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Alkohol in Spirituosen berechnen
 

Von Gesetzes wegen muss auf den Etiketten von Spirituosen, Bier und Wein der Alkoholgehalt angegeben werden:

 


Volumenprozent (abgekürzt % Vol.): Prozent Alkohol nach Volumen, also der Prozentsatz der Flüssigkeit, die reiner Alkohol ist.

 


Die Bundeszentrale für gesundheitliche Aufklärung (www.bzga.de) empfiehlt, dass Frauen täglich nicht mehr als zwei 0,2-Gläser Bier oder ein kleines Glas Wein (1 Achtel bzw. 0,125 l) trinken sollten. Männer sollten pro Tag für einen risikoarmen Konsum nicht mehr als drei kleine Gläser Bier oder ca. zwei kleine Gläser Wein (je 0,125 l) trinken. Ergänzend gilt die Empfehlung, an zwei oder drei Tagen die Woche ganz auf Alkohol zu verzichten, um eine Gewöhnung zu vermeiden.

 


In einem Glas sind folgende Alkoholmengen enthalten: 

[image: e9783527642991_coche.jpg]  0,2 Liter Bier = 4,8 Vol.% = ca. 7,7 g Alkohol


[image: e9783527642991_coche.jpg]  0,125 l Wein = ca. 11 Vol.% = ca. 11 g Alkohol


[image: e9783527642991_coche.jpg]  0,02 l Korn = ca. 33 Vol.% = ca 5,3 g Alkohol




 

 
Woraus werden welche Spirituosen hergestellt?
 

Getreide

[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gerste, Mais, Hafer, Roggen, Weizen: Whiskeys


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Weizen: Wodka



Früchte/Gemüse

[image: e9783527642991_coche.jpg]  Agave: Tequila


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Äpfel, Trauben und andere Früchte: Brandys


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kartoffeln: Wodka



Süßes

[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zuckerrohr, Melasse, Honig: Rum, Cachaça, Kräuter- und andere Liköre




 

 
Begriffe beim Branntwein
 

Die folgenden Ausdrücke sind sehr praktisch, wenn Sie sich fachgerecht über die Destillation unterhalten wollen: 

[image: e9783527642991_coche.jpg]  Batch: (wörtlich: Beschickung, Liefermenge) Alkohol, der in einem Durchlauf in der Destille destilliert wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fermentation: Der Prozess, bei dem Mikroorganismen Kohlehydrate (Zucker und Stärken) in Flüssigkeit (Alkohol) und Gas (Kohlendioxid) umwandeln.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vermahlen: Prozedur, um die Außenhülle des Getreides zu entfernen, die für destillierte Getränke verwendet werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Maische: Dickflüssige Masse eines fermentierten Nahrungsmittels, aus dem Spirituosen destilliert werden. Eine Maische herzustellen, nennt man maischen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Neutralalkohol: Der Ethylalkohol (auch Primasprit oder Monopolsprit genannt), der während der Destillation gesammelt und kondensiert wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Destille: Der Behälter, in dem Alkohol und wässrige Flüssigkeiten aus fermentierten Lebensmitteln destilliert werden.
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Über den Autor

Perry Luntz ist schon die meiste Zeit seines Berufslebens auf die eine oder andere Weise mit der Branche der alkoholischen Getränke beschäftigt. Mehr als 20 Jahre war er Herausgeber und Redakteur des Beverage Alcohol Market Reports, einem internationalen elektronischen Newsletter für Marketingfachleute von Bier, Wein und Spirituosen. Er arbeitete zehn Jahre lang als Direktor der Marketingkommunikation von Seagram Distillers, war auf der kreativen Seite mehrerer Werbeagenturen tätig, darunter auch als Kreativdirektor einer Abteilung von Young & Rubicam, und leitete mehrere Jahre seine eigene Kommunikationsagentur fürs Marketing.


 


Als Berater, Vortragsredner, Lehrer und Ansprechpartner der neuen Medien wird Perry regelmäßig für Zeitung, Radio und Fernsehen (u.a. von der BBC) interviewt. Er ist Vorsitzender i.R. der Wine Media Guild, was beweist, dass er sich in Weingärten und Brauereien genauso gut auskennt wie in Destillereien.


 


Wie viele einheimische New Yorker ist Perry ein »Politik-Junkie«. Er diente mehrere Jahre als Präsident eines höchst angesehenen politischen Clubs in New York City.


 


Im vergangenen Jahrzehnt war Perry Senior Editor der Beverage Media Group, einem Netzwerk von Wirtschaftsmagazinen, die von 140.000 Einzelhandelsabonnenten gelesen werden. Er ist auch Verfasser einer wöchentlichen Kolumne für die B2B-Website der Gruppe.


 


Mit seiner Frau Carol Ann Rinzler lebte er im Zentrum des bekannten Universums, auch Midtown Manhattan genannt, und besucht gelegentlich seine Heimatstadt Brooklyn, wo sein Sohn mit Frau lebt.
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Für Lloyd, dessen Licht von uns gegangen, aber dessen Geist stets bei uns bleiben wird.
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Einführung
 

Seit Tausenden von Jahren feiern Menschen ihre großen Ereignisse, sowohl religiöse als auch säkulare, indem sie sich einen Schluck – oder auch zwei – eines fermentierten Getränks gönnen, das Alkohol enthält. Etwa im Jahre 800 unserer Zeitrechnung – das war der Höhepunkt der maurischen Kultur – wurden diese Getränke noch leckerer: Zu diesem Zeitpunkt versuchte nämlich ein brillanter Alchemist in seiner ewigen Suche nach einem Weg, wie man Blei in Gold verwandelt, die »Essenz« verschiedener Früchte und Körner freizusetzen. Das Resultat war nicht nur besser als alles, was man vorher genossen hatte, sondern das Produktionsergebnis konnte auch immer wiederholt werden.


 


Dieser brillante Alchemist hatte die Destillation erfunden. Die Natur legte die Grundlagen für die Kunst der Getränkeveredelung, aber perfektioniert wurde sie dann von Männern und Frauen. Dieses Buch widmet sich dem Anliegen, Ihnen eine vollständige Erklärung der Destillation von der einfachsten und beliebtesten Spirituose (dem Wodka) bis zu den kompliziertesten geistvollen Getränken (Whisky und Brandy) zu geben.


 


Nein, Whiskey, Whisky & Co. für Dummies gibt Ihnen definitiv keine Anleitung dafür, wie Sie im Keller oder Bad eigene Destillieranlagen einrichten können, um sich Whisky, Gin, Wodka, Tequila, Rum, Likör oder Cognac destillieren zu können.


 


Stattdessen sollen Sie mit diesem Buch die Qualitäten von hervorragend destillierten hochgeistigen Getränken besser wertschätzen können. So wählen Sie besser unter den unzähligen Produkten aus, wenn Sie bei Ihrem Getränkefachhändler vorm Regal stehen, oder wenn Sie sich bei den buchstäblich Hunderten verfügbaren Cocktails entscheiden müssen, die Sie bei gesellschaftlichen Anlässen servieren oder trinken. Das Trinken von Alkohol gehört nun mal zu den gesellschaftlichen Ereignissen. Es ist Bestandteil religiöser Handlungen und zweifellos auch seelisch von Vorteil. Doch diese edlen Getränke haben auch noch viele andere Seiten.


 


In diesem Buch finden Sie Wege, wie täglich ein maßvolles Getränk – oder zwei – zu einem gesünderen Lebensstil führen können. Ich werde Sie ebenfalls darüber informieren, wie man die unangenehmen Folgen eines zu hohen Alkoholgenusses vermeiden kann.


 


Für jene Leser, die absolut gar nichts über destillierte Spirituosen wissen, außer dass sie gesellschaftliche Treffen bereichern und zu einem guten Essen gehören, ist dieses Buch ein ausgezeichneter Ausgangspunkt, um sich mit den Grundlagen vertraut zu machen.


 


Erfahrenere Connoisseurs finden auf diesen Seiten einen Auffrischungskurs, der ihren guten Geschmack bestätigt, neue Arten und Marken von Spirituosen vorstellt und die Art von Wissen vermittelt, die das Gespräch auf einer Cocktailparty belebt – warum beispielsweise Whiskey in Irland mit »e« und in Schottland ohne geschrieben wird. Und ja – Sie bekommen hier auch einige klassische Cocktailrezepte!


Konventionen in diesem Buch

Damit der Text einheitlich und leicht zu lesen ist, richtet sich Whiskey, Whisky & Co. für Dummies nach dem bekannten Dummies-Stil. Das bedeutet im Einzelnen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Alle Internetadressen werden in Schreibmaschinenschrift angegeben.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wenn beim Druck dieses Buches einige Internetadressen möglicherweise in zwei Zeilen gelandet sind, können Sie sicher davon ausgehen, dass ich keine Extrazeichen (wie zum Beispiel Trennstriche) eingebaut habe. Wenn Sie also zu diesen Adressen im Internet surfen wollen, tippen Sie in der Adresszeile Ihres Browsers einfach genau das ein, was Sie im Buch lesen, und tun so, als gäbe es den Zeilenumbruch gar nicht.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Neue Begriffe erscheinen in Kursivschrift und werden anschließend gleich anhand einer leicht verständlichen Definition erklärt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Handlungsteile von nummerierten Schritten werden durch Fettdruck hervorgehoben.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Es gibt zwei Möglichkeiten den Plural von Whisky zu schreiben »Whiskys« und »Whiskies«. In diesem Buchhabe ich mich an die Variante mit »y« gehalten.



 

Was Sie nicht lesen brauchen

Stellen Sie sich einmal vor: Ein Autor, der Ihnen rät, nicht jedes Wort seines Buches zu lesen! Bestimmte kleine Teile dieses Buches machen nur Spaß oder enthalten Informationen, die Sie ansonsten nirgendwo anders finden werden, doch für die grundlegenden Fakten über die hochgeistigen Getränke sind sie nicht unbedingt erforderlich. Das heißt im Einzelnen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Text in den Kästen: Diese schattiert hinterlegten Kästen bilden bezogen auf das Hauptthema eher kleine Umwege: eine Anekdote hier, ein spezielles Infohäppchen dort. Faszinierend, interessant, aber nicht wesentlich.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Text neben einem Symbol für Technik: Wer von Ihnen jede einzelne Tatsache kennen will, wie alles so funktioniert, für den werden diese Absätze ein Leckerbissen sein. Doch wer auch ohne die technischen Details auskommt, kann sie einfach überspringen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Text auf der Copyright-Seite: Also wirklich – das ist die Seite für Verlage und Bibliotheken. Wenn sich der Verlag die Mühe gegeben hat, aus Platzgründen die Danksagungen dort unterzubringen, können Sie gerne über die Menschen lesen, die dieses Buch erst möglich gemacht haben, aber die Adresse des Verlages? Die Auflagenzahl? Oder gar die ISBN? Ich bitte Sie!




Törichte Annahmen über den Leser

Wenn ein Autor eine Gänsefeder über die Seiten kratzen lässt, auf Schreibmaschinentasten hackt oder mit der Maus klickt, hat er vor seinem geistigen Auge das Bild jener Person, für die er sein Buch schreibt. Hier sind nun einige der Annahmen, die ich über Sie habe: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Sie kennen die Namen der verschiedenen Arten destillierter Getränke, wissen aber wahrscheinlich nicht detailliert darüber Bescheid, wie sich ein Whisky von einem Tequila unterscheidet.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Sie haben einander widersprechende Berichte über die Vorzüge und Risiken von Spirituosen (und anderer alkoholischer Getränke) gelesen und wollen nun ganz genau die wahren Fakten wissen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Sie erwarten grundlegende Informationen über diese Produkte und wie sie hergestellt werden, doch es liegt nicht in Ihrer Absicht, Ihre eigene Destille zu eröffnen. Das ist gut, denn vor ein paar Absätzen sind Sie schon darauf aufmerksam gemacht worden, dass in diesem Buch dazu nichts zu finden ist.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Doch meine wichtigste Annahme lautet, dass Sie den Geschmack, das Aroma und den Stil hochgeistiger Getränke genießen – aber stets in Maßen.




Wie dieses Buch aufgebaut ist

Im Folgenden erfahren Sie eine kurze Zusammenfassung der einzelnen Teile von Whiskey, Whisky & Co. für Dummies. Sie können dies als Kurzüberblick nutzen, um gleich die Seiten aufzuschlagen, die Sie am meisten interessieren. Denn das ist doch das Beste an einem … für Dummies-Buch: Niemand erwartet, dass Sie sich von vorne nach hinten durch alle Kapitel arbeiten. Jedes Kapitel ist wie ein kleines, eigenständiges Buch, was bedeutet, Sie können an beliebiger Stelle anfangen und erfahren stets eine Fülle von neuen Informationen über Spirituosen.


Teil I: Die Welt der destillierten Getränke

Kapitel 1 ist (was auch sonst?) eine allgemeine Einführung in das Universum der destillierten Getränke. Kapitel 2 ist eher technisch ausgerichtet: Hier finden Sie eine detaillierte Beschreibung des traditionellen Destillationsvorgangs. Kapitel 3 erläutert, wie Sie die Produkte aus Kapitel 2 servieren, beurteilen und genießen können.



Teil II: Whiskys aus aller Welt

In Kapitel 4 geht es darum, wie die Iren die ersten Whiskeys erfanden. Kapitel 5 erklärt, warum die Schotten die irischen Spirituosen adoptierten – und gleich auch noch das »e« aus dem Whiskey entfernten, was bei den Genießern des Whiskeys (oder heißt es nun »Whiskys«?) schon seit Generationen für Verwirrung sorgt.


 


Kapitel 6 zieht den Hut vor zwei Amerikanern, die wir nicht missen möchten: dem Bourbon und dem Tennessee-Whiskey. Kapitel 7 beschreibt die andere große amerikanische Innovation: den amerikanischen Blended Whiskey, und informiert Sie über die Neuzugänge aus Indien, Japan und Neuseeland. Kapitel 8 wendet sich nordwärts, um über den kanadischen Beitrag zur neuen Welt des Whiskys zu informieren.



Teil III: Der Leitfaden für klare Geister

Kapitel 9 konzentriert sich auf Gin – von seiner Entstehung in den Niederlanden bis zu seiner Perfektion in London, von seiner Reifung während der Prohibition bis zu den heutigen Qualitäten. In Kapitel 10 geht es um Wodka, den russischen Klaren, den man heutzutage oft in völlig unerwarteten Geschmacksrichtungen ausschenkt. Kapitel 11 beschäftigt sich mit Tequila, dem Beitrag der Azteken zu Ihrem Trinkgenuss. Kapitel 12 stellt den Rum vor, diese aus Zuckerrohr gebrannte Spirituose, die zuerst von Christoph Kolumbus in die westliche Hemisphäre gebracht wurde. Richtig, das war genau der Christoph Kolumbus.



Teil IV: Der Genuss nach dem Dinner

Das Thema von Kapitel 13 ist Brandy, der Liebling von Winston Churchill. Kapitel 14 belohnt die Naschkatzen mit Infos über viele süße Sachen: Kräuter- und andere Liköre.



Teil V: Der Teil der Zehn

Dies ist der Buchabschnitt, den regelmäßige … für Dummies-Leser niemals auslassen. Kapitel 15 serviert Ihnen Rezepte für zehn klassische Cocktails (mit einem Schuss extra vom Barkeeper). Kapitel 16 bereichert Ihr Menü mit Appetithäppchen, Hauptgerichten, Vegetarischem und Desserts, zu deren Zubereitung mindestens eine Spirituose gehört. In Kapitel 17 erfahren Sie, welche Nährstoffe (!) in einer Portion der hochgeistigen Getränke enthalten sind. Kapitel 18 informiert Sie über die wahren Vorteile für die Gesundheit, mit denen Sie bei moderatem Alkoholkonsum rechnen können.




Symbole in diesem Buch

 
[image: e9783527642991_i0002.jpg]Dieses Symbol hebt allgemein interessante Ideen hervor, z.B. Serviervorschläge, Kaufratschläge usw.

[image: e9783527642991_i0003.jpg]Mit diesem Symbol sind wichtige Konzepte und Infos gekennzeichnet, die Sie nicht vergessen sollten.

[image: e9783527642991_i0004.jpg]Dieses Symbol markiert nicht besonders wesentliche Angaben, die für manche Leser zu technisch oder detailliert sind. Diese können Sie auf Wunsch überspringen.


 


Weiterführende Tipps

Nun lautet natürlich die nächste Frage: Wo sollen Sie mit dem Lesen beginnen? Die wahre Antwort kann nur lauten: Wo Ihre Neugier Sie hinzieht – fangen Sie einfach mit dem Inhaltsverzeichnis an. Ein guter Ausgangspunkt wäre das Kapitel 2, in dem die Produktion von Spirituosen erklärt wird. Ein anderer ist Kapitel 3, in dem Sie erfahren, wie Sie destillierte Getränke am besten genießen. Beide enthalten Infos, die für alle Spirituosenarten gelten.


 


Wo auch immer Sie anfangen – es wird hoffentlich eine Tour sein, an die Sie noch lange erinnern werden. Gute Reise!




  



Teil I

Die Welt der hochgeistigen Getränke

 
In diesem Teil …
 

So wie der erste Schluck Ihres Lieblingsgetränks soll auch dieser Teil für Sie die reinste Freude sein. Hier verfolge ich die Geschichte der hochgeistigen Getränke seit ihrem Entstehen spätestens im 11. Jahrhundert nach. Ich erkläre Ihnen den Vorgang der Destillation und biete Tipps, wie Sie Spirituosen servieren und genießen können. Ich empfehle die Lektüre der Kapitel in diesem Teil, wenn die Welt der destillierten Getränke für Sie neu ist. Mit diesen Informationen versorgt bekommen Sie sicher richtig Appetit auf die verschiedenen alkoholischen Getränke, von denen Sie im Rest des Buches erfahren werden. Schenken Sie sich ein gutes Glas Whiskey ein, machen Sie es sich in Ihrem Lieblingssessel gemütlich und genießen Sie die Lektüre.


 


  



1

Die Welt der destillierten Getränke

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wie die Destillation erfunden wurde


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wie sich destillierte Spirituosen verbreiteten


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Nahrungsmittel, aus denen Spirituosen gemacht werden


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die vielen Spielarten destillierter Getränke



 

Diese Kapitel könnte auch »Das Einmaleins der Spirituosen« als Überschrift tragen, weil es eine praktische Einführung in die multikulturelle Geschichte der wunderbaren Getränke bildet, die Menschen durch das Destillieren schaffen.


 


Natürlich gehen wir in diesem Kapitel auf die Geschichte dieser Getränke ein. Wir beginnen mit einer ehrerbietigen Verneigung vor anderen alkoholischen Getränken und zeigen auf, wie sie sich von den destillierten unterscheiden. Die verschiedenen Arten von Spirituosen werden hier aufgeführt und auch die Nahrungsmittel, aus denen sie hergestellt werden. Und einfach weil’s Spaß macht, stelle ich Ihnen am Ende in einem kleinen Quiz ein paar Fragen über berühmte Geister in klassischen Filmen.


Eine kurze Geschichte der destillierten Getränke

Am Anfang des Weges zu den destillierten Getränken stehen jene anderen Getränke, nämlich Wein und Bier.


 


Die Geschichte beginnt an einem schönen Tag damals in ferner Vergangenheit, den die meisten Anthropologen irgendwo zwischen 5000 und 6000 vor unserer Zeitrechnung einordnen. Im Tal von Euphrat und Tigris (im heutigen Irak), wo die Menschen zum ersten Mal landwirtschaftliche Gemeinschaften bildeten, bemerkte ein Ziegenhirte eines Tages, dass seine Herde ausgelassener war als sonst.


 


Als er näher hinschaute, sah er, dass seine Ziegen von den verrottenden Trauben eines nahe gelegenen Strauches fraßen. Weil er ein neugieriger Ziegenhirte war, probierte er selbst ein paar Trauben. Dann steckte er sich noch ein paar in den Mund und dann wohl noch eine Handvoll, und bald zottelte er mit seiner Herde zurück ins Dorf, um seine Entdeckung den anderen mitzuteilen.


 


Natürlich wissen Sie, was dieser anonyme Hirte nicht wusste: Diese »verrotteten« Trauben waren fermentiert (vergoren).


 


Anders ausgedrückt waren natürlich in der Luft vorkommende Mikroorganismen auf den Trauben gelandet und hatten begonnen, sich von den Früchten zu ernähren. Dabei wandelten sie den Zucker aus den Trauben in Gas, also Kohlendioxid, und flüssiges Ethanol/Ethylalkohol um, und das ist genau der gleiche Alkohol, der heute noch in allen modernen Alkoholika (genutzt) wird.


 
Nicht jeder Alkohol ist »Alkohol«

 

Ethanol (Ethylalkohol) ist der einzige Alkohol, den man für Nahrungsmittel und Getränke nimmt, doch es ist nicht der einzige, den man in Konsumgütern verwendet.


Zu den anderen Alkoholsorten, die im Bad oder der Werkstatt im Regal stehen, gehören: 


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Methylalkohol (Methanol): Methanol ist ein giftiger, unter anderem aus Holz produzierter Alkohol. Er wird als chemisches Lösungsmittel verwendet (eine Flüssigkeit, die andere Chemikalien auflöst). Während der Prohibition, als der Verkauf von Alkohol zum menschlichen Genuss verboten war, ersetzten illegale Produzenten skrupellos den Ethanol durch Methanol. Das führte bei denen, die dieses Zeug tranken, zu vielen unerfreulichen Resultaten wie Blindheit, lebensgefährlichen Vergiftungen und sogar Todesfällen.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Isopropylalkohol (Isopropanol, »Franzbranntwein«): Das ist ein giftiger Alkohol aus Propylen, einer aus Petroleum hergestellten Substanz. Er ist denaturiert, das bedeutet, er enthält einen Zusatz, durch den er so schlecht schmeckt und riecht, dass man ihn nicht aus Versehen trinkt.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Denaturierter Alkohol: Wenn Ethanol in Kosmetika wie z.B. Haarwasser verwendet wird, wird er ebenfalls so behandelt, dass er schlecht riecht und schmeckt. Behandeltes Ethanol bezeichnet man als denaturierten Alkohol. Manche dieser chemischen Substanzen, mit denen der Alkohol denaturiert wird, sind giftig. Von daher ist bestimmter denaturierter Alkohol ebenfalls giftig, wenn er eingenommen wird. Anders gesagt ist es definitiv eine Schnapsidee, Ihr Haarwasser zu trinken.





Heureka! Wein! Bier!

Sehr schnell eigneten sich seine Freunde, Nachbarn und Bekannten aus nah und fern das Wissen an, dass man durch Auspressen von vergammelten – sorry, fermentierten Früchten ein angenehm berauschendes Getränk namens Wein herstellen kann (das Wort stammt vom griechischen vinos, dem lateinischen vinum, dem altenglischen win und dem germanischen winam ab).


 


Und die nächste schöne Entdeckung war, dass auch fermentiertes Getreide ein ähnlich gut berauschendes Getränk namens Bier ergab (vom lateinischen bibere (trinken) und dem altenglischen beor, ausgesprochen wie Bier).


 


Anschließend konnte man es sich überall dort richtig gut gehen lassen, wo Früchte und Getreide angebaut wurden. Und es war auch eine sehr profitable Zeit: Die älteste sumerische Schreibtafel stellt eine Empfangsbestätigung für eine Lieferung Bier aus Mesopotamien an einen glücklichen Händler im nördlichen Griechenland dar. Diese Tafel ist das Stück Lehm, aus dem heutige Forscher die Sprache der Sumerer übersetzen konnten, der Nation der Stadtstaaten des Mittleren Ostens, die eine der frühesten Zivilisationen der Welt war.



Fortschritte der Kunst

Anfangs waren die Leute mit Wein und Bier ganz zufrieden. Doch weil sie als Menschen sehr wissbegierig waren, begannen sie herumzuexperimentieren, wie man den Fermentierungsvorgang vereinheitlichen konnte, weil sie die Produktion besser in den Griff bekommen und die Qualität der alkoholischen Getränke verbessern wollten.


 


Der erste Schritt bestand darin, die Fermentierung besser zu steuern, indem man den Früchten und Getreidesorten spezielle Mikroorganismen (Hefen) hinzufügte, anstatt einfach darauf zu warten, dass die kleinen Helferlein gelegentlich hereinwehten und irgendwann mit der Fermentierung begannen.


 


Der zweite Schritt war die Destillation von Alkohol aus der Flüssigkeit, die dieses fermentierte Lebensmittel absonderte.


 


Anders als die Entdeckung der Fermentation, die wahrscheinlich einfach nur ein glücklicher Zufall war, gehörte die Entdeckung, wie man Alkohol destillieren konnte, zum Ergebnis einer Reihe wohldurchdachter Experimente, die ein arabischer Gelehrter namens Abu Musa Dschabir ibn Hayyan (? - 803 u. Z.) durchgeführt haben soll. Die meisten Wissenschaftler akzeptieren Dschabir, der im Westen unter dem Namen Geber bekannt ist, als Vater der modernen Chemie.


 


Irgendwann während des 8. Jahrhunderts (diese Daten sind nie so eindeutig, wie man es gerne hätte) werkelte Geber mit seinem al-ambiq (auch Alambik genannt) herum. Das ist ein runder Topf mit einem hohen Ausgießrohr obenauf, ähnlich wie ein übergroßer Teekessel. Wenn in diesem Topf Flüssigkeit erhitzt wird, steigen die Dämpfe durch das Rohr auf, um dort abzukühlen, zu kondensieren und wieder als Flüssigkeit in einem Gefäß gesammelt zu werden, das unter die Rohröffnung gestellt wird.


 


Dieser al-ambiq gehörte zur Grundausrüstung eines Alchemisten, jenen mittelalterlichen Fachleuten, die ihr Leben der Suche nach dem »Stein der Weisen« widmeten, mit dem sie Metall in Gold verwandeln wollten, und nebenher nach dem magischen »Lebenselixier« suchten, mit dem man unsterblich werden konnte.


 


Doch Geber, der wohl ein Weingenießer war, ging es anders an. Er fragte sich, was denn wohl geschähe, wenn er Wein in den al-ambiq gießen und ihn kochen würde.


 


Mit anderen Worten – ein »Heureka!« wäre hier ganz passend – war der Mann gerade dabei, die Destillation zu erfinden.



Aufkommen der Destillation

Es ist eine physikalische Tatsache, dass Alkohol (Ethanol) bei geringerer Temperatur als Wasser siedet. Als Geber also seinen Wein in den al-ambiq goss und den Topf aufs Feuer setzte, verdunstete der Alkohol in der Mischung aus fermentiertem Getreide und Wasser, mit dem man Bier braut, bevor der Rest der Flüssigkeit verdampfte.


 


Die alkoholischen Dämpfe stiegen durch das Rohr im al-ambiq auf, sammelten sich und kondensierten, und schon hatte Geber einfach so das erste hochgeistige Getränk der Welt destilliert. Und dafür wurde ein neuer Name gebraucht.


 


Die Lösung war ganz einfach: Während einige Alchemisten an Mitteln für ein längeres Leben herumprobierten, nutzten die ersten Kosmetiker ihre al-ambiqs, um pulverisiertes Antimon (ein silbrig glänzendes, sprödes Halbmetall) in Wasser aufzukochen, was eine dunkle Flüssigkeit namens kuhl oder al-kuhl ergab.


 


Aus al-kuhl wurde dann Alkohol. Aus dem al-ambiq wurde der Alambik, auch als Destille bezeichnet (detailliert in Kapitel 2 beschrieben). Und so wurde das beliebte destillierte Getränk geboren. Das Wort Spirituose leitet sich übrigens vom lateinischen spiritus ab, was »Geist« bedeutet – darauf bezieht sich auch unser »geistvolles« Quiz am Ende dieses Kapitels.



Das Geheimnis wird bekannt

Geber starb wahrscheinlich etwa im Jahre 803 u. Z., doch der von ihm erfundene Destillationsvorgang lebte unter seinen arabischen Landsleuten weiter, die das produzierte Destillat nicht als Getränk, sondern als Medizin nutzten.


 


Die Araber bewahrten das Geheimnis der Destillation mehrere Jahrhunderte lang für sich und brachten es mit, als sie die iberische Halbinsel eroberten. Als Spanien 1492 seine nicht-christlichen Bürger des Landes verwies und Portugal sich 1597 dem anschloss, ließen die Flüchtlinge das Geheimnis zurück, wie man Getreide und Früchte in wirksame Arzneien verwandelt. Es wurde von den Ärzten des Mittelalters übernommen, den Mönchen aus den Klöstern. Wie die Araber verschrieben die Mönche die Destillate zu medizinischen Zwecken, darunter auch selbst entwickelte wie die Liköre Bénédictine und Chartreuse.


 


Diese Missionare als Mediziner erzielten genug Erfolge, um die heidnischen Europäer davon zu überzeugen, dass diese Flüssigkeiten den Segen Gottes in sich trugen, um für ein langes, gesundes Leben zu sorgen. Etwa um das Jahr 1300 herum stellte Arnaldus de Villanova, ein Professor aus einer der ersten europäischen Medizinhochschulen in Montpellier, die ersten (hand)geschriebenen Anweisungen zusammen, wie man Alkohol aus Wein destilliert.


 


Arnaldus taufte den destillierten Alkohol auf den Namen aqua vitae (lateinisch für »Lebenswasser«), was in Frankreich zu eau de vie wurde, bei den Kelten zu uisege beatha, akavit in Skandinavien und zu wodka (»Wässerchen«) in Russland und Polen. Unter welchem Namen auch immer – dem Destillat wurde mit den Worten von Villanova nachgesagt, es würde »das Leben verlängern, die schlechte Stimmung vertreiben, das Herz beleben und die Jugend erhalten«. Andere behaupteten, es lindere auch Leiden des Gehirns, der Nerven und der Gelenke, lindere Zahnschmerzen, heile Blindheit, Sprachfehler und Lähmungen und wehre den Schwarzen Tod ab.


 


Es war nicht überraschend, dass sich gar niemand darüber beschwerte, die Medizin des Arnaldus nehmen zu müssen, anstatt der zerstoßenen Blätter, gekochten Getreide und zerdrückten Kräuter, aus denen sie gemacht wurde.


 
Maßhalten ist das Mittel

 

Im Jahre 1478 veröffentlichte ein österreichischer Arzt namens Michael Puff von Schrick das erste Buch über die Destillation. Sein Werk kam sofort auf die Bestsellerliste des 15. Jahrhunderts und wurde in 20 Jahren 14 Mal neu aufgelegt.


 

 

Die meisten Leser kauften sich das Buch wahrscheinlich als medizinisches Nachschlagewerk, doch viele nutzen seine Inhalte auch, um zu erfahren, wie man mit einheimischen Früchten hochgeistige Genussgetränke destillieren kann.


 

 

Die neuen destillierten Getränke waren sehr beliebt – so sehr, dass sich 1496 ein Doktor aus Nürnberg, dessen Name der Geschichte leider verloren ging, an den weisen Trinker richtete: »In Anbetracht der Tatsache, dass gegenwärtig jedermann sich der Gewöhnung hingebe, aqua vitae zu trinken, ist es doch notwendig zu bedenken, welche Menge man sich zu trinken erlauben könne, und darob lerne, den eigenen Fähigkeiten entsprechend zu trinken, wenn man denn wünsche, sich als Ehrenmann verhalten zu wollen.«


 

 

Hört sich heute genauso gut an wie damals.





Eine Erfindung geht um die Welt

Einem glücklichen Zufall folgend geschah die Verbreitung der Destillation gerade dann, als die Europäer begannen, mit Nachdruck die Welt zu erforschen und zu kolonisieren, wobei sie zwischen Europa, dem Osten und der Neuen Welt feste Handelswege einrichteten.


 


Spanier und Portugiesen standen an der Spitze der Kolonialisierung, importierten neue Produkte in ihre Heimatländer und exportieren von dort auch ihre alkoholischen Getränke. Spirituosen waren für den Handel vor allem deswegen ein Volltreffer, weil sie


[image: e9783527642991_coche.jpg]  in den erforschten Ländern praktisch unbekannt waren.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  leicht produziert werden konnten.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  ein wirklich schlauer Weg waren, überzählige Ernteerträge (z.B. bei Getreide) in Geld umzuwandeln, anstatt sie auf dem Feld verrotten zu lassen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  robuste Getränke waren, die nicht verdarben und geschmackvoller wurden, wenn sie in Holzfässern gelagert wurden.



Doch am besten war, dass destillierte Spirituosen ein vollkommen natürliches Produkt waren, das – nachdem der Destillationsvorgang zum Allgemeingut wurde – aus praktisch jeder einheimischen Pflanze in der ganzen Welt produziert werden konnte. Als Folge davon trafen im


 


19. Jahrhundert Reisende praktisch überall auf der Welt in der einen oder anderen Machart auf destillierte Getränke.


 


Die Tabelle 1.1 führt eine Liste von Pflanzen auf, die nach der Fermentation als Grundstock für die Spirituosenherstellung dienen können.


Tabelle 1.1: Nahrungsmittel zur Destillation


 




	
Dieses Nahrungsmittel ...


	
... ergibt diese Spirituose




	
Getreide


	




	
Gerste


	
Schottischer Whisky




	
Reis


	
Sake (destillierter Reiswein)




	
Roggen


	
Whiskey, Wodka




	
Weizen


	
Whiskey, Wodka




	
Mais


	
Whisky, Whiskey




	
Obst und Gemüse


	




	
Agave


	
Tequila, Mezcal




	
Äpfel


	
Applejack, Brandy




	
Trauben


	
Brandy, Eau de Vie, Grappa, Cognac, Pisco




	
Andere Früchte


	
Brandy, Kräuter- und andere Liköre




	
Kartoffeln


	
Wodka




	
Süßes


	




	
Zuckerrohr, Melasse


	
Rum, Aguardiente, Cachaça




	
Honig


	
Kräuter- und andere Liköre




	
Pflanzliche Zutaten (Kräuter und Samen)


	
Gin, Kräuter- und andere Liköre




 


 



Die Standards der modernen Spirituosenproduktion

Weinbrände und andere hochgeistige Getränke fanden ihren Weg in die USA, wie sie überall woanders auch hinkamen: durch Forschungsreisende und Immigranten. Die Iren brachten den eigenen Whiskey mit, und das machten auch die Schotten mit ihrem Whisky. Die Briten und Holländer hatten Gin im Gepäck, die Franzosen brachten Brandy mit, und die Slawen hatten Wodkaflaschen dabei.


 


Der einzige Unterschied war, dass zwar aufgrund von religiösen Einwänden in manchen Ländern der Genuss alkoholischer Getränke und Spirituosen verboten wurde, doch die USA das einzige Land waren, das Alkoholkonsum aus politischen Gründen unterband. (Die staatliche Gesetzgebung erließ unter dem Druck ihrer Wähler unterschiedlich weit reichende Verbote über die Produktion und den Handel mit Alkohol. Also hatten viele Bundesstaaten Verbote, denen letzten Endes die Bundesregierung folgen musste, um keine militärischen Konflikte zwischen den Bundesstaaten zu riskieren.)


Das nicht so noble Experiment

Im Jahre 1917 erließ der Kongress nach Jahren der Agitation durch Anti-Alkohol-Aktivisten und der Verabschiedung der Prohibitionsgesetze in mehreren Staaten der »18. Zusatzartikel zur Verfassung der Vereinigten Staaten«, in dem die Verbreitung oder der Handel mit alkoholischen Getränken national verboten wurde. Eine Ausnahme gab es jedoch: Der Genuss zu medizinischen Zwecken und nur auf Rezept war erlaubt.


 


Zwei Jahre später wurde die Prohibition nach der Ratifizierung der erforderlichen Dreiviertelmehrheit der Bundesstaaten zum Gesetz im ganzen Land. Der Kongress verabschiedete dann das sogenannte »Volstead-Gesetz«, in dem jede Flüssigkeit als alkoholisches Getränk definiert wurde, die mehr als 0,5 % Alkohol enthielt.


 


Präsident Herbert Hoover nannte dieses Gesetz das »Noble Experiment«, doch es hatte eine Steigerung der Kriminalität zur Folge, weil die Amerikaner darauf generell mit »Auf gar keinen Fall!« reagierten: Sie tranken dann eben zu Hause oder in den sogenannten »Speakeasies«. Das waren Nachtclubs oder Bars hinter verschlossenen Türen, die nur nach Nennung eines Geheimworts wie »Joe hat mich geschickt« geöffnet wurden. Alkohol wurde nun heimlich über die Küsten und die nördlichen oder südlichen Grenzen ins Land geschmuggelt. Schlimmer noch war, dass auch die Krankheiten zunahmen, weil viel von dem Alkohol, den sich die Amerikaner nun einschenkten, nicht kontrolliert, also unsicher und manchmal auch tödlich war.


 


Im Jahre 1933 hatte das Land genug: Am 5. Dezember wurde der »21. Zusatzartikel zur Verfassung« ratifiziert, der den 18. Zusatzartikel außer Kraft setzte, und das amerikanische Volk konnte wieder legal den alkoholischen Getränken und Spirituosen zusprechen.



Neue Regeln für bessere Zeiten

Die schlechte Nachricht über die Prohibition war, dass sie die Kriminalität gesteigert und die Sicherheit alkoholischer Getränke gemindert hat. Die gute Nachricht lautet: Als sich das Land von dieser »Trockenzeit« erholt hatte, verfügte die Regierung im Alcohol Administration Act, was genau eine bestimmte Spirituose ausmachen sollte.


 


Danach richteten sich später auch andere Länder und ökonomische Einheiten wie die Europäische Union. Als Folge davon wissen Sie nun, wenn Sie Scotch oder Bourbon oder irgendeinen anderen Brand eines anerkannten Branntweinbrenners irgendwo in der Welt kaufen, dass Sie ein standardisiertes, verlässliches Produkt erwerben.


 
[image: e9783527642991_i0006.jpg]Wenn Sie alle möglichen Details wissen wollen, woraus zum Beispiel Whiskey oder Wodka gemacht wird, finden Sie auf der Homepage des Bundesverbandes der Deutschen Spirituosen-Industrie und -Importeure e. V. vielfältige Infos (www.spirituosen-verband.de).


 

Unter Zoll online, der vom Bundesministerium der Finanzen geführten Seite, erfahren Sie in der Rubrik »Zoll und Steuern« (Verbrauchssteuern) viele Einzelheiten über die Branntweinherstellung (allerdings in Behördendeutsch). Oder Sie lesen die klaren Beschreibungen im nächsten Abschnitt, in dem die Grundlagen der Herstellung ausgeführt werden (die langweiligen Fakten über Spirituosen, die nur Branntweinhersteller wissen müssen, lassen wir unter den Tisch fallen). Und natürlich widmet sich auch jedes Kapitel dieses Buches einer bestimmten Spirituose und präsentiert die wichtigen Fakten über dieses Getränk.


 
[image: e9783527642991_i0007.jpg]Im Wesentlichen können Sie hier folgende Punkte mitnehmen:


 

[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nein, ein Spirituosenhersteller darf nicht einfach Ethanol in eine Flasche gießen und das Gebräu als Whisky oder ein anderes geistiges Getränk bezeichnen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ja, wenn Sie Ihre Lieblingsmarke kaufen, bekommen Sie ein Standardprodukt, das allen behördlichen Anforderungen entspricht.





Die verschiedenen Spirituosensorten

Alle Destillate verlassen den Destillierkolben als klare Flüssigkeit. Die Verarbeitung dieser Flüssigkeit in der Destille bestimmen Geschmack, Duft und äußere Erscheinung des Endprodukts.


 


Als Regel kann man jedoch sagen, dass alle Spirituosen in zwei Hauptkategorien fallen: klare Spirituosen und dunkle Spirituosen. Ganz simpel ausgedrückt können Sie also entweder hindurchschauen, dann ist es ein Klarer, oder die Flüssigkeit ist von einem warmen Bernsteinton bis zu einem tiefen Braun getönt.


