskal-
tem Sekt auffiillen.
K. 74
1 D. Gum
2 D. Angostura
1/, Weinbrand
1/, Ital. Vermouth
M-Gl. K. Z.
1 D. Zitronensaft
1/ Dry Gin
1/, Schwedenpunsch
1/, Apricot-Brandy
Sch-B. K. Z.
1/; Orange-Curagao
2/, Orangensaft
4z Gin
Sch-B. K. Z

Freierriicn
Seldenecksche Hellerei

Gengenbach/Schwarzwald
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102.
Hen’s Feather-Cocltail

Originalrezept von
Fred Wood-Bilton

103.

Hesitation-Cocktail
(sprich: hesitdschen —das Zo-
gern, Zaghafte)

104.
Holland-Gin-Cocktail *

105.
Holland-House-Cocktail

106.
Honey-Moon-Cocktail
(sprich: honni-mun) == der
Honigmonat '

186

35 D, Gum (j¢ nach

Geschmack)
Zitronensaft
Curagao, orange
Portwein
Jamaica-Rum

M-Gl. K. Z.

1 D. Zitronensaft

.'l/A

L)

3

-~
»

Canadian Club-Whisky
Schwedenpunsch
Sch-B.

D. Angostura

D. Orangebitter

D. Pernod

Gemiver (holl, Gin)z

Schnitte Ananas
D. Maraschino
Zitronensaft
Franz, Vermouth
Dry Gin

Sch-B.

i~

D. Curagao
Zitronensaft
Benedictine
Calvados p
Sch-B. K. L



m

I

Resondere Spezialitat

Cocktails von

Calvados

General-Importeur des echten
Calvados Apple Brandy
Un Trou Normand

Behrendt & Rohrig

Berlin W 35, Potsdamer StraBe 121a
Fernsprecher: B 2 LUtzow 2980 u. 6680

UnTrouNormand

nnnnnn




107.
Ideal-Cocktail

108.
Imperial-Cocktail

Originalrezept von
Carl A. Seutter
Bartender, Leipzig.

109.

Ink-Street-Cocktail
Fleet-Street in London, das
Zentrum der Zeitungswelt,
wird im Volksmund ,,Ink® ==
Tinte-StraBe, genannt

110.
Jack-Rose-Cocktail

3 D. Maraschino

s

s

Grapefruchtsaft

Ital. Vermouth

Dry Gin

Sch-B., garniere mit
einer halben geschil-
ten WalnuB.

D. Orangebitter
D. Pernod

» Franz, Vermouth
» Maraschino

M-Gl. K.

IS

Zitronensaft
Orangensaft
Canadian Club-
Whisky

Sch-B. B. Z

Zitronensaft
Grenadine

2 Calvados

Sch:=B. K. Z

CINZANO ... CINZANO

Generalvertretung fur Deutschland:' Firma GEORG STOLTE,

Berlin W 67, Potsdamer StraBe 68 - Telefon: Pallas 6087 -88
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111.

Japanese-Cocktail
Abgeinderte Vorschrift! In
der Originalvorschrift wird
an Stelle von Kirschwasser
,Eau Céleste“ angegeben.
Originalrezept von
Carl A. Seutter

112.

Johns-Own-Cocktail
Originalrezept von
John Leybold T,
Mitbegriinder der Int. Bar-
keeper-Union in Deutschland

113.

Journalist-Cocktail

114.
Jupiter-Cocktail

2 D. Maraschino

3 D. Orangeatsirup
(Mandelmxlch)

3 D. Angostura

1/s Kirschwasser

*/s Danziger Goldwasser
M-Gl, 0. Z.

——

2 D. Himbeersaft

2 D. Maraschino

2 D. Jamaika-Rum

4 D. Weinbrand

M-Gl. in Champagner-
schale seihen und mit eis-
kaltem Sekt auffiillen.

1 D. Angostura
2 D. Zitronensaft
2 D. Curacao
/3 Ttal. Vermouth
/3 Franz. Vermouth
/s Dry Gin
Sch-B. 74

3 D. Orangensaft
3 D. Parfait d’Amour
/s Franz. Vermouth
*/s Dry Gin
Sch-B. K. Z



Seit
1769

Gordon
Gim

Die Seele der Cocktails!

Sichel Marken Import
G. m. b. H.
Berlin NW 7
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115.
Kaffee-Cocktail

116.