Die klaren Geister

Alle klaren Geister sind klar, doch abhängig vom Ausgangsmaterial haben manche ein besonderes Aroma.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gin gibt es in zwei grundlegenden Stilen. Es gibt den originalen holländischen Genever (auch Jenever), den die Franzosen Genièvre nennen. London Dry Gin ist ein Klarer, der mit Wacholderbeeren destilliert und mit aromatischen Pflanzenstoffen versetzt wurde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Rum wird aus Melasse oder Zuckerrohrsaft gebrannt. Alle Rumsorten sind anfangs klare Geister; manche reifen in Fässern (dieser Prozess wird in Kapitel 2 beschrieben). Durch die Lagerung wird der Rum gold- oder bernsteinfarben oder sehr dunkel.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Sake ist eine klare Spirituose, die aus Reiswein gebrannt wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Tequila wird aus der Frucht der Blauen Agave destilliert. Wie Rum sind alle Tequilas anfangs klar, werden aber durch die Reifung gold- oder bernsteinfarben.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wodka ist ein echter Neutralalkohol. Er ist kristallklar und hat kaum erkennbaren Geschmack oder Aroma. Moderne Hersteller versetzen ihre Wodkas heutzutage aber gerne mit Zusatzstoffen und ändern damit den Geschmack und manchmal auch die Farbe, damit der Wodka besser zur Farbe des Fruchtsafts oder des synthetischen Geschmacksstoffs passt.



 
Bei Spirituosen ist jedes Jahr ein gutes Jahr

 

Anders als Wein und mit Ausnahme einiger Brandys werden Spirituosen nicht nach dem Jahr der Destillation klassifiziert (Ausnahme: Einige schottische Single Malt Whiskys).


 

 

Beim Wein hängen Qualität und Geschmack sehr stark von den Charakteristika der Trauben ab, aus denen der Wein gekeltert wird. Ganz wesentlich ist dabei der Zuckergehalt, der wetterabhängig von einem Jahr zum anderen sehr schwanken kann.


 

 

Der Destilliervorgang produziert andererseits eine »Destillat« genannte Flüssigkeit, die völlig zuckerfrei ist. Die Qualität dieser Flüssigkeit wird durch das Geschick des Brennmeisters bestimmt und nicht durchs Wetter.


 

 

Das Gleiche gilt für die Reifung. Weine werden in der Flasche gelagert. Während der Lagerung bauen aktive Mikroorganismen weiter den Restzucker ab, was zu einem ausgereiften und weichen Weingeschmack führt. Spirituosen reifen andererseits nur im Fass. Nach der Abfüllung bleiben sie, wie sie sind: Die Zeit ändert nichts an ihnen.


 

 

Sicher, manche Destillerien (besonders in Schottland) werben mit hochpreisigen Spezial-Whiskys, die mehr als 21 Jahre reifen konnten und auf dem Etikett stolz das Jahr der Abfüllung tragen. Doch wichtig ist nicht das Jahr, in dem sie abgefüllt wurden, sondern die Zeit, die sie im Fass verbracht haben.


 

 

Natürlich kann eine sehr alte, sehr seltene und vielleicht auch sehr staubige Whiskey-Flasche für einen Sammler besonders wertvoll sein. Doch bevor Sie dafür Ihre Euros stapelweise über den Tisch schieben, sollten Sie Folgendes bedenken: Durch schlechte Lagerung bei veränderlichen Temperaturen, nicht ausreichend vor Sonnenlicht geschützt oder mit einem lockeren Verschluss wird sogar der allerbeste Sprit ungenießbar.





Die dunklen Geister

Mit Ausnahme von Brandy, der aus Wein gebrannt wird (Sie wissen es sicher noch vom Anfang dieses Kapitels: da war Geber mit im Spiel!), werden dunkle Spirituosen aus Getreide oder Zuckerrohr gebrannt.


 


Wie klare Spirituosen sind auch die dunklen anfangs klar, bekommen aber durch Fasslagerung und Zugabe von Farbstoffen wie Karamel (gebrannter Zucker) eine einheitliche Färbung, aus der im Laufe der Jahre eine charakteristische goldene Bernsteinfarbe entsteht.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Brandy wird aus Wein oder Maische (einer fermentierten Masse) aus einer Frucht, meist Trauben, gebrannt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Whiskey wird aus Getreidesorten wie Gerste, Mais, Roggen oder Weizen destilliert. Ein unverschnittener (straight) Whiskey besteht aus dem Destillat, das bei einem Durchgang in der Destille produziert und dem Weingeist (Neutralalkohol) beigegeben wird. Bei einem verschnittenen (blended) Whiskey werden mehrere straight Whiskeys vermischt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bourbon und Tennessee-Whiskey sind Spirituosen, die nur in den USA produziert werden. Von Gesetzes wegen müssen sie aus 51 % Mais hergestellt werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Canadian Whisky wird in Kanada gebrannt, meist aus einer Mischung aus Getreide (hauptsächlich Mais) plus Roggen, Weizen und Gerste.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Irish Whiskey ist eine in Irland hergestellte Spirituose, die aus einer Mischung von Getreidesorten gebrannt wird, bei der Gerste dominiert.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Scotch Whisky wird in Schottland gebrannt, und zwar aus einer Mischung von Getreidesorten, hauptsächlich Gerste plus small grains (wörtlich: kleines Getreide) – deswegen so genannt, weil es nur in kleinen Mengen beigegeben wird. Zu den small grains gehört gewöhnlich Hafer.





Beim Wort genommen

Ebenso wie andere hervorragende Handwerker zucken auch Brennmeister zusammen, wenn ihre Produkte mit abwertenden Begriffen bezeichnet werden.


 


Das wichtigste Beispiel: Booze (Schnaps). Das Wort stammt entweder vom Altenglischen blouse ab (wörtlich etwa: sehr viel trinken) oder eher noch, wie es das Online Etymology Dictionary nahe legt, von einem frühen Brennmeister aus Philadelphia namens E. G. Booze. Jedenfalls ist es sehr unbedacht und auf alle Fälle zu vermeiden, in Anwesenheit der Connoisseurs hochgeistiger Getränke von Schnaps zu sprechen.


 


Ein anderes Tabu ist hooch (Fusel), die Kurzform von Hoochinoo, dem Namen eines eingeborenen Tlingit-Indianerstamms aus Alaska. Deren Branntwein war bei den Minenarbeitern während des Goldrauschs in Alaska höchst beliebt. Das Merriam Webster Online Dictionary weist darauf hin, dieser Begriff tauche erstmals um 1880 auf. Doch erst während der Prohibition wurde er richtig bekannt, wahrscheinlich weil jemand entdeckte, dass der Name des Stammes vom indianischen Wort für Grizzlybär-Fort abstammt und der Meinung war, dass dieser Fusel bei einem großen, bösen Bär richtig reinhauen würde. Oder auch nicht.


 


Weil die Amerikaner während der Prohibition daran gehindert wurden, sicher produzierte alkoholische Getränke zu konsumieren, führte diese Zeit zur Produktion einiger wirklich mieser hausgemachter Ersatzgetränke, die auch noch ebenso fürchterliche Namen trugen. Ein Beispiel dafür ist rot gut (etwa: vermoderte Gedärme), was eine recht plastische Beschreibung dessen ist, was mit Ihren Eingeweiden passiert, wenn Sie solches, von unvorsichtigen Amateuren gebranntes Zeug trinken.


 


Was bathtub gin angeht – ja, man hat dieses Zeug wirklich in der Badewanne angesetzt und dafür medizinischen Alkohol mit Geschmackszusätzen genommen. Leider – wie auch der Kasten »Nicht jeder Alkohol ist Alkohol« erklärt – sind die in medizinischen Produkten verwendeten Alkoholsorten wie Franzbranntwein ungenießbar. Was uns wieder zurück zum – Sie haben es sicher kapiert – rot gut bringt, der mittlerweile keine Rolle mehr spielt, seitdem alkoholische Getränke legal und sicher sind, wenn sie moderat genossen werden.


 


Der deutsche Begriff »Fusel« leitet sich von den in ungereinigten bzw. schlecht gebrannten Branntweinen vorkommenden Fuselölen her. Wird dieser Alkohol nicht rektifiziert, d.h. gereinigt, führt das zu nur schwer genießbarem „Schnaps“, der besonders »katerträchtig« ist und schlimmstenfalls auch zu Blindheit oder lebensgefährlichen Vergiftungen führen kann.


 


Doch das hält viele nicht davon ab, von harten Getränken zu sprechen, um die Spirituosen von Bier und Wein abzugrenzen. Tatsächlich wäre es allerdings sinnvoller, von höherem Alkoholgehalt zu sprechen, weil natürlich keine Flüssigkeit entweder hart oder weich ist. Näheres dazu finden Sie in Kapitel 2.


 
Unterhaltsame Geister

 

Schauen Sie sich die folgende Liste an und probieren Sie, wie viele dieser Geister Sie mit den Schauspielern verbinden können, die sie verkörpern.


 

 

Links finden Sie eine Aufzählung berühmter Filme, bei denen die Stars Gesandte der Geisterwelt sind. Rechts sind die Schauspieler und Schauspielerinnen, die in den Filmen auftraten. Ordnen Sie diese einander zu. Die Antworten stehen drunter.


Movie


1. Ghost – Nachricht von Sam (1990)


2. Ein Gespenst auf Freiersfüßen (1947)


3. The Ghost Breakers (1940)


4. Zurück bleibt die Angst (1981)


5. Ghostbusters – Die Geisterjäger (1984)


6. Ein Gespenst geht nach Amerika (1935)


7. Das Gespenst von Canterville (1944)


8. Ghost Catchers (1944)


9. Das Attentat (Ghosts of Mississippi) (1996)


10. Erbschaft mit Hindernissen (1966)



Star(s)


a. Bill Murray


b. Bob Hope, Paulette Goddard


c. Gene Tierney, Rex Harrison


d. Fred Astaire


e. Patrick Swayze, Demi Moore


f. Charles Laughton


g. Robert Donat


h. Nancy Sinatra, Harvey Lembeck


i. (John Sigvard »Ole«) Olson und (Harold Ogden) Johnson


j. Whoopi Goldberg, Alec Baldwin



Antworten: 1. e; 2. c; 3. b; 4. d; 5. a; 6. g; 7. f; 8. i; 9. j; 10. h
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Die Destillation von Spirituosen

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Der Weg von der Destillerie zum Verbraucher


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Chemie der Destillierung


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Aufgaben des Brennmeisters


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die verschiedenen Destillationsapparaturen



 

Nein, in diesem Kapitel geht es nicht darum, wie man zu Hause Schnaps brennt. Auch wenn die unerlaubte Herstellung destillierter Spirituosen nicht mehr verpönt wäre (in den USA wurde das sehr bildlich Moonshining genannt, weil der Schnaps heimlich im Mondenschein gebrannt wurde), wäre es für Sie immer noch recht schwierig, im Keller oder Schuppen eine Destille zu installieren – mal abgesehen von den Kosten.


 


Stattdessen geht es in diesem Kapitel ums Eigentliche: Welche vielfältigen Schritte muss ein lizenzierter Branntweinhersteller durchführen, beginnend mit »Ich glaube, wir verkaufen mal einen neuen Wodka« über »Wow! Was für eine Superidee vom Marketing, den in eine blaue Flasche abzufüllen!« bis schließlich zum »Hier, lieber Kunde, probier doch mal mein Produkt«?


 


Das ist ein schwerer Job, aber irgendjemand muss es ja machen. Zum Glück sind so viele Leute so gut dabei, dass wir anderen die Früchte ihrer Arbeit genießen können, und je nach Produkt ist es auch mal Getreide.


Der Destilliervorgang – Ein Überblick

Jeder zum Trinken geeignete Alkohol (Bier, Wein, Spirituosen) beginnt damit, dass Mikroorganismen (Hefen) in eine Mischung aus Nahrungsmittel wie z.B. Getreide und Wasser gegeben werden.


 


Die in dem jeweiligen Nahrungsmittel enthaltenen Kohlenhydrate fermentieren, das bedeutet, sie werden durch die Arbeit von Mikroorganismen vergoren. Übersetzt heißt das: Sie wandeln die darin enthaltene Stärke um und produzieren daraus eine Flüssigkeit (Alkohol), ein Gas (Kohlendioxid) und verschiedene Kohlenstoffverbindungen, die sogenannten Ester und Aldehyde.


 


Für Brauer und Winzer endet der Gärungsvorgang, wenn die Mikroorganismen genug Kohlenhydrate verdaut haben, um eine Flüssigkeit mit fünf bis 15 % Alkohol zu produzieren. Das ist deutlich mehr als die Alkoholkonzentration in den meisten Biersorten und für viele Weine genau richtig.


 


Doch fünf bis 15 % Alkohol ist für die meisten Spirituosen zu wenig. Um ausreichend Neutralalkohol zu bekommen (dieser praktisch reine Alkohol wird als Basis für die Spirituosenprodukte benötigt), muss der Brennmeister den Wash, die vergorene Maische (die aus der Nahrungsmittel/Hefe/Wasser-Mischung gewonnene Flüssigkeit) destillieren, um den Alkohol davon zu trennen.


 
[image: e9783527642991_i0008.jpg]Destillation ist ein physischer Trennungsvorgang, der wirklich so einfach ist, dass Sie darauf wetten können, dass bestimmt gerade irgendwo auf der Welt ein Chemiestudent im ersten Semester eine Flüssigkeit erhitzt, bis sie siedet, und dabei zusieht, wie der Dampf in einem Gefäß gesammelt wird, wo er abkühlt und wieder zu einer Flüssigkeit kondensiert. Doch die Produktion von Alkohol ist nur einer von mehreren Schritten, die zu den gebrannten Spirituosen führen.


 

Es werden nur die folgenden fünf Schritte benötigt, um Branntwein zu bekommen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schritt 1: Die Wahl des Nahrungsmittels, aus dem der Alkohol destilliert werden soll.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schritt 2: Vorbereitung des Nahrungsmittels für die Destillation.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schritt 3: Erhitzen der vorbereiteten Mischung, um einen bestimmten Spirituosentyp zu brennen (bzw. zu destillieren).


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schritt 4: Die Reifung der gebrannten Spirituose durch Lagerung.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schritt 5: Verpacken (Abfüllen) und Ausliefern des fertigen Produkts.



Die Schritte 1, 2, 3 und 5 gelten für alle Branntweine; manche Arten wie Wodka werden nicht gelagert, bei ihnen gibt es also keinen Schritt 4. (Ich komme später in diesem Kapitel auf die Lagerung und Reifung im Abschnitt »Würdige Reifung« zu sprechen.)


 


Jeder Schritt dieses Vorgangs – von den Kohlehydraten über die Spirituosen bis zur Lieferung zu Ihnen – wird von einem Brennmeister und dessen Assistenten überwacht (ja, dieser Beruf ist immer noch sehr männlich geprägt), um sicherzugehen, dass der produzierte Alkohol den Gesundheits- und Sicherheitsstandards für die Verwendung in Getränken genügt. Der Brennmeister zählt wirklich jedes Gramm Alkohol, das während der gesamten Destillierungsperiode produziert wurde, damit die Behörden klare und eindeutige Aufzeichnungen zur Berechnung der Steuern haben.


 


Was für eine Teamarbeit!



Das Grundmaterial fürs Brennen

Man kann praktisch jedes kohlenhydratreiche Nahrungsmittel als Basis nehmen, um daraus Alkohol zu destillieren.


 


Von Tieren stammende Nahrungsmittel enthalten keine Kohlehydrate. Darum hat auch noch nie jemand aus Hühnchen, Fisch oder Rindfleisch einen Whisky, Gin oder Wodka gemacht. Die einzige Ausnahme ist Milch, die Laktose, also Milchzucker enthält; nachdem sie vergoren ist, kann man daraus ein alkoholisches Getränk namens Kumis (eine Art Kefir) herstellen.


 


Pflanzliche Nahrungsmittel hingegen sind reich an Kohlehydraten: Getreide, Früchte, Nüsse oder Pflanzensamen oder gar Blüten kann man als Basis für Branntwein nehmen.


 


Die Wahl des richtigen Grundstoffs ist die Aufgabe des Brennmeisters, der zusammen mit seinem Team in der Destillerie damit betraut ist, das Maischrezept zu erstellen. Das ist eine Art Kochrezept mit all den Nahrungsmitteln, aus denen dann ein spezieller Whisky, Gin, Wodka oder eine andere Spirituose hergestellt werden soll.


 


In den meisten Staaten, auch in den USA, spielt die Regierung eine wichtige Rolle bei der Erstellung des Maischrezepts, denn sie legt einige Grundregeln fest, welche Art von Nahrungsmittel in welcher Menge für welchen Branntwein verwendet werden soll. Ein Bourbon muss beispielsweise aus mindestens 51 Prozent Mais gebrannt werden, der Rest kann aus anderen Getreidesorten sein. Wie die Ausgewogenheit hergestellt wird, bleibt der jeweiligen Destillerie überlassen, und darum haben alle Bourbons in etwa den gleichen Geschmack, unterscheiden sich aber abhängig vom »Stil des Hauses« bei gewissen geschmacklichen Noten.


 


In Destillerien nimmt man zum Verschnitt mit dunklen Spirituosen Neutralalkohol, aus dem auch klare Spirituosen wie Wodka und Gin produziert werden. Dieser Neutralalkohol kann aus den folgenden Ausgangsstoffen gebrannt werden: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Einer Getreidesorte wie Gerste, Mais, Reis, Roggen oder Weizen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Jedem kohlehydratreichen Nahrungsmittel, beispielsweise Kartoffeln, Agaven, Zuckerrohr u.a.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Früchten wie z.B. Trauben beim Brandy. Unvergorene Früchte, Nüsse, Kräuter und Samen kann man auch als Geschmackszusätze verwenden.




Mahlen und Maischen

Mahlen und Maischen hört sich fast so an, wie vom Schild einer Anwaltskanzlei abgelesen, doch dabei handelt es sich um zwei Vorgänge, die zentral wichtig für die Produktion von Spirituosen sind. Für dieses Beispiel nehme ich Getreide, denn das Prinzip ist für alle anderen pflanzlichen Produkte anwendbar, aus denen trinkbare Spirituosen gebrannt werden.


 


Im ersten Prozess wird das Getreide, das die Grundlage fürs Brennen bildet, durch eine Mühle geschickt, in der mechanische Scheiben, Hämmer oder Mahlwerke die Hülsen, also die äußere Schalen des Getreides entfernen, um so viel von der Getreideoberfläche wie möglich freizulegen.


 


Im zweiten Vorgang wird das Getreide ins Wasser gegeben und zur Maische vermengt. Das Wasser löst die Kohlehydrate aus dem Getreide, sodass besagte Mikroorganismen sich an die Arbeit machen können.


 


Bevor es ans Brennen geht, wird bei einigen Spirituosen die Maische erhitzt, und durch die Zugabe von Hefe beginnt der Gärvorgang.


 
[image: e9783527642991_i0009.jpg]
Jargon der Brennmeister

Wie alle Profis – Ärzte, Rechtsanwälte, Chemiker oder auch Fußballer – haben die Brennmeister ihre ganz eigene Sprache. In der folgenden Tabelle führe ich einige ihrer Grundvokabeln auf.

Volumenprozent (Alkohol nach Volumen): Eine Maßeinheit, mit der man die Alkoholkonzentration in einer Flasche mit Bier, Wein oder Spirituosen messen kann.

 


Batch: Alkohol, der in einem einzigen Durchlauf der Destille gebrannt wird, im sogenannten diskontinuierlichen Verfahren. So bezeichnet man auch ausgewählte Fässer, die zur Herstellung eines bestimmten Produkts verwendet werden.

 


Ester (Kongener): Geschmacksstoffe in der Flüssigkeit, die durch Reaktionen und Prozeduren bei der Branntweinherstellung entstehen.

 


Ethanol, Ethylalkohol: Der chemische Name für den Alkohol, der in Nahrungsmitteln und Getränken verwendet wird.

 


Fermentierung (Vergärung): Der Prozess, bei dem Mikroorganismen Kohlehydrate (Zucker und Stärken) in Flüssigkeit (Alkohol) und Gas (Kohlendioxid) umwandeln.

 


Vermahlen: Durch diesen Vorgang entfernt man die Außenhülle des Getreides, das für destillierte Spirituosen verwendet wird.

 


Maische: Dickflüssige Masse eines vergorenen Nahrungsmittels, aus dem Spirituosen destilliert werden. Eine Maische herzustellen, nennt man maischen.

 


Maischrezept: Die Mengen und Sorten der Nahrungsmittel, die in der Maische verwendet werden.

 


Neutralalkohol: Das während des Destillierens gesammelte und kondensierte Ethanol (95 Vol.-% oder mehr).

 


Proof: Eine Maßeinheit, mit der man die Alkoholkonzentration in einer Flasche Bier, Wein oder Spirituosen messen kann. Wird in englischsprachigen Ländern verwendet. Kommt immer mehr aus der Mode und wird durch Volumenprozent ersetzt.

 


Destille oder Brennblase: Der Behälter (engl. still), in dem Alkohol und wässrige Flüssigkeiten aus vergorenen Lebensmitteln destilliert werden.

 


Brennmeister: Die Person, die das »Rezept« für eine destillierte Spirituose festlegt und deren Produktion überwacht.

 


Stammwürze: Eine Art Suppe (engl. Wort) aus den gemahlenen und mit Wasser vermischten Zutaten.


 

Der Gärvorgang

Nachdem das Getreide zu einer Maische vermischt wurde, wird diese in einem großen Fass oder Bottich erhitzt, sodass die natürlicherweise im Getreide vorkommenden Enzyme (die Malzenzyme) das Getreide weich werden lassen. Die so entstehende suppenartige Masse wird als Stammwürze (engl. wort) bezeichnet.


 


Diese Stammwürze pumpt man dann in den großen Maischekessel. Diese Maischekessel sind entweder oben offene Holzbehälter oder Container aus Edelstahl mit Deckel. Auf jeden Fall ist der Boden des Kessels ein Sieb, durch den die Flüssigkeit aus der Maische in einen separaten Behälter fließt, den Gärbottich. Oben verbleibt im Sieb des Maischekessels ein eiweißreicher Rückstand, der gepresst und als Tierfutter verwendet wird.



Die Hefen helfen

Jetzt gibt der Brennmeister die Mikroorganismen, also die Hefen, in die Flüssigkeit im Gärbottich. Nun arbeiten zwei Arten von Hefen zusammen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kultivierte Hefen: Diese Hefen werden von den Brennmeistern wie Kronjuwelen bewacht, um zu verhindern, dass die Konkurrenz diese Stammkulturen stiehlt und daraus neue Hefegenerationen züchtet.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wilde Hefen: Durch diese Hefen unterscheiden sich sogar Produkte geschmacklich, bei denen die Brennereien recht dicht nebeneinander liegen. Wilde Hefen sind deutlich unproblematischer zu verarbeiten als die kultivierten Hefen. Einfach den Fermentierungsbottich offen lassen und – husch, husch! – kommen schon gleich ein paar Hefen um die Ecke, um sich an die Arbeit zu machen. Obwohl die Brennmeister das nicht oft ansprechen, gibt es bei den Hefen Unterschiede. Es ist schon eine ziemliche Fummelarbeit vonnöten, um diese unbändigen Schlingel letztendlich zum gewünschten Geschmacksprofil zu bringen. Aber es ist oft die Mühe wert, weil es dem Geschmack zusätzliche Komplexität verleiht.



Die Hefen machen sich quasi sofort an die Arbeit und wandeln die Kohlehydrate in der Flüssigkeit in Alkohol und Kohlensäure um. Wenn die Kohlensäure an die Oberfläche steigt, fängt die Lösung regelrecht zu blubbern an. Poetische Brennmeister beschreiben dieses Phänomen als »Tanz des Lebens«. Man bezeichnet es etwas weniger prosaisch – wie auch sonst? – als Gärung oder Fermentierung.


 


Wenn die Hefen mit der Umwandlung der Kohlehydrate fortfahren, steigt in der Flüssigkeit der Gehalt an Alkohol. Wenn die Alkoholkonzentration zwischen drei und bis zu zehn Prozent angekommen ist, transferiert der Brennmeister die Flüssigkeit, die man nun als Distiller’s Beer (bisher gleicht der Vorgang ja ziemlich genau dem beim Bierbrauen) bezeichnet, aus dem Gärbottich in die Destille, und anschließend folgt der Hauptvorgang: die Destillation.


 
Achtung Schnüffelalarm – Höllische Hefen bei der Arbeit

Wer als Seemann den Äquator zum ersten Mal überquert, wird oft zu einem Einweihungsritual geladen, das von einer spaßigen Handlung (eine ordentliche Wassertaufe an Bord) bis zu strengeren Aktionen reicht (wenn man tatsächlich im Ozean untergetaucht wird).

 


Wer zum ersten Mal eine Destillerie besucht, wird möglicherweise auch zu einem Ritual eingeladen. Wenn man den Gärraum mit den Maischebottichen betritt, öffnet der Führer durch die Brennerei den Deckel eines Gärbottichs und lädt das Opfer, ich meine natürlich den Besucher dazu ein, einen Schritt näher zu treten und einmal tief Luft zu holen.

 


Ups!

 


Gase, die während der Gärung produziert werden, sammeln sich direkt unter der Abdeckung, sodass ein wirklich tiefer Atemzug zu einem plötzlichen, aber nur kurz andauernden Schwindelgefühl führt.

 


Wenn die Leute von der Destillerie Ihnen dann anbieten, das gärende Produkt mal zu probieren, ist es recht schlau, mit einem höflichen »Nein, danke!« abzulehnen. Warum? Weil der Genuss aktiver Hefen aus dem Bottich bekanntermaßen bestimmte, auf die Verdauung bezogene Unpässlichkeiten hervorruft, die wir hier besser der Einbildungskraft überlassen. Bei aller Fairness sollten Sie aber wissen, dass die Leute, die in Destillerien arbeiten, wirklich die gärende Maische probieren, ohne irgendwelche Konsequenzen zu erleiden. Vielleicht ist deren Magen durch regelmäßige Übung auch daran gewöhnt.

 


Wenn das Produkt fertig und abgefüllt ist, sind die bösen Hefebiester natürlich verschwunden und haben ein köstliches und absolut trinkbares Getränk hinterlassen. Nehmen Sie auf dem Weg nach draußen eine Flasche mit: Wenn Sie die fertige Spirituose kosten, ist das der definitiv beste Weg, um sich an Ihren Besuch in der Destillerie zu erinnern.


 



Das Hauptereignis – Der Brennvorgang

In der Destillerie gießt oder pumpt der Brennmeister die Wasser/Alkohol-Maische aus dem Gärbottich in die Destille (die sogenannte Brennblase) und erhitzt sie, bis die Flüssigkeit darin zu sieden beginnt.


 


Weil Alkohol einen geringeren Siedepunkt hat als Wasser, steigen zuerst die Dämpfe des Alkohols auf, die sich dann als flüssiger Ethylalkohol niederschlagen, also kondensieren – das ist der in Getränken verwendete Alkohol. Der in der Destille produzierte Alkohol wird auch als Neutralalkohol bezeichnet, weil er (relativ) frei von Geschmack- und Aromabestandteilen ist.


 


Der moderne Brennmeister arbeitet mit zwei verschiedenen Arten von Stills (Destillen): dem Pot Still und dem Column Still.


 
Destillation im Selbstversuch

 

Hier ist ein Experiment, das Sie selbst ausprobieren können:


 

 

Gießen Sie eine Tasse Leitungswasser in einen kleinen Topf mit Deckel.


 

 

Setzen Sie diesen Topf zugedeckt auf den Herd und erhitzen ihn, bis Sie das Wasser darin kochen hören. (Ja, wenn Sie genau aufpassen, hören Sie das Wasser sieden.)


 

 

Lassen Sie das Wasser etwa eine Minute kochen.


 

 

Schalten Sie die Hitze aus und heben Sie den Deckel vom Topf.


 

 

Sehen Sie die Wassertropfen an der Deckelunterseite? Dieses Wasser ist Dampf, der aus dem kochenden Wasser hochgestiegen ist, sich am Deckel gesammelt hat und dort – hurra! – als destilliertes Wasser kondensiert ist.


 

 

Das ist Wissenschaft in Ihrer Küche!




Der Pot Still

Die erste Brennblase (engl. Pot Still) war der Alembik. Er wurde von den Arabern verwendet, die irgendwann im 11. Jahrhundert die Destillierung verfeinert haben (mehr über diese historische Entdeckung und die Männer, die das geschafft haben, finden Sie in Kapitel 1).


 


Der klassische Alembik ist immer noch ein einfaches Kupfergefäß mit einem runden Boden und oben einem verlängerten Ausgießrohr (auch Schwanenhals genannt), das traditionell in einer schlangenförmigen Spirale ausläuft.


 


Seine Gestalt ist so perfekt, dass sogar Hunderte von Jahren nach seiner Erfindung heutige Brennereien den Alembik immer noch genauso verwenden. Der Prozess verläuft in etwa so: 


1.    Ein Brennmeister gießt die Maische in den Pot Still.


2.    Er erhitzt das Gefäß über offener Flamme.


3.    Das Feuer schickt die alkoholischen Dämpfe in den Schwanenhals.


4.    Die Dämpfe wandern in einen wassergekühlten Kondensator, eine Art Umhüllung aus Metall.


5.    Im Kondensator kondensieren die Dämpfe zu flüssigem Alkohol.


6.    Der flüssige Alkohol tropft aus der Kühlschlange in ein bereitgestelltes Gefäß.



Wofür Pot Stills verwendet werden


Der Pot Still produziert relativ kleine Alkoholmengen im sogenannten diskontinuierlichen Verfahren, d.h. die Destille wird gefüllt und der Alkohol gebrannt, und nach dem Abfüllen muss die Destille wieder gesäubert, vorbereitet und erneut befüllt werden. Weil das so aufwendig ist, arbeiten moderne Destillerien meistens nach dem Batch-Verfahren. Damit ist das Brennen von kleineren Mengen ganz besonders abgestimmten Alkohols gemeint. Diese Spirituosen sind kleinere Mengen dessen, was vom Brennmeister als ungewöhnlicher (will sagen ungewöhnlich guter) Brandy, Bourbon, Irish und Scotch Whisky, Wodka, Rum und Gin betrachtet wird. Sie sehen den modernen Pot Still in Abbildung 2.1.


Abbildung 2.1: Der moderne Pot Still


[image: e9783527642991_i0010.jpg]

 

Durch das steigende Interesse an Whiskey und den anderen Arten destillierter Spirituosen sind in den USA eine wachsende Zahl kleinerer Destillerien entstanden, die alle mit Pot Stills produzieren. Pot Stills werden auf dem Massenmarkt auch für Aktionen verwendet, um Spirituosen zu produzieren, die bei bestimmten Marken zu komplexeren oder tieferen Geschmacksnoten führen. Ein Beispiel ist der Woodford Reserve Kentucky Bourbon von Brown-Forman, der exklusiv mit Pot Stills hergestellt wird. So ist es ein spannendes Experiment, diese ganz besonderen Whiskeys und andere Spirituosen zu sammeln – egal ob von riesigen Brennereien oder in begrenzter Auflage von kleinen Hausdestillen oder Winzern. Natürlich kann man es auch als reine Zeit- und Geldverschwendung betrachten.


 
[image: e9783527642991_i0011.jpg]Das American Distilling Institute ist eine gute Informationsquelle für Fans handgemachter Spirituosen. Das Institut publiziert seinen eigenen Newsletter, den American Distiller, veranstaltet Konferenzen über besondere Destillierungen und führt eine Liste anerkannter und voll lizenzierter Spezialbrennereien. Um alle Vorteile zu genießen, lassen Sie sich als Mitglied eintragen. Interessiert? Gehen Sie zu www.distilling.com oder schicken Sie eine E-Mail an bill@distilling.com.


 


Wie Pot Stills funktionieren


Beim Pot Still pumpt der moderne Brennmeister die Flüssigkeit aus dem Fermentierungstank in die Destille, führt über ein System aus Röhren Hitze hinzu, leitet heißen Dampf hindurch oder erhitzt die Destille über einem offenen Feuer. Dann werden die alkoholischen Dämpfe, die sich niederschlagen, über den Kondensator (den sogenannten worm oder Wurm) gesammelt.


 


Tatsächlich wird dieser Vorgang zweimal durchlaufen: Das Destillieren von Alkohol in einem modernen Pot Still bedeutet, dass in zwei Pot Stills (und manchmal auch drei) gebrannt wird. Diese nennt man abhängig davon, an welcher Stelle des Brennvorgangs sie verwendet werden, Wash Stills oder Spirit Stills.


Die Reise durch den ersten Pot Still


Die Flüssigkeit, die aus dem ersten Still, dem Wash Still, kommt, nennt man den Rauhbrand. Dieser wird zur Herstellung von Spirituosen verwendet, weil er beträchtliche Mengen Ester enthält. Das sind chemische Verbindungen, die sich während der Gärung bilden.


 


Die wichtigsten Ester sind: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Aromatische Ester: Aromamischungen aus chemischen Reaktionen zwischen Alkohol und Säuren.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Aldehyde: Geschmacks- und Aromamischungen, die sich durch chemische Reaktionen zwischen Alkohol und Sauerstoff bilden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fuselöle: Stark schmeckende Alkohole, die man in mit weniger als 95 Vol.-% gebranntem



Alkohol findet. Wird nur in sehr geringen Mengen verwendet, wenn überhaupt.


 
[image: e9783527642991_i0012.jpg]Damit er den Alkohol bekommt, den er für eine wohlschmeckende, gut riechende und sichere Spirituose braucht, muss der Brennmeister die meisten oder alle dieser Ester eliminieren. Die Menge der Ester, die für den Brennmeister im Alkohol noch zulässig ist, hängt vom Produkt ab, für das der Alkohol verwendet werden soll: Beim Whisky ist davon noch ein wenig und im Wodka praktisch nichts mehr enthalten (und manche behaupten, somit habe Wodka auch überhaupt kein Geschmack).


 


Die Reise durch den zweiten Pot Still


Der Brennmeister gießt oder pumpt den Rauhbrand aus dem Wash Still in den kleineren Spirit Still. Erneut wird die Destille erhitzt, Alkoholdämpfe steigen auf, schlagen sich nieder und kondensieren zu flüssigem Alkohol, den man das Destillat (auch Feinbrand) nennt.


 


Das Destillat kommt in drei klar voneinander unterscheidbaren Phasen aus der Destille: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Phase 1: Der Vorlauf des Batchs besteht aus Mischungen mit geringem Siedepunkt, die generell nicht zum Trinken geeignet sind.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Phase 2: Die Spirituose aus dem Mittellauf des Batchs (auch Herzstück genannt) ist der trinkbare Alkohol.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Phase 3: Der Nachlauf besteht aus unangenehmen, öligen, übel riechenden und schlecht schmeckenden Mischungen, mit denen das Produkt – nun ja, ölig, muffig und schlecht schmecken würde.




Wie der Brennmeister sein Geld verdient


Die Aufgabe des Brennmeisters ist, das Destillat im genau richtigen Moment zu entnehmen. Anders gesagt muss der Brennmeister auf die Destillate achten, die zu früh, zu spät und genau richtig sind – ein wenig so wie im Märchen von Goldlöckchen und den drei Bären, deren Stühle, Betten und Teller »zu groß, zu klein und genau richtig« sind.


 


Diese »genau richtigen« trinkbaren Spirituosen werden so wie sie sind entnommen und unverschnitten abgefüllt. Manche werden auch mit anderen Spirituosen des gleichen Typs verschnitten. Vorlauf und Nachlauf werden wieder in den Spirit Still gegeben und durchlaufen ihn mit dem nächsten Durchgang des Rauhbrands erneut.


 


Dieser dreiphasige Vorgang wird solange wiederholt, bis der Brennmeister die Menge trinkbarer Spirituosen mit der exakt richtigen Menge von Geschmacks- und Aroma-Estern bekommt, die er für sein Produkt benötigt. Der verbrauchte Bodensatz, der am Ende noch in der Destille bleibt, wird umweltfreundlich entsorgt. Dann wird der Pot Still gesäubert, und bald wiederholt sich dieser Vorgang aufs Neue.



 
Die Schönheit liegt unter der Oberfläche

 

Kupferne Pot Stills mit ihren eleganten »Schwanenhälsen« werden von ihren Brennmeistern oft sehr warmherzig behandelt, die ihnen dann sogar Kosenamen wie »Old Bess« oder »General Lee« geben. Da wird einem doch richtig warm ums Herz, nicht wahr?






Der Column Still

Column Stills (auch Patent Stills oder Kolonnendestillen genannt) wurden im 19. Jahrhundert erfunden, damit die Brennereien der steigende Nachfrage nach Branntwein nachkommen konnten.


 


Die größere Leistungsfähigkeit der Column Stills ist und bleibt ihr größter Vorzug. Das andere Verkaufsargument ist, dass sie anders als Pot Stills nicht nach dem Brennvorgang gesäubert werden müssen – das weiß jeder zu schätzen, der schon mal das dreckige Geschirr aus dem Fenster werfen wollte, anstatt wieder abwaschen zu müssen.


 


Somit herrschen in den großen kommerziellen Brennereien immer noch die Column Stills vor, in denen beinahe jede Art von Spirituosen für den Massenmarkt produziert werden: von Whiskey über Rum natürlich bis hin zum Wodka. Die Abbildung 2.2 zeigt einen typischen Column Still.


Abbildung 2.2: Der Column Still


[image: e9783527642991_i0013.jpg]

 

Die Arbeit mit dem Column Still


Der Column Still selbst ist ein riesengroßes Gerät, das aus zwei Zylindern aus Kupfer oder rostfreiem Stahl besteht und so hoch wie ein dreistöckiges Gebäude sein kann.


 


In jedem Zylinder, der sogenannten Kolonne, befinden sich durchlöcherte, erhitzte Kupfer-oder Stahlplatten in gleichmäßigem Abstand voneinander, die sogenannten Glockenböden. Die Platten oben in der ersten Säule der Destille sind kühler als die Platten, die in der Säule weiter unten sind. Als Folge davon verwandelt sich, wenn der aus Alkohol und Wasser gebildete Wash aus dem Gärtank in den Column Still gepumpt wird, zuerst der Alkohol in Dampf, weil er einen geringeren Siedepunkt hat als Wasser. Die Alkoholdämpfe schlagen sich dann oben in der Säule nieder. Die Dämpfe wandern in eine gekühlte Kondensatorröhre, wo sie wieder zu flüssigem Alkohol werden und in der Röhre nach unten tropfen, bis sie zu einer Öffnung unten in der zweiten Säule des Column Stills kommen.


 


Wenn mit zwei Säulen gearbeitet wird, dann hat die zweite Säule ebenfalls erhitzte, durchlöcherte Glockenböden (Platten aus Kupfer oder Edelstahl), die unten heißer sind und nach oben hin kühler werden. Wenn der Alkohol in die zweite Säule eintritt, wird er erneut erhitzt. Die alkoholischen Dämpfe steigen in eine Öffnung in der Mitte der zweiten Spalte und strömen in ein kühlendes Kondensatorrohr. Von dort fließen sie als das sogenannte Destillat in ein Auffanggefäß (wie beim Pot Still muss der Brennmeister entscheiden, wann das Destillat »genau richtig« ist, um sein Spirituosenprodukt herzustellen – siehe obigen Abschnitt »Wie der Brennmeister sein Geld verdient«).


 


Und dann füllt der Brennmeister wieder mehr Wash in die erste Säule, und der gesamte Vorgang wird ohne Unterbrechung, also kontinuierlich fortgesetzt. Sie können sich merken: Der Column Still muss zwischen den Durchgängen nicht gereinigt werden, und darum heißt dieser Brennvorgang auch kontinuierliches Verfahren.



Zwei Säulen oder drei?


Wie der Pot Still produziert auch der Column Still einen Vorlauf, das sogenannte Herzstück (also den trinkfähigen Brand) und den Nachlauf. Das Herzstück des Destillats wird abgezapft und zu Spirituosen weiterverarbeitet. Geschmack und Aroma dieses »trinkbaren Spiritus« unterscheiden sich je nach der Menge der in der Flüssigkeit verbliebenen Ester sehr.


 


Um so viele dieser Ester wie möglich zu entfernen, lassen manche Brennmeister – meist jene, die Wodka produzieren – ihr Wash durch eine Destille mit drei und mehr Kolonnen laufen. Durch diese Prozedur können sie das fertige Produkt als dreifach oder mehrfach destilliert kennzeichnen, was einfach eine schicke Weise ist zu sagen: »Hey, unsere Destille hat mehrere Kolonnen und eure nicht.«


 


Wird das Produkt durch die Entfernung der Ester in der zusätzlichen Kolonne nun wirklich besser? Wenn mit besser gemeint ist: mehr Geschmack oder ungefährlicheres Trinken, lautet die Antwort Nein. Wenn aber mit besser weniger Geschmack und praktisch kein Aroma gemeint ist, dann muss diese Frage bejaht werden. Wenn also der Brennmeister Wodka herstellen will, ist es wahrscheinlich wirklich sinnvoll, drei oder mehrfach zu brennen. Wer Whiskey brennen will, für den reicht die Destille mit zwei Kolonnen vollkommen aus.


 
Coffey Still

 

In Irland wird die Kolonnendestille zu Ehren des irischen Ingenieurs Aeneas Coffey oft Coffey-Still genannt. Im Jahre 1826 erfand er eine neue Destille, die groß genug war, um die Produktion von Whiskeys zu steigern. Coffey suchte sich als Partner den schottischen Ingenieur Robert Stein, ein Mitglied der Familie Haig von der Brennerei Haig & Haig. Gemeinsam ließen sie sich 1831 ihre Kolonnendestille patentieren, und darum nennt man sie heute auch noch Patent Still.


 

 

Angemerkt sei die Tatsache, dass der deutsch klingende Name »Stein« im Englischen noch die Nebenbedeutung Krug im Sinne von »Bierkrug« hat ...


 

 

Was für eine kleine (und faszinierende) Welt ...







Würdige Reifung

Neutralalkohol fließt farblos aus der Destille, kann aber trotzdem sehr geschmackvoll sein – manchmal mit einem natürlichen, aber unangenehmen »Biss«, bei dem sich bei Ihnen alles im Mund zusammenzieht, beinahe wie ein Biss in eine Zitrone. Wenn man dieses Destillat für sich alleine oder in einer vollendeten Mischung mit anderen in hölzernen Fässern ruhen und reifen lässt, mildert sich dieser Biss. Weil die Spirituosen im Fass so »intim« sind, wird dieser Vorgang auch Vermählung genannt. Aber von Scheidungen hört man eigentlich selten.


 
[image: e9783527642991_i0014.jpg]Die Lagerung in einem Holzfass gehört von Gesetzes wegen zu allen dunklen Spirituosen wie Whisky oder Rum. Auch dem Wodka kann eine kurze Ruhephase gut tun, ist aber nicht erforderlich: also lang genug, dass ihm der Biss genommen wird, er aber keinen Geschmack, keine Farbe oder kein Aroma annimmt.


 

Wenn die Spirituosen in den Fässern lagern, verdunstet auch etwas vom Alkohol und dem Wasser. Diesen Schwund nennen die Brennmeister üblicherweise den »Anteil der Engel« (angels’ share).


 


Wenn Sauerstoff durch die Poren im Fassholz kommt, löst er chemische Reaktionen aus, die die Herausbildung von Geschmack und Aroma fördern. Die Spirituosen absorbieren bestimmte Geschmacks-, Aroma- oder Farbstoffe aus dem Holz selbst oder den Stoffen, die vorher in diesem Fass gelagert wurden. Wenn Whiskys beispielsweise in Fässern reifen, die vorher mit Sherry oder Ports gefüllt waren, übernehmen sie etwas von der Lieblichkeit dieser Weine.


 


Diese Absorption mancher Geschmacksstoffe und Aromen geschieht im Fass sofort. Doch andere Stoffe und Oxidationen werden zu anderen Zeiten herausgelöst, manchmal schon früh »im Holz« und manchmal auch erst später. In den ersten beiden Jahren der Reifung hängen die Veränderungen der Spirituose weitgehend davon ab, wie viel Farbe, Geschmack und Aroma im Holz selbst enthalten ist.


 


Schließlich wird die Flüssigkeit, die relativ scharf schmeckend und klar ins Fass gefüllt wurde, am Ende mild, voller Geschmack und leuchtend bernsteinfarben bis satt dunkelbraun wieder entnommen.


Das klassische Eichenfass

Die Brennmeister verwenden für die Fässer zur Lagerung ihrer Spirituosen unterschiedliche Arten von Holz. In Japan wird Sake beispielsweise manchmal in Fässern aus Zedernholz gelagert, damit das Produkt jenen typisch würzigen Geschmack bekommt. Doch die wichtigste Holzsorte für Fässer ist eindeutig die edle Eiche – das heißt, in den USA die Amerikanische Eiche, die Spanische Eiche für Sherryfässer und die Limousin-Eiche in Frankreich.


 


Niemand weiß genau, warum die Römer sich bei der Lagerung von Spirituosen für Eiche entschieden oder warum die ersten Brennmeister beschlossen, dass das wohl die einzige Möglichkeit sei. Vielleicht waren Eichen die am weitesten verbreiteten Bäume und darum die am ehesten nachwachsende Holzart. Vielleicht war Eiche auch das Holz, das man am einfachsten zu Fässern verarbeiten konnte: Es war flexibel, stark und belastbar. Oder vielleicht hat auch jemand einfach zufällig gemerkt, dass in einfachen Eichenfässern gelagerte Spirituosen schlicht besser geschmeckt haben.


 


Auch etwas Extravagantes steht der Eiche gut. Für die Herstellung amerikanischer Whiskys ist es Vorschrift, dass die Fässer innen ausgekohlt sein müssen. Die Stärke der Verkohlung hängt vom gewünschten Geschmacksprofil ab. Wie Sie sich denken können, gibt ausgekohltes Holz mehr Geschmack, Aroma und Farbe ab als einfaches Holz.


 


Andere Brennereien, namentlich die Schotten, lassen ihre Spirituosen in Fässern reifen, in denen vorher Sherry gelagert wurde oder auch in Amerikanischer Eiche, in der schon Bourbon gereift ist. Aha, sagen Sie nun vielleicht, die sparsamen Schotten schauen auf jeden Penny und recyceln ihre Fässer einfach. Tja, das ist wohl auch nicht unrichtig. Doch wie schon im vorigen Abschnitt angemerkt – und ausführlicher in Kapitel 5 erläutert – verleihen die durch Sherry imprägnierten Fässer den neuen Spirituosen eine ganz bestimmte Geschmacksrichtung.


 


Neben Geschmack und Milde muss der Brennmeister auch hinsichtlich der Porosität (also ob und wie viel Sauerstoff an dieser Zeremonie mitwirkt) entscheiden, welche Art von Holz er verwendet. Verschiedene andere ökonomische und technische Faktoren halten den Austausch zwischen Fass und Inhalt über einen bestimmten Zeitraum aktiv.



Bedeutet älter werden immer auch besser werden?

Bis zu einem gewissen Punkt ja. Ein wenig Lagerung und somit Reifung ist für die meisten Spirituosen gut (und damit sind auch klare Wässer wie Wodka gemeint), um den ursprünglich scharfen Geschmack, den »Biss«, zu mildern. Doch es obliegt dem Brennmeister, seinen Wodka ruhen zu lassen oder nicht. Für Whiskey ist die Reifung hingegen unverzichtbar. In den USA muss Bourbon beispielsweise mindestens vier Jahre lagern, bevor er abgefüllt werden darf. Die Lagerzeit von Scotch Whisky beträgt mindestens drei Jahre, doch die Tradition besagt: Je länger er im Fass ruht, desto voller wird sein Geschmack. Viele Brennmeister von Scotch Whisky sind da anderer Meinung. Die allgemeine Ansicht scheint zu lauten, dass der Whisky nach 21 Jahren an Geschmack verliert. Wenn diese Annahme stimmt, warum haben ältere Whiskys dann einen höheren Marktwert? Daraus können wir etwas lernen.




Wo Wissenschaft mit Kunst einhergeht

Der Weg zur perfekten Spirituose ist lang und manchmal auch schwierig. Das Errichten eines Geschmacksprofils ist da erst der Anfang. Ständig müssen Entscheidungen getroffen werden – von der Maische über die verwendeten Hefen bis darüber, wann der Destilliervorgang beendet werden muss, und auch bei der Wahl der Fässer bis hin zum finalen Geschmack in der Flasche. Bei soviel Entscheidungen könnte ein Verkostergremium beim Probieren der Ansicht sein, es fehle der Spirituose nach der Fassreifung noch etwas. Ein Küchenchef bekommt in einem solchen Fall vielleicht den Ratschlag zu hören, es mit einer Prise Salz mehr zu versuchen, doch bei Spirituosen lautet der Vorschlag dann: »Da könnte man doch etwas aus Fass 1234 einfüllen…?«


 


Man kommt überein, und dann wird das Produkt des einen Fasses mit dem Inhalt eines anderen ergänzt, das im Lagerhaus in einem anderen Jahr, zu einer anderen Jahreszeit, in einem Fass einer anderen Holzart eingelagert wurde oder vielleicht sogar mit dem Temperament eines anderen Brennmeisters.


 


Nachdem man sich auf den Verschnitt geeinigt hat, wird der Spiritus erneut »vermählt«, um sicherzugehen, dass der Geschmack auch wirklich vermischt wird. Und so verbindet sich bei der Destillation Kunst mit Wissenschaft.


 


Samuel Bronfman (1889 – 1971) war jener Mann, der die Seagram Company Ltd. aufbaute – seinerzeit weltgrößter Produzent und Händler destillierter Spirituosen. Bronfman war allgemein geachtet, weil er nach der Aufhebung der Prohibition in den USA die verschnittenen (Blended) Whiskeys in Nordamerika einführte (mehr übers Verschneiden und andere Facetten eines revolutionären Whiskys erfahren Sie in Kapitel 7).


 


Das war kein Zufall: Bronfmans Credo, das er jedem neuen Mitglied des Seagram-Teams (und auch vor den alten) einbläute, lautete schlicht: »Destillieren ist eine Wissenschaft. Verschneiden ist eine Kunst.«


 


Doch auch heute gibt es Brennmeister, die dem nicht zustimmen. Sie sind der Ansicht, dass der einzige Branntwein mit künstlerischem Anspruch der unverschnittene ist: Die wahre Kunst bestehe demnach darin, eine Spirituose höchster Qualität zu schaffen, die keiner anderen Spirituose und keines anderen Farb- oder Geschmacksstoffs bedarf, um sie einheitlich und gut zu machen. Entscheiden Sie, wer Recht hat.


Unverschnittene Spirituosen

Wenn der Brennmeister seine Destillate in Fässer pumpt, wo sie reifen sollen, dann füllt er ein Destillat aus mehreren Durchläufen in jedes Fass. Wenn dieses Destillat (plus Wasser, um den Alkohol auf Trinkstärke zu bringen) zur Reifung sich selbst überlassen bleibt und dann direkt abgefüllt wird, nennt man dies einen straight spirit, also eine unverschnittene Spirituose (nach US-Standards).


 


Diese Straight Spirits sind Produkte, deren Geschmack und Aroma sich in subtiler Weise von einem Batch (also einem Durchlauf) zum andern unterscheiden können. Das hängt von folgenden Faktoren ab: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Dem Getreide, aus dem die Spirituose gebrannt wurde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der genaue Moment, in dem die Destillate der Destille entnommen wurden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Dem Fass, in dem die Spirituose gelagert wurde.



Als Folge davon sind unverschnittene Spirituosen aus einer angesehenen Brennerei für jene eine außergewöhnliche Geschmackserfahrung, die es schätzen, etwas Neues und Ungewöhnliches zu probieren – in etwa so wie die Verkostung von Jahrgangsweinen. Verschnittene Spirituosen sind geschmacklich einheitlicher, da sie sich nach einem vorgegebenen Rezept richten.


 
Der Proof

 

Alkohol aus der Destille ist immer mit Wasser vermischt, und alkoholische Getränke sind Alkohol plus Wasser. Sowohl Wein als auch Bier enthalten noch Überbleibsel der Nahrungsmittel, aus denen sie hergestellt wurden.


 

 

Das Etikett auf den Wein- und Spirituosenflaschen beschreibt den Alkoholgehalt der darin enthaltenen Flüssigkeit mit dem amerikanischen Begriff ABV (alcohol by volume). In Deutschland wird das in Volumenprozent angegeben – abgekürzt % Vol. oder Vol.-%.


 

 

Damit ist die Alkoholmenge in Prozent der gesamten Flüssigkeit in dieser Flasche gemeint. Wenn eine Flasche beispielsweise 300 ml Flüssigkeit enthält und 3 ml davon Alkohol sind, dann hat das Getränk einen Alkoholgehalt von 10 Vol.-%.


 

 

Ein älterer Begriff, der auf Etiketten in englischer Sprache verwendet wird, ist Proof. Damit ist in etwa die doppelte Menge an Volumenprozent gemeint. Ein Getränk mit einem Alkoholgehalt von 10 Vol.-% hätte dann beispielsweise 20 Proof.


 

 

Der Begriff Proof (bezogen auf alkoholische Getränke) leitet sich von einer Reihe Experimente ab, die einem unbekannten britischen Marineoffizier zugeschrieben werden. Ihm war daran gelegen, den britischen Seeleuten täglich eine einheitliche Rumration zukommen zu lassen. Der Offizier (oder vielleicht auch jemand mit einem eher wissenschaftlichen Hintergrund) befeuchtete mit dem Getränk Schießpulver und setzte das Ganze dann in Brand. Nach viel Versuch und Irrtum (und mehreren versengten Wänden) stellte der Marineoffizier oder sein wissenschaftliches Alter Ego fest, dass keine Flamme bedeutete, es sei kein Alkohol in der Flasche, während eine langsam brennende Flamme zeigte, dass die Spirituosen »at proof« waren (also mindestens 50 Prozent Alkohol enthielten). Wenn die Flamme nur etwas flackerte und dann verlosch, wurde das alkoholische Getränk als »underproof« erachtet, eine hellgelbe Flamme war somit »overproof«.


 

 

Dieses Messen des alkoholischen Gehalts nach Augenschein ging im 19. Jahrhundert zurück, als man Instrumente erfand, um die spezifische Schwere von Flüssigkeiten zu messen. Dass der Alkoholgehalt auf Flaschenetiketten gedruckt wird, ist in den USA eine recht neuartige Erfindung, wobei die Produzenten sich in einer Übergangszeit bis zum Jahre 2003 für Proof, Volumenprozent und Proof oder nur Volumenprozent entscheiden konnten. Seitdem ist die Angabe in Volumenprozent verbindlich. Natürlich können die Brennereien den Alkoholgehalt in der Flasche auch weiterhin in Proof angeben, wenn sie es denn wünschen. In Europa verwendet man die Einheit Vol.-%





Verschnittene Spirituosen

Die Alternative zu einem straight ist ein blended spirit, also eine verschnittene Spirituose wie ein Blended Whisky.


 


Dafür mischt der Brennmeister Destillate aus mehreren Durchläufen der Destille oder mehreren unterschiedlichen Fässern oder auch Fässern aus verschiedenen Destillerien in ein Fass und lässt sie gemeinsam reifen.


 


Verschnittene Spirituosen pflegen und bewahren also so den jeweils vorherrschenden Charakter einer Marke, indem sie stets das gleiche Aroma und den gleichen charakteristischen Geschmack liefern – bei jeder Abfüllung immer wieder.


 
[image: e9783527642991_i0015.jpg]Das Rezept, anhand dessen der Brennmeister seinen Blended Whisky schafft, ist – wie Sie sich wohl denken können – ein äußerst sorgsam gehütetes Produktionsgeheimnis, das der Brennmeister mit seinem Leben schützt. Oder zumindest mit äußerster Diskretion.


 



Der Geist in der Flasche

Der letzte Schritt bei der Produktion von Spirituosen ist die Abfüllung.


 
[image: e9783527642991_i0016.jpg]
Das Projekt PET

 

Glas ist immer noch das beliebteste Material für alkoholhaltige Getränke, doch in den vergangenen Jahren kommen auch immer mehr PET-Flaschen zum


 

 

Einsatz (PET steht für Polyethylenterephthalat). Das ist ein Kunststoff, der sich nicht auf Geschmack oder Qualität der darin enthaltenen Spirituose auswirkt, leichter als Glas und weniger zerbrechlich ist und überdies gefärbt oder direkt auf der Oberfläche bedruckt werden kann.


 

 

Bei den kohlensäurehaltigen Softdrinks und Mineralwassern ist die Glasflasche in den letzten Jahren in Deutschland von PET-Flaschen zurückgedrängt worden. Für alkoholische Getränke wird diese Verpackungsart vor allem bei Bier, allerdings meist bei den günstigeren Sorten, eingesetzt, in anderen Ländern sind PET-Flaschen schon sehr viel länger und bei mehr Produkten im Einsatz, darunter auch Spirituosen.




Die Wahl des Flaschenmodells

Dem Food Marketing Institute (einer amerikanischen Handelsorganisation) zufolge konnte man 2005 in einem durchschnittlichen amerikanischen Supermarkt 45.000 verschiedene Produkte finden.


 


Eine normale Wein- und Spirituosenhandlung hat deutlich weniger Flaschen im Angebot, aber Sie finden immer noch Unmengen Flaschen der verschiedensten Formen, Farben und Größen, die um Ihre Aufmerksamkeit buhlen, sobald Sie in die Spirituosenabteilung gehen. Somit muss der Brennmeister dafür sorgen, dass sein Produkt im Regal für den Käufer ansprechender ist als jenes daneben. Und das bedeutet, seine Flaschen so attraktiv wie möglich zu machen.


 


Zu diesem Zweck erstellt ein Designer das Modell einer Flasche für ein neues Produkt (ältere Produkte sind wahrscheinlich schon so attraktiv, wie’s nur geht). Wenn der Brennmeister dies akzeptiert, stellt der Designer aus dem Modell eine Form her und lässt damit testweise Flaschen produzieren. Wenn der Brennmeister wiederum einverstanden ist, schickt der Designer die Form zur Flaschenfabrik, wo dann die gläsernen Behälter hergestellt werden. Diese werden dann wieder zurückgeliefert, und schließlich kommt wirklich das Ende des Produktionsvorgangs in Sicht. Manchmal werden die Flaschen sogar bei einer zufälligen Gruppe von Konsumenten getestet, die man Fokusgruppe nennt. Die Flasche, die dabei schließlich gewinnt, wird anschließend in Massen produziert.



Die Abfüllstraße

Achtung, aufgepasst mit den Fingern und gucken Sie mal, wohin die Flaschen auf der Abfüllstraße wandern: Hier sausen die Flaschen nur so an Ihnen vorbei.


 


Zuerst werden die leeren Flaschen in die Brennerei geliefert. Die Kartons werden geöffnet und umgekehrt auf ein Förderband gestellt, sodass die Flaschen immer noch auf dem Kopf stehend hinausgleiten, während die Kartons weggenommen werden und auf die gefüllten Flaschen warten.


 


Anschließend werden die Flaschen auf dem Förderband zu einem Gerät transportiert, das die Flaschen mit Druckluft säubert und keimfrei macht.


 


Danach werden die sauberen Flaschen – nun mit der richtigen Seite nach oben – zu jenem Teil des Förderbandes transportiert, wo Düsen über dem Förderband die Spirituosen in die Flaschen spritzen und sie so den exakt richtigen Füllstand bekommen. Da wird nichts verspritzt, vergossen oder verschwendet.


 


Nun geht’s mit den Flaschen weiter bis zu der Station, wo sie verschlossen werden: Entweder kommt ein Korken in die Flasche oder häufiger noch wird die Flaschenöffnung mit einem Drehverschluss oder einer Kapsel verschlossen.


 


Nachdem sie versiegelt sind, wandern die Flaschen weiter zur Etikettierstation, wo sie ihr Etikett bekommen. (Manchmal sind die Etiketten bereits in die Glasoberfläche eingeätzt, dann bleibt dieser Schritt aus.) Nach Aufbringen der Etiketten gehen die Flaschen durch eine Art Flaschenwaschanlage, in der die Etiketten durch weiche Stempel an Ort und Stelle gedrückt werden und kreisende Bürsten den überschüssigen Klebstoff entfernen.


 


Von dort ist es nur noch ein kurzer Weg zur Verpackung, wo die Flaschen nach Größe sortiert in die jeweiligen Kartons oder Kisten verpackt werden.


 


Und das war’s schon. Der Produktionsvorgang nach der Destillation ist mit der Verpackung abgeschlossen.




  



3

Spirituosen genießen

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Eine Verkostung vorbereiten


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Regeln des Schmeckens entdecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die eigenen Sinne verstehen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Gebrannte Spirituosen beurteilen



 

Die Regeln für die Geschmacksprobe von Spirituosen sind im Grunde die gleichen wie bei anderen Getränken oder Nahrungsmitteln: Wählen Sie Proben aus, kosten Sie diese und entscheiden Sie, welche Ihnen am besten gefallen.


 


Erstklassige Branntweine sind eine echte Sinnenfreude. Um sie genießen zu können, sollten Sie zur Verkostung (auch Degustation genannt) ein wenig Handwerkszeug mitbringen: das Produkt, das Sie kosten wollen, das perfekte Trinkglas und natürlich Ihren Körper mit seinen unbeschreiblichen Sinnesorganen.


 


Es ist egal, ob Sie Neuling oder Experte sind – in diesem Kapitel finden Sie Ihre »Ritualregeln« für den optimalen Genuss. Zu diesen Ritualen gehört die Auswahl der Spirituosen, die Wahl der Gläser und ein Beurteilungsbogen, auf dem Sie Ihre Eindrücke eines jeden verkosteten Produkts festhalten können.


Die Zusammenstellung der Grundausstattung

Hier folgt nun eine Liste der Dinge, die Sie für eine erfolgreiche Verkostung benötigen. Sie müssen die Spirituosen für die Geschmacksproben auswählen und sie in gut organisierter Weise präsentieren, um den Genuss Ihrer Gäste zu maximieren. In diesem Abschnitt erläutere ich, welche Accoutrements (das ist bloß ein schicker französischer Ausdruck für die Ausstattung) Sie brauchen, und gebe Ihnen Tipps, wie Sie eine Verkostung organisieren, an die sich Ihre Gäste noch lange erinnern werden.


Die Wahl der Spirituosen

Natürlich sind eindeutig Sie die beste Autorität dafür, welche Spirituosen bei Ihrer Verkostung vorgestellt werden sollen. Nachdem Sie diese Entscheidung getroffen haben, lautet die Frage, wie viele unterschiedliche Arten Sie ausprobieren wollen. Dies hängt von den jeweiligen Spirituosen und der Art der Verkostung ab, die Sie durchführen wollen.


Die Auswahl von Spirituosen nach Typ


Wollen Sie irische Whiskeys reichen? Dann sollten Sie sich jeweils einen aus den drei großen irischen Brennereien besorgen: Midleton, Bushmills und Cooley (mehr über diese Destillerien erfahren Sie in Kapitel 4).


 


Haben Sie sich Scotch vorgenommen? Dafür brauchen Sie natürlich mindestens einen Single Malt Whisky und einen Blended Whisky. Wer beim Verkosten etwas ehrgeiziger ist, nimmt fünf Single Malts, einen aus den Whisky produzierenden Regionen Schottlands (siehe Kapitel 5) plus mindestens einen Blended Scotch. Oder Sie vergleichen einfach mehrere Blended Scotch Whiskys.


 


Ähnliche Regeln gelten für die Wahl anderer Arten Spirituosen; für die Details schauen Sie in den entsprechenden Kapiteln nach.


 
[image: e9783527642991_i0017.jpg]Auch für die Wahl Ihrer Spirituosen bei einer Verkostung gilt: Weniger ist meistens mehr. Anders ausgedrückt sollten Sie sich für drei – oder allerhöchstens fünf – Sorten entscheiden, anstatt es auf dreißig anzulegen. Ihre Geruchs- und Geschmackssinne operieren deutlich effektiver, wenn Sie weniger Auswahl haben (das erläutere ich weiter hinten im Kapitel noch ausführlicher). Sparen Sie sich die anderen für die nächste Verkostung auf. Und diejenige, die anschließend kommen soll.


 


Spirituosen nach der Art der Verkostung auswählen


Experten bezeichnen dieses Ritual entweder als vertikale oder horizontale Verkostung. Nein, vertikal meint hier nicht, dass alle beim Verkosten stehen müssen. Hier werden verschiedene Produkte aus der gleichen Brennerei verglichen. Powers und Jameson sind beispielsweise irische Whiskeys aus der Brennerei Midleton. Doch beide haben ihren eigenen unverwechselbaren Charakter; und wenn man sie miteinander vergleicht, merkt man, wie sehr eine Brennerei ihren Stil variieren kann.


 


Eine horizontale Verkostung hingegen vergleicht ähnliche Produkte wie Wodkas oder Single Malt Whiskeys von verschiedenen Destillerien. Nehmen wir wieder Irish Whiskey als Beispiel, dann könnte Ihre Wahl der unverschnittenen Whiskeys auf Redbreast (Midleton), Bushmills Single Malt (Bushmills) und Connemara (Cooley) fallen. Wenn Sie diese drei Whiskeys vergleichen, erkennen Sie die unterschiedlichen Stile verschiedener Brennereien.



Die Verkostung ganz besonderer Spezialitäten


Nur wenige Whisky-Liebhaber haben das Kleingeld, um eine Verkostung anhand solch ungewöhnlicher Abfüllungen wie der Folgenden durchzuführen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  The Macallan Fine and Rare Collection, 60 Jahre alt. Das Forbes-Magazin bewertete diesen Scotch im Jahre 2004 mit 38.000 Dollar pro Flasche.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Chivas Regal Royal Salute, 50 Jahre alt. Mit 10.000 Dollar kostet dieser Scotch weniger als ein Drittel eines Macallan, doch damit könnte Ihr Sparschwein schon sehr abmagern.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Springbank, 32 Jahre alt. Eine Flasche dieses Campbletown Single Malt Scotchs hat bloß drei Stellen auf dem Preisschild: etwa 750 Dollar.



Auch wenn Sie beschließen, dass diese Whiskys es wert sind, Ihre hart verdienten Euro auszugeben, brauchen Sie noch viel Glück, um eine Flasche zu finden.


Doch die kräftigen Preise dieser Flaschen heißen nicht, dass Sie in einer mondänen Bar oder Ihrer Lieblingskneipe in der Nachbarschaft nicht auch ein paar sehr besondere Whiskeyspezialitäten probieren können.


 


Gehen Sie einfach dorthin und studieren Sie den Aufmarsch der Flaschen hinter der Theke. Akzeptieren Sie die Tatsache, dass Sie keine Ahnung haben, welcher der Beste ist, und bitten Sie den Barkeeper, Ihnen vielleicht drei zum Probieren vorzuschlagen. Und seien Sie realistisch: Wenn die Whiskeys sogar nur als Drink sehr, sehr teuer sind – nehmen Sie einfach nur zwei. Dann trinken Sie einen Schluck, genießen ihn und träumen von dem Tag, an dem Sie diese sehr, sehr teuren Flaschen bei sich im Wohnzimmer aufreihen können, wenn Sie es endlich zum Milliardär geschafft haben.




Der Tisch beim Verkosten

Sie würden Ihre Gäste beim Abendessen auch nicht an einem Tisch Platz nehmen lassen, auf dem weder Teller und Besteck noch Gläser stehen, oder? Das Gleiche gilt fürs Verkosten. Bevor Sie mit dem Verkosten anfangen, stellen Sie folgende Gegenstände in die Mitte des Tisches, sodass jeder sie erreichen kann: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Flaschen mit den Spirituosen. Öffnen Sie jede Flasche und entfernen Sie den Korken oder Verschluss, damit die Spirituose atmen kann oder, um es etwas korrekter auszudrücken, damit die Luft an den Alkohol kann, bevor Sie mit dem Verkosten beginnen. Durch die Luft können sich die Spirituosen öffnen, und das ist Verkosterjargon dafür, dass sich »die Moleküle mit der Luft verbinden und aneinander stoßen, was den Geschmack und das Aroma intensiviert«.  
[image: e9783527642991_i0018.jpg]Für ein wirklich anspruchsvolles Verkosten – das nur Experten anwenden – überkleben Sie die Etiketten der Flaschen so, dass darauf nur Zahlen wie 1, 2, 3 usw. stehen, und fordern Sie Ihre Mitgenießer auf, die Produkte zu identifizieren.


 



[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eine Karaffe mit frischem, kühlem Wasser. Das Wasser, mit dem Sie die Spirituosen während des Verkostens verdünnen, sollte still (also keine Bläschen, bitte) und so mineralienfrei wie möglich sein, um den Geschmack der Spirituosen nicht zu beeinflussen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ungewürzte Kekse. Einfacher Toast Melba (ein sehr trockener, krosser und dünn geschnittener Toast) reinigt den Gaumen hervorragend – das heißt, so werden Sie den Geschmack einer Spirituosenprobe los, damit Sie sich der nächsten zuwenden können.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Spucknapf. Ein Pappbecher reicht völlig aus.



 
[image: e9783527642991_i0019.jpg]Ein gemeinsamer Spucknapf und die Kekstüte für alle sind okay, doch ein kleiner Pappbecher für jeden und ein Stapel Kekse oder Cracker an jedem einzelnen Platz sind stilvoller.


 

Um den Tisch für die Verkostung weiter einzurichten, stellen Sie folgende Gegenstände an jeden Platz:


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ein Shot-Glas. Mit diesem Glas messen Sie die Spirituosen zum Verkosten ab. Sie haben keins? Dann tut es auch ein Schnapsglas mit 30 bis 50 ml.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ein Glas zum Verkosten. Ideal ist dafür ein Cognacglas, das sich also nach oben hin verjüngt und so die Aromamoleküle sammelt, damit Sie einen wirklich guten Eindruck davon bekommen, wenn Sie Ihre Nase ins Glas stecken.  


Andererseits muss Perfektion sich manchmal der Realität beugen: Wenn Sie keinen Cognacschwenker im Schrank haben, tun es auch 0,3-l-Lowball-Gläser (auch Old-Fashioned-Gläser oder einfach Whiskeygläser genannt). Aber keine Becher aus Plastik oder Pappe – diese Materialien geben eigene Aromen und Geschmacksstoffe ab und beeinflussen die der Spirituosen.


 


Anmerkung: Gewöhnlich spült der Verkoster das Glas zwischen den Proben aus. Mit vielen Gläsern wird die Sache viel einfacher.



[image: e9783527642991_coche.jpg]  Servietten. Natürlich für die unvermeidlichen Tröpfchen oder Spritzer.




Der Beurteilungsbogen

Auf dem Beurteilungsbogen halten Sie Ihre persönliche Einschätzung aller Spirituosen fest, die Sie probiert haben. In Tabelle 3.1 sehen Sie ein Beispiel für einen solchen Bogen, den Sie kopieren oder Ihren eigenen Bedürfnissen anpassen können. Der Abschnitt »Nun zum Eigentlichen« führt die jeweiligen Elemente aus, die Sie hier auf dem Beurteilungsbogen einschätzen.


Tabelle 3.1: Beurteilungsbogen zum Verkosten von Spirituosen


[image: e9783527642991_i0020.gif]


 



Nun zum Eigentlichen

Zumindest drei Ihrer fünf Sinne – Sehen, Riechen und Schmecken – spielen bei der Begutachtung der Spirituosen eine ganz wichtige Rolle. Manche meinen, dass auch das Fühlen eine wichtige Rolle spiele, also was für ein Genuss es sein kann, ein schön gestaltetes Kristallglas in der Hand zu halten; und zu hören, wie die Spirituose im Glase klingt, kann die Sinne auch ins Schwingen bringen. Kann alles sein. Aber in Wahrheit haben Augen, Nase und Zunge bei dieser Aufgabe das meiste zu tun.


 


Nun fangen wir mit dem Verkosten an!


Die Freuden des Betrachters: Farben und Tränen

Beginnen Sie damit, eine Portion, also etwa 20 ml des ersten Getränks, in das Probierglas einzuschenken. Lassen Sie das Glas einige Minuten in Ruhe stehen und erlauben der Spirituose so, sich zu öffnen – das wurde weiter oben auch schon angesprochen.


 


Während Sie warten, beobachten Sie genau die Flüssigkeit. Ihre Augen mögen das Fenster zu Ihrer Seele sein, doch sie sind auch die Pforte zu Ihrem Magen: Wenn das Essen nicht gut aussieht, sagt der Körper: »Wie bitte? Ich soll das essen? Auf keinen Fall.« Stellen Sie sich beispielsweise einen Teller mit schönem Kartoffelbrei vor und obendrauf ein Klacks Butter. Lecker! Nun malen Sie sich aus, dass diese Kartoffeln eine dunkelgrüne Farbe haben. Bäh! Oder mehr auf unseren Zusammenhang bezogen: Stellen Sie sich ein Glas mit warmem, bernsteinfarbenem Whisky vor. Herrlich. Nun stellen Sie sich das Getränk in Dunkelgrün vor. Igitt!


 


Tatsächlich haben verschiedene Experimente mit wirklich toleranten Freiwilligen gezeigt, dass es schon reicht, etwas ganz Leckeres zu sehen, damit das Gehirn sinnliche Nachrichten bekommt, die die Übermittlung dieser Nachrichten auch an andere Bereiche des Körpers auslöst (ein bisschen so wie beim Sketch von Otto Waalkes: »Leber an Großhirn«). Botschaft an die Speicheldrüsen: Fangt mit der Speichelproduktion an, um das Essen im Mund zergehen zu lassen oder das Getränk aufzulösen. Botschaft an den Magen: Fang schon mal an, Verdauungssäfte zu produzieren, damit du das, was gleich kommt, verdauen kannst.


 


Kurz gesagt ist beim Verkosten nicht der erste Schritt, sich etwas in den Mund zu stecken, sondern etwas anzuschauen, mit dem Sie den Mund füllen wollen.


 


Bei Spirituosen ist die Farbe ein Anzeichen dafür, wie lange das Produkt schon gereift ist. Die meisten Gins, Rums und Wodkas sind absolut klare Getränke. Die Ausnahme bilden kurze Zeit gelagerte Gins, gereifte Rumsorten und Wodkas, die Farb- oder Geschmackszusätze bekommen haben.


 


Andererseits reicht die Farbe von Whiskey von ganz hellen Farben über Bernstein bis zum dunklen Braun, das die Yankees molasses nennen und die Briten treacle, was beides Sirup bedeutet. Als generelle Regel kann man sagen: Je länger der Whisky im Fass gereift und je größer der Anteil des gemälzten Getreides ist, aus dem der Whisky gebrannt wurde, desto dunkler ist auch seine Farbe.


 


Vermerken Sie die Farbe der Spirituose auf Ihrem Bogen (in Abbildung 3.1 finden Sie ein Beispiel dafür) und gehen Sie zum zweiten sichtbaren Kriterium über: den Tränen. (Beine, Kirchenfenster)


 


Die Konsistenz, also die Beschaffenheit der Spirituose, wird als Körper bezeichnet. Um diesen Körper zu beurteilen, stellen Sie das Glas am besten auf den Tisch und schwenken es, damit die Spirituose innen an den Glaswänden nach oben steigt und dann wieder nach unten gleitet – das bezeichnet man im Fachjargon als Tränen.


 


Beobachten Sie, wie schnell die Flüssigkeit an den Glasseiten wieder hinunterläuft und sich im Kelch sammelt. Eine Spirituose, die langsam nach unten gleitet, ist viskos, also dickflüssiger als eine, die schneller herabrinnt. Die Viskosität ist die Folge der Reifung: Je langsamer also die Spirituose an den Seiten Ihres Glases herabläuft, desto älter ist sie.


 


Mehr über den Körper von Spirituosen erläutere ich im folgenden Abschnitt, indem es darum geht, wie sich die Spirituose in Ihrem Mund anfühlt.



Die Nase weiß Bescheid

Wenn es ums Verkosten geht, ist Ihre Nase mit Ihren Augen gleichauf. Es reicht, einfach die köstlichen Aromen von Essen und Trinken einzuatmen, und schon sausen diese sinnlichen Eindrücke ins Gehirn und informieren den Rest des Körpers, was da für tolle Sachen bevorstehen.


 


Sie merken vor allem dann, wenn Sie gar nicht riechen können, dass es mit dem Schmecken auch nicht mehr so weit her ist. Das kennt jeder, der schon einmal erkältet war: Beinahe alles schmeckt einfach nur mau (wenn überhaupt), falls die Nase verstopft und der Geschmackssinn betäubt ist. Auch wenn Ihre Geschmacksnerven auf Hochtouren laufen – Sie haben nichts davon.


 


Also machen Sie sich ans Werk, stecken die Nase tief ins Glas und atmen das köstliche Aroma ein.


 


Mit Ausnahme von Wodka, der nun fast kein Aroma beisteuert, riechen gute Spirituosen wirklich gut. Jede Spirituose hat ein ganz charakteristisches eigenes Aroma. Lassen Sie sich Zeit. Mit Geduld und Übung lernen Sie, wie Sie die typischen Kennzeichen aller Spirituosenarten identifizieren. (Schauen Sie in den jeweiligen Kapiteln nach, welche Aromen mit den verschiedenen Spirituosen verknüpft sind.)


 
[image: e9783527642991_i0021.jpg]Die Flüssigkeit wirklich in die Nase zu ziehen, ist ein ernsthafter Bruch mit der Verkostungsetikette – und auch physisch unangenehm.


 

 
[image: e9783527642991_i0022.jpg]
Die Geschmacksknospen

 

Die Geschmacksknospen sind kleine Erhebungen auf der Zunge. Mit diesen sensorischen Organen können Sie die verschiedenen Geschmacksrichtungen im Essen wahrnehmen – also Getränke und Speisen schmecken.


 

 

Jede Geschmacksknospe enthält Gruppen von Rezeptorzellen, die in einer antennenähnlichen Struktur namens Mikrovilli wurzeln und sich durch eine Öffnung in der Mitte der Geschmacksknospe nach außen wölben.


 

 

Diese Mikrovilli übermitteln die Geschmackssignale aus der Nahrung über Nervenleitungen bis ins Gehirn. Diese Nervenleitungen wandeln die Signale dann in Wahrnehmungen um: «Oh, das schmeckt aber klasse« oder auch »Bäh, wie furchtbar«.


 

 

Die Geschmacksnerven können vier Geschmacksrichtungen unterscheiden: süß, sauer, bitter und salzig. Manche fügen dieser Aufzählung noch eine fünfte hinzu: umami. Mit diesem japanischen Wort wird der herzhafte Geschmack von Sojaprodukten wie Tofu beschrieben.


 

 

Früher gingen die Wissenschaftler davon aus, dass jeder über spezielle Geschmacksnerven für die unterschiedlichen Geschmacksrichtungen verfügt: süße Geschmacksnerven für Süßes, saure Nerven für Saures etc. Heute lautet die vorherrschende Theorie, dass Gruppen von Geschmacksknospen zusammenarbeiten, sodass chemische Stoffe in der Nahrung bei chemischen Bindungen in den Geschmacksknospen andocken, um Muster zu schaffen, die Sie dann wieder als süß, salzig, bitter, sauer oder umami erkennen. Der Fachausdruck dafür lautet gustatorische Wahrnehmung.


 

 

Wenn bestimmte Nahrungsmittel kombiniert verzehrt werden, kann es sozusagen einen Kurzschluss bei der Fähigkeit Ihrer Geschmacksnerven geben, die verschiedenen Geschmacksrichtungen korrekt zu identifizieren. Nehmen Sie beispielsweise einen Schluck Brandy, Bourbon, Scotch oder auch Wodka, und auch wenn der wirklich sehr weich und seidig ist, melden Ihre Geschmacksnerven: »Hey, das ist aber ein scharfer Alkohol.« Doch wenn Sie zuerst ein Stück Käse essen, dann werden die Spirituosen weicher schmecken (also weniger säurehaltig), weil die Fettmoleküle des Käses die Rezeptorzellen Ihrer Geschmacksnerven überziehen, sodass die säurehaltigen Alkoholmoleküle nicht andocken können.


 

 

Ein ähnliches Phänomen passiert bei einer Serienverkostung von Spirituosen (wenn man ein hochgeistiges Getränk nach dem anderen testet). Probieren Sie einmal zwei Spirituosen mit gleichem Säuregehalt, und die zweite wird milder wirken, weil die erste den Platz bei den chemischen Verbindungen eingenommen hat, die die Säure wahrnehmen.


 

 

So tricksen Sie Ihre Geschmacksknospen ebenfalls aus: Essen Sie eine Artischocke. Die fleischige Basis der Artischockenblätter enthalten Cynarin, eine süß schmeckende Chemikalie, die sich in Wasser, also auch in Speichel auflöst. Alles, was Sie nach einer Artischocke essen, wird süßer schmecken. Probieren Sie’s mal, vielleicht gefällt es Ihnen ja.





Die Technik des Verkostens

Nun endlich sind Sie mit den Vorbereitungen für die Verkostung fertig, haben die erste Spirituose eingeschenkt und Farbe, Tränen und Aroma genau wahrgenommen. Nun sollten Sie den Geschmack prüfen. Nehmen Sie einen kleinen Schluck und auch ein wenig Luft in den Mund. Am besten geht das über das klassische Schlürfen – eine Art Schlucken plus Einatmen. Aber ja doch: Die komischen Laute, die Sie da von sich geben, sind bei Verkostungen akzeptabel.