Kina-Cocktail

»Kina-Lillet“ ist ein Chinin-
wein, der in Frankreich als
-Apéritif sehr geschitzt ist.
An Stelle von ,Kina-Lillet*
kann auch jeder andere Chi-
ninwein verwendet werden.

117.
Knickerbocker-Cocktail
Sehr altes Rezept (1862) aus
Jerry Thomas
»Bartenders-Guide“,
New York, 1862.

118.

Knock-out-Cocktail
angeblich Originalrezept von
Gene Tunney
Weltmeister

siehe ,,Coffee-Cocktail®

1/, Kina-Lillet
/s Ital. Vermouth
12 Dry Gin
M-Gl. K. Z.

3 D. Curacgao
1/5 Himbeersaft
4/5 Jamaika-Rum
1 Streifen Zitronen-
schale
Sch-B. Nach Fertig-
stellung ist die Zitronen-
schale aus dem Getrink
zu entfernen.

3 D. Pfefferminz, weiB
1/3 Pernod
‘/q Dry Gin
» Franz. Vermouth
M-GlL.

CINZANObIe-bt CINZANO

Genernlvartrelung fir Deutschland: Firma ‘GEORG. STOLTE,
Berlm W57 Potsdamer' StraBe 68 '- Telefon: Pallas 6087- 88
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119. |
Kebenhavner Dreng
Originalrezept von

A. T. Neirath

120.
Ladies-Cocktail

Originalrezept von
A. T. Neirath

121.

Lampen-Cocktail
Originalrezept von
W. Kersten
Bartender, Koln (LLampen-
stube).

122,
Laughing-Water-Cocktail
(sprich: laving woater — la-

‘chendes Wasser)
Originalrezept von
A. T. Neirath

1

ta

*la
e

s
1/3

3
M-

D. Angostuid
Cherry-Brandy
(Heering)
Cederlund-Punsch
Malteserkreuz-
Aquavit

M-Gl. K. Z.

D. Grenadine

D. Orangebitter

D. Pfefferminz, weifl
Portwein

Curacao, weif}

M-Gl, K. Z.

D. Angostura
D. Zitronensaft
Genever
Curacao, weil3
Apricot-Brandy

Ital. Vermouth

Sch-B. K. A
Allasch

Danziger Goldwasser
Dry Gin

Gl.,, in Champagner-

schale seihen und mit
eiskaltem Sekt auffiilleg.
K.

o

MALTESERKREUZ AQUAVIT.
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Ferrero di Ricardo
Torino

Vermouth Ferrero

eignet sich wegen seiner
(] hervorragenden Qualitat
ganz besonders tur

FEDD. 5 O Cocktail d als: Apéritif
OCKtalls una ais: eriti
FERREroRmno B

Generalvertretung: Behrendt & Rdhrig
Berlin W 35, Potsdamer Str. 121 A
Telefon: B 2 LUtzow 2980 u. 56680

123.
»Letzte Olung“-Cocktail :
Originalrezept von i;: %Zﬁg’ﬂ?&r
A. T. Neirath /e Pomeranz, griin
3le WeiBwein
M-Gl. K. Z.
124.
Liberty-Cocktail 1 D. Gum
/s Bacardi-Rum
*/s Calvados
M-GI. K. Z.
125.
Lindbergh-Cocktail 2 D. Orangensaft

2 D. Apricot-Brandy
]2 Kina-Lillet
/> Dry Gin
Sch-B. K. Z.
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126. X
London-Cocktail 2 D. Orangebittet
2 D. Gum
2 D. Oxygenée-Cusenier
Y/10 Gin
M-Gl, K. Z.

c—~—

127.

Mac-Donald-Cocktail 2 D, Chartreuse, griin
3 D. Angostura
4 D. Gum
4/50 1tal. Vermouth
5/10 Scotch Whisk

M-Cl. K. E_
128. ;
Madame Martins-Cocktail
Originalrezept von 1/ dunklen Portwein

Madame Carlos Martin Pereira */» Franz. Vermouth
1/, Martini-Vermouth

et Sousa )

; bonne
Gemahlm des brasilianischen fa ?Alfc?_nmt
Gesandten in Kopenh‘agen.

129.
Madeleine-Cocktail 3 D. Himbeersaft

4 D. Mandarinen-Likor
9/10 Dry Gin
M-Gl.
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Whisky

mA
giLs sV

UNION CLUB GIN -

= Feinster trockeaer Gia ~— Beides

B R L POECELINSCHE &
RUST/BADEN

il

i

deutsche

ATt

i

i
i

Spitzenleistungen

Freinerriich Backlin'sche Kellerei

Rust i. Baden

Vertrieb durch: G. KLAEBISCH & Co., Hamburg 15
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130.
Mah-Jong-Cocktail

131.

Mayfair-Cocktail
(sprich: ma(i)far)
Originalrezept von
Robert Vermeire

Bartender, London (Embassy-

Club).

132.
Mampe-Cocktail
Rezept der
Fa. Carl Mampe A.-G.
Berlin

133.

Mampe Damenkiub-
Cocktail
Rezept der
Fa. Carl Mampe A.-G.
Berlin

196

1/s Cointreau
1/¢ Bacardi-Rum

/3 Dry Gin
M-Gl. K. '_Z:

3—4 D. Apricot-Brandy
1 D. Nelkengeist
1/, Orangensaft
1/, Dry Gin
Sch-B.

1 D. Mampe-Maraschino

2 D. Mampe-Angostura

1/,0 Zitronensaft

1/,, Mampe-Karthiuser,
griin

4/, Mampe-Curagao,
weifl
Sch-B., in Sektschale
seihen und mit eiskal-
tem Sekt augﬁllen.

5

o

1/ Mampe-Edel-Orange
1/5 Mampe-Citorange
1/ Mampediktiner
2/, Mampe-Gin
M-Gl. K. i



134.

Mampe Vortisch-Cocktail

Rezept der .
Fa. Carl Mampe A.-G.
Berlin

135.
Mandarin-Cocktail

Rezept der
Fa. Cusenier
Neuenburg, Baden.

136.

\/ Manhattan-Cocktail T*

Rezept aus dem Jahre 1860
nach alter Herstellungsart.
(Old fashioned).

Der Manhattan-Cocktail, be-
nannt nach der Halbinsel
Manhattan, auf der die Stadt
New York erbaut ist, ist einer
der iltesten und beliebtesten
,Vor dem Essen“-Cocktails.
Er wird heute nicht mehr
nach der urspriinglichen Zu-
sammensetzung hergestellt.

137.

V' Manhattan-Cocktail II*

(Neuzeitliche Herstel-
lungsart). Wenn trocken
(oder herb) verlangt, franz.
Vermouth an Stelle des ita-
lienischen verwenden

1/s Mampe-Orangebitter
/s Mampe-Kurfiirstlicher
Magenbitter
/s Mampe-Gin
M-GI. O. Z

2 D. Extra sec Cusenier,
orange

1]50 Mandarin-Cusenier

110 Gin

5/10 Vermouth(franz)-
Cusenier
M-Gl. K. Z.

2 D. Curacao od. Mara-
schino

3 D. Bokers Bitter

1/3 Rye Whisky

2[s Ital. Vermouth

im M-GI. riihren, i. Cock-

tailglas seihen und mit

einer viertel Scheibe Zi-

trone garnieren.

1 D. Angostura
/3 Ttal. Vermouth
%/ Canadian Club-

Whisky
M-Gl. K.

b
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138.
Martini-Cocktail®*
Dieser Cocktail ist der am Martini-Normal

meisten verbreitete und wird 1/2 ’II‘} Oréiirzlgebitter
allgemein als der beste ,Vor 2 10m-Ll

dem Essen-Appetizer® be- e %?ég?m-ves].mum
trachtet. Die Ansichten iiber

den Ursprung des , Martini

sind geteilt. Es scheint, da

der Martini-Vermouth in der

Mitte des vorigen Jahrhun- Martini-Mittelherb
derts in Amerika die meist 3 D:Otangebitter
eingefiihrte Vermouthmarke 1/ Martini-Vermouth
gewesen ist, die Annahme ge-  1/; Martini dry Vermouth
rechtfertigt, daB der ,,Mar- /3 Dry Gin

i~

tini-Cocktail“ seinen Namen M-Gi. 0. _é.
von ,,Martini-Vermouth* her-
leitet.

Auf Grund dieser Feststel-
lung erachtet der Verfasser
als gerechtfertigt, daB, so- Martini, herb

lange das Gegenteil nicht ein- 3 D. Orangebitter
wandfrei nachgewiesen ist, :/2 Martini dgy, Viermouth
bei allen Martini-Cocktail- ' II?Ar_yGle 0. 7
rezepten die verschiedenen f e
Vermouthtypen der Firma

Martini & Rossi angefiihrt

werden.