 


Nachdem Sie das hochprozentige Getränk beurteilt haben, spucken Sie es in den bereitgestellten Becher.


 


Danach nehmen Sie einen Cracker oder Keks und machen weiter, indem Sie die Spirituose mit Wasser probieren. Achten Sie auf die Unterschiede im Geschmack zwischen den puren und den mit Wasser vermischten Spirituosen und entscheiden Sie, welche Ihren Gaumen erfreut. Denken Sie daran, es gibt keine »korrekte« Entscheidung – nur Ihre eigenen Vorlieben. Nicht ganz sicher, welche Worte Sie nehmen sollen? Die Tabelle 3.2 enthält verschiedene Anregungen.


 


Wenn Sie mit der Spirituose Nummer 1 und Nr. 1 mit Wasser fertig sind, nehmen Sie einen einfachen Keks und einen Schluck reines Wasser, um den Gaumen zu reinigen, und gehen Sie zu Spirituose Nummer zwei über.


 


Einen Schluck nehmen. Einschätzen. Ausspucken. Notizen machen. Einen Schluck nehmen. Ausspucken. Notizen machen ... und so weiter.


 
Geschmacksknospen und Ihre Gesundheit

Ihre Gesundheit (oder auch der Mangel daran) kann sich auf den Geschmackssinn auswirken und zu einer teilweisen oder völligen Ageusie führen. Das ist der medizinische Ausdruck für den Verlust des Geschmackssinns. Oder Sie bekommen eine »Geschmacksverwirrung«: Nein, das bezieht sich nicht auf eine wilde Kleidungskombination, sondern darauf, dass Sie Geschmacksnoten verwechseln, also sauer als bitter empfunden wird oder salzig als süß und umgekehrt.

 


Die folgenden Faktoren können zu Veränderungen Ihres Geschmackssinns beitragen: 

[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Eine bakterielle oder virale Infektion der Zunge kann Sekrete produzieren, die Ihre Geschmacksknospen blockieren.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Eine Verletzung oder Strahlentherapie, die sich auf Nase, Mund oder Rachen auswirkt, kann die Nerven verletzen, die die Geschmacks- und Aromasignale übermitteln.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Ein künstliches Gebiss kann Geschmacksknospen bedecken (oder blockieren).


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Manche Medikamente blockieren Ihre Fähigkeit zu schmecken oder verändern die Geschmackswahrnehmung. Zu diesen pharmakologischen Bösewichtern zählen Arzneimittel gegen zu hohen Blutdruck, Anti-Pilz-Mittel, manche psychotropen (sich auf die Psyche auswirkenden) Medikamente und solche, die infektiöse Krankheiten wie Tuberkulose behandeln.




 


Das Geschmeckte beschreiben

Der Geschmack von Spirituosen besteht aus zwei typischen Kennzeichen: dem Mundgefühl und dem Geschmack. Das Mundgefühl ist die Beschaffenheit der Flüssigkeit in Ihrem Mund und ähnelt dem Körper (mehr über diese Qualität finden Sie im Abschnitt »Die Freuden des Betrachters: Farben und Tränen« weiter oben in diesem Kapitel).


 


Die Beschaffenheiten (auch Texturen genannt), die Sie beim Verkosten von Spirituosen am ehesten erfahren werden, sind: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  glatt und »dick«,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  luftig oder dunstig mit nebelähnlichen Geschmacksranken,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  adstringierend, also zusammenziehend, auch trocken genannt.



Beurteilen Sie den Geschmack, indem Sie den mit Luft durchsetzten Whiskey in Ihrem Mund einige Sekunden ruhen lassen (zählen Sie ruhig eintausendundeins, eintausendundzwei …). Nun lassen Sie den Schluck im Mund kreisen und ein klein wenig davon Ihren Rachen hinunterlaufen. Beachten Sie das Folgende: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Gesamteindruck: Wenn Sie dieses Ritual zum ersten Mal machen, bekommen Sie vielleicht einen Gesamteindruck der Spirituosen, sind aber möglicherweise nicht in der Lage, einzelne Geschmacksnoten zu identifizieren. Lassen Sie sich Zeit. Probieren Sie es noch einmal. Mit ein wenig Übung werden Sie in der Lage sein, mehrere unterschiedliche Geschmacksrichtungen festzustellen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die besonderen Geschmacksnoten: Mit Ausnahme von Wodka, der sich vom Marketing her rühmt, nun gar keinen Geschmack zu haben, unterscheiden sich die verschiedenen Spirituosen geschmacklich doch sehr. Die genauen Geschmacksnoten, die Sie in Spirituosen finden, hängen natürlich von den Ausgangsprodukten für das Brennen, der Art, wie sie destilliert werden und – am wichtigsten – dem Reifungsprozess ab. Je länger die Reifung, desto komplexer werden die Geschmacksnoten wahrscheinlich sein.  


Über die verschiedenen Geschmacksrichtungen, die Sie in den einzelnen Spirituosen finden, berichte ich Ihnen in den jeweiligen Kapiteln. Schließlich werden Sie durch Übung in der Lage sein, liebliche und bittere (trockene) Geschmacksnoten zu erkennen. Manche Spirituosen wie Scotch Whiskys können einen salzigen oder sauer-strengen Geschmack haben, aber salzig und sauer kommen deutlich weniger vor als süß und bitter.




[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Nachklang: Wie intensiv ist der Geschmack in Ihrem Mund? Wie ist der Nachklang (das sogenannte Finish) beschaffen, also die Dauer, wie der Geschmack der Spirituose in Ihrem Mund verbleibt? Je länger die Reifung, desto länger der Nachklang. Verbleibt noch etwas im Mund oder verschwindet der Geschmack, sobald Sie die Flüssigkeit ausgespuckt haben? Gibt es einen Nachgeschmack? Falls ja, ist er angenehm oder nicht?


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Geschmack mit Wasser: Achten Sie darauf, dass der Geschmack milder wird, wenn die Spirituose mit Wasser vermischt ist. Aber das haben Sie sich sicher schon gedacht, nicht wahr?



Tabelle 3.2: Begriffe für die Verkostung


 




	
Begriff


	
Definition




	
Sauber


	
Keine unangenehmen Geschmacksnoten




	
Trocken


	
Nicht süß, knackig




	
Grasig


	
Geschmack nach Gras oder Kräutern




	
Schwer


	
Gewichtiger Geschmack, kräftiges Aroma




	
Leicht


	
Klar, aber kein überwältigendes Aroma oder dominierende Geschmacksnoten




	
Mild


	
Warm, ausgereift




	
Reichhaltig


	
Kräftig, leicht lieblicher Geschmack




	
Rund


	
Aroma und Geschmack sind ausgewogen




	
Scharf


	
Ein prickelndes Gefühl, ähnlich wie das der Bläschen in einem kohlensäurehaltigen Getränk




 


 



Spirituosen täglich genießen

Verkostungen sind ganz besondere Ereignisse. Der Genuss hochgeistiger Getränke ist eine alltägliche Freude: Entscheiden Sie sich für ein Getränk und genießen Sie es in Maßen. Wenn Sie sich für die Art der Spirituose entschieden haben, lautet die Frage, wie Sie zwischen den offenbar Tausenden von Flaschen auf den Regalen auswählen. Suchen Sie sich zuerst einmal eine Wein- und Spirituosenhandlung, der Sie vertrauen. Dann lernen Sie, wie man das Etikett liest. Und nachdem Sie Ihren Einkauf getätigt haben, lagern Sie Ihre kostbaren Spirituosen gut und servieren Sie sie in den richtigen Gläsern. Die folgenden Abschnitte zeigen Ihnen, was es da jeweils zu beachten gibt.


Die Wahl eines Spirituosenladens

Wie Sie sicher annehmen, hat der beste Spirituosenladen (a) eine wirklich gute Auswahl und (b) Angestellte, deren Vorschläge sich immer wieder auszahlen.


 


Dieses Fachgeschäft muss nicht riesengroß sein, um geeignet zu sein. Sie brauchen nur eine vernünftige und gute Auswahl verschiedener Spirituosenarten und -produkte. Um das zu überprüfen, machen Sie etwas ganz Radikales: Gehen Sie zwischen den Regalen umher und schauen Sie sich die Flaschen an. Wenn Sie mindestens zehn Marken (mit verschiedenen Flaschengrößen) der wichtigsten Spirituosenhersteller finden, dann wird der Laden den Anforderungen gerecht.


 


Einen Mitarbeiter zu finden, der Ihnen regelmäßig gute Vorschläge machen kann, ist schon kniffliger. Dazu muss Zeit und Geld investiert werden. Für den Anfang fragen Sie einen vertrauenswürdigen Angestellten nach einem speziellen Produkt, sagen wir mal einem Single Malt Scotch Whisky. Er oder sie sollte dann Folgendes machen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Mindestens fünf Marken empfehlen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ihnen genau sagen können, was jede Marke so einzigartig macht.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ihrem preislichen Rahmen Genüge tun, indem Sie anfangs beispielsweise kleine Flaschen (0,5 l oder 0,3 l) empfohlen bekommen.



Wenn Sie in den Laden zurückgehen und dieser/m Angestellten dann sagen, welche Marken Ihnen am besten gefallen haben, können Sie diesen Vorgang wiederholen, bis Sie genau das Gesuchte bekommen.



Im Internet surfen

Können Sie Spirituosen im Internet kaufen? Sicher. Wollen Sie das auch? Vielleicht.


 


Denken Sie daran, dass Sie auf ein paar Probleme stoßen können, wenn Sie Waren übers Internet kaufen. Sie sollten über Folgendes informiert sein: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  In Deutschland dürfen keine alkoholischen Getränke an Personen unter 16 Jahren abgegeben werden und Getränke, die Branntwein in mehr als nur geringfügigen Mengen enthalten, erst an Personen ab 18 Jahre.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das wird bei einer Online-Bestellung in der Regel über eine Altersprüfung oder die Vorlage des Personalausweises geprüft.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wenn es legal ist, sich Spirituosen per Post zuschicken zu lassen, muss die Sendung von einer volljährigen Person in Empfang genommen werden. Das kann umständlich werden, wenn tagsüber alle auf der Arbeit sind.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Beurteilen Sie den Preis. Der auf einer Website angegebene Preis kann niedriger sein als der bei Ihrem Fachhändler um die Ecke. Doch die Preise für Verpackung und Versand sind nicht zu vernachlässigen und können sich summieren, sodass sie denen beim Kauf im örtlichen Fachhandel gleichkommen. Achten Sie auf die jeweiligen Allgemeinen Geschäftsbedingungen (das »Kleingedruckte«).


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Weil das Internet global ist, sollten Sie darauf achten, dass sich der Versender in Deutschland befindet und somit den hiesigen gesetzlichen Bestimmungen bezüglich der Qualitätsanforderungen und auch der Rückgabebedingungen unterliegt. Näheres regelt das sogenannte Fernabsatzgesetz (siehe hierzu die Website des Bundesjustizministeriums: www.gesetze-im-netz.de).



 
[image: e9783527642991_i0024.jpg]Wenn Sie beschließen, es im Internet zu versuchen, halten Sie sich an die national beworbenen Marken, zumindest bis Sie ganz sicher sind, es mit einer seriösen Firma zu tun zu haben, die den gesetzlichen Anforderungen über Herstellung und Handel mit alkoholischen Produkten genügt.


 


Das Etikett auf der Spirituosenflasche

Die verschiedenen Etiketten auf Spirituosenflaschen informieren über das Produkt: die Art der Spirituose, den Herstellungsort, wo sie abgefüllt oder von wo sie importiert wurde, die Alkoholmenge nach Volumenprozent, ob die Spirituose durch zusätzliche Farb- oder Geschmacksstoffe ergänzt wurde und ob wichtige Allergene (allergische Reaktionen auslösende Stoffe) enthalten sind, beispielsweise Sulfite (Schwefelstoffe). Wer von der Bleiwüste auf der Flasche immer noch nicht genug hat, erfährt unter Umständen noch, wer diese Spirituose nicht trinken sollte.


 


Alle diese Infos – was mehr sein kann, als Sie vielleicht jemals wissen wollten – müssen gut lesbar und auf Deutsch sein. Bei importierten Getränken wird in der Regel ein Extraetikett mit deutschen Informationen aufgeklebt.


 


In Abbildung 3.1 sehen Sie zwei typische Beispiele von üblichen Spirituosenflaschen, wie sie in den USA verkauft werden.


Abbildung 3.1: Lesefutter auf Etiketten


[image: e9783527642991_i0025.gif]

 


Schützen Sie Ihre Investitionen

Haben Sie vor, eine Flasche mit sehr teurem Scotch oder Cognac für eine besondere Gelegenheit oder für eine spezielle Degustation aufzubewahren? Schützen Sie durch folgende Schritte Ihre Investitionen liebevoll und fürsorglich: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Lagern Sie die Flaschen an einem kühlen, trockenen Ort. Der traditionelle Keller ist gut geeignet, aber auch ein kühler Raum und vorzugsweise ein normales Flaschenregal.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Prüfen Sie die Flaschen regelmäßig. Achten Sie darauf, dass der Verschluss dicht hält. Manche Leute meinen, man könne lecke Flaschen mit geschmolzenem Kerzenwachs erneut versiegeln, aber jedes Leck bedeutet, dass Luft in die Flasche gelangt und der Alkohol verdunsten kann. Am besten verbrauchen Sie diese Flasche lieber früher als später.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Flaschen mit Spirituosen werden aufrecht aufbewahrt. Ansonsten lässt der hohe Alkoholgehalt unerwünschte Stoffe an den Korken. Dabei wird auch der Korken zerstört!


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Machen Sie sich Notizen über seltene oder sehr teure Flaschen. Halten Sie das Kaufdatum und die Kosten fest, um sich daran zu erinnern, was Ihrer Aufmerksamkeit bedarf. Und wenn die Flasche geleert ist, weichen Sie das Etikett in Wasser ein, ziehen es ab und kleben es nach dem Trocknen in ein schönes Blankobuch. Da können Sie dann aufschreiben, zu welcher Gelegenheit Sie die Flasche getrunken und welche Qualitäten Sie dabei am meisten genossen haben.




Die Temperatur berücksichtigen

Kühlen oder nicht kühlen? Die Frage sollte eigentlich eher »warm oder nicht warm« lauten.


 


Den meisten dunklen Spirituosen geht es bei Zimmertemperatur gut; die Temperatur in den Degustationsräumen der meisten schottischen Brennereien liegt bei etwa 15°-18° Grad Celsius. Whiskeys und Brandys sondern ein kräftigeres Aroma ab und geben reichhaltigere Geschmacksnoten frei, wenn sie leicht angewärmt werden – am besten, indem Sie das Glas vor dem Trinken mit beiden Händen umfassen.



Kein Streit um die Gläser

Ist ein Martini ein Martini, auch wenn er nicht in einem Martini-Glas serviert wird? Der Kopf sagt ja, aber der Bauch sagt nein.


 


Wenn man Spirituosen im richtigen Glas serviert, sieht der Drink oft besser aus: Stellen Sie sich einmal vor, Whisky und Soda aus einem Saftglas zu trinken statt aus einem Rocks-Glas. Überdies kann die Form und Größe eines speziellen Glases den Geschmack und das Aroma der Spirituose steigern.


 


Spirituosen werden üblicherweise aus folgenden Gläsern getrunken: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Shot-Glas (Schnapsglas): Enthält exakt eine Portion einer Spirituose – meist sind damit 20 ml gemeint. Das ist perfekt für Whiskey, der pur getrunken wird, also unvermischt, kurz: straight. Auch als Messbecher dienlich.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Lowball-, Rocks- oder Old-Fashioned-Glas: Dieses blockförmige Glas hat gewöhnlich senkrechte Glaswände und fasst meist 0,3 l. Damit servieren Sie Spirituosen mit einem Spritzer Wasser, mit oder ohne Eis oder bestimmte Cocktails mit Spirituosen, z.B. Whiskey Sour auf Eis.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Highball-Glas: Die große Version des Lowball-Glases wird für Spirituosen mit größeren Beimischungen verwendet, z.B. Bourbon und Branch Water (Quellwasser) mit oder ohne Eis.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Cognacschwenker, Brandy-Snifter: Rundes Glas mit Stiel, unten am Kelch breiter als oben. Darin wird Brandy oder Cognac gereicht, der erwärmt wird, wenn die Hände das Glas umfassen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Cocktail- oder Martiniglas: Geformt wie ein auf dem Kopf stehender Schirm auf einem Stiel. Fasst etwa 100 bis 200 ml eines Cocktails mit Spirituosen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Likörglas: Die schickere Version des Shot-Glases fasst 30 bis 50 ml und hat einen Stiel oder auch nicht – je nach Belieben.



In Abbildung 3.2 werden die verschiedenen Glasarten gezeigt.


Abbildung 3.2: Die passenden Gläser


[image: e9783527642991_i0026.gif]

 

 
Gebrannte Weisheiten

 

Mäßigung ist der Schlüssel zum Genuss von Spirituosen.


 

 

Hervorragende Spirituosen verdienen Respekt. Jeder Schluck sollte eine Belohnung sein, nicht die Warnung vor einem miserablen Morgen danach. Anders gesagt: »Trinkgenuss, kein Trinkerfrust.«


 

 

Der Morgen danach ist keine Erfindung, sondern eine beklagenswerte physikalische Tatsache, wenn man unbedachterweise mehr Alkohol getrunken hat, als der Körper in seinem Stoffwechsel verarbeiten kann.


 

 

Trinken Sie ein Glas Bier, Wein oder eine Spirituose, und der Alkohol fließt durch den Schlund in den Magen, dann weiter in den Dünndarm und von dort in die Leber. Im Magen beginnt ein Enzym namens Alkoholdehydrogenase (ADH), den Alkohol umzuwandeln, doch die eigentliche Schwerstarbeit geschieht in der Leber, wo ein ähnliches Enzym diese Aufgabe vollendet.


 

 

Männer produzieren im Allgemeinen mehr ADH als Frauen, und Ostasiaten und indigene Völker Amerikas verfügen durchschnittlich über weniger ADH, doch jeder Körper hat auch seine individuellen Grenzen. Das ADH-Enzym kommt in den Leberzellen nur in begrenztem Maße vor und kann seine Arbeit auch bei hoher Konzentration nicht beschleunigen. Daher erfolgt der Abbau des Alkohols fast linear mit einer festen Rate zwischen 0,1 und 0,2 Promille pro Stunde. Wenn Sie mehr Alkohol getrunken haben, als Magen und Leber in einem Durchgang abbauen können, kreist der nicht verstoffwechselte Alkohol weiter durch den Körper und sorgt ungeachtet des Geschlechts oder der ethnischen Herkunft überall dort für Ärger, wo er hinkommt.


 

 

Alkohol ist beispielsweise ein Diuretikum, das heißt, er wirkt entwässernd: Sie urinieren also eine Menge und verlieren dabei Flüssigkeit und wichtige Mineralien, während gleichzeitig der Harnsäurespiegel steigt. Alkohol erweitert die Blutgefäße, auch die in Ihrem Kopf, und darum fühlt dieser sich am Morgen danach dann auch an wie ein Rathaus. Alkohol reizt die Mageninnenwände, was zu einer erhöhten Magensäureproduktion führt. Also schmerzt der Bauch, und einem wird übel. Schließlich verlangsamt der Alkohol auch den Austausch elektrischer Signale zwischen den Nervenzellen des Gehirns: Das Denken verlangsamt sich, das Urteilsvermögen wird schwächer, und die Zunge beginnt zu lallen.


 

 

Dagegen ist kein Kraut gewachsen. Kein Tomatensaft, keine Prärie-Austern (Stierhoden), keine Kombination aus Vitaminen und Mineralien, keine klitzekleinen Sauerstoffzufuhren können das Leid beheben. Was den »Schluck gegen den Kater« angeht (im Amerikanischen hat dieser den schönen Namen hair of the dog, also Hundehaar): Verkneifen Sie sich den! Richtig, Alkohol ist zwar ein Betäubungsmittel, also wird ein Schluck davon die zittrigen Nerven beruhigen. Doch auch der zusätzliche Schluck muss im Stoffwechsel abgebaut werden, und das heißt, es dauert noch mal länger, bis man wiederhergestellt ist.


 

 

In Wahrheit ist die Zeit das einzige Heilmittel bei übermäßigem Genuss. Wenn sie verstreicht, wird der Körper mehr ADH produzieren, mehr Alkohol verstoffwechseln und schließlich den Alkohol aus Ihrem Blut gefiltert haben, doch nicht die Erinnerung an seine Auswirkungen auslöschen.


 

 

Beim nächsten Mal sollte alles, was hier beschrieben wurde, jede vernunftbegabte Person davon überzeugen, dass nur moderater Alkoholgenuss sinnvoll ist. In diesem Sinne: Prosit!











Teil II

Whisk(e)ys aus aller Welt

 
In diesem Teil …
 

Whiskey ist der Prinz der destillierten Spirituosen, und die kalten, dunklen Gefilde der nördlichen Britischen Inseln sind seine angestammte Heimat. Von dort machte er sich daran, die Welt zu erobern. In diesem Teil geht es um die ersten Whiskeys, die aus Irland und Schottland kamen. Hören wir Iren und Schotten bei ihrem Streit zu, wer den Whisk(e)y zuerst erfand. (Über dieses »e« erfahren Sie mehr in Kapitel 5.) Dann geht’s darum, wie es geschah, dass die irischen und schottischen Whiskeys sich mit ihren Brennmeistern auf die Reise westwärts machten. Die ganz speziellen amerikanischen Whiskeys Bourbon und Tennessee bekommen eine Extravorstellung. Wenn Ihre persönlichen Vorlieben eher in nördliche Richtung gehen, lasse ich Sie nicht auf dem Trocknen sitzen – der kanadische Whisky bekommt ein eigenes Kapitel. Ich informiere Sie auch über den amerikanischen Blended Whiskey und die Neuzugänge unter den Whiskys aus Japan, Indien und Neuseeland. Sie brauchen sich nur darum zu kümmern, wie Sie es schaffen, all diese wundervollen hochgeistigen Getränke genießen zu können.


 


  



4

Irish Whiskeys

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den Ursprung des Irish Whiskeys finden


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Einzigartigkeit von Irish Whiskey erklären


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Einen Geschmacksleitfaden für wichtige Irish Whiskeys präsentieren


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Vorschläge für eine Tour durch irische Brennereien



 

Dieses Kapitel behandelt Ursprung und Geschichte von Irish Whiskey und Scotch Whisky (und auch, warum die Iren sich das »e« im Namen leisten), erklärt die Unterschiede und erläutert, warum der Irish Whiskey (der erste Whiskeyfavorit der Welt) eine Zeitlang in Ungnade gefallen war und nun wieder im Kommen ist.


 


Sie erhalten auch einen Geschmacksleitfaden, eine Anleitung für den Genuss von Whiskey und schließlich auch Rezept und Entstehungsgeschichte des Original Irish Coffees.


Der Weg auf die smaragdgrüne Insel

Irland ist wirklich etwas ganz Besonderes.


 


Der warme Golfstrom zieht aus den Tropen heran, küsst die irische Atlantikküste und bringt Regen in Hülle und Fülle mit sich, der nur selten zu Schnee wird. Auf der anderen Seite der Insel liegt die wilde irische See, die Irland von England und Schottland trennt und hier zwischen 15 und 25 Kilometern breit ist.


 


Auf Reisen entlang der Küste ist der Besucher bass erstaunt über das vielfältige Grün des Laubwerks im Kontrast zum beinahe tropisch blauen Meer, was Irland den Spitznamen »Emerald Isle« (Smaragdinsel) geschenkt hat. Trotz seiner Lage auf dem nördlichen Teil des Globus ist Irland ein fruchtbares Land mit einem gemäßigten Klima, in dem vielfältige Getreidesorten wachsen und gedeihen, hauptsächlich Gerste. Hier bieten niedrige Berge mit klaren Bergflüssen mehr als genug klares und sauberes Wasser für einen einzigartigen Whiskey.


Der Ursprung des Irish Whiskeys

Sie haben wahrscheinlich schon davon gehört, dass St. Patrick die Schlangen aus Irland vertrieben hat, aber hätten Sie auch gedacht, dass er den »Wurm« mitgebracht hat? So lauten zumindest die Geschichten, die in den Pubs an der Theke erzählt werden.


 


Nachdem die Menschen entdeckt hatten, wie man Branntwein destilliert, nahmen viele Missionare, kommerzielle wie auch religiöse, diesen Prozess mit sich, als sie auf Reisen gingen, und brachten den »Wurm« in die Welt, also die Kühlschlange, in der sich oben in der Destille die alkoholischen Dämpfe als Neutralalkohol niederschlagen, dem ersten Produkt der Destillation. (Unklare Begriffe? Die Grundlagen der Destillation finden Sie in Kapitel 2.)


 


St. Patrick, der sanftmütige, aber fest entschlossene Sohn eines römischen Soldaten und einer britischen Mutter des 4. Jahrhunderts, wurde als Kind entführt, als Sklave nach Irland verkauft und von seinen Herren zum Studium in ein französisches Kloster geschickt, wo er zum Priester geweiht und nach Irland zurückgeschickt wurde. Aller Wahrscheinlichkeit nach nahm er Produkte der klösterlichen Destillation mit sich.


 


Patrick und seine Begleiter sollten die gälischen Bewohner »zivilisieren«; sie nannten ihren destillierten Branntwein aqua vitae, das ist der lateinische Ausdruck für Lebenswasser. In Gälisch wurde aus dem lateinischen aqua vitae der Begriff uisege beatha (wird etwa uusga bi-ethe ausgesprochen, das »th« wie im Englischen»think«). Wenn man das wie die Iren schnell ausspricht, hört sich das in etwa wie ushkey (gesprochen aschki) an – oder zumindest klang es für die britischen Truppen so, die immer wieder mal zur Eroberung nach Irland hinlübergeschickt wurden.


 


Tja, wie hätte man es verhindern können, dass sie davon erzählen, nachdem sie uisege beatha probiert hatten? Natürlich berichteten die heimgekehrten Soldaten ihren Familien und Freunden mit Begeisterung vom wundervollen – und jetzt alle zusammen! – ushkey, aus dem dann bald whiskey wurde.


 
»E« oder kein »E«: Wie kommt’s?

 

Kein Etymologe (Experte für Wortabstammungen) weiß genau, warum die Iren diesen Saft ihres Landes mit »e« schreiben und warum die Nachbarn auf der anderen Seite des irischen Meeres das »e« weglassen. Es wird oft als Hinweis darauf verstanden, dass zuerst die Iren diese Spirituose besaßen, und weil es sich im Gälischen wie ein langgezogenes »e« anhört, begannen sie, den Whiskey mit einem »e« zu schreiben. Dieser Theorie zufolge wollten die Schotten, als sie mit der Produktion von aqua vitae begannen, ihr Getränk von dem aus Irland abgrenzen. Von daher fiel das »e« unter den Tisch. Doch diese Erklärung ist so gut wie jede andere.





Auf den irischen Gewässern segeln

Man bekommt in einem irischen Pub am schnellsten Ärger, wenn man behauptet, die Schotten seien die ersten gewesen, die Whiskey hergestellt haben. Tatsächlich belegen sowohl die Schotten als auch die Iren im Branntweinrennen den ersten Platz. Jedenfalls sozusagen: Ja, die schottischen Landsleute haben als Erste eine Urkunde aus dem Jahre 1492, die Ihnen die Herstellung des aqua vitae bescheinigt, doch die Iren waren die ersten, die Whiskey mit kommerziellem Erfolg produzierten.


 


Weil ihr Land vom Meer umschlungen ist, waren die Iren hervorragende Seeleute, die sogar ein Schiff namens curragh erfanden – das war ein mit geteerter Leinwand (früher mit Leder) überzogenes Holzgerippe. Julius Cäsar als einer der unzähligen Invasoren von Irland beschrieb diese ovalen Boote und bewunderte die Stabilität dieses Schiffes in kabbeligem Wasser.


 


Mit den Curraghs, die noch lange verwendet wurden, nachdem die Römer schon wieder abgezogen waren, überwanden die Iren die wogende irische See auf ihrem Weg nach Schottland und brachten dort der Bevölkerung ihren Whiskey. Das waren wahrscheinlich solche Exkursionen, bei denen die Einheimischen zivilisiert werden sollten und das Einkommen der irischen Bauern gesteigert wurde.


 


Deswegen betrachteten viele der von Irland nach Schottland gesegelten Seeleute diesen Ort als Land neuer Möglichkeiten und blieben gleich dort. Die Techniken der Destillation hatten sie ja schon im Gepäck. Tatsächlich machten sich so viele auf den Weg nach Osten, dass moderne Genealogen es schwer haben, einen schottischen Brennmeister zu finden, dessen Stammbaum nicht irgendwo in irischer Scholle wurzelt. Doch das ist eine Geschichte für Kapitel 5.


 
Ein ganz prima craic

 

Eines der beliebtesten irischen Wörter ist das gälische craic (wird kräck ausgesprochen). Niemand kennt eine exakte, originale Definition, doch heutzutage bedeutet craic einfach, mit anderen viel Spaß zu haben und seine Zeit gut zu verbringen, meistens im Pub mit viel Reden, Lachen – und einer Menge guten irischem Whiskey.





Ein guter Start – Die Anfänge des irischen Whiskeyhandels

Die Curraghs fuhren nun trotz Regen und Graupelschauer hin und her, um die durstigen Europäer mit Waren zu versorgen. Diese wiederum tranken den Whiskey nicht einfach nur, sondern nutzten ihn auch als Reinigungsmittel und um das heimische Trinkwasser geschmacklich zu verbessern. So lief für die Iren also einfach alles ganz glänzend.


 


Das heißt, bis zum Jahre 1608 – 50 Jahre, nachdem Henry VIII. eine protestantische Regierung in Irland gebildet hatte. In jenem Jahr gab die britische Krone die erste Lizenz an eine irische Brennerei aus: Das war Bushmills im nordirischen Antrim.


 


Obwohl die Iren dort schon seit Hunderten von Jahren Whiskey brannten, tat diese neue Lizenz der Welt – und dem britischen Schatzkämmerer – kund, dass irischer Whiskey nun ein vollwertiges, legales Mitglied des Welthandels war.


 


Dann merkten im Jahre 1661 die Briten auf und sahen, was da alles an- und verkauft wurde, und belegten den Whiskey unverzüglich mit einer Steuer. Diesen Akt übersetzten die Iren sofort in die Botschaft: »Der König besteuert irischen Whiskey zum Vorteil der Briten.«


 


Die neue Whiskeysteuer verlangsamte den legalen Whiskeyhandel dramatisch und trieb die Produktion von illegalem Poitín (potschiehn ausgesprochen) an. Das heißt übersetzt »kleiner Pot Still«, und es war der Name der kleinen Brennblasen, in denen dieser Schwarzbrand hergestellt wurde. Also wurde der irische Whiskey weiterhin nach Europa verschifft, nun aber von Schmugglern und Schwarzhändlern, die unter dem britischen Steuerradar segelten.


 


Die höheren Preise schlugen sich nicht auf die britische Nachfrage nach gutem Irish Whiskey nieder, und das irische Getränk machte daraufhin einen guten Satz vorwärts. Dann infizierte Mitte des 18. Jahrhunderts ein winziges Insekt mit dem schönen Namen Daktulosphaira vitifoliae (üblicherweise Phylloxera genannt, auch bekannt als Reblaus) beinahe alle Rebstöcke in Frankreich und dezimierte sie so. Das zwang die durstige französische Elite, die den Whiskey bisher nur als Getränk für die niederen Klassen betrachtet hatte, sich nun auch den irischen Destillaten zuzuwenden.


 


Also blieb den Iren zur Eroberung nur noch die Neue Welt.



Junge Brennmeister auf dem Weg nach Westen

Missernten sind eine unangenehme, aber vertraute Begleiterscheinung des Bauernlebens. Ein allgemeiner Ernteausfall bei Gerste führte ursprünglich dazu, dass irische Bauern Kartoffeln anbauten, ein offenbar wetterfestes und krankheitsresistentes Gewächs, das aus Amerika nach Europa eingeführt worden war. Diese Mehrzweckknolle war so anpassungsfähig, dass die irischen Bauern bald den wenig schmeichelhaften Beinamen »Kartoffelfresser« verpasst bekamen.


 


Doch auch bei Kartoffeln gab es aufgrund von Pflanzenkrankheiten Missernten; und im Laufe der Jahre haben beschränkte Missernten zu begrenzten Verlusten geführt. Doch die große Hungersnot in den Jahren 1845 bis 1848 war eine Katastrophe in einem völlig neuen Ausmaß, bei der wegen einer landesweiten Missernte beinahe 25 Prozent des irischen Volkes vor Hunger starben und mehr als 500.000 in die USA auswanderten.


 


Wer blieb, riss die Kartoffeln heraus und pflanzte an deren Stelle Getreide, das zum Brennen verwendet wurde. Den ersten produzierten Whiskey konnte man nicht gerade perfekt nennen, doch er war erschwinglich und verkaufte sich gut genug, dass Schätzungen zufolge etwa 2.000 Destillerien betrieben werden konnten, sodass irischer Whiskey endlich wieder ausreichend verfügbar wurde.


 


Als sich die Iren auf der anderen Seite des Atlantiks in der Neuen Welt niederließen, brachten sie ihre Brenntechniken und ihren besonderen Whiskey mit. Bald wurde dieses Getränk so beliebt, dass sich amerikanische Kneipen- und Barbesitzer ganz überzeugt einen Vorrat davon anlegten, und wieder bekam der Irish Whiskey ein ganz neues Publikum.


 


Und dann änderten die Amerikaner die Regeln



Das Glück der Iren – Verloren und wiedergefunden

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts war der irische Whiskey weiterhin auf seinem Siegeszug um die Welt, doch die amerikanischen Wähler beschlossen, ihre Verfassung um ein landesweites Alkoholverbot zu ergänzen. Es war während der Prohibition illegal, alkoholische Getränke herzustellen, zu verkaufen und zu trinken (außer natürlich zu medizinischen Zwecken), und so lernten Millionen von amerikanischen und kanadischen Konsumenten geschmuggelte Whiskeys kennen, und ein Großteil davon kam aus Irland.


 


Als wäre das noch nicht genug Herausforderung, begann beinahe in dem Moment, in dem die Prohibition durch eine zweite Verfassungsänderung außer Kraft gesetzt wurde, ein ganz neuer amerikanischer Branntwein (der Blended Whiskey) um die Loyalität der Spirituosengenießer zu wetteifern, die lieber dessen leichten Geschmack mochten als den der irischen Spielart.


 


Und als hätte der irische Whiskey nicht schon Ärger genug, probierten die meisten amerikanischen GIs, die während des Zweiten Weltkriegs in Großbritannien stationiert waren, zum ersten Mal Scotch und französischen Wein. Ihnen gefiel, was sie da in ihren Gläsern fanden, und sie brachten diesen neuen anspruchsvollen Geschmack mit nach Hause. Die Verkaufszahlen für die milderen irischen und amerikanischen Whiskeys sanken so stark, dass es Zeiten gab, in denen man im Regal der Spirituosenläden nur schwerlich einen irischen Whiskey fand.


 


Manche irischen Brennereien warfen das Handtuch, verkauften ihre Besitztümer, schlossen die Destillerien und zogen sich nach Südfrankreich zurück (das Letztere war nur ein Scherz). Doch die Zuversichtlicheren zogen sich sozusagen ihre Destilliersocken hoch, hielten durch und überlebten diese Revolution beinahe so, wie sie auch die Wikinger und Goten überstanden hatten.


 


Ihnen sei Dank, dass heutzutage der Irish Whiskey wieder ganz mächtig im Kommen ist, wobei allein in den USA für das Jahr 2010 erwartet wird, dass die Fasszahl die Million überschreitet. Es war ein harter Weg, doch Sie können wetten, dass St. Patrick auf seine Nachkommen stolz gewesen wäre.




Der einzigartige Irish Whiskey

Bushmills und Midleton Irish Whiskeys sind dreifach gebrannt, wurden also dreimal durch die Destille geschickt, die meisten in Pot Stills (Alembiks), und lagerten mindestens drei Jahre. Andere Brennereien begnügen sich mit zwei Durchgängen. Auch solche Produkte, die auf dem Etikett keine Altersangaben tragen, reiften zwischen fünf und acht Jahren im Fass.


Bei Irish Whiskeys kann es sich um folgende Produkte handeln: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Single Malts (nur ein Destillat aus einer einzigen Destillerie),


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vatted (eine Mischung von Destillaten und/oder Neutralalkohol aus einer oder zwei Brennereien),


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vintage (eine Mischung aus Whiskeys aus der Jahresproduktion einer Destillerie),


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Limited Bottling (ein Destillat oder eine Mischung aus speziellen Lagerfässern, die besondere Geschmacks- und Aromanoten vermitteln).



Ungeachtet des Typs wird der spezielle Charakter von Irish Whiskey vor allem durch die folgenden Faktoren bestimmt:


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das Getreide (meist Gerste),


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das Wasser (meist hart),


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das Feuermaterial (Holz, Torf oder Kohle).



In den folgenden Abschnitten erfahren Sie, wie Getreide, Wasser und Feuer jeweils zusammenspielen, um den Irish Whiskey zu schaffen, den Sie kennen und lieben.


Gerste als Grundlage

Die wichtigsten einheimischen Getreidearten Irlands sind Hafer, Weizen und Gerste. Letzteres ist ein sehr vielseitiges Produkt, das Menschen und Tieren als Nahrungsmittel dient und auch die Grundlage für fermentierte Alkoholprodukte wie Bier und Branntweine bildet.


 


Als Faustregel kann man sagen, dass ein Brennmeister etwa 10 Kilo Getreide braucht, um ein 600-Liter-Fass Maische zu produzieren (also die Basis aus Getreide plus Wasser, aus dem der Alkohol letzten Endes destilliert wird), und das wiederum ergibt etwa 21 bis 23 Liter Getreidewhiskey.


 


Doch die Menge an Alkohol, die während der Destillation produziert wird, steigt mit der im Getreide enthaltenen Stärke. Eine Getreidesorte mit hohem Stärkeanteil ergibt also mehr Alkohol als eine mit wenig Stärke.


 


Anfangs brannten die irischen Brennmeister mit Hafer, was den Spirituosen eine erkennbare »Hafernote« verlieh. Dann merkte so ein Schlaumeier in der Destillerie, dass in Gerste proportional mehr Stärke steckt als in Hafer, und ein Lebensmittelchemiker entdeckte, dass Gerste auch sehr viel Diastase enthält. Dieses Enzym beschleunigt die Umwandlung der Getreidestärke in Zucker. Das war ein sehr wichtiger Schritt zu einer kontrollierten Vergärung und Destillation.


 


Der Schlaumeier, der eins und eins zusammengezählt hatte, rannte wahrscheinlich gleich zu seinem Chef und schlug vor, auf die effizientere Gerste umzusatteln, und so wurde Gerste bei der Produktion von Irish Whiskey zum vorherrschenden Getreide (und das hat der Firma wohl auch eine Menge Geld eingebracht).



Mit dem Geschmack im Fluss

Die zweite Komponente beim typischen Geschmack des Irish Whiskeys ist das Wasser, das für die Maische verwendet wird und auch, um den reinen Alkohol zu einer Flüssigkeit mit nicht mehr als 50 Vol.-% Alkohol, anders gesagt zu trinkbarem Whiskey zu verdünnen.


 


Das zur Destillation von Irish Whiskey verwendete Fluss- und Quellwasser wurde auf natürlichem Wege durch den Kalkstein im irischen Boden gefiltert. Als Folge davon ist das Wasser hart – das heißt, es ist voller Mineralien, die dem fertigen Produkt eine ganz spezielle Note verleihen.



Den Geist befeuern

Bevor das Getreide für den Whiskey vermaischt werden kann, muss es keimen. Wärme beschleunigt das Auskeimen: In Irland ist diese Wärmequelle normalerweise ein Holz- oder Kohlefeuer. Gelegentlich zünden die Iren ihr Feuer auch mit Torf an, das ist eine Art gepresstes Moos, das meistens auch in Schottland verwendet wird. (Die Schotten mälzen ihren Whisky traditionell so, dass sie die Gerste auf einem Boden ausbreiten, unter dem ein Torffeuer brennt. Das Getreide nimmt den Rauch und die Geschmacksstoffe aus dem Torffeuer auf. Die Iren legen es nicht speziell auf diesen torfigen Geschmack an und heizen bei sich also mit Torfziegeln, die sie aus den einheimischen Torfmooren holen und in einem geschlossenen Ofen verbrennen.)