Martini
herb und kraftig

3 D. Orangebitter

1/, Martini dry Vermouth

/s Dry Gin :
M-GlL. 0. /25

o~
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139.

Martinez-Cocktail
Rezept aus dem Jahre 1860.
Erscheint zum ersten Male in
Jerry Thomas’
»Bartenders Guide“vom Jahre
1862. Der Ursprung der Be-

zeichnung  , Martinez“ ist
nicht feststellbar.
140.

Mascotte-Cocktail
Originalrezept von
Charley Stehle
Bartender, Scheveningen
(Kurhaus).

141.
Melba-Cocktail

142,
v Millionaire-Cocktail
Bei den Gisten des Ritz-

Hotels in London sehr be-
liebt.

1 D. Bokers Bitter

2 D. Maraschino

1/3 Tom Gin

2[3 Ital. Vermouth
M-GI., mit */a Scheibe
Zitrone garnieren

1y Curagao, weiB

1/, Orangeade
Sch-B., Cocktailglas
ITIl(it Zuckerrand.

S

2 D.Grenadine
2 D. Pernod
2/10 Zitronensaft
4/;0 Bacardi-Rum
/10 Schwedenpunsch
Sch-B.

1 Eiweil

2 D. Curacgao

1/ Grenadine

3/» Rye Whisky
auf Verlangen 1 D.
Pernod
Sch-B.

l MARTIN} & ROUN




143.
Million-Dollar-Cocktail

144.
Miriam-Coclktail

145.
Miss-Columbia-Cocktail
Originalrezept von
V. H. Himmelreich
Zusammengestellt aus An-
lal der Ozean-Ueberfliegung
durch Charly Lindbergh im
Jahre 1927.

146.

' Monkey-Gland-Cocktail
Originalrezept von

Harry Mc. Elhone

Bartender, Paris (New York-
Bar).

Zusammengestellt aus AnlaB
der Verjiingungs-Experimente
Prof. Voronoff’s.

147.

Montana-Cocktail
Originalrezept von
i Carl A. Seutter

1 Eiweif3

3 D. Grenadine
/10 Ananassaft

3/10 Ttal. Vermouth

510 DI}I Gin

Sch-
“/1:\1V"£§chino-l(irsch-

saft
440 Ital. Vermouth
4/;0-Canadian Club-

Whisky
M-GI. K. 7
1 D. Angostura
3 D. Ital. Vermouth
1/ Cointreau
2/;o Benedictine
7/,0 Portwein,rot
M-Gl. K. Vi,
1 D. Pernod
3 D. Grenadine
1/, Orangensaft
1/, Dry Gin
Sch-B.
2 D. Angostura
2 D. Pernod
1/ Franz. Vermouth
1/, Sloe Gin
M-GL. K. Z3
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148.
Morning-Cocktail

Originalrezept von 3—4 D. Angostura
Harry Johnson T 2 D. Maraschino
v 2 D. Curacao
2 D. Pernod
Y/» Cognac
*la Franz. Vermouth
M-GL. 0. Z.
149.
Napoleon-Cocktail |
Originalrezept von 3 D. Zitronensaft
5 2 D. Gum
Hans Schonfeld ¥ 1, Byrrh
Mitbegriinder der IBU. in 3/, Dry Gin
Deutschland. Sch-B. K. 3
150.
" : 1 D. Angostura
Nevada-Cocktail 3 enpesa
/10 Grapefruchtsaft
8/;» Bacardi-Rum
1/ Teeloffelvoll feinen
Zucker
SCh-B. 4
151
Nineteen-Twenty (1920)-
Cocktail
sprich: intin-twenti) 1 D. Pernod
ChEthar eI */10 Johannisbeersaft
?l10 Kirschwasser
10 Gin
%/10 Franz. Vermouth
Sch-B. K. 74
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152.
Ohio-Cocktail I*

153.
\/ Ohio-Cocktail It

Originalrezept von

A. T. Neirath

New York 1902.

Wenn herb verlangt, wird
Curagao durch Orangebitter
ersetzt.

154.
Old-Fashioned-Cocktail*

Cocktail nach alter Mode.
Das nmnebenstehende Rezept
zeigt die ilteste Form des
Cocktails, Entgegen der
heute angewendeten Herstel-
lungsweise und der heute
verwendeten Glasform wurde
der  Cocktail in  seiner
frithesten Zeit aus einem so-
genannten ,, Tumbler getrun-
ken, und zwar aus dem glei-
chen, in dem der Cocktail
fertiggestellt wurde.

204

3 D. Vanillelikor .
1/, Cognac
1, WeiBwein
M-Gl.
in Champagnerglas seihen

und mit eiskaltem Sekt
auffiillen,
K. 74,

. ——

2 D. Angostura
1/, Cognac-Brandy
(Weinbrand)
1/, Curagao, orange
M-GL.
in Champagnergl. seihen
und mit eiskaltem Sekt
auffiillen
K. 7%,

——

In einen Tumbler mit
starkem Boden legt man
ein Stiick Zucker, be-
spritzt diesen mit Ango-
stura, zerdriickt dann den
Zucker mit einem dazu
besonders geformt. Holz-
16ffel  (Muddler), setzt

3/, Cocktailglas Rye-
Whisky und ein Stiick
Eis dazu und serviert mit
einem Glas Wasser an
der Seite. Die Zitronen-
schale wird vor der Zu-
bereitung des Cocktails
in das leere Glas ausge-
driickt.



155.
\/ Olympic-Cocktail
Originalrezept von
Frank Meyer,

Bartender, Paris (Hotel Ritz).

156.
Olivette-Cocktail

157.
Once-more-Cocktail
Rezept der
Fa. Cusenier
Neuenburg/Baden.

158.
V One-Million-Dollar-
Cocktail
Originalrezept von
Paul Gétze
Bartender,
Breidenbacher Hof).

i

Diisseldorf (Hotel

1/s Orangensaft
1Is Cognac
1/s Curagao, ore;(nge

Sch-B. i
2 D. Gum
2 D. Orangebitter
3 D. Pernod
/10 Gin
M-Gl. 0. Z.

1 D. Orangebitter
2|50 Mandarinette-
Cusenier
3/50 Kirschwasser--
Cusenier
5/5 Martini-Vermouth
M-GlL. K.

o

1 EiweiBl
1/s Cherry-Brandy
/s Pernod
3/s Gin
Sch-B.
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CUSENIER

Société anonyme de la

@Gde Distillerie E. Cusenier Fils ainé & Cie.
HAUPTSITZ: PARIS

Fabriken: Paris, Charenton, Ornans, Mulhouse, Marseille, Bruxelles, Buenos Aires
Cognac (Chateau du Solengon & Domaine de la Couronne)

Filiale fiir Deutschland: Neuenburg i. Baden

LIQUEURS pE LUXE

COGNAC
VERMOUTH MARSEILLE

EREME. DE CAdals
KIRSCHWASSER
GRENADINE
BITTERS
LE MANDARIN

(APERITIF AUX MANDARINES)

GENERALVERTRETUNG:

{ Richard Gebhardt

Berlin W9, Potsdamerstr. 9. Tel. B 1 Kurfurst 1189
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159.
Orange-Blossom-Cocktail

160.
Oyster-Cocktail

Man serviert den Oyster-
Cocktail mit einer Austern-
gabel und einem Kkleinen
Loffel.

161.

Pall-Mall-Cocktail

- Pall-Mall“ heift die StraBe
in London, in der die meisten
groflen Clubs ihren Sitz ha-

ben.

Originalrezept von
,,Guido*

Bartender, Monte Carlo

(,,Café de Paris®).

162.
Parisian-Cocktail

1]» Orangensaft
/2 Gin
Sch-B.

In eine - Champaghner-

schale

/s Tomato-Ketchup

3—4 frische Austern

2 D. Worchestershire-
Sauce

1 Tropfen Tabasco-
Sauce

1 Schnitte Zitrone

1 D. Orangebitter
/10 Pfefferminz, weifl
/10 Ital. Vermouth
3110 Franz, Vermouth

3lio Dry Gin
M-GI. K. E‘

/3 Cassis
/s Franz. Vermouth
13 Gin

M-Gl. K.

| (0 S
SERES



163.
Perfect-Cocktail

164.
Perroquet-Spezial-Cocktail
Originalrezept von
Carl Bauer
Bartender, Cairo.

165.

Picadilly-Cocktail

166.
Picon-Cocktail*

Wie Martini-Cocktail,
mittelherb. jedoch ohne
Bitter, und an Stelle der
Zitronenspirale wird eine
Orangenspirale verwen-
det.