 
[image: e9783527642991_i0027.jpg]Das bei der Erhitzung des Getreides verbrannte Material kann einen eigenen Geschmack vermitteln. Meisterbrenner haben oft ihre eigenen Vorlieben, wenn sie einen speziellen Whiskey brennen wollen, und nutzen dafür den Malzvorgang.


 

Feuer spielt ebenfalls eine wichtige Rolle bei der Entwicklung des Whiskeygeschmacks im Fass, weil Irish Whiskeys, die manchmal in Fässern gelagert werden in denen vorher Bourbon oder Sherry war, meist in ausgekohlten Fässern reifen (mehr darüber finden Sie in Kapitel 2, wo es detailliert um Fassabfüllung und Lagerung geht).


 
Ein Kräuterlikör in Ehren …

 

Whiskeys sind lecker, doch das gilt auch für die Kräuter- und andere Liköre, die aus Irish Whiskey hergestellt werden.


 

 

Die drei bekanntesten irischen Liköre sind Bailey’s, eine Mischung aus Irish Whiskey und frischer Sahne, Bailey’s Mint (dito, aber mit Pfefferminzgeschmack) und Irish Mist (Whiskey plus Honig und anderen Zutaten).


 

 

Nein, das passt nicht sonderlich gut zu irischen Kartoffeln oder Kohleintopf, doch als Leckerei nach dem Essen ist er ganz herrlich.






Die führenden Irish Whiskeys

Bis zum Zweiten Weltkrieg besaß Irland Dutzende von Destillerien, die alle jeweils ihren eigenen Whiskey-Stil produzierten. Als sich die Trinkgewohnheiten jedoch veränderten und die Nachfrage nach Irish Whiskey sank, mussten viele davon schließen. Die Mehrheit der verbleibenden Brennereien schlossen sich zur Irish Distillers Limited zusammen. Das war ein Konglomerat, das bis einige Jahre nach dem Krieg die gesamte irische Whiskey-Branche beherrschte.


Die anderen Destillerien für Irish Whiskey sind: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Midleton


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bushmills


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Cooley


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kilbeggan



Auf der Karte in Abbildung 4.1 sehen Sie deren Standorte.


Abbildung 4.1: Irland und seine wichtigsten Destillerien


[image: e9783527642991_i0028.gif]

 

Jede dieser Destillerien hat eigene Vorstellungen, wie ein ausgezeichneter Irish Whiskey aussehen und schmecken sollte. Lesen Sie weiter, um Ihre Neugier zu stillen.


Midleton

Die Firma Midleton liegt in Midleton, einer Stadt etwa 25 Kilometer von der südöstlichen Küstenstadt Cork entfernt. Die Firma ist eine der weltgrößten und komplexesten Brennereien und hat enorme Destillen für kontinuierlichen und diskontinuierlichen Brand. Dabei beträgt die Tagesproduktion unglaubliche 24 Millionen Liter Whiskey für Midletons eigene Marken und die von anderen Brennereien.


 
[image: e9783527642991_i0029.jpg]In Midleton befindet sich auch der größte Pot Still der Welt. Er wurde 1825 konstruiert, kurz nachdem die erste Midleton Distillery erbaut wurde. Der »Big Still« wird nicht mehr genutzt; er konnte fast 200 Liter Maische auf einmal aufnehmen, was für damalige Zeiten unglaublich war. Die Destille wurde nach dem Bau der neuen Midleton-Firma 1975 geschlossen.


 

Die führenden Exportmarken von Midleton sind Jameson, Paddy, Powers und Redbreast.


Jameson


Jameson mit seinen 40 Vol.-% wurde ursprünglich von der 1780 in Dublin gegründeten Jameson Distillery hergestellt. Dessen Beliebtheit nahm immer mehr zu, bis er der weltweit führende Irish Whiskey war. Zu jener Zeit wurde die Produktion von Jameson nach Midleton verlegt, und die ursprüngliche Firma in Dublin wurde zu einem Touristenmagneten.


 


Der blassgoldene Whiskey ist eine Mischung aus etwa 50 % Pure Pot-Still-Spirituosen plus Malted Spirits aus Column Stills, der in Sherryfässern gelagert wird. Durch seinen leichten, lieblichen Geschmack ist er nicht nur gut trinkbar, sondern dient auch als ausgezeichnete Grundlage für jene Cocktails, die die Amerikaner so lieben.


 


Sie finden Jameson und Jameson 12 Year Old in der ganzen Welt. Jameson Gold 18 Year Old könnte schwerer aufzutreiben sein.



Midleton


Midleton bietet hauptsächlich spezielle Abfüllungen mit 40 Vol.-% wie Midleton Very Rare 1994 und verschiedene andere, sehr kostspielige, die sich alle in Geschmack und Milde ganz subtil unterscheiden. Die Jahrgänge beziehen sich auf das Jahr der Zusammenstellung der Whiskeys.


 


Dies ist die Toplinie der Whiskeys, und durch seine Geschmacksvielfalt, die aus den verschiedenen Fässern stammt, ist es sehr spannend, diese nachzuverfolgen.



Powers


Powers (40 Vol.-%) ist ein weiterer berühmter Whiskey aus Dublin, der zuerst im Jahre 1791 produziert wurde und dessen Originalrezept sicher in Midleton aufbewahrt wird.


 


Powers Gold Label trägt keine Altersangabe, aber wie andere Irish Whiskeys auch hat er mindestens drei Jahre Reifezeit hinter sich. Powers 12 Year Old Millennium mit einem größeren Anteil von Malt-Spirits schmeckt stärker. Der reguläre Powers ist als Whiskey zum Mixen gedacht und in den Tavernen meistens der zu diesem Zweck verwendete Irish Whiskey.



Redbreast


Redbreast (40 Vol.-%) ist ein zwölf Jahre alter Purer Pot-Still-Whiskey im alten Stil der Jameson-Linie und dunkler in der Farbe als der traditionelle Jameson. Er hat einen vollen Körper und einen Geschmack, der noch länger am Gaumen bleibt, sodass einige Verkostungsexperten darauf beharren, man erkenne einen Redbreast immer, sogar bei einer Blindverkostung.


 


Der ursprünglich in Irland erhältliche Whiskey wird nun in Middleton gebrannt, sodass mehr für den Export zur Verfügung steht.




Bushmills

Bushmills ist eine alte Lizenzbrennerei und befindet sich in Antrim in Nordirland in der Nähe des Giant’s Causeway (dem »Damm des Riesen«). Dabei handelt es sich um eine Ansammlung von Basaltsäulen, die sich ins Meer erstreckt und als Überbleibsel einer natürlichen Brücke nach Schottland, das hier gerade mal 40 km entfernt ist, betrachtet wird. Der Legende nach soll der irische Riese Fingal (»Finn McCool«) über diese Brücke gegangen sein, als er die Destillation von Irland nach Schottland brachte. Doch wie Julius Cäsar vermerkte, ist das offen gesagt doch wahrscheinlich eher mit den Carraghs passiert.


 


Nachdem das ursprüngliche Bushmills-Gebäude 1885 durch ein Feuer zerstört wurde, verwendet die »neue« Brennerei nur Pot Stills, um mehrere bekannte leichte Malts und Blended Whiskeys zu produzieren.


Bushmills Original


Bushmills Original (40 Vol.-%) hat einen typisch malzigen Geschmack und ein Aroma, das an Toast oder frisches Brot erinnert. Dieser Blend von Getreideneutralalkohol und Whiskeys wird gebrannt und bis zu sieben Jahre auf dem Bushmills-Gelände in acht »Kellern« gelagert, die groß genug sind, dass darin insgesamt 175.000 in Ruhe reifende Fässer Platz finden.



Black Bush


Trotz seines Namens ist Black Bush (40 Vol.-%) von einem leuchtenden tiefen Gold. Der Whiskey hat einen intensiven Malzgeschmack und wird vor allem gerne von denen getrunken, die lieber einen kräftigeren Geschmack haben als den von Bushmills Original. Black Bush kostet mehr, doch seine Fans sagen, dass der Preis der Qualität und dem Erbe entspricht, was für sich schon das Geld wert sei.



Bushmills Single Malts


Zu dieser ungewöhnlichen Gruppe von Whiskeys – die Bushmills Single Malts (40 Vol.-%) – gehören der 1608 Special Reserve 10 Year Old, der Bushmills 12 Year Old, der Bushmills 16 Year Old Port Cask Aged, der 21 jährige Madeira Cask.


 


Jeder besitzt diesen charakteristischen rauchigen Bushmills-Geschmack, doch der 16 Year Old ist wegen seiner mit der langen Reifung zusammenhängenden Milde und den subtilen Geschmacksnoten bemerkenswert, die er von den Fässern bekommt, in denen vorher Portweine gelagert wurden (und wenn Sie jemals einen alten Port probiert haben, werden Sie das nicht wieder vergessen).




Cooley

Cooley in der Nähe der Cooley Mountains, die die nördliche Seite der Grenze zwischen Eire (der Republik Irland) und Nordirland (Großbritannien) umspannen, ist unter den irischen Brennereien etwas ganz Besonderes.


 


Das Unternehmen ist nicht wie die anderen schon Jahrhunderte alt. Tatsächlich ist es nicht einmal 100 Jahre alt, sondern wurde 1987 von einer Investmentgruppe aufgebaut, die die vorhandene Fabrik in Cooley wieder aktivieren wollte. Diese Fabrik hat Ethanol destilliert, um en gros an Whiskeyproduzenten in anderen Ländern zu verkaufen oder damit Firmen zu beliefern, die Gasohol (ein Kraftfahrzeugtreibstoff) herstellen.


 


Trotz der heftigen Konkurrenz von der Irish Distillers Group waren die Leute von Cooley der festen Überzeugung, dass sie eine Nische beanspruchen können, wenn sie Irish Whiskeys produzieren, die allein in Pot Stills hergestellt werden und nur zweimal statt dreimal gebrannt werden wie andere Irish Whiskeys.


 


Ursprünglich belebte Cooley die Namen von Irish Whiskeys wieder, die vom Markt verschwunden waren, und verkaufte sie hauptsächlich in Großbritannien, oft als Privatmarken (oder wie die Briten es nennen: »store owned«, was etwa »im Ladenbesitz« heißt). Doch als der Ruf der Brennerei bekannt wurde, begann sie, eigene Marken für den Weltmarkt zu produzieren.


Connemara


Connemara ist einer der wenigen Peated (getorfte) Malt-Whiskeys aus Irland. Man muss nicht extra erwähnen, dass er im Mund sehr kräftig, aber auch sehr robust und lecker schmeckt. Am besten versuchen Sie ihn zusammen mit Wasser und trinken ihn ganz vorsichtig.


 


Connemara gibt es auch in der üblicheren Version mit 40 Vol.-%. Connemara sorgt für Begeisterung, weil der Torf, der zur Trocknung der gekeimten Gerste Verwendung findet, zu einem etwas anderen Geschmack führt als bei den gewöhnlichen, leichteren Irish Whiskeys.


 
[image: e9783527642991_i0030.jpg]Ja, in diesem Kapitel geht es um Irish Whiskeys. Und richtig, Torftrocknung wird normalerweise beim Scotch Whisky verwendet. Machen wir doch mal die Probe aufs Exempel: Wie wäre es, wenn Sie den Geschmack von Connemara (wenn Sie davon denn eine Flasche finden) mit Ihrem Favoriten unter den Scotch Whiskys und einem traditionelleren Irish Whiskey wie einem Bushmills vergleichen?


 


Tyrconnel


Der Single Malt Irish Whiskey Tyrconnel (40 Vol.-%) reift in doppelt ausgekohlten Bourbonfässern, die ihm einen interessanten Geschmack verleihen, der anders als der anderer Irish Whiskeys ist. Er ist lieblicher, aber nicht weicher, und könnte Whiskeyfans eine willkommene Abwechslung bieten.


 


Übrigens hat der Whiskey seinen Namen von einem Rennpferd aus dem 19. Jahrhundert, das das Irish Classic mit einer Quote von 100 zu 1 gewann. An dieses Ereignis erinnert auch das Etikett von Tyrconnel.





Die Verkostung von Irish Whiskeys

Nun wird’s Zeit für den besten Teil: Gönnen Sie sich einen craic und probieren Sie die wunderbaren Whiskeys aus Irland.


 


Praktisch alle Whiskeys, die Sie probieren, sind


[image: e9783527642991_coche.jpg]  40 Vol.-% (also 80 Proof),


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blends verschiedener Malt-Whiskeys mit Getreideneutralalkohol,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  In verschiedensten Fasssorten gereift.



Der Beurteilungsbogen

Bevor Sie sich zum Verkosten an den Tisch setzen, erstellen Sie einen Beurteilungsbogen. Auf diesem Blatt Papier halten Sie Ihre ganz persönliche Auswertung aller Whiskeys fest, die Sie verkosten wollen.


 


In Kapitel 3 finden Sie beispielhaft einen solchen Bogen, den Sie kopieren oder Ihren eigenen Bedürfnissen anpassen können.



Die Verkostung

Die Grundregeln für die Degustation von Irish Whiskeys sind im Prinzip die gleichen wie die für andere Getränke oder Nahrungsmittel: Wählen Sie Ihre Proben aus, riechen und schmecken Sie diese und entscheiden Sie, welche Ihnen am besten gefallen.


 


In Kapitel 3 finden Sie die allgemeinen Regeln der Verkostung. Dort wird auch erklärt, wie Nase und Gaumen die Signale übermitteln, die Ihr Gehirn als »Meine Güte, das ist ja lecker« oder »Igitt, weg mit dem Zeug« interpretiert.


 


Um dies bei der Verkostung von Irish Whiskeys anzuwenden, wählen Sie mindestens drei und höchstens fünf Whiskeys aus, und dann kann’s schon losgehen.



Die Whiskeys betrachten und schmecken

Wenn Sie die folgenden Schritte durchgehen, halten Sie Ihre Eindrücke auf dem Beurteilungsbogen fest, damit Sie sie später noch einmal überprüfen können: 


1.    Schauen Sie sich die Farbe an.
Nehmen Sie das Glas des ersten Whiskeys pur in die Hand. Halten Sie ein reinweißes Blatt Papier dahinter, heben Sie das Glas ins Licht und studieren Sie die Farbe des Whiskeys. Die Farben reichen von einem leichten Goldton zu einem vollen Braun, was dem Alter und dem Getreide entspricht, aus dem dieser Whiskey gebrannt wurde. Als generelle Regel lässt sich sagen: Je älter der Whiskey ist und je größer der Anteil des gemälzten Getreides in der Maische ist, aus dem der Whiskey gebrannt wurde, desto dunkler ist auch seine Farbe.




2.    Schauen Sie sich die »Tränen« an.
Stellen Sie das Glas auf den Tisch und schwenken Sie es ein- bis zweimal gegen den Uhrzeigersinn, sodass die Flüssigkeit an den Glaswänden hochschwappt und wieder hinunter läuft. Die Spuren, die sie hinterlässt, nennt man Tränen.


Die Tränen weisen unter anderem darauf hin, wie lange der Whiskey gereift ist. Ältere Whiskeys sind viskoser, also dickflüssiger, und fließen somit langsamer herunter als jüngere. Je langsamer der Whiskey an den Seiten des Glases herabläuft, desto vollmundiger wird er auch sein.



3.    Nehmen Sie die Nase.
Riechen Sie nun mit der Nase am Glas und atmen Sie das köstliche Aroma ein. Gute Whiskeys duften gut. Und jeder Whiskey hat ein ganz charakteristisches eigenes Aroma. Lassen Sie sich Zeit. Mit Geduld und Übung können Sie diese Charakteristika von Irish Whiskey erkennen. Als Hilfestellung für das, was Sie im Glas vorfinden, schauen Sie sich die Tabelle 4.1 an.




4.    Schmecken Sie.
Nun endlich nehmen Sie einen kleinen Schluck Whiskey zusammen mit Luft. Ja, beim Verkosten dürfen Sie auch hörbar schlürfen. Lassen Sie diese Whiskey-Luft-Mischung einen Moment im Mund ruhen und dann kreisen, wobei Sie auch etwas schlucken. Wenn Sie diese Manöver durchführen, können Sie mit ein wenig Übung jene speziellen Geschmacksnoten identifizieren, die ich in Tabelle 4.1 aufgeführt habe.




5.    Spucken Sie aus.
Aus Kapitel 3 wissen Sie, dass auf dem Verkostungstisch als Spucknapf ein Pappbecher bereitsteht. Den nehmen Sie jetzt und spucken den reinen Whiskey Nummer 1 aus.




6.    Probieren Sie den Whiskey mit Wasser.
Geben Sie etwas Wasser ins Glas, maximal die gleiche Menge, wie noch Whiskey drin ist. Wiederholen Sie den Aroma- und Geschmackstest, um zu sehen, ob die Geschmacksnoten auch bestehen, wenn der Whiskey verdünnt wurde.




7.    Machen Sie sich Notizen und säubern Sie den Gaumen.
Halten Sie Ihre Eindrücke auf dem Beurteilungsbogen fest und knabbern Sie einen Keks oder Cracker, um den Gaumen zu reinigen. Machen Sie mit Whiskey Nummer 2 weiter. Wiederholen Sie alle Schritte für jeden Whiskey.





Tabelle 4.1: Aroma- und Geschmacksnoten beim Irish Whiskey


 





	
Lieblicher/süßer Geschmack


	
Würziger Geschmack


	
Kräftiger Geschmack




	
Aprikosen


	
Ingwer


	
Hafer




	
Karamell


	
Nach grünen Blättern


	
Geröstete Mandeln




	
Pflaumen


	
Pfefferminze


	




 


 

 
Ein ganz besonderes Gebräu

 

Die Propellerflugzeuge, die in den Jahren kurz vor und nach dem Zweiten Weltkrieg über den Atlantik flogen, konnten die Tour nicht auf einen Rutsch machen, sondern mussten fürs Tanken zwischenlanden.


 

 

Das machten auch die Passagiere.


 

 

Um beide zufriedenzustellen, bekamen die Iren von den Fluggesellschaften zu hören: »Baut einen Flugplatz, und wir kommen zu euch.« Und so wurde Shannon geboren, das Tor zu Europa an der Westseite von Irland.


 

 

Um der irischen Gastfreundschaft zu genügen, schrieben sich die Barkeeper von Shannon in die Annalen der Spirituosengeschichte ein, indem sie den Irish Coffee erfanden, um Reisende in Irland zu begrüßen oder sie zufrieden auf den Weg nach Hause zu schicken. Schließlich wanderte der Kaffee natürlich auch über den Atlantik – und die anderen Weltmeere – und traf in San Francisco ein, wo er zum Lieblingsgetränk der Touristen wurde. Schließlich avancierte Irish Coffee überall da zu einem unverzichtbaren Grundnahrungsmittel, wo gute Getränke serviert werden.


 

 

Hier präsentiere ich ohne weitere Umschweife das Originalrezept:


 

 

Klassischer Irish Coffee


 

 

Erwärmen Sie ein Glas, das einen Stiel hat.


 

 

Geben Sie einen ordentlichen Schluck Irish Whiskey hinein (40 bis 60 ml).


 

 

Gießen Sie starken, schwarzen Kaffee hinzu, süßen Sie nach Belieben und rühren Sie gut um.


 

 

Legen Sie direkt über den Kaffee einen Löffel umgekehrt auf den Glasrand und gießen Sie frische Sahne langsam über den Löffel, sodass sich die Sahne auf dem Kaffee verteilt.


 

 

Oder geben Sie aus reiner Dekadenz dem Kaffee ein Häubchen aus frisch geschlagener Sahne bei.


 

 

Dann trinken Sie den Irish Coffee langsam und loben Sie fröhlich die Iren.






Die Gerichte mit Irish Whiskey

Irish Whiskey ist leicht, also bevorzugen es die meisten Genießer, ihn straight (also unverdünnt), auf Eis oder mit einem Spritzer stillem oder kohlensäurehaltigem Wasser als Aperitif zu trinken, um den Appetit vor dem Essen anzuregen.


 


Lieblicher, leichter Blended Irish Whiskey ist auch für Cocktails geeignet.


 


Während des Essens ergänzt ein Irish Whiskey, der mit Wasser, Club Soda oder Bitter Lemon aus einem Highball-Glas getrunken wird, ideal die manchmal recht salzigen traditionellen irischen Gerichte wie gegrillter Lachs, Corned Beef und Kohl oder einen traditionellen irischen Eintopf (soll heißen: Der ist mit Lamm).


 
[image: e9783527642991_i0032.jpg]Lassen Sie den Irish Whiskey weg, wenn Sie scharf gewürzte Gerichte wie beispielsweise manche asiatische Gerichte servieren. Das starke Aroma des Essens kann den milden Whiskey geschmacklos erschienen lassen. Tja, nichts ist eben perfekt.


 

Nach dem Dinner probieren Sie einen irischen Likör oder einen Irish Coffee – das ist dann ein perfekter Abschluss für ein Abendessen mit Irish Whiskey.



Eine Tour durch das Ursprungsland

Das moderne Irland ist definitiv nicht das ländliche Eire aus Literatur, Kunst und Musik. Heute ist das Land überall als »keltischer Tiger« bekannt. Es wird von einer boomenden Ökonomie angetrieben, in der Arbeitskräfte aus aller Welt tätig sind, und das verleiht Irland einen wirklich internationalen Charakter.


 


Besuchen Sie Touristenmagneten wie Dublin und Cork, aber nachdem Sie sich fast das Kreuz gebrochen haben, um den Blarney Stone zu küssen, sollten Sie sich auch die Zeit nehmen, um eine oder mehrere der drei großen irischen Brennereien und/oder auch eine oder zwei der gut erhaltenen irischen Destilleriemuseen aufzusuchen: Old Jameson’s auf dem Gelände der ursprünglichen Brennerei Jameson’s in Dublin und auf dem Lande Locke’s, Kilbeggan im County Offaly oder Midleton im County Cork. In Tabelle 4.2 finden Sie die nötigen Kontaktdaten.


Tabelle 4.2: Die irischen Destillerien


 





	
Einrichtung


	
Website


	
Informationen für die Reservierung




	
Bushmills Distillery


	
www.bushmills.com


	
Telefon: +44 (0) 28 207 33218




	
E-Mail: Formular auf der Website




	
Cooley Distillery


	
www.cooleywhiskey.com


	
Telefon: 00-353-(0) 42-9376102




	
Fax: 00-353-(0) 42-9376484




	
E-Mail: info@cooleywhiskey.com




	
Midleton Distillery


	
www.jamesonwhiskey.com/omd/


	
Telefon: 021-461 3594




	
Fax: 021-461 3704




	
E-Mail: bookings@omd.ie




	
Locke’s Distillery Museum


	
www.lockesdistillerymuseum.com


	
Telefon: 0506-32134




	
Fax: 0506-32134




	
E-Mail: lockesmuseum@iol.ie




	
Old Jameson Museum


	
www.whiskeytours.ie


	
Telefon: +353 (0) 1 807-2355




	
Fax: +353 (0) 1 807-2369




 


 

 
Wie die Iren »Gut gemacht«, »Glückwunsch«, »Bye bye« und »Auf Wiedersehen« sagen

 

Allgemein wird angenommen, dass die Dänen die ersten waren, die ein Getränk hochhielten, um einen mittrinkenden Kameraden zu grüßen. Sie sollen dazu ein mit Met gefülltes Kuhhorn erhoben haben, um einem Reisenden oder einem verlorenen Kameraden Lebewohl zu sagen.


 

 

Mehrere Jahrhunderte später haben die Briten dieses Ritual etwas komplexer gemacht, indem sie ein Stück Toast, also geröstetes Brot, in den Drink stippten, um ihm einen malzigeren Geschmack zu verleihen. Verrät das einen gewissen Mangel an Originalität, wenn man vermerkt, dass sie dieses Ritual »einen Toast ausbringen« nannten? Egal wie: Bald schon nutzte die ganze Welt diesen Begriff, um eine flüssige Begrüßung zu beschreiben.


 

 

Es liegt in ihrer Natur, dass die poetischen Iren den alltäglichen Toast (»Auf dein Wohl«) in bemerkenswerte Poesie verwandelten. Lesen Sie einmal die folgenden Toasts: 


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Here’s to the maiden of bashful fifteen, Here’s to the widow of fifty. Here’s to the flaunting extravagant queen, And here’s to the housewife that’s thrifty. I’ll warrant she’ll prove an excuse for the glass1.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  May the road rise to meet you. May the wind be always at your back. May the sun shine warm on your face, And rains fall softly on your fields. And until we meet again May God hold you in the hollow of His hand. (And never close His fist too tight2.)





 
Sie können diese letzte Zeile aus einem ähnlichen Toast noch hinzufügen.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  May your coffin have six handles of the finest silver. May your coffin be carried by six young maidens. And may your coffin be made of the finest wood From 100-year-old trees That I’m going to plant tomorrow3.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  I used to know a clever toast. But now I cannot think it. So fill your glass to anything And damn your souls, I’ll drink it4.



Nach solchen großartigen Toasts bleibt einem nichts anderes zu sagen als Slan (ausgesprochen slonn), und das ist der gute gälische Ausdruck für Lebewohl.



 


  



5

Gruß an die Schotten

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Getreidesorten beim schottischen Whisky


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Der Unterschied zwischen Single Malt und Blended Scotch


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die schottischen Whisky-Regionen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Ein Besuch der schottischen Brennereien



 

Die alte Redensart »Was lange währt, wird endlich gut« trifft auch hier zu. Die Schotten gehören zu den weltweit ersten Schnapsbrennern und konnten jahrhundertelang die Geschmacksnoten ihres Whiskys, die Getreidesorten und die Methoden, um die Essenzen dieses Getreides in flüssige Kostbarkeiten zu verwandeln, zu dem entwickeln und verfeinern, was wir heute Destillation nennen.


 


Darum also war der Scotch Whisky anfangs der beste in Nordeuropa und schließlich das Synonym für das Wort »Whisky« in der ganzen Welt. Und auch darum wird Scotch Whisky jedes Jahr beliebter, nachdem er einige Jahre von den Eliten in den USA ignoriert wurde.


 


Dieses Kapitel vermittelt Geschichte, Produktion und die besonderen Freuden der verschiedenen Sorten des Scotch Whiskys. Ich erläutere auch die Unterschiede zwischen straight, blended und »vatted« Whiskys und präsentiere einen Verkostungsplan, damit Sie diese Unterschiede »am eigenen Leibe« erfahren können. Nun grüße ich Sie mit den schottischen Worten Slainte Mhath (ausgesprochen etwa ßlanndje wah) – Zum Wohle!


Was kam zuerst – Whiskey oder Whisky?

Wer hat zuerst Whisk(e)y gemacht – die Iren oder die Schotten?


 


Den Patriotenstolz einmal hintan gestellt, besagen die Fakten, dass entweder (a) irische Seeleute ihren Whiskey mit sich brachten, als sie über die Irische See nach Schottland segelten, um dort damit zu handeln, oder (b) die Schotten – die ihr Getränk Whisky tauften, ohne »e« – lernten die Kunst des Schnapsbrennens von christlichen Missionaren, die die Destillation nach Schottland brachten, so wie St. Patrick sie in Irland eingeführt hat.


 


Anders gesagt kann jeder, der mit starkem irischen oder schottischen Akzent spricht, mit Fug und Recht von sich sagen, beim Whiskey, äh Whisky als Erster dabei gewesen zu sein. Das darf er oder sie nur nicht auf dem Boden des jeweils anderen behaupten.


Von den Mönchen auf den Markt

Der erste schriftliche Hinweis auf das Destillieren in Schottland ist ein Eintrag in Aufzeichnungen des Schatzkämmerers von 1494, der den Kauf von acht Schalen Malz vermerkt, die ein gewisser Mönchsbruder namens John Cor erworben hat, »um aqua vitae herzustellen«.


 


Aus acht Schalen Malz, das entspricht drei Scheffel Getreide, können etwa 1.500 Flaschen Whisky gebrannt werden. Man kann daraus schließen, dass die Mönche entweder sehr durstig waren oder dass Bruder Cor seinem Whisky einen ausgedehnten Markt erschlossen hat. Welcher Rückschluss hier zulässig ist, bleibt historisch ein Geheimnis.


 


Allerdings ist bekannt, dass in Schottland kleine »Dorfbrennereien« die Norm waren, bis 1644 vom britischen Parlament, das die großen Mengen an Whisky (und Gewinnen) bemerkte, die im Norden umgesetzt wurden, eine Verbrauchssteuer von etwa zwei Schilling pro Gallone auf den gesamten, im Vereinigten Königreich hergestellten Whisky erlassen wurde.


 


Im Laufe der nächsten paar Hundert Jahre wurde diese Verbrauchssteuer abhängig von dem für den Whisky verwendeten Preis des Getreides regelmäßig angepasst.


 


Doch das ließen sich die Schotten nicht lange bieten. Weil die Regierung nicht in der Lage oder bereit war, sich dafür zu entscheiden, wie hoch oder niedrig die Whiskysteuer sein wollte, nahmen die Schotten die Sache selbst in die Hand und versteckten die Brennereien vor den Steuereintreibern.


 


Somit befanden sich die besten der schottischen Whiskybrennereien in abgelegenen, versteckten Tälern (den sogenannten Glens), vor allem in einer Region im nordöstlichen Schottland, die man The Highlands nannte.


 


Die dortigen Bauern versteckten ihre Brennausrüstung gut vor den Finanzbeamten. Diese Beamten nannte man Eichmeister, weil es ihre Aufgabe war, die Messstellen an den Destillen zu prüfen, um zu gewährleisten, dass die Regierung zur Berechnung der Steuer genau erfuhr, wie viel Alkohol hier gebrannt wurde.


 


Doch als das Geschäft immer weiter expandierte, wurden die Brennmeister immer kreativer dabei, wie sie ihre Brennapparate verstecken konnten. Es gibt beispielsweise die gern erzählte Geschichte eines Schmugglers (so nannten die Eichmeister die Schnapsbrenner), der seine Destille als Dudelsack verkleidete. Aber das ist vielleicht auch nur eine Legende.



Die Schmuggler auf hoher See

Die abgelegenen Glens der Highlands waren mit versteckten Schnapsbrennereien übersät und wurden zum Zentrum für Kaufleute, die den Whisky erwarben und in den Dörfern und Städten der Umgebung weiterverkauften. Bald machten sich die Highlander auch anderswo in der Welt auf die Suche nach Märkten.


 


So wie die Iren waren auch die Schotten von Wasser umgeben und somit gute Schiffsbauer und Seeleute. Also waren sie recht flott dabei, den Whisky auf dem Seeweg zu exportieren. Sie hissten in den Städten der Ostküste Schottlands wie Dundee die Segel, die schon bald als Schmuggelhäfen bekannt wurden. Die britischen Behörden konnten nur wenig machen, um diese Praxis zu unterbinden.


 


Diese Art Wildwestverhalten setzte sich bis zum Jahre 1823 fort, in dem das britische Parlament ein weiteres Steuergesetz erließ, als es von den Tausenden versteckter Brennereien erfuhr und ihm sozusagen das Wasser im Munde zusammenlief bei dem Gedanken an die Steuern, die durch diese geheimen Destillerien verloren gingen.


 


Dieses Mal unternahm das Parlament zwei Schritte auf einmal, indem es


[image: e9783527642991_coche.jpg]  die Brennereien lizenzierte, um die Produktion zu regulieren, und


[image: e9783527642991_coche.jpg]  die Steuern senkte, während die Steuereintreibung selbst modernisiert wurde.



Anders ausgedrückt machte der Gesetzgeber die Destillation zu einem legalen Geschäft.


 


Anfänglich widersetzten sich die Schotten dem, weil sie der Ansicht waren, dass die Briten sie abzocken wollten. Doch die erste Brennlizenz in den Highlands wurde 1824 an George Smith ausgegeben, einem höchst respektablen schottischen Gutsherren, der auf einem Gutshof lebte, der dem Herzog von Richmond and Gordon gehörte. Smith taufte seine Brennerei Glenlivet nach dem Fluss Livet, an dessen Ufern sie stand, und im späten 19. Jahrhundert wurde der Whisky mit dem Zusatz „The“ zu The Glenlivet, um ihn von den anderen aus dieser Gegend abzuheben.


 


Smith trug auch stets zwei Pistolen bei sich, sobald er seinen Hof verließ, um sein Produkt auf den Markt zu bringen. Die Anfangszeiten überstand er gut genug, dass seine Söhne die Brennerei übernehmen konnten, die sie dann wiederum ihren Nachkommen vermachten.


 


So wie die Brennerei wuchs und gedieh, erging es auch ihrem Ruf, vor allem im britischen Imperium, in dem »die Sonne niemals unterging«. In den Tavernen von Neuseeland bis zur Karibik bekam der, der einen Whisky bestellte, einen der vielen verschieden schottischen Sorten. Und so geht es bis zum heutigen Tag!


 
Was steckt in einem Namen? Ganz schön viel!

 

Dieses Kapitel geht recht frei mit den Begriffen schottisch und Schottland um. Doch im Englischen werden da feine Unterschiede gemacht:


 

 

Wie jeder Scotsman dem Besucher sagen wird, der ihn aus Versehen als Scotch bezeichnet: »Kumpel, den Scotch trinkst du. Wir, die Scots, sind hier zu Hause und nennen unser Land Scotland.«


 

 

Darauf kann der Gast dann erschöpfend antworten: »Richtig, Scotch wird nur von Scots gemacht, die in Scotland heimisch sind, also ist dieser vom Ursprung her scottish.«






Die Herstellung von Scotch Whisky

Schottland ist geologisch eine faszinierende und komplexe Landmasse.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eine der ältesten Felsformationen der Erde durchstößt die fruchtbare Erde, die die Insel Islay vor der südwestlichen Küste bedeckt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zwölf Prozent des gesamten Landes besteht aus Torfmooren.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das Land ist auf drei Seiten von Meer umgeben: im Osten, Westen und Norden; und auf dem Land selbst glitzern seine klaren, tiefen Seen und rauschende Bachläufe, die schmelzende Eisberge hinterließen.



Klimatisch wirkt sich in Schottland nicht nur die arktische Kühle, sondern auch der gemäßigte Golfstrom aus. John O’Groats, das nördlichste Dorf auf dem schottischen Festland, liegt beinahe in Rufweite des Polarkreises. Die Lüfte des Golfstroms wehen über die Südwestküste und tragen unsichtbare Mikroorganismen mit sich, die Geschmack und Aroma des schottischen Getreides speisen und die kleinen Heidepartikel übers Land verteilen und damit das Wasser anreichern.


 


Zusammen produzieren diese Elemente von Geologie und Klima den typischen Geschmack von Scotch Whisky: teilweise sogar leicht salzig und nach Heidekraut schmeckend, gelegentlich mit einem dezent medizinischen (eigentlich mineralischen) Duft.


Der schottische Unterschied

Wie alle Whiskys ist auch Scotch das Produkt von Getreide und Wasser. In diesem Fall herrscht Gerste vor, der früher manchmal noch ein Schuss schottischer Hafer beigegeben wurde. Das Wasser kann aus einem Bergbach, der aus dem Berggranit herabströmt, einem ruhigen Fluss, einem tiefen Brunnen oder einem Teich oder Loch stammen (vorzugsweise einem, in dem kein Monster wohnt). Jedem Gewässer sind ganz bestimmte Kombinationen von Mineralien eigen (manche fehlen auch), und jedes Wasser hat seinen ganz speziellen Anklang von einem oder mehreren der drei einheimischen schottischen Heidesorten mit jeweils eigenen Geschmacks-oder Aromanoten.


 


Wie Sie in Kapitel 2 nachlesen können, wird das Getreide, wenn es in der Brennerei eintrifft, meist geschält oder enthülst, gesäubert und dann mit Wasser zur Maische verarbeitet, aus der schließlich nach der Vergärung, Whisky destilliert wird.


 


Die Schotten machen jedoch noch einen oder zwei eigens erfundene Zwischenschritte: Zuerst mälzen sie die Gerste. Dann trocknen sie das Getreide über offenem Torffeuer. Und dadurch wird alles anders.


Mälzen


In einer schottischen Brennerei wird das Getreide gereinigt und in Wasser eingeweicht, um die sogenannte Keimruhe zu überwinden. Dann wird es in der Malzscheune ausgebreitet und beginnt zu keimen. Ursprünglich machte man das auf dem Boden der Brennerei.


 


Die keimende Masse wird regelmäßig gewendet, traditionellerweise von Männern, die die Masse in die Luft schaufeln, um das Getreide zu wenden und zu verhindern, dass es zu warm wird. Wenn das Getreide keimt, werden die darin enthaltenen Enzyme aktiviert, um die Stärken in Zucker umzuwandeln, und so können die später beigegebenen Hefen die Maische besser gären lassen.


 


Nach einer einwöchigen Keimzeit wird die gemälzte Gerste bei etwa 70 Grad Celsius gedarrt, also getrocknet. Bei dieser Temperatur wird der Gärvorgang unterbrochen und das Getreide getrocknet, aber sie ist nicht so hoch, dass sie sich auf die aktivierten Enzyme auswirkt.



Toller Torf


In einer traditionellen schottischen Destillerie wird das Feuer in der Malzdarre, dem so genannten Kin, mit Torf entfacht. Torf ist ein natürliches Material aus Sümpfen und Mooren, wo Mineralien aus verrottenden pflanzlichen Stoffen über mehrere Tausend Jahre eine feste Schicht bilden, die verhindert, dass verrottende Pflanzen in die Moorerde sinken.


 


Dieses pflanzliche Material baut sich schichtweise auf und wird zum kohlenstoffhaltigen Torf. (Wie hoch ist der Kohlenstoffgehalt? Ein kleiner Tipp: Erhitzen Sie den Torf unter Druck, lassen Sie die Flüssigkeit verdampfen, und Sie bekommen Kohle.)


 


Der meiste Torf befindet sich in nördlichen Breitengraden, wo er bis zu 5 Prozent des Landes bedeckt. Viele Leute waren so schlau, mit Torf zu heizen, aber nur in Schottland nahm Torf bei der Produktion von Whisky die Hauptrolle ein.


 


In jedem Jahr bauen die Schotten von April bis September ihren Torf ab, und das geht so: 


1.    Sie ziehen sich ihre Wathosen an, also bis zur Hüfte reichende Gummistiefel.


2.    Sie gehen ins Moor.


3.    Dort schneiden sie bis zu einer bestimmten Tiefe in den Torf.


4.    Sie heben den Torf heraus.


5.    Dann wird der Torf zu »Ziegeln« gepresst, die etwa 20 x 60 cm groß sind.



Nach der Torfernte bündeln sie die Ziegel, kennzeichnen die Bündel mit dem Namen des Moores, aus dem sie stammen, und transportieren sie zu den verschiedenen Brennereien. Jede hat eigene Anforderungen an den Torf, den sie für ihren Whisky braucht. Eine bevorzugt beispielsweise den Torf aus Glen Machrie, ein Moor auf Islay, das für seine salzhaltige Luft bekannt ist, während eine andere lieber mit Torf aus der Nähe des Flusses Spey feuert.


 


Der Torf, mit dem das Feuer für die Trocknung des gemälzten Getreides angeheizt wird, verleiht diesem sein eigenes Aroma. Wie gewisse Weinkenner, die nach einem Schluck wissen, wo die Trauben angebaut wurden, schwören manche Scotch-Kenner, dass sie nach einem Schluck Scotch genau sagen können, woher der Torf kommt, mit dem das Getreide gedarrt wurde.


 


Auf jeden Fall wird die gemälzte Gerste nach der Trocknung in die Destille gebracht, und dieser Vorgang ist auch in Schottland ziemlich genau so wie überall, wo Whisky hergestellt wird.




Die Destillation des Whiskys

Nach der Trocknung des Getreides wird es zum Maischen grob gemahlen und mehrfach mit warmem bis heißem Wasser vermischt. Dies bringt die Enzyme in der Maische auf Trab, die die Getreidestärke in Zucker umwandelt, sodass die Hefen anschließend die Maische leichter fermentieren können.


 


Wie Kapitel 2 in peinlicher Genauigkeit erläutert, werden Spirituosen auf zwei Arten von Destillen hergestellt: dem Pot Still und dem Column Still.