2 D. Fernet-Branca

1/» Cointreau

1/» Curacao, orange

1/, Franz. Vermouth
Sch-B.

1 D. Pernod
1 D. Grenadine
/3 Franz. Vermouth
2/3 Dry Gin
Sch-B. K. Z.

1/, Amer-Picon
1/, Ital. Vermouth
M-Gl. K.
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167.
Ping-Pong-Cocktail
Originalrezept von

H. Schonteld

168.

Pinguin(Ping-)-Cocktail

Originalrezept von
A. T. Neirath

169.
Pink-Rose-Cocktail

170.
Planters-Cocktail

2 D. Orangebitter
/2 Ital. Vermouth
!/, Sloe Gin
M-GL. K. Z.

2 D. Orangebitter
2 D. Zitronensaft
2 D. Grenadine
/0 Ananassaft
410 Arrak
4/, Schweden-Punsch
Sch-B.

1 EiweiB
1/, Grenadine
1y Zitronensaft
1/50 frische Sahne
/10 Gin
Sch-B.

/3 Zitronensaft

/3 Orangensaft

/s Jamaica-Rum
Sch-B. K&

FuggerAnanas

LiKkKOR_M€isBaD

LR
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171.
Portwein-Cocktail*®

172.

Prunellia-Cocktail
Rezept der
Fa. Cusenier,
Neuenburg/Baden.

173.

Quartier-Latin-Cocktail
Originalrezept von
Wilson
Bartender, Paris (,,Dingo-
Bar*,

174.
Queens-Cocktail

1 D. Angostura
1 D. Orangebitter
2 D. Curacgao, orange
9/10 Portwein
M-Gl. K. 74,

.——

1/5 Prunellia Cusenier

/5 Gin

3/5 Franz. Vermouth-
Cusenier
M-GlI. K. Z.

/50 Cointreau
%50 Amer-Picon
/1o Dubonnet
M-GL. K. Zs

1 Stiick frische Ananas
1 Scheibe Orange mit
Schale
1/ Jtal. Vermouth
1/3 Franz. Vermouth
1/s Dry Gin
Sch-B. K. Z.

CINZANO:...:: CINZANO

Genernlvertrelung fir Deutschland: Firma GEORG STOLTE
‘B’erlanST Potsdamer. Str-Be 68 - Telefon: Pnllns 6087 -88
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175.

Quinquina-Cocktail*
Quinquina ist ein chininhal-
tiger Friihstiickswein.

176.
% Reform-Cocktail

177.

Rhenania-Cocktail
Originalrezept von
Caspar Riitters

178.

/ Robert le Diable-Cocktail
Originalrezept von
Robert Burkhart

3 D. Angostura
3 D. Curacao, orange

/10 Quinquina
M-Gl, K. Z.

1 D. Orangebitter
/s Franz, Vermouth
/s Sherry
M-G. K. Z

2 D. Orangebitter

1/3 Triple sec

1/3 Franz. Vermouth

/s Ital. Vermouth
M-GI. K.

N

1 D. Angostura

2 D. Maraschino

4 D. Curagao

ljs Portwein

*/; Canadian Club-
Whisky
M-Gl,

Orangenspirale

CINZANO.i.i: CINZANO

Gener;ll'v_ertretung fur Deutschland:' Firma G,EORG"ST.OL‘TE_',

Berlin W57, Potsdamer StraBe 68 - Telefon: Pallas 6087-88"



179.
\/ Rod-Djcevel-Cocktail

(sprich: réd djevel) {10 Pernod
Kopenhagens beliebtester ‘f10 Zitronensaft
Cocktail /50 Grenadine
%10 Dry Gin
Sch-B, K.
180.
Rose-COthail* in England
Dieser Cocktail, der beson- 1 D. Zitronensaft
ders in den lateinischen Lin- 4 D. Grenadine

dern sehr beliebt ist, wird :/4 Iéfariwt-\?erramngﬁth
: la nz.
sehr verschieden hergestellt. 1/, Dry Gin

Zum Vergleich werden hier Sch-B.
die in den einzelnen Landern . Frankreich
angewendeten Herstellungs- 505001 yon Bartender
Vorschriften angegeben. ,Johnny“, Paris
(Chatham-Bar).
1/s Johannisbeersirup
1/¢ Kirschwasser
/3 Franz. Vermouth
Sch-B. K.

in Spanien
\/ 1/¢ Cherry-Brandy
2l¢ Franz. Vermouth
"/t; Dry Gm
Sch-B. K
Anstelle des Cherry-
Brandy kann auch Johan-
nisbeer- oder Grenadine-
Sirup zum SiiBen ver-
wendet werden.