 


Der Hauptvorteil beim Pot Still ist (überraschenderweise) seine begrenzte Kapazität, wodurch der Brennmeister die spezielle Komposition an Geschmacks- und Aromanoten seiner Spirituosen kontrollieren kann.


 


Der Column Still steigert andererseits die Menge dramatisch, die eine einzige Brennerei produzieren kann. Gleichzeitig kann der Brennmeister mit dem Column Still Destillate abfangen, die jeweils einen speziellen Grad von Geschmacks- und Aromazusammensetzungen aufweisen.


 


Durch einen glücklichen Zufall erschien der Column Still genau in dem Moment in der Geschichte, als die Bevölkerung von Schottland wuchs und viele der einheimischen schottischen crofts (Bauernhöfe) zu verschwinden begannen. Auf diesen crofts wurde die Gerste angebaut, die in schottischen Destillerien verarbeitet wurde, sodass diese durch deren Verschwinden ihr Getreide von neuen Händlern kaufen mussten.


 


Durch die Verwendung dieser neuen Destille konnten die Brennmeister die Diskrepanzen bei Geschmack und Aroma angleichen, die von auf verschiedenen Böden angebauten Getreidesorten verursacht wurden. Individuelle Single Malt Whiskys schmecken vielleicht nicht genauso wie damals, als der Brennmeister sie noch stets aus der gleichen lokalen Getreidesorte herstellen konnte. Doch ein erfahrener Brennmeister verschneidet die Single Malt Whiskys, um für eine gleich bleibende Qualität zu sorgen.


 
[image: e9783527642991_i0034.jpg]Stopp! Wenn Ihre Reaktion auf den vorigen Absatz ein »Hä? Wie bitte?« war, machen Sie jetzt nicht weiter, gehen Sie nicht über Los, sondern unverzüglich zu Kapitel 2. Darin wird jeder einzelne der vorigen Sätze erklärt und auch alles weitere, was Sie über Destillation wissen müssen. Dann kommen Sie wieder hierhin zurück und finden heraus, wie Scotch Whisky auch von der klassischen Auswahl von Getreide und Wasser profitiert, aus dem die ursprüngliche Maische produziert wird, und mit welchen speziellen Heizmitteln die Maische meist erhitzt wurde.


 

Lesen Sie nun weiter, um zu ergründen, was für ein Schotte sich nun im Glas befindet.




Die Stile des Scotch Whiskys

Die Schotten produzieren beim Whisky im Grunde zwei Hauptkategorien: die Single Malt Whiskys (ein Whisky aus einer einzigen Destillerie) und Blended Whiskys (eine Mischung, der sogenannte Verschnitt, aus zwei oder mehr Whiskys aus zwei oder mehreren Brennereien).


 


Die Scotch Whisky Association (SWA) repräsentiert als Handelsorganisation alle, die Scotch Whisky brennen, verschneiden und exportieren. Im Jahre 2005 gab die SWA neue Namen für die fünf Stile der Scotch Whiskys heraus. Der SWA zufolge lauten die Bezeichnungen nun: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Single Malt Whisky ist ein Whisky aus einer Destillerie, der aus 100 Prozent gemälzter Gerste destilliert wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Single Grain Whisky ist ein Whisky aus einer Destillerie, der aus einer Getreidesorte oder einer Mischung verschiedener Sorten destilliert wird. Die Mischung besteht gewöhnlich aus bis zu 20 Prozent gemälzter Gerste und bis zu 80 Prozent anderer Getreidesorten, meist Weizen oder Mais.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vatted oder Blended Malt Whisky ist der traditionelle verschnittene schottische Whisky, der nur aus Single Malt Whiskys besteht, die aus mehr als einer Destillerie kommen können.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blended Grain Whisky wird aus einer Mischung von Grain-Whiskys aus mehr als einer Brennerei hergestellt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blended Scotch Whisky ist eine Zusammenstellung, also eine Mischung, aus Whiskys, die meist aus 20 bis 40 Prozent Single Malt Whisky plus 60 bis 80 Prozent Grain-Whisky (meist aus verschiedenen Destillerien) hergestellt wird.



Obwohl diese Kategorien technisch korrekt und für die Destillerien auch wichtig sind, reicht es den meisten Scotch-Genießern, ihren Lieblingswhisky einfach in zwei Hauptgruppen aufzuteilen: Single Malt Whiskys und Blended Whiskys.


 
[image: e9783527642991_i0035.jpg]Ungeachtet der Sorte muss Scotch Whisky von Gesetzes wegen mindestens drei Jahre reifen. Doch viele Destillerien lagern ihre Whiskys noch länger, um den Milderungsprozess fortzusetzen, der dem Produkt zusätzlich Farbe und Geschmack verleiht. Die meisten Single Malts reifen beispielsweise zwischen 8 und 15 Jahre. Manche speziellen Sorten reifen bis zu 30 und mehr Jahre.


 

Die milderen Blended Whiskys sind höchst beliebt geworden und machen mehr als 90 Prozent der weltweiten Verkäufe von Scotch Whisky aus. Doch die schottischen Single Malts sind und bleiben sehr typische Produkte, die von Genießern geschätzt werden, die jeden einzelnen Whisky als individuelles Produkt einer speziellen Region in Schottland betrachten.


Die schottischen Whisky-Regionen

Schon recht früh erkannten die Schotten, dass die Whiskys aus dem einen Glen sich von den Whiskys unterscheiden, die gleich nebenan im nächsten Glen gebrannt werden.


 


Weil jeder Brennmeister die Fans seiner Produktion um sich schart, lernt er, dass er sein spezielles Rezept von Getreide, Wasser, Hefe und Torf zu einem wohlbehüteten Geheimnis machen sollte. Wenn man die kämpferische Natur der frühen Schotten berücksichtigt, war das wahrscheinlich eine gute Idee.


 


Im Jahre 1784 probierten die britischen Steuereintreiber zum ersten Mal, die schottischen Regionen zu unterscheiden, in denen Whiskys hergestellt wurden. Dafür zogen sie eine imaginäre Linie durch Schottland, die in der Nähe von Dundee im Osten begann und bis nach Greenock im Westen reichte. Die Destillerien südlich dieser Linie waren in den Lowlands, die nördlich davon in den Highlands.


 


Schließlich teilten auch die Schotten selbst das Land in fünf besondere Regionen, um die Spannungen abzubauen und wichtiger noch, um relativ ähnlich Produkte zu identifizieren. Das ähnelt den »Appellationen«, mit denen die Franzosen zuerst ihre Weine charakterisierten.


 


Die schottischen Regionen, in denen Whisky hergestellt wird, bestehen aus fünf groben geographischen Bereichen: The Lowlands, The Highlands, Campbeltown, Islay und Speyside. In der Abbildung 5.1 finden Sie eine Karte von Schottland mit diesen Regionen.


Abbildung 5.1: Wo die Schotten Whisky machen


[image: e9783527642991_i0036.gif]


Schließlich wird die SWA möglicherweise auch noch eine sechste Gegend in diese Appellationen aufnehmen (oder auch nicht), und zwar The Islands. Dazu gehören die Orkney-Inseln vor der Nordspitze Schottlands und Arran, Jura, Mull und die Isle of Skye vor der Westküste.


 


In der Tabelle 5.1 erfahren Sie, welche Single Malt Whiskys in den verschiedenen schottischen Regionen produziert werden. In Schottland finden Sie zurzeit mehr als 90 Destillerien, und somit ist diese Liste stellvertretend für jene, die Sie wahrscheinlich bei Ihrem Fachhändler finden könnten. Wenn Sie eine längere Liste haben wollen, setzen Sie sich einfach in ein Flugzeug nach Glasgow!


Tabelle 5.1: Herkunft der Single Malts


 




	
Diese Region ...


	
... beheimatet diesen Whisky




	
The Highlands


	
Dalmore, Glenmorangie, Glen Ord (alle Norden), Tomatin, Dalwhinnie, (zentrales Highland), Glengoyne, Edradour (südliches Highland), Oben (Westen), Glen Garioch (Osten)




	
Campbeltown


	
Springbank, Glen Scotia




	
Islay


	
Bowmore, Bunnahabhain (wird bu-na-ha-venn ausgesprochen), Lagavulin, Laphroaig, Caol Ila, Ardbeg, Bruichladdich




	
Speyside


	
Aberlour, Cardhu, Glen Grant, Glen Spey, Glenfiddich, The Glenlivet, Kno ckando, Macallan, Strathisla (die Destillerie von Chivas Regal), Ardmore




	
The Lowlands


	
Auchentoshan, Bladnoch, Glenkinchie




	
The Islands


	
Arran, Highland Park, Scapa, Talisker




 


 

The Lowlands


Das Markenzeichen der Lowlands-Whiskys, bei denen es sich um Single Malt Whiskys handelt, ist ihr milder, fruchtiger, angenehmer Geschmack.


 


Ursprünglich wurden Lowlands-Whiskys hauptsächlich mit den robusteren Whiskys aus den Highlands gemischt. Heute sind die wenigen verbliebenen Marken von Lowlands Single Malts ein guter Ausgangspunkt für Leute, die sich gerade erst mit Scotch Whiskys beschäftigen.



The Highlands


Highland-Whiskys werden bis ganz im Norden auf den Orkney-Inseln gemacht (der nördlichste Punkt der britischen Inseln), ganz im Süden wie in der Gegend nördlich von Glasgow und auch auf manchen Inseln vor der Westküste Schottlands. Sobald eine Komponente des Whiskys aus den Highlands kommt, handelt es sich um einen Highland-Whisky. Glengoyne wird beispielsweise als Highland-Whisky betrachtet, weil das zum Brennen verwendete Wasser aus dem Norden stammt.


 


Dieses Gebiet ist so groß, dass manche Experten auch die nördlichen, zentralen und die südlichen Highlands unterscheiden. Also ist es nicht überraschend, dass die meisten Leute eigentlich Whisky aus den Highlands meinen, wenn sie von »Scotch Whisky« sprechen, der für seinen torfigen Geschmack und die Anklänge von Meereswasser bekannt ist.


 


Die Single Malts der Highlands sind unter Kennern beliebt, doch als die Verbraucher eher milderen Whiskys den Vorzug gaben, mussten viele Highland-Brennereien schließen. Heute sind die Whiskys aus dieser Region ein unverzichtbarer Bestandteil für Blended Scotch. Sie verleihen zusammen mit den milderen Whiskys der anderen Regionen den Blends vielfach ihren eigentlichen Charakter.



Campbeltown


Eine Lehrmeinung vertritt die Ansicht, dass Campbeltown der Standort der ersten Destillerie für Scotch Whisky war. Auf jeden Fall gab es mal Zeiten, in denen mehr als 30 lizenzierte Brennereien dort tätig waren. Heute sind zwei Destillerien aktiv tätig: Springbank und Glen Scotia stellen Single Malt Whisky her. Eine dritte Destillerie, Glen Gyle, wird bald auch wieder legalen Whisky von Campbeltown liefern und damit die Tradition der Stadt wieder verstärkt aufleben lassen. Der Rest der Produktion in Campbeltown wird fürs Blending verwendet.



Islay


Islay (ausgesprochen ai-la) ist die wichtigste der Küsteninseln. Mehrere sehr bekannte Scotch-Whisky-Marken werden hier hergestellt, und Islay ist wegen seines Beitrags zu Geschmack und Aroma des klassischen Scotch Whiskys historisch wichtig.


 


Islay-Whiskys sind vom Wesen her absolut schottisch, durch die Meeresluft zumeist salzig und einige von ihnen überdies stark torfig, weil die Insel praktisch ein einziges Torfmoor ist. Das moderne Islay produziert immer noch ausgezeichnete Single Malts wie Laphroaig, doch viele Whiskys von dort gehen wie die aus den Highlands in den Verschnitt.



Speyside


Speyside bezeichnet sich mit Recht als Branntweinzentrum der Welt. Keine andere schottische Region ist bekannter, genauer gesagt: Mehr als die Hälfte aller Malt-Whiskys, die weltweit gebrannt werden, stammen aus dieser Region. Sie erstreckt sich zwischen Inverness im Westen und Aberdeen im Osten, um den Spey und seine legendären Nebenflüsse Livet und Fiddich herum.




Blended Scotch Whiskys

Im Jahre 1853 erließen die Schotten ein Gesetz, nach dem es erlaubt war, Whiskys zu »vatten «, also zu verschneiden. So sollten kleine örtliche Brennereien mit den neuen, großen Destillerien konkurrieren können. Die kleineren Brennereien arbeiteten mit Pot Stills, um relativ kleine Mengen von Single Malt Whiskys herzustellen. Die großen Destillerien hingegen verwendeten ihre neuen Kolonnendestillen, die Column Stills, um gigantischen Spirituosenmengen zu brennen, die so verschnitten werden konnten, dass sie der Qualität der Single Malts entsprachen.


 


Vatted Whiskys, die von einzelnen Destillerien produziert werden, sind so markant wie Single Malts. Als die Vatted Whiskys immer beliebter wurden, verlangten die Fans der neuen und ungewöhnlichen Blends, dass ihre Whiskyhändler vor Ort ähnliche Produkte anbieten sollten.


 


Die Händler waren ganz eilfertig und bestellten Single Malts von verschiedenen Destillerien, um diese dann in unverwechselbaren Kombinationen zu mischen, die manchmal auch mit dem eigenen Namen des Händlers ausgezeichnet waren – oder dem Namen eines ganz besonderen Kunden, der seinen eigenen Vatted Blend verlangt hatte.


 


Der erste Einheimische, der eine allgemein geschätzte Vatted-Marke schuf, war Andrew Usher, ein Brennmeister, der mit Whiskys aus der Glenlivet-Brennerei den Old Vatted Glenlivet schuf. Durch umsichtige Auswahl und sorgfältiges Verschneiden stellten auch bald andere unabhängige Destillerien diese Vatted Blends her.


 


Die individuellen »Rezepte« waren ein wohlbehütetes Geheimnis, das von einer Generation zur nächsten weitergegeben wurde – ähnlich wie die Formel für diese wohlbekannte Cola. Doch für den Gaumen des gebildeten Whisky-Trinkers war der Geschmack der Vatted Blends komplexer und stellte eine größere Herausforderung dar als die Single Malts, und somit wurden sie immer erfolgreicher.


 


Um jede Verwirrung auszuschließen, plant die SWA, ihre Liste der erlaubten Whisky-Sorten um noch eine weitere Kategorie zu ergänzen: den Blended Grain Whisky. Das ist ein Blend aus Grain-Whiskys aus mehreren verschiedenen Destillerien. Der erlesenere Vatted Whisky ist ein Blend aus Malt-Whiskys und Grain-Whiskys.


 


Die Blended Grain Whiskys weisen einen milderen Geschmack und einen weicheren Nachklang als die Single Malts auf. Sie verfügen auch noch über einen anderen Vorteil: Weil Blended Whiskys in sehr großen Mengen in den großen Destillerien hergestellt werden können, sind sie für Hersteller und Konsumenten in der Regel auch kostengünstiger. Als Folge davon sind Vatted Whiskys nun eine verschwindende Spezialität, die außerhalb von Schottland nicht allgemein verfügbar ist. Die weltweit bekanntesten Namen von Scotch Whiskys sind Blended Whiskys.


 


Doch in den 1990er Jahren haben einige große Produzenten von Blended Whisky ihr Angebot um Vatted Malt Whiskys erweitert. So bekommen Sie eine interessante Möglichkeit, diese beiden Whisky-Arten zu vergleichen.


 


In der Tabelle 5.2 sind einige der bekannteren Vatted Malt Whiskys und Blended Whiskys aufgeführt. Tatsächlich sind die Blended Whiskys aus Tabelle 5.2 die Top Ten der weltweit beliebtesten Whiskys.


Tabelle 5.2: Beispiele für Blended Whiskys


 




	
Whisky-Art


	
Bekannte Beispiele




	
Vatted Malt Whiskys


	
Bell’s Special Reserve, Johnnie Walker Green Label, Ballantine’s Pure, Famous Grouse Vintage Malt




	
Blended Whiskys


	
Johnnie Walker Red Label, J&B, Ballantine’s Finest, William Grant, Johnnie Walker Black Label, Dewar’s White Label, Chivas Regal 12 Year Old, The Famous Grouse, Bell’s 8 Year Old, Cutty Sark




 


 



Das Verkosten von Scotch Whisky

Nein, Sie brauchen sich nicht den Schal eines Clans umzuhängen oder gar einen Kilt anzuziehen. Doch wenn Sie Scotch Whisky kosten wollen, müssen Sie schon auf ein paar ganz schön intensive Geschmacks- und Aromanoten gefasst sein.


 


Die folgenden Abschnitte stellen die Qualitäten vor, denen Sie in Ihrem Glas begegnen können, und geben einige Handreichungen für eine intelligente Beurteilung des Whiskys.


 


Können Sie es gar nicht erwarten? Wollen Sie sich all diese Anleitungen nicht durchlesen müssen?


 


Okay: Gönnen Sie sich einen schnellen und einfachen Vergleich zweier wohlbekannter und beliebter Beispiele des Besten, was Schottland anzubieten hat. Der Glenlivet ist ein zentraler Single Malt Whisky mit einem sauberen, abgerundeten Geschmack. Johnny Walker Black hat unter den Blends den gleichen Status.


 


Das läuft also wie folgt: 


1.    Gießen Sie sich etwa 20 ml Glenlivet ins Glas.


2.    Geben Sie etwa 20 ml Johnny Walker Black in ein zweites Glas.


3.    Lassen Sie die Whiskys ein paar Minuten stehen, damit sie sich »öffnen« können.


4.    Nun riechen Sie an einem. Trinken Sie einen Schluck. Säubern Sie den Gaumen mit einem Stück Weißbrot. Riechen Sie am anderen und nehmen Sie auch einen Schluck.


5.    Achten Sie auf die Unterschiede.



Im Allgemeinen finden die meisten Leute, dass Glenlivet angenehme, fruchtig-komplexe Aromen hat, aber leichter und feiner ist als der komplexe Johnny Walker Black. Das überrascht nicht wirklich: Der Glenlivet ist ein Single Whisky und der Johnny Walker Black ein Blend aus mehreren Whiskys.


 


Doch was ist mit dem Rest der Marken aus dem Regal? Hat dieser einfache Vergleich Ihren Intellekt genauso beschäftigt wie Ihren Geschmacks- und Geruchssinn? Wenn Ihre Antwort »Nein« lautet, haben Sie zumindest zwei Scotch Whiskys gefunden, die Ihnen gut gefallen. Das ist gut. Wenn Sie diese Frage bejahen, haben Sie die Herausforderung beim Scotch entdeckt. Das ist besser, lesen Sie also weiter.


Der Beurteilungsbogen

Nun mal ganz langsam: Bevor Sie sich zum Verkosten an den Tisch setzen, fertigen Sie sich einen Beurteilungsbogen. Auf diesem Blatt Papier halten Sie Ihre ganz persönliche Auswertung aller Whiskeys fest, die Sie verkosten wollen. Der Beurteilungsbogen aus Kapitel 3 ist dafür prima geeignet.



Die Wahl der Beispiele

Die Blended Scotch Whiskys mögen zu den beliebtesten weltweit gehören, doch unter ernsthaften Scotch-Trinkern herrscht die Meinung vor, dass die einzig wahren Scotchs die Single Malts sind.


 


Sie haben vielleicht nicht ganz unrecht. Immerhin waren die heute als Single Malts bezeichnetet Whisky die ersten Scotch Whiskys, und sie bleiben bis zum heutigen Tag einfach unverwechselbar.


 


Doch Ihr persönlicher Geschmack stimmt vielleicht nicht mit den Experten (manche nennen sie gar »Snobs«) überein. Um für sich selbst zu erfahren, auf welcher Seite Sie bei den Schotten stehen, nehmen Sie sich ein paar Single Malts, vorzugsweise einen aus jeder Region aus der Tabelle 5.1. Dann gehen Sie zu den Blends über und wählen eine relativ junge Marke ohne Altersangabe auf dem Etikett (Minimum ist drei Jahre) und eine ältere (die mehr als zehn Jahre gereift ist).


 


Machen Sie es sich gemütlich, schenken Sie sich den Whisky ein, betrachten Sie ihn im Glas, schwenken Sie das Glas wenige Sekunden, beobachten Sie die »Tränen« und riechen Sie dann langsam ins Glas, um die aufregenden Aromen zu erfahren. Schließlich kosten Sie dessen komplexes Geschmacksprofil, während Sie zwischen den tiefen Atemzügen und kleinen Schlucken folgenden traditionellen Toast rezitieren: 


 
May the best ye’ve ivver seen be the worst ye’ll ivver see.

May the moose ne’er leave yer girnal wi a tear-drap in its ee.

May ye aye keep hail an hertie till ye’r auld eneuch tae dee.

May ye aye jist be sae happie as A wuss ye aye tae be.


 

Wer von Ihnen kein Schottisch spricht und sich fragt, was es denn mit dem Moos da auf sich haben mag, ob das auf dem Tisch wächst oder was, übersetzen wir hier mal diesen Toast: 


 
Möge das Beste, was du jemals gesehen hast, das Schlimmste sein, was du je sehen wirst.

Möge die Maus dein Getreidelager immer mit Tränen in den Augen verlassen.

Mögest du immer gesund und rüstig sein, bis du alt genug bist, um zu sterben.

Mögest du immer so glücklich sein, wie ich es dir immer wünsche.

Hätte ich auch nicht besser sagen können.


 


Die Erscheinung würdigen

Die Farbe eines Single Malt Scotch kann von ganz durchsichtig, wenn er aus der Destille rinnt, über ein blasses bis warmes Gold, wenn er im Fass reift, bis zum tiefen Braun des Sirups reichen.


 


Durch die Reifung wird der Whisky auch viskoser. Wenn Sie ihn im Glas so leicht schwenken, dass er an den Seiten herabläuft, weist die Zeit, die der Whisky braucht, um sich wieder am Boden des Glases zu sammeln, darauf hin, wie lange er gereift ist: als erster Anhaltspunkt gilt: je länger er reifen konnte, desto langsamer rinnt er nach unten.



Die Aromen inhalieren

Zwei Gruppen von Aromen sind bei Scotch Whisky ganz charakteristisch. Zur ersten Gruppe gehören Aromen, die mit dem Destillationsvorgang verknüpft sind: die ausgewählten Getreidesorten, das Wasser und – für einige Malt-Whiskys – der für die Trocknung verwendete Torf. Die zweite Gruppe besteht aus den Aromen, die den Fässern entstammen, in denen der Whisky reift.


 


Aromen, die mit Getreide, Wasser und der Destillation verbunden sind, beschreibt man oft als


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nach grünen Blättern schmeckend


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blumig oder nach Blüten


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fruchtig oder wohlriechend


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nach Gräsern schmeckend, grasig


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ledrig


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nach Tabak schmeckend


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Rauchig, (Holzrauch, »torfig«)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nach Jod und Seetang schmeckend



Zu den Aromen durch die Reifung in den Holzfässern gehören: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ein Duft nach Bourbon und Sherry (aus den vorher verwendeten Fässern)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Butterig


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Anklänge von Honig


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nussig


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kiefernoten


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Harzig (von den Harzen im Holz)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vanillegeschmack


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Hölzern (ein oft zu findendes Aroma in sehr altem Whisky)




Die Geschmacksnoten

Wie die Aromen von Scotch Whisky stammt auch der Geschmack entweder von den Grundmaterialien (Getreide und Wasser) und der Verarbeitung des Getreides (das Mälzen mit Torf) oder von der Lagerung im Fass.


 


Einige der Geschmacksnoten, die man hauptsächlich beim Scotch Whisky findet, sind 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fruchtig: Apfel, Zitrus- und getrocknete Früchte wie Aprikosen, Pflaumen und Rosinen


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Malzig: Samen und Getreide


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Nussig: Anissamen, Walnuss


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Torfig: Antiseptisch, medizinisch, rauchig


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Lieblich, süß: Schokolade, Sirup, Vanille


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Würzig: Zimt, Nelken, Ingwer, Muskat



 
[image: e9783527642991_i0039.jpg]Lassen Sie sich nicht entmutigen, wenn Sie diese Aromen und Geschmacksnoten anfangs in Ihrem Glas nicht finden können.

 


Das Geheimnis des Schmeckens wie ein Experte ist reine Übung. Schnüff, schnüff, schnüff. Schluck, schluck, schluck. Schließlich werden Sie im Laufe der Zeit, ohne dass Sie es richtig merken, – tadaah! – zum »Experten«.
[image: e9783527642991_i0040.jpg]

 

Was könnte lohnender oder köstlicher sein?


 
Wie Sie noch aus der Verkostungsanleitung von Kapitel 3 wissen, verändern sich der Geschmack und natürlich auch die Farbe von Spirituosen, wenn sie mit Wasser vermengt werden. Um den vollen Umfang der Geschmacksnoten beim Scotch Whisky zu erfahren, verdünnen Sie den Whisky mit der gleichen Menge Wasser und gehen die einzelnen Schritte der Verkostung noch einmal durch. Achten Sie auf die Unterschiede.


 



Ein schottenfreundliches Mahl planen

Scotch Whiskys reichen geschmacklich von lieblich und leicht bis zu medizinisch und wirklich voll und rund (will sagen: echt starker Tobak). Jede einzelne Spielart eignet sich ausgezeichnet als Einleitung des Dinners, entweder straight, gemixt oder in einem Cocktail (wie dem Whisky Sour, dessen Rezept Sie neben neun anderen hochprozentigen Cocktails in Kapitel 15 finden).


 


Die Schotten stellen gerne kräftige Suppen wie Cock-a-leekie (Hühnchen mit Porree) auf den Tisch und reichen anschließend guten Räucherlachs, Wildgeflügel, Angusrindfleisch aus Aberdeen, würzigen Käse, perfekte Scones (kleine Kuchen mit Butter) und dick belegte Schnittchen.


 


Doch das definitive schottische Gericht ist und bleibt Haggis, eine Mischung aus gehackter Schafslunge, Leber und Herz plus Hafermehl, Zwiebeln, Gewürze, Nierenfett und Brühe, das in einen Schafsmagen gestopft und anschließend stundenlang gekocht wird.


 


Haggis wird traditionell am 25. Januar mit neaps and tattles gereicht (ein Brei aus Rüben und Kartoffeln): Dann ist Burns Night, in der des Geburtstags des geliebten schottischen Dichters Robert Burns gedacht wird, oder an Hofmann (hogmany?) (Silvester) oder gerne auch irgendwann anders im Jahr.


 


In Anbetracht der Tatsache, wie schwer man außerhalb von Schottland Schafsinnereien auftreiben kann, bestellen Leute, die gerne Haggis probieren wollen, oft von schottischen Händlern wie


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Scottish Food Overseas bei www.scottishfoodoverseas.com


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Scottish Gourmet Food bei www.scottishgourmetfood.co.uk



 
[image: e9783527642991_i0041.jpg]Nach dem Dinner ist ein schottischer Whiskylikör wie Drambuie der perfekte Abschluss. Der sticht den Schokoladenkuchen auf jeden Fall aus, weil er nur 165 Kalorien, kein Fett, kein Cholesterin, kein Natrium enthält, aber dafür köstlich nach Honig und Scotch schmeckt.


 


Das Land der Brennereien bereisen

Wie man auf den ersten Blick in einen beliebigen Reiseprospekt erkennt, ist Schottland wirklich sehr malerisch: Burgen (darunter die, von der sich Shakespeare für seinen Macbeth inspirieren ließ), steinerne Brücken, Wälder, Bäche, Flüsse und üppige Wiesen und Weiden mit leuchtenden Heidekräutern. Und alle, alle haben ihre jeweils eigenen Geschichten und Legenden.


 


Mehr über das Reisen in Schottland finden Sie beim National Tourist Board, dort gibt es auch Infos über Verkostungen etc.: www.visitscotland.com.


 


Achten Sie nur darauf, dass Sie sich neben den klassischen touristischen Anlaufzielen – Wie bitte? Sie wollen Dunsinane Wood auslassen? – auch Zeit für eine Führung durch eine der berühmten Destillerien nehmen.


 


In Schottland sind mehr als 90 Destillerien beheimatet, zu viele, um sie hier aufzuführen. Bei vielen gibt es ausgezeichnete Besucherzentren, und bei manchen können Sie sogar übernachten. Tippen Sie einfach den Namen der Destillerie, die Sie besuchen wollen, in Ihre Suchmaschine ein. Oder machen Sie es sich einfach und lassen alles vom Reisebüro arrangieren.


 


Egal wie – trotz all der verleumderischen Gerüchte über den Geiz und die mürrische Gemütsverfassung der Schotten, die wahrscheinlich von »jenen aus dem Süden« (Sie wissen schon, den Sassenachs) in Umlauf gebracht wurden, werden Sie auf warmherzige Gastfreundschaft treffen, egal wohin Sie kommen.


 


Und obwohl nur zwei Prozent aller Schotten in Schottland Gälisch sprechen, kennen die meisten von ihnen die Redewendung Ceud Mille Failte (kei-at mell-o follsch-o). Das ist Gälisch und heißt »Hundertausendfach Willkommen!«.


 


Worauf man aus ganzem Herzen antwortet: »Ja, ganz meinerseits.«



  



6

Amerikanische Vettern – Bourbon und Tennessee Whiskey

 
In diesem Kapitel

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Whiskey-Rebellion niederschlagen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wie der Bourbon zu seinem Namen kam


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Der Ursprung des Tennessee Whiskeys


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den Geschmack genießen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Welcher Whiskey zu welchem Essen?



 

Einer klingt französisch, der andere definitiv nach Südstaaten, doch beide sind waschechte Amerikaner aus jener Gegend, die Präsident Lyndon B. Johnson als »the good ole’ U.S. of A.« bezeichnete.


 


Bourbon und Tennessee-Whiskey verdanken wir der Treue zu ihrem Heimatland, dem amerikanischen Hass auf »die Steuer ohne Repräsentation« und den unternehmerischen Zielen der Grenzfarmer, die ständig darauf aus waren, optimalen Profit aus dem Überschuss an sehr gutem Mais, Roggen und anderen Getreidearten herauszupressen.


 


Viele Generationen lang bekamen diese Whiskeys zu Hause oder auch im Ausland sehr wenig Aufmerksamkeit. Dann entdeckten die Japaner ihre Einzigartigkeit, und japanische Geschäftsleute reisten in der Welt umher und führten Bourbon und Tennessee Whiskey mehr und mehr in den Kreisen gehobener Genießer ein. Heute haben die Verkaufszahlen des amerikanischen Whiskeys die aller anderen Sorten überrundet. Dafür muss es gute Gründe geben, und in diesem Kapitel werden viele davon angesprochen.


Leben, Freiheit und das Streben nach … Whiskey?

Als sich die frischgebackenen Vereinigten Staaten im Jahre 1791 selbst erfanden, reckten ökonomische Probleme ihre hässlichen Köpfe: Den USA fehlten nötige Einnahmen, um die Expansion nach Westen voranzutreiben. Also schlug Alexander Hamilton als erster Finanzminister der USA vor, die Kosten für die Verteidigung der Siedler gegen die Indianer aufzubringen, indem man die erste »Sündsteuer« (sin tax) des Landes einführte: 25 Prozent des Wertes der Gesamtproduktion aller Destillerien des Landes.


 


Wer konnte sich denn schon dagegen beschweren, die »Mäßigung des menschlichen Leibes und der Seele« zu stärken? Dr. Benjamin Rush (1745 – 1813), der erste Gesundheitsminister der USA, trat für ein maßvolles Trinken ein. Rush bekämpfte ebenfalls eine Gelbfieberepidemie in Philadelphia und sagte, dass Alkohol »zur Nahrung gehöre, wenn er nur bei Mahlzeiten und in moderaten Mengen zu sich genommen werde«. Eine Verbrauchsteuer konnte dabei helfen, dieses Ideal umzusetzen, indem Whiskey teuerer gemacht wurde und somit für die Arbeiterklasse nicht mehr erschwinglich war.


 


Weil Pennsylvania bei Boden, Klima und Getreide so ausgezeichnete Voraussetzungen besaß, befanden sich praktisch alle amerikanischen Farmbrennereien in diesem Bundesstaat. Als Folge davon hatten vor allem die Farmer aus Pennsylvania unter Hamiltons Steuer zu leiden, besonders jene im weniger bevölkerten westlichen Teil des Staates. Die meisten der Farmer, die auch Schnaps brannten, glaubten leidenschaftlich – und wahrscheinlich zutreffend – daran, dass dieser neue Steueraufschlag im Grunde alle ihre Chancen auf Profit zunichte machen würde, den sie sich aus der Umwandlung des überschüssigen Getreides in das wertvollere »Flüssigbrot« Whiskey erhofften.


 


Überdies betrachteten die unabhängigen Pennsylvaniaer diese bundesstaatliche Steuer für einen lokalen Vorgang als widerrechtliche Machtausübung des Commonwealth – und das summierte sich zu der ständig wachsenden Liste der Dinge, wie die bundesstaatliche Regierung in ihr Alltagsleben eingriff.


 


Zuerst grollten die Farmer einfach nur und hofften, dass der Kongress den Besteuerungsplan kippen würde. Doch das geschah nicht, sondern der Kongress akzeptierte Hamiltons Vorschlag. Als er dann 1793 rechtskräftig wurde, schickte man Bundespolizisten nach West-Pennsylvania, um jedem Farmer, der eine Destille betrieb, diese Verfügung zuzustellen. Anhörungen für diese Verfügung konnten beim nächsten Gericht vorgebracht werden, und das befand sich Hunderte von Meilen entfernt in Philadelphia. In dieser Verfügung wurden alle angewiesen, eine Steuer von mindestens 250 Dollar zu zahlen oder ihren Laden dichtzumachen.


 


Egal ob diese Steuer gerechtfertig war oder nicht – die Behörden hatten sich zu Beginn gleich den falschen Ort ausgesucht.


Der Donner vor der Rebellion

Ganz zu Anfang hatte Western Pennsylvania (das manche seiner Einwohner auch Transylvania nannten, weil es die Grenze zwischen dem gut besiedelten Osten und den immer noch wilden Gegenden hinter den Appalachen darstellte) beim Kongress eine Petition eingereicht, als 14. Kolonie anerkannt zu werden. Das hatte der Kongress rundweg abgelehnt, und die Leute dort hatten diese Beleidigung nie verwunden.


 


1794 spazierte ein bis dato unbekannter Bundespolizist auf die Farm der Familie von Oliver Miller in Allegheny County, damit dieser seiner Verfügung nachkommen sollte. Farmer Miller sagte: »Auf keinen Fall« und forderte den Gesetzesbeamten auf zu verschwinden.


 


Der Marshal blieb standhaft. Nachbarn, die etwas von dem Wirbel mitbekamen, eilten Miller zu Hilfe. Ein Schuss fiel. Der Mob wurde gewalttätig, und die Gewalt griff schnell auf andere Gegenden über. In einem nahe gelegenen County wurde das Haus des Steuerbeamten niedergebrannt, und so begann jener Konflikt, der als Whiskey-Rebellion in die Annalen einging. Dieses Ereignis machte auch insofern Geschichte, als zum ersten Mal bundesstaatliche Truppen dafür eingesetzt wurden, einen »Aufstand« in einer der neuen Nationen niederzuschlagen.


 


Oliver Miller, der wegen Beleidigung des Bundespolizisten vorgeladen worden war, wurde dann auch noch zufällig erschossen. Bei den Farmern wuchs der Eindruck, dass die Regierung ihren Beschwerden nicht wirklich Beachtung schenkte. In verschiedenen Städten gab es öffentliche Versammlungen, zum Beispiel auch in Bradford, wo eine örtliche Freiwilligenmiliz gebildet wurde, um sich gegen die Angreifer zu wehren.


 


In Philadelphia beschloss Präsident Washington, dass er, um den Konflikt zwischen den föderalistischen Rechten und denen der Bundesstaaten zu beenden, die Rebellion in einer echten Demonstration der Macht niederschlagen müsse. Er befahl dem Gouverneur von Virginia, den Befehl über die föderalen Truppen zu übernehmen. Dieser Gouverneur war der Kriegsheld der Revolution General »Lighthorse« Harry Lee. Er war auch der Vater von Robert E. Lee. Um zu verfügen, dass Lee nach Pennsylvania geschickt werden konnte, nutzte Washington zum ersten Mal das Militia Law von 1792. Dieses Gesetz erlaubt dem Präsidenten, »die Gesetze der Union durchzusetzen und Aufstände niederzuschlagen«. Washington befahl dem Militär von vier an Pennsylvania grenzenden Staaten, die Ordnung im westlichen Teil des Staates wieder herzustellen. Connecticut, New York, New Jersey und Virginia schickten Truppen, um diesen von der Verfassung gebilligten Befehl umzusetzen.


 


In historischen Aufzeichnungen ist davon die Rede, dass 13.000 Soldaten (mehr, als in jeder einzelnen Schlacht der amerikanischen Revolution gegen die Briten gekämpft hatten) nach West-Pennsylvania einmarschiert waren. Die Rebellion wurde schnell beendet, und es gab nur zwei Opfer zu beklagen (Miller und noch ein weiterer Rebell). Als sie beendet war, wurden zwei Männer wegen Landesverrat verurteilt, doch Washington begnadigte sie. Viele Farmer akzeptierten grollend die Steuer und kehrten wieder an ihre Destille zurück, um weiter Roggenwhiskey zu brennen.


 


Doch eine Reihe unabhängiger Menschen packte ihre Siebensachen und machte sich auf den Weg über die Allegheny Mountains zu einer ganz neuen und weit offenen Gegend: dem Ohio Territory. Immerhin verkündete das Motto dieses Bundesstaates: »Tugend, Freiheit, Unabhängigkeit. « Was das anging, wurde der Umzug diesem Motto vollkommen gerecht.



Über die Berge

Zu jener Zeit wurden große Bereiche der heutigen Staaten Illinois, Indiana und Ohio von anderen Staaten wie Virginia und New York beansprucht. Überdies hatte das Territorium dem Stamm der Algonquin gehört, bis diese Ureinwohner Verträge mit den Vereinigten Staaten unterzeichnet hatten, nachdem deren französische Alliierte während der französischen und indianischen Kriege geschlagen worden waren.


 


Die neuen Siedler von Pennsylvania entdeckten, dass ihr Zug ins »Land hinter den Bergen« eine Möglichkeit war, dem zu entfliehen, was sie als Verfolgung durch die Bundesregierung betrachteten. Es stellte sich heraus, dass dies auch die Antwort auf alle Träume der Farmerdestiller werden sollte.


 


Das Land war wunderschön: Sanft ansteigende Hügel und liebliche Täler mit guter, fruchtbarer Erde. In der einen Richtung strömten freundliche Bäche durch Kalkstein, der entmineralisierend wirkte, und vereinigten sich mit Flüssen, die in den Ozean strömten. In der anderen befand sich der Mississippi, und das Gras dort war so grün, dass es fast blau war. Was die Kultivierung des für Whiskey nötigen Getreides angeht, war das Wetter so perfekt, dass die Farmer einfach nur Mais und Roggen ausbringen und sich vom Acker machen mussten.


 


Am besten war, dass die vorhandenen Verbindungen zu den östlichen Märkten und die Lieferbedingungen in andere Länder bemerkenswert gut waren. In Pennsylvania mussten die Farmer ihren Whiskey in Richtung Osten in 220 Liter fassenden Fässer auf Lastpferden verschicken: eine ineffiziente und kostspielige Methode. Auf dem neuen Territorium hingegen konnten sie ihre Fässer auf Lastkähnen in deutlich höherer Anzahl verschiffen. Die Lastkähne fuhren auf dem Fluss Ohio nach Pittsburgh, aber auch den Mississippi hinunter nach New Orleans.


 


Mit anderen Worten hatten die Pennsylvaniaer ein schönes, neues Zuhause gefunden, das schließlich zum Bourbon County, Kentucky, wurde.



Die Geburt des Bourbons

Die meisten Leute, die irgendetwas über das Brennen von Bourbon wissen, kennen die Geschichte des Baptistenpredigers Elijah Craig, der eine Destillerie in Bourbon County errichtete und dem Whiskey so seinen Namen verlieh.


 


Es ist eine prima Geschichte, aber nicht ganz zutreffend.


 


Richtig ist, dass ein gewisser Reverend Craig aus religiösen Gründen aus Virginia fortgejagt wurde und sich in Kentucky niederließ, wo er eine Schnapsbrennerei gründete. Doch das geschah im Jahre 1780, und der Ort, wo er mit seiner Whiskeyproduktion begann, hieß Fayette County. 1788 wurde aus Fayette County wiederum Woodford County. 1792 nannte sich Woodford dann Scott. Aber nie wurde es zu Bourbon County.