CINZANO:...: CINZANO

Generalvertretung fir Deutschland: Firma GEORG STOLTE,
Berlin W 67, Potsdamer StraBe .68 - Telefon: Pallas 6087-88
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181.

Royal-Cocktail
Rezept aus d. ,Royal-Hotel",
Dieppe, Frankreich.

182.

San-Martin-Cocktail
In Siid-Amerika sehr bekann-
ter Cocktail.

183.
Saratoga-Cocktail

184.

Savoy-Tango-Cocktail
Sehr beliebter Cocktail vom
»Savoy-Hotel“-London.

185.

Schwarzwald-Cocktail
Originalrezept von
A. Krieger, ‘
Bartender, Frankfurt a. M.
(Hotel Frankfurter Hof).

1 D. Benedictine
2 D. Angostura
1/, Dubonnet
1/, Dry Gin
M-Gl. O. Z.

-

3 D. Chartreuse, gelb

/s Gin

1/ Ttal. Vermouth
Sch-B. Z

2 D. Angostura
2 D. Maraschino
/19 Ananassirup
8/50 Cognac

110 Sekt auffiillen

M-GIL. K. Z.
1], Sloe Gin
1/, Calvados
M-Gl, K. Z.
1/;0 Grenadine
?/y0 Franz. Vermouth
{10 Union Club-Gin
5/50 Seldeneck-Kirsch
Sch-B. K. Z.

~ Freiberelich
seldenecksche Hellerei

Gengenbach/Schwarzwalid
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\VHITE HORSE
scotch WHISKY

| White Horse Distillers Ltd.
London-Glasgow

J.Calvet & Cie,

Cognac
* k k 1!/, Literflasche Domaine
de Chateaubernard 24
X O d, s
1,Literflasche Grande I ’"%}}W'Jg’@
1842 er Reserve Imperial o e
1828er 2'/, Literflasche
N&bol Bobonne Grande
apoleon

marque spécial
ﬂmagnac 4 Literflasche & ® &

General-lmporteur fur Deutschland

Behrendt & Rohrig

Berlin W 385, Potsdamer Str. 121 A

Fernsprecher: B 2 Liitzow 2980 und 6680
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186.

V Scoff-Law-Cocktail
Originalrezept von
»Jock*
Bartender, Paris (Harry’s-New
York-Bar).
Scoff — Spott. Der Cocktail
wurde zum Spott auf das
amerikanische Alkoholverbct
im Jahre 1924 so bezeichnet,

weil  Websters Dictionary
(Lexikon) den Ausdruck
»Scoff-Law®  (Gesetzes-Spot-
ter) damals aufgenommen
hatte.
187.

v Sherry-Cocktail*

188.

Ship-Cocktail
Der Ship-Cocktail ist — ge-
nau genommen — kein Cock-
tail, sondern ein Flip. Da er
aber seit vielen Jahren als
Cocktail bezeichnet und be-
kannt wurde, soll an dieser

» Fehlbezeichnung hier nichts
gedndert werden.

1 D.Orangebitter

/¢ Grenadine

/s Zitronensaft

1/3 Franz. Vermouth

1/3 Canadian Club-
Whisky
Sch-B. Z.

2 D. Angostura

2 D. Maraschino
9/10 Sherry

M-GL. K. Z.

1 ganzes Ei

1 EBloffelvoll feinen
Zucker

/s Cognac
Sch-B.

mit eiskaltem Sekt in ein

Champagner - Spitzglas

auffiillen.

[t )
—
|



COINTREAU
TRIPLE-SEG.
| DER BESTE LIKOR

Sichel Marken Import

G. m. b, H.
Berlin NW 7
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189.

' Side-Car-Cocktail*
p Originalrezept von
Mac Garry

Bartender,
Club).

London (Buck’s

190.

v/ Silver-Cocktail
Originalrezept von
Harry Johnson

191.
Sloe-Gin-Cocktail*

192.

So-So-Cocktail
Originalrezept von
P. Soso
Manager, London (Ciro’s
Club).

/3 Zitronensaft

1/3 Cointreau

1/3 Cognac
Sch-B.

1 D. Gum
2 D. Orangebitter
3 D. Maraschino
1/, Franz. Vermouth
1/ Gin
M-Gl. K. 72

2 D. Angostura
2 D.Curagao
950 Sloe Gin
M-Gl, K.

i~

1/¢ Grenadine
1/¢ Calvados

1/s Ital.
/3 Gin

Sch-B. K.

Vermouth

N

CINZANObIe:thINZANO

Generalvertretung for' Deutschland: Firma. GEORG .STOLTE;

| 'Berlin W 57, Potsdn_mer StraBe .68

- Telefon; Pallas 6087-88
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193.

Souvenir-Cocktail

Originalrezept von il Grand Marniet
Max Kettner /¢ Bisquit Dubouché
3/ Franz, Vermouth

Bartender, Eden-Hotel, Berlin M-Gl. K. 7.
194.
Spirit of St. Louis-Cocktail

Originalrezept von 1 D. Angostura

V. H. Himmelreich 1/3 I():'oilrtlat‘l. Vermouth

Ehrenprisident und Griinder 2/iz Benegii%il:m

der Sektion Juan les Pins der  7/;, Portwein, weil

IBU. in Frankreich M-Gl. K. '_E_.
195.

Sunny Boy-Cocktail
1/» Créme de Mandarine

Originalrezept von X
Max Kettner [a FI\’/%:?ICC:‘R-BLandy
in Champagnerschale
seihen
1 Scheibe Orange
1 Scheibe Zitrone und
"1 Kirsche zufiigen und
mit eiskaltem Sekt auf-
fiillen

CINZANO:....: CINZANO

Generalvertretung fir Deutschland: Firma GEORG STOLTE,

Berlin W57, Potsdamer StraBe 68 - Telefon Pnllas 6087 - 88




COGNAC
DUBOUCHE

y/ BISQUIT
DUBOUCHE & €°

DER

bevorzugte franzosische

COGNAC

Allein-lmporteure fur Deutschland:

LEOPOLD DAVID & CO., AKT.-GES.
Hamburg-Altona Berlin-Charlottenburg 2
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196.

Stanley-Cocktail /¢ Zitronensaft
1l¢ Grenadine
1/:1 Gin
1/.'1 Rum
197. Sch-B. K. Z.
Stolte-Cocktail
Originalrezept von 1/3 Seldeneck-Kirsch
A. Krieger i;« %chwedenpunsdcho
= P 3 Zitronen- un ran-
Bartender, Frankfurt a. M. % TR
(Hotel Frankfurter Hof). Teilen gemischt.
198.

Tanglefoot-Cocktail
Tanglefoot (sprich tingel- /o Zitronensaft
fut) ist in frithester Zeit eine 1/“ Orangensaft
! 8 83 /s Bacardi-Rum
Scherzbezeichnung f. Whisky 1/, Schwedenpunsch
im allgemeinen gewesen. Dem Sch-B.
Sinne nach versteht man unter

Tanglefoot eine ,,FuBfalle®.

199.

Temptation-Cocktail 1 Streif. Zitronenschale
(sprich: temtdschen — die 512 SDtr%{;boOnx:]entgenschale
Versuchung). 2 D. Pernod

2 D. Curagao
9/ Canadian Club-
Whisky
Sch-B. K. Z.

CINZANO:....: CINZANO

Generalvertretung fur Deutschland: Firma  GEORG STOLTE,
R Berlin W57, Potsdamer StraBe 68 - Telefon: Pallas 6087 -88
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200.
Tennis-Cocktail

Originalrezept von
Paul Gétze

201.
Trilby-Cocktail

202.

Trocadero-Cocktail

Originalrezept von
A. T. Neirath

203.
Turf-Cocktail

Originalrezept von
Harry Johnson

204.
Tuxedo-Cocktail

Der Tuxedo-Cocktail ist ein
Doppelginger zum ,,Silver-
Cocktail® und unterscheidet
,sich von diesem nur: durch
Zugabe von 1 D. Absinth,

3 D. Zitronensaft

/3 Pfefferminz

2/s Dry Gin
M-Gl,

2 D. Pernod

2 D. Orangebitter

1|5 Parfait d’Amour

/5 Ital. Vermouth

1/5-Scotch Whisky
M-Gl. K.

1 D. Orangebitt<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>