 


Doch es gab tatsächlich ein Bourbon County, nachdem ein Kentucky-Whiskey benannt wurde. Als 1780 das Ohio Territory in immer kleinere Einheiten aufgeteilt wurde, beanspruchten die Leute aus Virginia ein Stück davon. Sie nannten es Bourbon County nach der damals vorherrschenden französischen Familie. Sie entschieden sich zu Ehren der französischen Unterstützung während der amerikanischen Revolution für diesen Namen. (Französische Truppen, Kriegsschiffe und der General Lafayette halfen bei der Blockade der britischen Flotte in Yorktown, Virginia.)


 


Bald schon machten sich Dutzende und dann Hunderte kleiner Farmbrennereien daran, in dieser Region Whiskey zu destillieren. Als Kentucky 1792 zum Bundesstaat wurde, teilte man das wirklich große Bourbon County in die 34 heute noch vorhandenen Countys von Kentucky auf. Und eins davon war natürlich Bourbon mit seinem berühmten Whiskey.



Bourbon bekommt seinen Namen und Tennessee spaltet sich ab

Mehrere Jahrzehnte lang wurde der immer noch hauptsächlich aus Roggen gebrannte Whiskey aus dem größeren Bourbon County als »Old Bourbon« bezeichnet und stellte das wichtigste landwirtschaftliche Exportgut dar.


 


Jedes Whiskeyfass aus dieser Gegend wurde oben als »Old Bourbon« gekennzeichnet. In anderen Teilen des Landes sahen die Leute diese Kennzeichnung auf Hunderten von Fässern und nahem an, dass damit »alt« im Sinne von gelagerter oder gereifter Whiskey gemeint sei. Natürlich war darin der Old Bourbon Whiskey, der immer mehr aus Mais gebrannt wurde. Die Akzeptanz dieser Kennzeichnung sorgte für einen guten Wiedererkennungswert und förderte den Verkauf, also wollte keiner den Kunden sagen, dass ihre Annahme falsch sei.


 


Etwa Mitte des 19. Jahrhunderts hörten die Brennereien mit dieser Kennzeichnung auf. Dieser Beschluss half den Kunden, die Verwirrung zwischen der Bedeutung des Namens und der mittlerweile allgemein üblichen Praxis, den Whiskey in Fässern reifen zu lassen, aufzulegen. Doch beinahe jeder aus Mais destillierte Whiskey, der westlich der Allegheny Mountains entstand, blieb »Bourbon«, um ihn von den Roggenwhiskeys zu unterscheiden, die von östlich der Berge kamen. Aus dem gleichen Grund gibt es bis zum heutigen Tag noch Leute im Osten, die jeden Whiskey als »Rye« (Roggen) bezeichnen.


 


Schließlich wollten die Destillerien in Tennessee ihre Spirituosen vom Bourbon abheben. Sie ergänzten ein paar Methoden, um ihren Whiskey milder und weicher zu machen und nannten ihn – nicht überraschend – Tennessee-Whiskey.


 


Beide Whiskeys sind für ihren milden, sanften Geschmack bekannt. Das kann man von den Männern, die sie produziert haben, kaum behaupten. Schauen Sie sich den Kasten »Die Jungs vom Bourbon und Tennessee-Whiskey« an und erfahren Sie mehr über diese ersten Brennmeister.


 
Die Jungs vom Bourbon und Tennessee-Whiskey

 

Als Profession hat das Schnapsbrennen schon immer Unternehmer, Ganoven und schlaue Leute angezogen. Diese Beschreibung passte irgendwie auf all die zähen Pioniere, die Whiskey in Kentucky und Tennessee brannten. Egal wo sie auf der Persönlichkeitsskala anzusiedeln sind, es waren knallharte und selbstbewusste Individuen, die sich für einen eigenen Lebensstil entschieden hatten.


 

 

Hier werden ein paar der ersten Brennerfamilien vorgestellt, die immer noch aktiv Bourbon und Tennessee-Whiskey produzieren:


 

 

Colonel James Beauregard Beam (1864 - 1947) gehörte zur vierten Generation von Kentucky-Brennern. Kurz nachdem er im Jahre 1882 in die Branche gekommen war, errichtete »Jim« Beam zusammen mit seinem Schwager Albert Hart eine neue Destillerie, die durch eine Marke namens »Old Tub« bekannt wurde. Nach der Prohibition eröffnete Jim Beam im Alter von 70 Jahren die Fabrik neu. Die Nachkommen von Jim Beam, sein Bruder Park und deren Onkel Joe arbeiten immer noch darin und führen die weltweiten Operationen von Beam fort. Im 20. Jahrhundert führte der mittlerweile verstorbene Booker Noe, der in die Familie Beam einheiratete, die »Small Batch Bourbons« ein. Heute führt sein Sohn Fred Noe die Tradition fort.


 

 

R. B. Hayden erbaute die ursprüngliche Destillerie Old Grand-Dad zur gleichen Zeit, als die Beam & Hart Distillery gegründet wurde, etwa drei Kilometer die Bahngleise entlang.


 

 

R. B. war Enkel eines Brennmeisters, der sich 1796 in Kentucky niederließ. Er benannte die Marke nach seinem Großvater und fügte den Slogan »Handmade Sour Mash« hinzu. Während der Prohibition wurde seine Firma an die American Medicinal Spirits Company verkauft und war eine der wenigen, die weiter produzierten und Whiskey für medizinische und religiöse Zwecke verkauften.


 

 

George A. Dickel (ca. 1818 – 1896) wurde in Darmstadt geboren. Er wanderte nach Tennessee aus und gründete in Nashville einen Whiskeygroßhandel. 1866 eröffnete er einen Spirituosenladen. 1888 kaufte er die Cascade Distillery und gründete die Dickel Company.


 

 

Jasper Newton »Jack« Daniel (1846 – 1911) lernte schon als Junge die Whiskeyproduktion kennen. Als Erwachsener siedelte er die Destillerie der Familie nach Cave Spring in der Nähe von Lynchburg, Tennessee, um. Ihm war klar, wenn seine Kunden sich an ihn erinnern, dann würden sie sich an seinen Whiskey erinnern. Somit kultivierte er sein ganz unverwechselbares Image: Er trug stets einen knielangen Mantel und den Hut eines Pflanzers und ließ sich einen sehr gepflegten Spitzbart wachsen. Jack Daniel war vom Bürgerkrieg an bis zu seinem Tod im Jahre 1911 in der Whiskeybranche aktiv. Er war nie verheiratet, sodass sein Neffe Lem Motlow das Geschäft erbte.


 

 

Bill Samuels Sr. war Brennmeister in der sechsten Generation, der die Sache mal anders anpacken wollte. Um mit der Tradition zu brechen, gab er 1943 das Familienrezept auf, nach dem seit 1780 gebrannt wurde, um etwas Neues zu schaffen. In den folgenden Jahren entwickelte er die Maker’s Mark unter Verwendung von Mais aus der Gegend und indem er den Roggen durch Winterweizen ersetzte. Seine Frau Margie gestaltete die Flasche und das rote Wachssiegel. Bill Jr. leitet weiterhin das Unternehmen, das wahrscheinlich den allerersten »Premium-Bourbon« geschaffen hatte.


 

 

James C. Crow (ca. 1789 – 1856) war ein schottischer Arzt, der etwa 1825 nach Kentucky kam. Er legte bei seiner Destillerie großen Wert auf Hygiene und die Biochemie der Vergärung. Crow stellte Oscar Pepper als seinen Meisterbrenner ein, und deren Whiskeys Old Crow und Old Pepper wurden Riesenerfolge. Crow starb plötzlich auf der Arbeit und hinterließ keine Erben.


 

 

Evan Williams (? – 1810) war laut Heaven Hill (bei denen heute Evan Williams Bourbon hergestellt wird) der »erste kommerzielle Branntweinbrenner« von Kentucky. Evan Williams gründete 1783 seine Destillerie in Louisville. Einige Jahre später wurde er angeklagt, weil er Whiskey ohne Lizenz gebrannt hatte. 1797 wurde er in das erste Treuhändergremium der Stadt gewählt. Trotz (oder wegen) seiner Anwesenheit gehörte zu den Regeln dieses Gremiums: Wenn zu den Versammlungen »hochgeistige Spirituosen« mitgebracht wurden, dann sollten sie gepfändet werden, damit »das Gremium sie später verwenden konnte«.


 

 

Die Whiskey-Geschichte der Familie Pepper begann, als Elijah Pepper sich aus Virginia aufmachte, um in Kentucky Schnaps zu brennen. 1879 zog Oskars Sohn James E. Pepper nach Lexington und baute eine neue Destillerie auf. Er machte einen Bourbon, der seinen Namen trug, und schuf den Slogan »Born With The Republic« nebst dem Markenzeichen »Old 1776«. Nach James’ Tod 1908 verkaufte die Familie die Destillerie und die Marken.


 

 

William LaRue Weller (? – 1908) begann 1849 einen Whiskey-Großhandel in Louisville. Seine Büros lagen in der »Whiskey Row«, einem Abschnitt der Main Street in der Nähe des Ohio River. Viele dieser Büros hatten Lagerhäuser, die direkt zu den Schaufelraddampfern führten, die den Whiskey auf dem Ohio zu den Märkten flussaufwärts und flussabwärts brachten. Als Weller 1908 starb, kauften zwei seiner jungen Handelsvertreter die Firma. Einer dieser Handelsvertreter war Julian P. Van Winkle (1875-1963). Während der Prohibition fusionierte Van Winkle die Weller Company mit der Stitzel Brothers Distillery und leitete Stitzel-Weller bis zu seinem Tode.


 

 

Die Wathen-Familie wurde von dem Patriarchen Henry Hudson Wathen geführt, einem Schnapsbrenner, der 1787 nach Kentucky kam. Sein Enkel John Bernard (J. B.) leitete die Familienbrennerei von 1863 bis zu seinem Tod 1919 – nur wenige Monate, bevor die Prohibition erlassen wurde. 1875 hatten J. B. und sein Bruder Nick eine große Destillerie in Lebanon, Kentucky, aufgebaut. 1899 kauften sie die Destillerie Old Grand-Dad und setzten dort verantwortlich ihren jüngeren Bruder Nace ein. Sie waren alle sehr aktiv dabei, ihre vorhandenen Whiskeybestände in der American Medicinal Spirits Company (AMS) zu konsolidieren, der es erlaubt war, während der Prohibition »zu medizinischen und religiösen Zwecken« Spirituosen zu produzieren. Der letzte der aktiven »Whiskey-Wathens« war J. B’s Sohn Richard. Nach Aufhebung der Prohibition wurde er Geschäftsführer von National Distillers, dem Nachfolger der AMS.






Die Herstellung von Bourbon und Tennessee-Whiskey

Wie alle Whiskeys wird auch Bourbon und Tennessee aus Getreide gebrannt und reift dann in Fässern bis zur Vollendung. Von Gesetzes wegen muss Bourbon


[image: e9783527642991_coche.jpg]  in den USA produziert werden,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  aus einer Maische gebrannt werden, die mindestens 51 Prozent Mais enthält,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  auf weniger als 80 Vol.-% gebrannt werden,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  mindestens zwei Jahre in frisch ausgekohlten Eichenfässern lagern. (Die meisten Bourbons reifen länger, und bei jedem, der weniger als vier Jahre gelagert wurde, muss das Alter auf dem Etikett angegeben werden.)



Tennessee-Whiskey muss 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  in Tennessee hergestellt werden,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  aus einer Maische produziert werden, die aus 51 Prozent Mais besteht,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  auf weniger als 80 Vol.-% gebrannt werden,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  durch Holzkohle gefiltert werden, die aus Ahornbäumen aus Tennessee gemacht wurde,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  mindestens zwei Jahre in neu ausgekohlten Fässern lagern.



Schauen Sie sich die Abbildung 6.1 an, wenn Sie wissen wollen, wo Bourbon und Tennessee-Whiskey produziert werden.


Abbildung 6.1: Die Heimat von Bourbon und Tennessee-Whiskey


[image: e9783527642991_i0042.gif]

 

Die Wahl des Getreides und die Herstellung der Maische

Bourbon und Tennessee-Whiskey wird hauptsächlich aus Mais mit kleinen Beigaben von gemälzter Gerste (in Kapitel 2 erfahren Sie mehr übers Mälzen), Weizen und vielleicht etwas Roggen produziert.


Das Getreide wird mit Wasser vermischt, dann kommen Hefen hinzu, und die Mischung wird erhitzt. Das ergibt die Maische, die dann in den Vergärungsbottich umgefüllt wird.



Die Vergärung und die Produktion des Destillats

Im Laufe der folgenden zwei oder drei Tage verarbeiten die Hefen den Zucker im Getreide und produzieren daraus ein Alkoholdestillat, das man Distiller’s Beer nennt. Die Brennmeister verwenden Hefen, die entweder aus extra gezüchteten Kulturen stammen, oder »Wildhefen«, die in der Gegend wachsen und sozusagen vom Winde hereingeweht werden.


 
[image: e9783527642991_i0043.jpg]Die restliche Maische wird nach der Destillation entweder entsorgt oder eher noch zu nahrhaftem Tierfutter verarbeitet. Der säurehaltigen Maische wird nachgesagt, dass sie das Wachstum von Bakterien unterbindet, die natürlicherweise in der Luft vorhanden sind und möglicherweise die Tiere infizieren können.


 

Wenn die Hefen ihrer Aufgabe nachgehen, produzieren sie eine wässrige alkoholische Flüssigkeit, die im Gärbottich bis nach oben steigt. Die verbrauchte Maische sinkt zu Boden und wird aus dem Gärbottich für den nächsten Schritt bei der Produktion von Bourbon und Tennessee-Whiskey in die Destille transferiert.



Die Destillation des Whiskeys

In der Destille (meist eine Kolonnendestille – mehr darüber in Kapitel 2) wird diese Flüssigkeit erhitzt, bis Dämpfe aufsteigen, die sich dann niederschlagen, kondensieren und in eine zweite Destille verbracht werden. Darin werden sie erneut erhitzt, und die Dämpfe kondensieren ein zweites Mal.


 


Während des zweiten Destillationsdurchlaufs hat der klare Alkohol, der sich nun niederschlägt, einen Alkoholgehalt von 60 bis 65 Vol.-%. Falls nötig, wird destilliertes Wasser hinzugefügt, um den Alkoholgehalt auf 62,5 Vol.-% (oder weniger) zu reduzieren, was davon abhängt, wie viele Geschmacksstoffe im endgültigen Whiskey noch enthalten sein sollen. Je mehr destilliert wird, desto weniger Geschmacksstoffe gibt es (in Kapitel 10 erfahren Sie mehr über Geschmacksstoffe, als Sie wahrscheinlich wissen wollen).


 
Die Geschichte des Holzes

 

Dass man für die Lagerung von Bourbon und Tennessee-Whiskey nur Amerikanische Eiche nimmt, ist keine angeborene Überzeugung. Jede Art von Holz, aus denen Fässer hergestellt werden, hat eine besondere Härte und Porosität. In Frankreich wird die Limousin-Eiche aus den Wäldern um Bordeaux vorzugsweise für die Reifung von Weinen verwendet; in anderen Ländern wird Ungarische oder Spanische Eiche für die dortigen Spirituosen genommen.


 

 

Nur in den USA sind die Auskohlung des Holzes und die Verwendung ganz neuer Fässer vorgeschrieben. Nach der Leerung werden diese ausgekohlten Eichenfässern aufgrund der Geschmacksbestandteile, die sie anderen Whiskeys wie Scotch immer noch verleihen können, oft sehr stark nachgefragt. Der Handel mit gebrauchten Fässern, die noch ein langes zweites Leben haben können, ist ein umtriebiger und profitabler Markt. Um den perfekten Geschmacksgrad zu bekommen, wird die Kohleschicht manchmal auch sehr sorgfältig abgekratzt, um sie dünner zu machen.





Farbenspiele und Aufbau des Geschmacks – Die Reifung

Beim nächsten Schritt der Destillation pumpt der Brennmeister den Alkohol in neu ausgekohlte Fässer aus Amerikanischer Eiche, wo er dann kontrolliert lagern soll. Nachdem der Whiskey ausgereift ist, wird er vor der Abfüllung durch einen Filter mit Aktivkohle (oder einer ähnlichen Substanz) geschickt und darf dann auf dem Etikett als »mit Holzkohle gefiltert« (charcoal filtered) bezeichnet werden.


Die Auskohlung der Fässer verleiht dem klaren Whiskey ganz neue Farbnuancen. Abhängig von der Zeit, in der der rohe Whiskey die Geschmackssubstanzen aus dem verkohlten Holz absorbieren kann, reicht die Farbe von Bernstein über Gold bis zu dunkler Bronze. Die Dicke der verkohlten Schicht hilft ebenfalls, den endgültigen Geschmack zu schaffen, weil dadurch eine Schicht aus verbranntem Holz und karamellisiertem Zucker entsteht.



Die Filterung

Obwohl sich die Getreiderezepte unterscheiden können, stammt der wichtigste Unterschied zwischen Bourbon und Tennessee aus der Filtrierung. Von Gesetzes wegen muss Bourbon wie im vorigen Abschnitt beschrieben mit Holzkohle gefiltert werden. Allerdings gelten diese Regeln nur für Whiskey aus Kentucky, und so können sich die Brennereien in Tennessee etwas ganz anderes einfallen lassen. In der Mitte des 19. Jahrhunderts beauftragten sie die Entwicklung einer völlig anderen Filtrierungsart. Sie wurde von einem Brennmeister namens Alfred Eaton erfunden und bekam zu Ehren des Countys, in dem er lebte, den Namen Lincoln County Process.


 


Auf dem Gelände der Destillerie wird Zuckerahorn aus Tennessee stapelweise zu Holzkohle verbrannt. Die Kohle wird klein gehackt und der Boden eines Bottichs etwa drei Meter hoch damit aufgefüllt. Der Whiskey wird aus der zweiten Destille in diesen Bottich gepumpt und tropft langsam über und durch diese Holzkohle in ein Lagerfass. Der Whiskey wird dann direkt vor der Abfüllung auf gewohnte Weise weiter gefiltert.


 


Nach Expertenmeinung bekommt der Tennessee-Whiskey durch diesen Lincoln County Process einen rauchigeren, lieblicheren Geschmack als Bourbon.




Die Arten von Bourbon

Um die verschiedenen Arten von Bourbon zu klassifizieren, werden mehrere unterschiedliche Begriffe verwendet. Die folgende Liste erläutert diesen Jargon: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Sour Mash Whiskey: Bourbon und Tennessee-Whiskeys werden nicht verschnitten, sie werden als »straight whiskey« klassifiziert. Damit wird es schwieriger, den Geschmack und oft auch die Farbe von einer Destillation zur nächsten einheitlich zu gestalten. Die Farbgebung wird über die Beigabe von Karamell geregelt, was nichts mit dem Geschmack zu tun hat. Um den Geschmack über die Jahre hinweg konstant zu halten, »spart« der Brennmeister jedoch etwas von der Maische aus einem Batch auf, um damit den nächsten Batch zu starten. Wie Sauerteigbrot, dessen Teig auch mit Sauerteig von gestern angesetzt wird, werden alle straight Whiskeys mit einem solchen Starter gemacht und Sour Mash Whiskeys genannt. Dieser Begriff verweist nicht auf eine bessere oder schlechtere Qualität, sondern nur darauf, dass Geschmack und Farbe in dieser Flasche genauso sein wird wie in der, die man Wochen oder Monate später kaufen wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Small Batch Bourbons: Diese Small Batches sind eine moderne Version der Brennmethode und ähnlich wie das handwerkliche Destillieren. Der Begriff wurde in den 1980er Jahren von der Jim Beam Company eingeführt. Ein kleiner Batch (wörtlich: Stapel, Ladung) Bourbon wird aus einer kleinen Gruppe besonders ausgewählter Fässer abgefüllt, die auf ähnliche Weise wie Reserva-Weine verschnitten werden. Von diesen Batches sagt man, sie seien die »Besten der Besten«, doch sollten Sie stets berücksichtigen, dass jeder Brennmeister auf eigene Weise interpretiert, was unter einem small batch zu verstehen ist.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Single Barrel Bourbon: Ein solcher Bourbon wird aus einem extra ausgewählten Fass abgefüllt. Nachvollziehbarerweise hängt der Geschmack von der Fähigkeit des Brennmeisters ab, die aktuelle Mode beim Whiskey zu treffen. Jede Flasche aus dem Fass soll die Fassnummer auf dem Etikett tragen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vintage Bourbon: Vintage (Jahrgang) ist ein anderes Mittel, um das Bourbon-Angebot zu modernisieren. Ähnlich wie die Small Batch Bourbons sind diese Whiskeys älter als die erforderlichen vier Jahre. So wie bei Weinen wird durch den Jahrgang eine besonders gute Qualität angezeigt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bottled-in-Bond: Diese Methode entstand 1897, als die Bundesregierung den Brennmeistern erlaubte, ihre Fässer für die Mindestlagerzeit von vier Jahren in Lagerhäusern aufzubewahren, die von der Regierung überwacht wurden. Mehr als irgendetwas anderes führte dieser Schritt zur Kontrolle der Besteuerung. Nach dem Minimalzeitraum konnte der Brennmeister seinen Whiskey für die Abfüllung bei 50 Vol.-% entnehmen. Bottled-in-Bond betrachtete man als Kennzeichen einer hervorragenden Whiskeyqualität. Tatsächlich befindet er sich auf der gleichen Stufe wie jeder straight Whiskey, der mit 50 Vol.-% abgefüllt wird und keine Altersangabe aufweist. Aufgrund von behördlichen Sparmaßnamen gibt es heute nur noch wenige Inspektoren, und von daher wird dieser Prozess und der Begriff nicht mehr häufig eingesetzt.




Die Verkostung von Bourbons und Tennessees

In Kapitel 3 werden die »Regeln« einer Spirituosenverkostung erläutert. Schauen Sie sich dort noch einmal die Details an oder befolgen Sie einfach die hier gezeigte Kurzversion. Sie können den Beurteilungsbogen aus Kapitel 3 auch für Bourbons und Tennessees verwenden.


Gentlemen, wählen Sie Ihre Whiskeys

Da draußen gibt es eine Vielzahl von Bourbon-Whiskeys. Wenn Sie denjenigen herausfinden wollen, den Sie am besten finden, nehmen Sie einfach ein paar Marken und ziehen beim Probieren dann Ihre Vergleiche. Das nennt man vertikale Verkostung.


 


Sie können auch die sogenannte horizontale Verkostung ausprobieren. Wählen Sie unter den Produkten einer bestimmten Destillerie wie Jim Beam oder Heaven Hill und vergleichen Sie in den verschiedenen Kategorien deren Angebot.


 


Weil es bei Tennessee-Whiskey nur zwei Destillerien gibt, die beide eine begrenzte Anzahl im Angebot haben, ist die Wahl hier ein wenig einfacher.


 


Hier folgen nun meine Empfehlungen für eine runde Auswahl.


 
[image: e9783527642991_i0044.jpg]Wenn Sie den Whiskey mit Wasser mischen wollen, nehmen Sie destilliertes Wasser, um sicher zu sein, dass Sie nicht unabsichtlich einen zusätzlichen Geschmack hinzufügen, und verwenden Sie es wenn Sie Eiswürfel machen.


 

Kentucky Straight Bourbon


Die folgenden Bourbons haben alle 40 Vol.-% und sind vier Jahre alt: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Basil Hayden’s


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fighting Cock


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Four Roses


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Heaven Hill Old Style


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Henry McKenna


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Jim Beam


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Old Fitzgerald


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Old Forester


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wild Turkey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Woodford Reserve




Small Batch Bourbons


Wenn Sie nach den »Besten der Besten« suchen, probieren Sie es mit diesen Small Batch Bourbons: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Baker’s Kentucky Straight Bourbon – 7 Jahre alt, 53 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Booker’s Unfiltered Cask Strength – 6 bis 8 Jahre alt, ca. 62 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Elijah Craig – 12 Jahre alt, 47 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Knob Creek – 9 Jahre alt, 50 Vol.-%




Single Barrel Bourbons


Diese Bourbons sind von ausgezeichneter Qualität. Man findet sie in besseren Bars und auch in gut bestückten Spirituosengeschäften: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Basil Hayden’s – 8 Jahre alt, 40 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blanton’s – 12 bis 14 Jahre alt, 48 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Booker’s – ungefiltert, unverdünnt, 60 bis 64 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Elijah Craig – 12 Jahre alt, 47 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Hancock’s Reserve – 8 bis 10 Jahre alt, 44 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Knob Creek – 9 Jahre alt, 50 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Maker’s Mark – ohne Altersangabe, 45 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wild Turkey Rare Breed – 6 bis 12 Jahre alt, 54 Vol.-%



Beachten Sie, dass Maker’s Mark zu Ehren seiner Tradition als Scotch Whiskys »Whisky« geschrieben wird.



Tennessee-Whiskeys


Während ich dies schreibe, gilt Jack Daniel’s (Brown-Forman Beverages) als einzige Destillerie in Tennessee, die voll in Betrieb ist. George Dickel bekommt man nur begrenzt, obwohl Sie mit Glück beim Einzelhändler vielleicht noch etwas auf Lager finden. Die folgende Liste ist preislich aufwärts sortiert: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  George Dickel #12 – 12 Jahre alt, 45 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gentleman Jack – 4 Jahre alt, 40 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Jack Daniel’s Old No. 7 Black Label – 4 Jahre alt, 40 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  George Dickel Special Barrel – 10 Jahre alt, 43 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Jack Daniel’s Single Barrel – älter als 4 Jahre, 47 Vol.-%



 
Pures Wasser

 

Was so ein rechter Oldtimer ist, der trinkt seinen Bourbon bestenfalls mit »Branch Water«. Das ist nicht irgendein besonderer Tropfen aus irgendeiner Höhle, sondern dabei handelt sich schlicht um Wasser aus einem rasch fließenden Bach. In Kentucky und seiner Umgebung wird ein Bach oft als »Branch« (wörtlich: Ast, Zweig) bezeichnet, weil er in einen größeren Bach und letzten Endes in einen der Flüsse Ohio, Kentucky oder Mississippi fließt.


 

 

Es gibt einen Grund, warum man so auf das Wasser achtet: Die flachen Bäche in den Regionen, wo Whiskey hergestellt wird, sind natürlich ganz dicht bei den Felsen, die darunter liegen. Die Felsen um die Destillerien und einen Großteil der Ländereien herum bestehen aus Kalkstein. Kalkstein ist ein wundervolles Mineralgestein, das die Aroma- und Geschmacksnoten deutlicher macht, und bei der Destillation von Kentucky/Tennessee-Whiskeys wird fast ausschließlich Wasser aus Kalkstein verwendet.


 

 

Wenn Sie sich nicht gerade in der Nachbarschaft von gutem, durch Kalkstein gewaschenem Wasser befinden, können Sie auch einfach destilliertes Wasser nehmen.






Was Ihre Sinne bei Bourbon oder Tennessee wahrnehmen

Geschmack und Aroma sind bei diesen Whiskeys ähnlich, doch Tennessee-Whiskey kann sich weicher und rauchiger anfühlen und schmecken als Bourbon. Was Sie allerdings riechen und schmecken, wenn Sie Whiskey probieren (bzw. Käse, Schokolade oder auch Salat), hängt natürlich vor allem von Ihren eigenen Sinnen ab.


 


Was Sie als mild und weich empfinden, ist für Ihr Gegenüber am Verkostungstisch vielleicht gar nicht so weich. Am Ende läuft es darauf hinaus, dass Sie das mögen, was Sie mögen – und das ist ein ebenso guter Anleiter wie irgendetwas anderes.


 


In Tabelle 6.1 finden Sie eine Reihe von Geschmacks- und Aromanoten, wie sie oft von Experten beschrieben werden, die diese Whiskeys probieren.


Tabelle 6.1: Geschmacks- und Aromanoten von Bourbon und Tennessee-Whiskeys


 




	
Geschmackskategorie


	
Spezieller Geschmack




	
Süße Geschmacks- und Aromanoten


	
Verbrannter Zucker (Toffee), Butterscotch, Karamell, Honig, Malz/Ahornsirup




	
Fruchtige Geschmacks- und Aromanoten


	
Apfel, Aprikose, Banane, Kirsche, Zitrus (Zitrone/Orange), Pfirsich




	
Kräuterige und würzige Geschmacks- und


	
Zimt, Nelken, Süßholz, Minze, Muskat,




	
Aromanoten


	
Pfeffer




	
Blumige Geschmacks- und Aromanoten


	
Veilchen




	
Vom Fass herrührende Geschmacks- und


	
Holzkohle, Eiche, Rauch, Vanille




	
Aromanoten


	




 


 



Welches Essen passt zu Bourbon und Tennessee-Whiskey?

Diese beiden Whiskeysorten haben einen mild-lieblichen Geschmack, der sehr gut zu Hors d’oevres und Appetithäppchen passt, die meist salzig sind.


 


Beim Hauptgericht passt gebratenes Fleisch und Geflügel gut zu Bourbon, aber auch Frucht-und vegetarische Beilagen (in Kapitel 16 finden Sie zwei fantastische Beispiele dafür: grüne Bohnen mit Pinienkernen und kandierte Äpfel mit Tennessee Whiskey).


 


Nach dem Dinner können Sie diese Whiskeys ideal zu süßen Nachspeisen trinken. Bourbon passt besonders gut zu Schokolade. Tatsächlich sind Bourbon Balls (ein klebriger Kuchen aus zerstoßenen Waffeln, Nüssen und Sirup, die zu Bällen geformt und in Kakaopulver gerollt werden) ein besonderes Leib- und Magengericht des Südens. Um diese kleinen Wunder zu produzieren, tippen Sie Bourbon Balls in die Suchmaschine ein und schauen Sie sich an, wie viele Tausend (okay, vielleicht Dutzende) verschiedener Rezepte auf Ihrem Bildschirm erscheinen.


 


Probieren Sie eins und legen Sie gleich los. Und dann noch einen Mint Julep dazu. Das Rezept dafür finden Sie in Kapitel 15 – mmmh, lecker!



Eine Tour durch die Bourbon-und Tennessee-Whiskey-Destillerien

Sie brauchen dafür nicht viel Zeit – da reicht schon ein verlängertes Wochenende. Bei mehreren Bourbon- und Tennessee-Whiskey-Destillerien können Sie sich das Gelände und die Anlagen anschauen und auch die Produkte kosten (doch sonntags nie) und wirklich tolle Sachen wie gute Trinkgläser und das obligatorische T-Shirt kaufen. Hier kommt die Liste der Destillerien: 


 
Buffalo Trace

1001 Wilkinson Boulevard 
Franklin County, KY 40601 
Website www.buffalotrace.com
Telefon 800-654-8471

 


Four Roses

1224 Bonds Mill Road 
Lawrenceburg, KY 40342 
Website www.fourroses.us
Telefon 502-839-3436

 


Heaven Hill Distilleries

Bourbon Heritage Center

1311 Gilkey Run Road 
Bardstown, KY 40004 
Website www.bourbonheritagecenter.com
Telefon 502-337-1000

 


Jack Daniel’s

Highway 55 
Lynchburg, TN 37352 
Website www.jackdaniels.com
Telefon 931-759-6180

 


Jim Beam

149 Happy Hollow Road 
Clermont, KY 40110 
Website www.jimbeam.com
Telefon 502-543-9877

 


Maker’s Mark Distillery

3350 Burks Spring Road 
Loretto, KY 40037 
Website www.makersmark.com
Telefon 270-865-2099

 


Wild Turkey

U.S. Highway 62 East 
Lawrenceburg, KY 40342 
Website www.wildturkeybourbon.com
Telefon 502-839-4544


 

Damit Sie das Beste für sich herausholen, sollten Sie sich im Voraus über die Führungszeiten informieren. Manche Destillerien öffnen nur zu bestimmten Jahreszeiten. Oder Sie informieren sich bei den örtlichen Reisebüros bzw. unter folgenden Adressen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kentucky Department of Tourism:
www.kentuckytourism.com


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Tennessee Tourism Department:
www.tnvacation.com



Und auf geht’s!


 
Die Sehnsucht nach der Heimat

 

Offenbar gehen alle – von der Queen bis zu den Bürgerlichen – liebend gerne zum Kentucky Derby im prächtigen Churchill Downs von Lexington. Vor jedem Rennen werden zwei Lieder gespielt und gesungen. Eines ist das »Star Spangled Banner«. Raten Sie mal, welches das andere ist!


 

 

Richtig, die Nationalhymne von Kentucky: »My Old Kentucky Home« von Stephen Foster. Hier ist ein kleiner Ausschnitt: 


 
Weep no more, my lady 
Oh, weep no more, today 
We will sing one song for the old Kentucky home 
For the old Kentucky home far away5.


 

Stephen Foster trifft den Nagel auf den Kopf. Und das kann man auch von Redd Stewart und Pee Wee King sagen, als sie den »Tennessee Waltz« verfassten, die liebenswerte Countrynummer, die von Patti Paige und jeder Bar in Tennessee zur Erkennungsmelodie gemacht wurde. Hier ist eine Strophe: 


 
I was waltzing with my darlin’ to the Tennessee waltz 
When an old friend I happened to see. 
I introduced him to my loved one, 
And while they were waltzing, 
My friend stole my sweetheart from me6.


 

Diese guten alten Jungs und Mädels haben ihre Heimat sicher sehr vermisst. Also nehmt Platz alle zusammen, erhebt ein Glas des leckeren Gebräus und bringt einen Toast auf sie aus, weil ihr wisst, was für ein Glück ihr habt!
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Mehr Whiskeys aus Amerika und anderen Teilen der Welt

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die besonderen Kennzeichen des amerikanischen Blended Whiskeys erkennen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die bekanntesten Marken für Blended Whiskey und Roggen-Whiskey


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Auf dem amerikanischen Whiskey-Trail reisen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Whiskeys aus Japan, Indien, Neuseeland und Wales studieren



 

Der amerikanische Blended Whiskey ist der jüngste Verwandte bei all den amerikanischen hochprozentigen Getränken und wurde nach Aufhebung der Prohibition kreiert. Dieses Kapitel folgt dem Weg zu seinem Platz als meistverkaufter Whiskey der Welt und wie er dann schließlich in Ungnade fiel, als die Amerikaner mehr Geschmack an globalen statt an selbst gebrannten Spirituosen fanden.


 


Übrigens ergänzt Kapitel 6 dieses Kapitel ganz hervorragend. Es beschäftigt sich mit den beiden anderen, in Amerika ansässigen Stars der Spirituosenwelt: Bourbon und Tennessee-Whiskey. Idealerweise sollten Sie zwei Kopien dieses Buches besitzen: Eines schlagen Sie bei Kapitel 6 auf und das andere bei diesem, um beide nebeneinander lesen zu können. Andererseits können Sie auch erst das eine, dann das andere Kapitel lesen – das bleibt Ihnen überlassen.


 


Am Ende dieses Kapitels gibt es noch ein paar Infos über interessante Whiskeys, die in anderen Teilen der Welt produziert werden.


Der Charakter des amerikanischen Blended Whiskeys

In Nordamerika werden sieben unterschiedliche Whiskeysorten hergestellt: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bourbon


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Tennessee-Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Rye-Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Corn-Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wheat-Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Amerikanischer Blended Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Amerikanischer Malt Whiskey



Alle diese gebrannten Spirituosen werden in Amerika mit den Methoden hergestellt, die von irischen und schottischen Farmern in die Neue Welt gebracht wurden. Weil es von Ersteren mehr gibt als von Letzteren, schreiben die Amerikaner ihren Branntwein Whiskey wie die Iren anstatt Whisky wie die Schotten.


 


Diese Geschichte erzähle ich in Kapitel 6. Es wäre reine Zeitverschwendung, wenn ich den ganzen Kram hier noch einmal auftische, weil Sie es ja sicher gar nicht abwarten können, mit dem Kapitel über die Blended Whiskeys weiterzumachen. Wenn Sie’s also noch einmal genau wissen wollen – ein Kapitel zurückblättern, bitte! Nun können Sie sich auf die Blended Whiskeys freuen.


Die Blended Whiskeys

Schaut man sich an, wie die Blended Whiskeys auf der Bildfläche erschienen, scheint alles in der Branntweingeschichte wie durch Zufall, aber folgerichtig passiert zu sein. Halten Sie sich mal Folgendes vor Augen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zufall # 1: Die Entdeckung der Destillation, während arabische Alchemisten eigentlich nach einem Weg suchten, um unedle Metalle in Gold zu verwandeln (siehe Kapitel 1).


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zufall # 2: Die Erfindung von Whiskey als Möglichkeit, aus überschüssigem Getreide Profit zu machen. Es war kostspieliger, das Getreide in seiner ursprünglichen Form auf den Markt zu liefern, als es zur Grundlage für Branntwein zu nehmen und anschließend mit dem hochprozentigen Zeug zu handeln.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zufall # 3: Die Schöpfung von Blended Whiskey, um die begrenzten Mengen von destillierten Spirituosen zu nutzen, die in den amerikanischen Destillerie-Lagerhäusern verblieben, nachdem 1919 die Prohibition begann.



In der zweiten Hälfte des 19. und dem ersten Jahrzehnt des 20. Jahrhunderts war Schnapsbrennerei ein boomendes und höchst profitables Geschäft. Wenn die amerikanischen Schnapsbrenner wollten, dann konnten sie durch riesige Lagerhäuser gehen (von denen manche fast einen Kilometer lang waren), wo Hunderte und manchmal auch Tausende von Bourbonfässern, auf Regalen bis zu zwei Stockwerken hoch still und friedlich vor sich hin reiften.


 


Nachdem die Prohibition 1919 zum Bundesgesetz wurde, erlaubte man bestimmten Destillerien, einige ihrer Produkte nur zu medizinischen Zwecken zu verkaufen. Andere mit Produkten, die sie nicht legal veräußern durften, verkauften einfach den Lagerbestand an alle, die ihn haben wollten, und verabschiedeten sich aus der Branche, die sie so fleißig mit aufgebaut hatten.


 


Das änderte sich im Jahre 1933 zur Aufhebung der Prohibition. Als sie vor den weitgehend leeren Lagerhäusern standen, merkten die Schlaueren unter den Branntweinbrennern, dass sie der zu erwartenden neuen Nachfrage nach amerikanischem Whiskey nicht gerecht werden konnten. Aber dann – Heureka! – erkannten sie, dass sie die gereiften hochprozentigen Spirituosen mit Neutralalkohol aus Getreide (dem ersten Destillat, das aus der Destille kommt und nicht reift – darüber mehr in Kapitel 2) verschneiden konnten.


 
[image: e9783527642991_i0046.jpg]Obwohl Bourbon und Tennessee-Whiskey entweder straight (Whiskey aus nur einem Getreide) oder blended (der Whiskey wird mit mehreren anderen verschnitten) sein kann, sind Roggen-, Mais- und Weizen-Whiskey straight. Den amerikanischen Blended Whiskey macht so besonders, dass er speziell als Lösung für ein geschäftliches Problem geschaffen wurde: dem Mangel an gereiften Whiskeys nach dem Ende der Prohibition.


 

 
Die Regulierung eines neuen Produkts

 

Eine neue Whiskey-Kategorie war geboren, und das Finanzministerium, das für die Besteuerung und die Handelsregulierungen zuständig ist, um die Verbraucher vor schlechten Qualitäten oder falsch etikettierten Produkten zu schützen, legte die Standards für diesen neuen Whiskey fest.


 

 

Heutzutage sind amerikanische Blended Whiskeys dem Gesetz entsprechend eine Kombination aus straight Whiskeys, die aus verschiedenen Getreidesorten (hauptsächlich Mais, Weizen und Roggen) gebrannt werden, plus mindestens 20 Prozent aus Neutralalkohol – dem geschmack- und geruchslosen ersten Destillat. Üblicherweise hat der Whiskey einen Alkoholgehalt von 43 Vol.-%.





Ein Mann mit Plan

Tatsächlich waren Blended Whiskeys in Nordamerika schon immer beliebt. Von Anfang an haben kanadische Schnapsbrenner sowohl Blended als auch Straight Whiskeys hergestellt. Nach der Aufhebung der Prohibition hatten einige schlaue kanadische Brennereien noch Whiskyvorräte, die sie den USA verkaufen konnte, damit diese sie bei ihren noch jungen Straight Whiskeys verwenden konnten. Die Gerissenste unter ihnen war eine Firma namens Seagram, die noch einen großen Vorrat an gereiftem Bourbon und Roggen-Whisky auf Lager hatte. Zur Erinnerung: Canadian Whisky schreibt sich ohne »e«.


 


So formulierte es der Firmengründer Samuel Bronfman: 


 
Kanadische und schottische Qualitätswhiskys wurden generell verschnitten. Ich habe es korrekt eingeschätzt, dass wir durchs Verschneiden ein besser schmeckendes Produkt schaffen konnten, dessen Qualität über Jahre hinweg gleich bleibend sein würde, und beschloss, nun Blended Whisky zu produzieren.


 

Die Namen der Blends von Bronfman waren Seagram’s 5 Crown und Seagram’s 7 Crown. (Manche glauben, dass sich die Zahlen auf die Jahre der Lagerung beziehen. Tatsächlich waren diese zwei Blends in einer Serie von Verkostungen mit vielen unterschiedlichen Blends die Gewinner und bekamen von ihren Fässern die »5« und die »7« zugewiesen.)


 


Die Marken waren so gestaltet, dass Seagram Company zwei Whiskys »mit gleichem Charakter und kleinen Varianten« anbieten konnte. Der eine (7 Crown) war preislich etwas höher angesiedelt und somit etwas profitabler als der andere (5 Crown).


 


Um den Umzug in die USA zu erleichtern, erwarb Seagram eine bestehende, aber ungenutzte Destillerie in Lawrenceburg, Indiana. Dort wurde die Destillationsausrüstung modernisiert und alle Einrichtungen zum Lagern, Reifen und Abfüllen der Whiskeys renoviert. Innerhalb eines halben Jahres hatte man auch neue Flaschen und Etiketten für den amerikanischen Markt entworfen.


 


Dann führte Seagram seine Marken landesweit über ein Netzwerk von Großhändlern in jedem Staat ein. Oder wie Bronfman, der von Vertrauten »Mr. Sam« genannt wurde, seinen Vorstand informierte: »In nur sechzig Tagen konnten wir der Öffentlichkeit mitteilen, dass die Verkaufzahlen der Whiskeys von Seagram alle anderen des Landes übertroffen hatten.«


 


Der Verkaufserfolg wurde unterstützt von der ersten nationalen Werbekampagne für Spirituosen, durch deren Gestaltung die Konsumenten die neuen Whiskeys vorgestellt bekamen und ihnen versichert wurde, dass Seagram – mit einem Lagerbestand von mehr als 11 Millionen Flaschen) – die Vorräte nicht ausgehen würden.


 


Und das war weder in Kriegs- noch Friedenszeiten der Fall – obwohl im Zweiten Weltkrieg Alkohol einzig und allein zu Kriegszwecken (z. B. Schießpulver) produziert werden durfte. Diese Sperre zwang Seagram, 5 Crown fallenzulassen, doch die Firma achtete genau darauf, ihre begrenzte Produktion von 7 Crown gleichmäßig auf ihre Einzelhändler zu verteilen. So versicherten sie sich der Loyalität der Einzelhändler und bewahrten gleichzeitig der Marke ihre treue Kundschaft.


 


Als der Krieg vorbei war, kehrte Seagram’s 7 Crown mit vollem Elan zurück und verkaufte schließlich insgesamt neun Millionen Fässer pro Jahr. Somit konnte Seagram zu jener Zeit die Gesamtverkaufszahlen von Scotch Whisky weltweit ausstechen.




Der Aufbau eines Blended Whiskeys

Blended Whiskeys fallen nicht einfach vom Himmel – sie werden mit dem Fachverstand erfahrener Brennmeister geschaffen. Diese Meister wählen verschiedene Straight Whiskeys und balancieren sie so perfekt aus, dass Sie einen einheitlichen Geschmack erhalten, bei dem kein Whiskey einen anderen erdrückt.


 


Die meisten amerikanischen Whiskeys enthalten weniger als zehn verschiedene Spirituosen. Doch die kostspieligen und anspruchsvollen unter ihnen haben bis zu 75 unterschiedliche Straight Whiskeys plus Neutralalkohol in einer Kombination, die so ausgewogen produziert wird, dass immer der gleiche unverwechselbare, ausgereifte, milde Whiskey produziert wird – Jahr um Jahr, eine Flasche nach der anderen.


 


Nachdem die amerikanischen Blended Whiskeys eingeführt wurden, waren sie schnell für etwa die Hälfte des in den USA verkauften Whiskeys verantwortlich. Heutzutage gilt das nicht mehr. Über den Zeitraum eines Vierteljahrhunderts befand sich der Markt für Blended Whiskeys beginnend in den 1980ern in einer steten Abwärtsbewegung.


 


Doch der Anklang und Wert als Mix-Whiskey ist immer noch so groß, dass Seagram’s 7 Crown heute in dieser Kategorie führend ist. Davon werden etwa zwei Millionen Fässer jährlich verkauft, und Kessler, die Marke auf Platz zwei, setzt etwa 800.000 Fässer um. Blended Whiskeys findet man weiterhin in den meisten nordamerikanischen Bars hinter der Theke, wo sie wegen ihrer Leichtigkeit und der ihnen eigenen Milde immer noch wesentlicher Bestandteil beinahe aller Whiskeymixgetränke sind.


Ein einzigartiger amerikanischer Geschmack

Nicht erst die Amerikaner haben das Konzept erfunden, Whiskeys zu verschneiden, um einen einzigartigen Branntweinstil zu schaffen. Die Iren und Schotten hatten das bereits gemacht und waren dabei außerordentlich erfolgreich.


 


Die amerikanischen Unterschiede entstanden, als die irischen und schottischen Auswanderer in Nordamerika damit begannen, mit den in Amerika einheimischen Getreidearten zu experimentieren und die Getreidesorten unterschiedlich zu verarbeiten. Die Amerikaner fingen beispielsweise damit an, das Getreide nicht über heiß rauchendem Torf oder anderen brennenden Materialien, sondern in geschlossenen, rauchfreien Behältern zu trocknen.


 


Diese einfachen Änderungen sorgten für einen großen Unterschied. Die amerikanischen Getreidesorten und die rauchfreie Umgebung produzieren einen robusten, aber angenehmen süßeren und weniger rauchigen Geschmack, der dem amerikanischen Gaumen sehr wohl tat. Überdies eignete sich der neue Whiskey ausgezeichnet zum Mixen und war somit ein Segen für die amerikanische Vorliebe für Cocktails.



Die Wahl der Whiskeys für den Blend

Die Spirituosen, die für die amerikanischen Blended Whiskeys verwendet werden, sind einfach ausgedrückt amerikanische Whiskeys. In alphabetischer Reihenfolge handelt es sich um Folgende: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bourbon: Bourbon und Tennessee-Whiskeys (siehe Kapitel 6), beide aus einer Maische hergestellt, die mindestens 51 Prozent Mais enthält, sind die amerikanischen Spirituosen an sich. Von Gesetzes wegen dürfen nur Whiskeys diese Namen tragen, die in den USA hergestellt wurden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Maiswhiskey: Straight Corn-Whiskey, der Vorläufer des Bourbons, wurde ausschließlich aus Mais hergestellt. Das war eine frühe Marketingmasche, um überschüssigen Mais zu verwerten, anstatt ihn auf dem Feld oder der Scheune vergammeln zu lassen.  


Moderner Corn-Whiskey muss nicht im Fass reifen, doch wenn man ihn dort lagert, müssen die Fässer entweder gebrauchte Bourbon-Fässer oder aus nicht ausgekohltem Holz (gewöhnlich Eiche) sein.


 


Straight Corn-Whiskey weist einen starken Maisgeschmack auf und ist fast durchsichtig. Den gibt es in den USA in begrenzter Menge, wo er von heimischen Brennereien produziert wird. Einige Firmen vermarkten ihn, indem sie auf den »Moonshine« früherer Zeiten anspielen, also den Schnaps, der insgeheim im Licht des Mondes schwarz gebrannt wird. Eine Firma füllt diesen Maiswhiskey in einem mit Drähten verschlossenen Einmachglas unter dem Namen Moonshine ab; andere nehmen genau die Art Krüge, wie sie dann mit diesen alten Ford-Blechkisten aus den Hinterwäldlerschnapsbrennereien in verschiedene amerikanische Südstaaten ausgeliefert wurden. Meistens wird Maiswhiskey heutzutage jedoch verschnitten.



[image: e9783527642991_coche.jpg]  Roggen: Die Liebhaber dieser Whiskeysorte sagen oft, dass jeder, der Roggenbrot mag, auch Roggenwhiskey lieben wird, doch dem Whiskey ist eine gewisse Bitterkeit eigen, die man in Maiswhiskey nicht findet. Als Folge wird Roggenwhiskey weniger straight verkauft, sondern mehr mit kanadischen und amerikanischen Whiskeys verschnitten. Auch wenn er zum Blending verwendet wird, setzt man ihn wegen seines höheren Alkoholgehalts und des aufdringlicheren Geschmacks eher sparsam ein.  
[image: e9783527642991_i0047.jpg]Zur Zeit der Kolonisierung war Roggen die am meisten verbreitete Getreidesorte, und darum nahmen die ersten amerikanischen Schnapsbrenner (vor allem in Pennsylvania) diese für ihre Whiskeys. Als Folge davon nennen bis zum heutigen Tag die Leute aus dem Osten oft jeden verschnittenen Whiskey einen »Rye« (Roggen). Der moderne Roggenwhiskey wird normalerweise mit 80 Vol.-% oder weniger destilliert und mindestens zwei Jahre in neu ausgekohlten Fässern gelagert.


 



[image: e9783527642991_coche.jpg]  Weizen: Weizenwhiskey war bei amerikanischen Whiskeyfreunden nie sonderlich beliebt. Heute ist es fast unmöglich, einen straight Weizenwhiskey zu finden, doch verwendet man relativ kleine Mengen von Weizenwhiskeys in manchen amerikanischen und auch bei verschiedenen kanadischen Blended Whiskeys. Manchmal nehmen die Brennmeister Weizen, damit der Bourbon einen etwas anderen Geschmack bekommt – dafür ist Maker’s Mark ein gutes Beispiel.







Die Verkostung amerikanischer Blended Whiskeys

Die Grundregeln für die Degustation genannte Verkostung von hochgeistigen Getränken finden Sie in Kapitel 3. Wenn Sie den amerikanischen Blended Whiskey verkosten wollen, können Sie auch den Beurteilungsbogen aus diesem Kapitel nutzen.


 
[image: e9783527642991_i0048.jpg]Amerikanische Whiskeys werden in drei Phasen verkostet. Um die ganze Bandbreite der amerikanischen Geschmacknoten zu bekommen, sollten Sie dafür Blended Whiskeys und auch Rye-Whiskeys und natürlich Bourbon und Tennessee-Whiskeys nehmen. Letztere werden in Kapitel 6 besprochen.


 

Um den Geschmack der amerikanischen Blends ganz würdigen zu können, probieren Sie sie straight (kühl, aber nicht zu kalt servieren), mit Wasser und auch in einem gemischten Drink.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Straight: Gießen Sie etwa 30 ml Whiskey in ein Old-Fashioned-Glas mit großer Öffnung. Lassen Sie den Whiskey einige Minuten atmen, d. h. ruhen. Dann schwenken Sie ihn und nehmen einen Schluck.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Mit Wasser: Mischen Sie den restlichen Whiskey aus der vorigen Runde mit der gleichen Menge Wasser (destilliertes oder Quellwasser ist natürlich die erste Wahl, es geht aber auch mit einfachem Wasser). Machen Sie aus dem reinen Wasser Eiswürfel, wenn Sie das lieber mögen. Lassen Sie den Whiskey einige Minuten atmen. Dann nehmen Sie einen Schluck.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gemixt: Der einfachste Mixdrink mit amerikanischem Whiskey ist der klassische 7&7 (30 ml von Seagram’s 7 Crown in einem hohen Glas mit 7-Up und Eis mixen).


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Cocktail mit Rye Whiskey: Der klassische Cocktail mit amerikanischem Rye Whiskey ist der Manhattan (das Originalrezept finden Sie in Kapitel 15). Die Verkostung zielt darauf ab, unter den anderen feinen Zutaten den Whiskey erkennen zu können.



 
[image: e9783527642991_i0049.jpg]Natürlich gilt für die Roggenwhiskeys auch jeder bei den amerikanischen Blended Whiskeys aufgeführte Schritt. Der einzige Unterschied: Egal welchen Roggenwhiskey Sie wählen, der Geschmack wird definitiv heftiger sein.


 

Die Wahl der Whiskeys

Die Auswahl aus den vielen möglichen Whiskeys gehört zur Freude beim Erforschen der verschiedenen Typen destillierter Spirituosen einschließlich des alltäglichen Blended Whiskeys. Ihr Spirituosenladen um die Ecke (in den USA!) wird eine Reihe von Blended Whiskeys vorrätig haben, von denen einige pur oder mit ein paar Eiswürfeln getrunken werden. Andere hingegen nimmt man am besten für Mixgetränke.


 


Manche Marken sind rein regional oder gar nur aus einem bestimmten County. Sprechen Sie mit dem erfahrenen Spirituosenhändler, um herauszufinden, was beliebt ist, oder fragen Sie Ihren freundlichen Barkeeper, mit welchen Marken er seine Cocktails mixt (und warum).


 


Immerhin könnte es eine genauso exotische Erfahrung sein, einen Whiskey zu probieren, der in der nächsten Stadt oder im nächsten County gebrannt wurde, wie einen, der von der anderen Seite der Welt stammt.


 


Zu den bekannteren amerikanischen Blended Whiskeys gehören die folgenden, die alle 40 Vol.-% haben, falls nicht anders angegeben: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kessler American Blended Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Barton 40 und 45 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Calvert


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Carstairs


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Corby’s


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Guckenheimer


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Imperial


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Jim Beam 8 Star


[image: e9783527642991_coche.jpg]  McCormick


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schenley


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Seagram’s 7 Crown



Zu den althergebrachten Namen bei den Roggenwhiskeys (43 Vol.-%, wenn nicht anders angegeben) gehören : 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Jim Beam (der mit dem gelben Etikett!)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Mitchers Rye Whiskey


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Old Overholt


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Rittenhouse Rye Whiskey 50 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Sazerac Rye Whiskey, 18 Jahre alt, 45 Vol.-%


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Van Winkle Family Reserve Rye, 13 Jahre alt


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wild Turkey Straight Rye Whiskey



Falls Sie mal einen Weizenwhiskey probieren wollen: Diesen kriegen Sie manchmal in bestimmten Läden: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bernheim 45 Vol.-%



Warum kein Maiswhiskey? Regionale Brennereien machen straight Maiswhiskey, doch er ist zu kostspielig und zu wertvoll, um auf einem Massenmarkt für Straight Whiskey umgesetzt zu werden. Also wird er hauptsächlich fürs Blending mit anderen Whiskeys verwendet.


 
[image: e9783527642991_i0050.jpg]Blends und Roggenwhiskeys, auch die besten unter ihnen, sind normalerweise nicht so kostspielig wie andere Whiskeys. Wenn Sie beispielsweise einen wirklich guten Scotch Single Malt Whisky mit einem erschwinglichen Blend vergleichen, lassen Sie sich durch den höheren Preis nicht von Ihrem Ziel abbringen. Der Preis ist kein Hinweis auf die Qualität, sondern rührt von den Unterschieden bei den Produktionskosten und Zollaufschlägen usw. her.


 


Was Sie bei amerikanischen Blended Whiskeys sehen, schmecken und riechen

Wie bei allen Spirituosen sind die besonderen Kennzeichen der amerikanischen Blends die Farbe, die Beschaffenheit (auch als Viskosität oder Mundgefühl bezeichnet), der Geschmack und das Aroma. In dieser Liste erfahren Sie noch mehr:


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Farbe: Amerikanische Blended Whiskeys sind traditionell von einem klaren Bernsteinton, manchmal mit orangefarbenen Tönen. Je dunkler die Farbe ist, desto länger wurde der Whiskey gelagert und desto milder wird – wahrscheinlich – der Geschmack sein.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Beschaffenheit (erster Eindruck): Schwenken Sie den Whiskey im Glas, sodass die Flüssigkeit an den Wänden hoch und dann wieder herab läuft. Die fingerähnlichen Tropfen nennt man die Tränen. Die Zeit, die die Flüssigkeit braucht, um innen am Glas hinunterzulaufen, ist ein Hinweis auf die Viskosität des Whiskeys, also wie dickflüssig er ist, woran man das Alter erkennt. Auch hier gilt als erste Aussage: Je älter der Whiskey ist, desto länger dauert das Fließen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Aroma: Das Aroma von amerikanischen Blended Whiskeys ist leicht süß mit einem Alkoholbeiklang. Manche sagen, sie schmecken wie karamellisierter Zucker (denken Sie an Karamellbonbons oder Toffees), Tabak oder Kaffee.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Beschaffenheit (zweiter Eindruck): In Ihrem Mund sollten amerikanische Blends weder schwer noch ölig sein, aber ein definitives Mundgefühl auslösen (damit ist gemeint, wie sich die Flüssigkeit im Mund und auf der Zunge anfühlt).


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Geschmack: Amerikanische Whiskeys haben einen angenehmen, leicht süßen Geschmack (nicht rauchig), wodurch man sie ideal pur trinken oder für Mixgetränke nehmen kann.



 
Präsident George: Diensthabender Destiller

 

Richtig, George Washington war Landesvater, der »Erste im Frieden und der Erste im Krieg«. Doch er war auch der erste große amerikanische Brennmeister.


 

 

Wenn man eine Brennerei führt, braucht man Unternehmergeist, und in der Geschichte der USA hat es kaum solch einen guten Unternehmer gegeben wie George Washington, den führenden Brennmeister der Nation gegen Ende des 17. Jahrhunderts.


 

 

In ihren besten Zeiten stellte seine Destillerie am Mount Vernon über 40.000 Liter jährlich her. Sein Produkt war so beliebt, dass Washington in einem einzigen Jahr 7.500 Dollar durch Verkäufe einnahm (das war damals eine Menge Geld). Im Jahre 1709, ein Jahr vor seinem Tode, bestellte Washington drei zusätzliche Kupferdestillen und vergrößerte die Destillerie am Mount Vernon, um das Geschäft auszubauen.


 

 

Bedauerlicherweise wurde nach seinem Tod die Destillerie abgerissen, und die Erben stiegen aus der Branche aus. Aber im Jahre 2001 wurde mit Mitteln, die unter Schirmherrschaft des Distilled Spirits Council of the United States gesammelt wurden, die Destillerie wieder aufgebaut und in Betrieb genommen. Dort können Besucher nun wieder Spirituosen kaufen, die mit authentischen Methoden des 18. Jahrhunderts hergestellt wurden. (Genau gesagt laufen die Verkäufe über den Staat Virginia, der den gesamten Handel und Vertrieb aller alkoholischen Getränke des Staates überwacht.)


 

 

Weil sie das Tor zum American Whiskey Trail ist, kann man sich als Einführung ein Video über den Wiederaufbau von General Washingtons Mount Vernon Distillery anschauen.


 

 

Mehr Informationen bekommen Sie per E-Mail unter edibelle@mountvernon.org.






Gerichte mit amerikanischen Blends

Amerikanischer Whiskey passt sehr gut zu traditionellen amerikanischen Gerichten. Hier sind ein paar Vorschläge: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Barbecue mit einem Löffel amerikanischem Blended Whiskey in die Sauce gemischt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Frankfurter Würstchen mit Bohnen, denen vorm Kochen ein Löffel amerikanischer Blended Whiskey untergerührt wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Burger, bei denen ein Löffel Blended Whiskey vorm Grillen unters Hackfleisch gemischt wurde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Apple Pie, bei dem ein Löffel Blended Whiskey vorm Backen unter die Äpfel gegeben wurde.



Nun haben Sie die Richtung begriffen, und ich bin sicher, dass Sie viel löffeln werden.



Auf dem amerikanischen Whiskeypfad

Zum American Whiskey Trail gehören verschiedene Standorte, die mit Whiskey zu tun haben und vom Distilled Spirits Council of the United States zusammengestellt wurden. Hier gibt es Geschichte zum Anfassen und Sehen (und Schmecken), und Sie erfahren viel über die Romanzen, die Amerika mit seinen hochgeistigen Getränken pflegt.


 


Manche Stätten, die vor allem mit Bourbon und Tennessee-Whiskey verknüpft sind, werden in Kapitel 6 aufgeführt. Die folgende Liste zeigt die Standorte, die vor allem zum amerikanischen Blended Whiskey gehören. Legen Sie beides zusammen, und Ihnen steht eine wundervolle Reise bevor.


Gadsby’s Tavern Museum

138 North Royal Street 
Alexandria, VA 22314 
Website dc.about.com/od/museumsinnorthernva/a/Gadsbys.htm
Reiseinformationen 703-548-1288


 


George Washington’s Distillery

Mount Vernon, VA 22121 
E-Mail edibelle@mountvernon.org


 


Oliver Miller Homestead (das Originalhaus eines der Anführer der Whiskey-Revolte – siehe 
Kapitel 6) 
South Park, PA 15129 
Website www.15122.com/OliverMiller
Reiseinformationen 412-835-1554


 


Oscar Getz Museum of Whiskey (eine der ersten Familien, die Bourbon brannten) 
114 North Fifth Street 
Bardstown, KY 40004 
Website www.whiskeymuseum.com


 


West Overton Museums

West Overton Village, Standort von Overholt (Roggenwhiskey) 
Scottdale, PA 15683 
E-Mail admin@westoverton.org 
Phone 724-887-7910


 


Woodville Plantation

1375 Washington Pike 
Bridgeville, PA 15017 
Website www.woodvilleplantation.org


 


Wer gerne Spirituosen mixt, kann sich auch das Museum of the American Cocktail anschauen (das noch nicht zum Trail gehört). Das Original befindet sich in New Orleans in der 514 Rue Chartres Street. Interessanterweise teilt es sich das Gebäude mit dem Pharmaziemuseum, wo der Schöpfer der Peychaud’s Bitters im 18. Jahrhundert lebte und arbeitete. Eine Zweigstelle gibt es in Las Vegas (3663 South Las Vegas Boulevard). Infos über beide finden Sie unter www.museumoftheamericancocktail.org.



Abseits ausgetretener Whiskeypfade

Aufgrund der weltweiten Beliebtheit von Whiskeys produzieren auch viele andere Länder eigene Versionen von Blended, Single Malt und anderen Arten von aus Getreide gebrannten Spirituosen.


 


Manche sind gut und andere nicht so gut, doch erwähnenswert sind sie deswegen, weil vier dieser Regionen hohe Punktzahlen bekommen und vor Ort jeweils eine Menge Whisky umsetzen.


 


Japan ist der älteste Produzent unter den Ländern außerhalb Europas (hier wird seit 1923 Whisky nach schottischem Vorbild hergestellt), in denen gerne Whiskey hergestellt und getrunken wird.


 


Indien gehört nun zu den führenden Whiskeyproduzenten, und kürzlich kaufte ein indischer Magnat eine schottische Destilleriekette, um die Nachfrage vor Ort zu erfüllen.


 


Der aktuelle Neuzugang (obwohl schon einmal vor einiger Zeit auf der Landkarte der Whisky vertreten – Lammerlaw!) ist Neuseeland. Die Länder von »Down under« sind schon lange für ihre Weine bekannt, und bald schon wird die ganze Welt auch von ihren Spirituosen sprechen. Und sogar Wales erscheint auf der Bildfläche. Warum sollten nur Schotten und Iren alleine Spaß haben?


 


Obwohl viele der Produkte außerhalb der Herstellungsländer schlecht oder gar nicht erhältlich sind, sollten Reisende in diese Länder auf jeden Fall das dortige Angebot probieren. Zumindest bietet ein Flug mit einer der Gesellschaften aus den jeweiligen Ländern die Gelegenheit zum Probieren, was sie anzubieten haben.


 


Kaufen Sie ein Ticket und kosten Sie den Whisky über den Wolken. So macht Fliegen richtig Spaß.


Japan

Anfänglich nannten die japanischen Destillerien ihren Whisky Scotch. Doch 1988 verfügte die Welthandelsorganisation WTO auf Ersuchen des Vereinigten Königreichs, dass Scotch das Produkt eines geographischen Standorts zu sein habe und kein anderes Land seinen Whiskey Scotch oder nach Scotch-Art nennen darf. 1990 wurde diese Verfügung weltweit akzeptiert und wird gewissenhaft von den britischen Behörden durchgesetzt.


 


Doch die japanischen Brennmeister, die schon zum Ende des 19. Jahrhunderts und kommerziell im frühen 20. Jahrhundert anfingen und ihren Job sehr ernst nahmen, hatten bereits die Geheimnisse der Produktion von Scotch Whisky erfahren. Die kleinen, auf den vielen japanischen Inseln verteilten Destillerien begannen damit, ihren Malt-Whisky mit Pot Stills doppelt zu brennen, und nahmen dafür leicht getorfte Gerste. Zwar dürfen in Japan produzierte Whiskys sich nicht Scotch nennen, aber sie haben einen definitiv schottischen Charakter: rauchig, reichhaltig und aromatisch.


 


1923 begann die kommerzielle Whiskyproduktion, als Masataka Taketsuru nach Japan zurückkehrte, nachdem er in Schottland zwei Jahre Chemie und Destillation studiert hatte. Durch seine Zeit im Ausland bekam er nicht nur eine schottische Braut, sondern er war auch mit Feuereifer dabei, Japan zu einem Faktor des weltweiten Whiskyhandels zu machen. Sein Ziel war, die Destillerien vor Ort davon zu überzeugen, statt auf Süßkartoffeln basierenden shochu oder gefärbten Neutralalkohol einen echten Scotch Whisky zu brennen.


 


Schließlich konnte er die Firma, aus der dann Suntory wurde, von seinen Vorstellungen überzeugen. Als dessen neuer Scotch Whisky bei den Konsumenten beliebt wurde, folgten dem bald andere nach. Unter denen, die von dieser ersten Welle der Begeisterung profitierten, war auch Taketsuru selbst, der 1934 seine eigene Firma Nikka Distillery gründete.


 


In Folge des Zweiten Weltkriegs schnellten die Spirituosenumsätze in die Höhe und wachsen seitdem weiterhin. Egal ob der Whisky nun Scotch genannt wird oder nicht – die Branche wuchs in einem solchen Ausmaß, dass japanische Unternehmen sich bei schottischen Destillerien einkauften. Heute importieren sie zusätzlich auch noch Scotch Whiskys, um sie unter eigener Marke im Lande zu verkaufen.


 


Zu den führenden Marken mit Malted Grains, die heute in Japan produziert werden, gehören: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blended Whiskys: Karuizawa Master’s Blend, 10 Jahre alt; Evermore 2004 Blend, 21 Jahre alt


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blended Malt Whisky: Takesuru, 21 Jahre alt, Pure Malt


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Single Cask Whiskys: Yamazaki, 60 Vol.-%, aus Fässern aus Japanischer Eiche; Hakushu 1982, aus Sherryfässern


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Single Malt Whiskys: Fuijigotenba 15 Jahre alt, Single Grain; Golden Horse Chichibu 10 Jahre alt; Yamazaki 18 Jahre alt, Single Malt




Indien

Entgegen des allgemeinen Eindrucks trinken viele Inder gerne Whisky. Nur Muslimen ist Alkohol verboten, Hindus genießen ihn. Der Anteil der Muslimen beträgt nur wenige Prozent der riesigen indischen Bevölkerung. Somit ist es nicht verwunderlich, dass Vijay Mallya, dem ein zwei Milliarden Dollar schweres Firmenkonglomerat gehört, für 1,18 Milliarden Dollar Whyte & Mackay, einen der fünf wichtigsten schottischen Whiskyproduzenten, kaufte, um damit seine UB-Gruppe auszubauen (steht für United Brewing). Neben dem Import verschiedener Marken wie Dalmore und Isle of Jura kann UB auch im Großhandel Whisky kaufen, der dann fürs Verschneiden nach China weiterverkauft wird.


 


Vor allem hofft er, so den Anforderungen des indischen Marktes, dem größten Whiskymarkt der Welt, gerecht zu werden. 2005 tranken die Inder mehr als 70 Millionen Fässer, und die Verkaufszahlen steigen jährlich um etwa neun Prozent.


 


Das ist sogar für einen Milliardär ein großes Geschäft.


 


Der einzige Stachel für Mallya ist, dass Indien (nun auch unter Anerkennung der Welthandelsorganisation) für Importwhisky momentan sehr hohe Zölle verlangt. Es ist schwer, dieses Problem zu lösen, weil nicht wenige Mengen des in Indien hergestellten Whiskys aus Melasse produziert werden. (In Kapitel 12 erfahren Sie, dass Zuckerrohr zuerst in Indien gebrannt wurde.) Deswegen müssen alle aus Indien stammenden Whiskys den Regeln der Welthandelsorganisation zufolge das Etikett Indische Spirituose oder Indischer Rum tragen. Doch was das Ergebnis dieses Zollkriegs angeht, ist Mallya so optimistisch, dass er die Destillerie Whyte and Mackay in Invergordon noch weiter ausbaut, um sie zur größten Brennerei der Welt zu machen.


 


Man sollte sich nach solchen Marken umschauen wie McDowell’s No. 1 Brandy (das soll der weltweit meistverkaufte Brandy sein) und den in Indien am meisten verkauften Bagpiper Whisky (mehr als 10 Millionen Fässer jährlich). Letzterer ist also der weltweit am häufigsten verkaufte Whisky, der kein Scotch ist.



Neuseeland

Nach jahrelangem Experimentieren begannen die neuseeländischen Winzer schließlich vor einigen Jahren mit der Produktion einiger der weltweit besten Weißweine. Die Nachfrage übertrifft nun oft den Bestand. Inzwischen haben die »Kiwis«, wie sie sich selbst gerne nennen, entdeckt, dass sie mit ihrem sauberen Klima, den idealen Böden für die Getreideproduktion und dem reinsten Wasser der Welt in ihren Destillerien ausgezeichnete Single Malt und Blended Whiskys herstellen können.


 


Die Brennereibranche soll dem Vernehmen nach 1850 durch einen gewissen Owen McShane ihren Anfang genommen haben, der ein Produkt namens Chained Lightning herstellte. McShane machte mit einem Gin, einem Brandy und einem Rum weiter und verwendete für alles die Wurzel des einheimischen Cabbage-Baums (ein Gewächs aus der Familie der Enziane). Trotzdem müssen die Produkte von McShane sehr lecker gewesen sein, weil seine Produkte, für die er keine Steuern zahlte, extrem beliebt waren und er somit den Behörden auffiel. Im Gegenzug erließ die Regierung 1865 das neuseeländische Destillationsgesetz und sperrte alle Brennereien, die weniger als 18.500 Liter jährlich produziert – mit anderen Worten, McShane und seine Kumpel waren raus.


 


Im Laufe der Jahre war das Schnapsbrennen zu Hause in Neuseeland erlaubt, dann mal wieder nicht, dann war das Destillieren überhaupt verboten, und schließlich lockerten sich die meisten Restriktionen, u. a. auch jene für die Heimbrennerei. Das behinderte natürlich die Entwicklung von kommerziellen Unternehmen. Doch heutzutage wird die Branche langsam auch bei den eigenen Leuten beliebt und durch Investoren aus Großbritannien, den USA und Frankreich unterstützt. Und die Kunde von Qualität und Reinheit der alkoholischen Getränke aus Neuseeland weckt eine Menge Interessen auf dem Weltmarkt.


 


Was die Whiskys angeht, hat Hokonui – der als Moonshine anfing – seine erste Lieferung von Single Malt Blends und Likören nach Frankreich entsandt. Auch Großbritannien, Deutschland und Norwegen wurden beliefert. Die Whiskys werden von der Southern Distilling Company gebrannt.


 


Dies ist definitiv ein Zeichen, dass da noch einiges zu erwarten ist. Wenn Sie Neuseeland besuchen, schauen Sie auch mal auf South Island vorbei. Das ist ein weiterer Grund, in das Paradies zu fahren, wo es mehr Schafe als Menschen gibt und das Wasser immer perlt.



Wales

Lang, lang ist’s her, da kam ein Mann namens Reault Hir auf eine Insel vor der Küste von Wales und begann, Whisky zu brennen. Er war der Erste, der die Kunst der Herstellung von aqua vitae (oder gwirod, wie es dort genannt wird) nach Wales brachte – wahrscheinlich aus Irland. Für seine Bedürfnisse war der Boden perfekt. Wales ist geologisch geteilt: Die Kohle im Norden wird durch eine Hügelkette vom Kalkstein getrennt. Der erste Whisky wurde aus Gerste, Hefe und Honig hergestellt, der zu einer einfachen Spirituose gebrannt wurde.


 


1705 wurde eine kommerzielle Brennerei gegründet, die der Familie von Evan Williams gehörte. Dieser Name ist in Kentucky sehr bekannt, weil die Familie später in die USA emigrierte. Etwa zur gleichen Zeit kam auch ein anderer Waliser namens Jack Daniel über den Großen Teich und landete in Tennessee.


 


Im 19. Jahrhundert öffnete eine weitere Destillerie in Wales, wurde aber 1880 als Folge des Drucks von Befürwortern der Enthaltsamkeit zur Schließung gezwungen. Das war’s dann mit den walisischen Spirituosen, bis das aktuelle Jahrtausend begann und die erste Destillerie in der neuen Pendryn-Firma der Welsh Whisky Company in Brecon Beacons National Park eröffnet wurde. Welsh Whisky war Nachfolger einer früheren Firma, die, obwohl sie den Auftrag hatte, reine und komplett walisische Spirituosen herzustellen, geschummelt hatte, indem sie auch Scotch Whiskys verwendete, die in großem Stil für ein verschnittenes Produkt eingekauft worden waren.


 


Pendryn produzierte einen rein walisischen Single Malt: Welsh Gold (auf Walisisch aur cymru), und nach der Reifung wurde er am Saint David’s Day des Jahres 2004 zu Ehren des walisischen Nationalheiligen vorgestellt. Welsh Gold wird aus Gebirgsquellwasser hergestellt, das über Torf und durch porösen roten Sandstein und Kalksteinhöhlen fließt, bevor es direkt in die Destillerie gelangt. Dort wird es mit destillierten, gemälzten Spirituosen aus Gerste vermischt, in Bourbonfässern gelagert und dann in Madeirafässern vollendet. Pendryn hat einen solch guten Ruf, dass er nun fleißig in andere Nationen exportiert wird.


 


Nun haben Sie noch einen weiteren Grund, diese Bastion des Vereinigten Königreichs zu besuchen, von der gesagt wird, dass sie seinerzeit von König Arthur und seinem Hof in Camelot beherrscht wurde.
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Whisky aus Kanada

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Andersartigkeit des kanadischen Whiskys entdecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wie sich kanadischer Whisky auf amerikanische Whiskeys auswirkt


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die kanadischen Verkäufer der Prohibitionsära


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die passenden kanadischen Whiskys auswählen



 

Dieses Kapitel nimmt die nordamerikanischen Whiskeys ins Extreme mit – allerdings in den extremen Norden! – denn hier geht es um die Ursprünge des kanadischen Whiskys. Es erläutert den Einfluss des Landes auf die weltweite Whiskyproduktion, empfiehlt Produkte für die Verkostung und nennt die Gerichte, die Kanadier gerne zu ihren Spirituosen genießen.


Ganz oben angefangen

Dass in Kanada ein spezieller Whisky entstand, verdanken wir beinahe vollständig dem Zufall, weil 1782 ein junger britischer Waisenknabe über den Atlantik emigrierte und mehr als 100 Jahre später vier russische Brüder eintrafen (1889).


 


Großbritannien + Russland = Kanadischer Whisky? Auf den Punkt gebracht stimmt das.


Der vielseitige Molson

John Molson (1763 – 1836), der gerade angesprochene britische Waisenknabe, ist in Nordamerika am ehesten wegen des Biers bekannt, das seinen Namen trägt (heute: Coors Molson). Es wurde zuerst in Montreal in der Nähe des St. Lawrence Rivers gebraut. Molson kaufte 1785 die Brauerei mit dem kleinen Erbe, das ihm seine Eltern hinterlassen hatten.


 


Er erkannte, dass man auf den flachen Ebenen mitten in Kanada reichlich Getreide ernten konnte – die Ernten waren jedenfalls so reichlich, dass die Farmer jedes Jahr aufs Neue im überschüssigen Getreide fast untergingen. Vor allem Roggen gab es dermaßen im Überfluss, dass die Preise ständig fielen.


 


Um dieser Überfülle Herr zu werden oder zumindest davon zu profitieren, vollzog Molson den logischen nächsten Schritt, also denjenigen der für dieses Buch relevant ist: 1799 eröffnete er die erste Destillerie in Kanada, in der Getreide verarbeitet wurde, und stieg somit zum ersten kommerziellen kanadischen Spirituosenhersteller und führendem Exporteur von kanadischem Whisky auf.


 


Aus unbekannten Gründen entwickelte sich das Spirituosengeschäft nicht sonderlich gut. Also gibt es keine Aufzeichnungen darüber, wie Molsons Whiskys im Vergleich zu modernen kanadischen Produkten sind.


 


Doch eines ist sicher: In der Art, wie Molson kanadischen Whisky gemacht hat, schuf er das Muster für eine ganze Industrie, weil er


[image: e9783527642991_coche.jpg]  eine Belegschaft mit (was auch sonst?) schottischen Brennmeistern einstellte,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  den Whisky aus Mais und Roggen brannte und


[image: e9783527642991_coche.jpg]  den Namen schottisch schrieb, also ohne »e«: Whisky.



 
Molson und seine vielen Talente

 

John Molson war ein Mann der vielen Begabungen. Er schuf nicht nur einen Whisky im kanadischen Stil, sondern erbaute auch das erste Dampfschiff, das komplett in Nordamerika hergestellt wurde. Er baute eine Flotte mit 22 dampfgetriebenen Schiffen auf (darunter das erste seiner Art, das im Krieg eingesetzt wurde), finanzierte die erste kanadische Eisenbahn, diente als Präsident der Bank von Montreal und saß (zu verschiedenen Zeiten) als Mitglied sowohl im Oberhaus als auch im Unterhaus des kanadischen Parlaments. Wenn das kein umtriebiges Leben ist!





Mit einem Knall in die moderne Zeit

Anfang des 20. Jahrhunderts war die Destillation von Whisky im kanadischen Stil standardisiert, doch das konnte man nicht vom Vertrieb und Marketing sagen (wie also der Whisky aus der Abfüllstraße zu den Handelsvertretern und schließlich zum Endverbraucher kam).


 


Wie in den USA zogen Enthaltsamkeitsgruppen fortwährend gegen den »Dämonen Rum« (oder auch Wein und Whisky) in den Krieg, der so grimmig geführt wurde, dass die kanadische Regierung beschloss, diese Angelegenheit den verschiedenen Provinzlegislaturen (in Amerika wären das die Bundesstaaten) zur Bearbeitung zu überlassen.


 


Eine kurze Anmerkung über die Geburt der Prohibition in Nordamerika: Wie Sie auch bei den anderen Spirituosenarten sehen, waren die Regierungen stets bereit, alkoholische Getränke entweder mit hohen Steuern zu belegen oder deren Verkauf komplett zu untersagen (Gin in England ist ein Beispiel dafür). Vieles dieser Denkart kam mit den ersten europäischen Siedlern nach Nordamerika.


 


Moderne Soziologen wissen, dass Abstinenz nicht das gleiche ist wie Enthaltsamkeit oder Mäßigung. Alkohol wurde schon lange als Medizin betrachtet und akzeptiert, bevor er untersagt wurde, und lange, lange schon, bevor er als eine Substanz eingeschätzt wurde, die Stimmungen beeinflussen kann. Auch wenn man damit keine Pest oder andere Krankheiten heilen konnte, wirkte er sehr gut bei Schmerzen – erinnern Sie sich noch an die Ärzte aus den Westernfilmen, die keine Narkosemittel hatten?


 


Je mehr die Menschheit allerdings über dieses bemerkenswerte »Geschenk der Götter« erfuhr, desto besser lernte sie auch damit umzugehen, wenn dieses Geschenk über die Maßen genossen wurde und die gute Stimmung umkippte. Dr. Benjamin Rush, der Arzt aus Philadelphia und erste Gesundheitsminister der USA sowie Kämpfer gegen das Gelbfieber hatte einen großen Respekt vor dem Alkohol als Medizin, trat aber doch strikt für die Mäßigung ein – oder wie man heute sagen würde, für den maßvollen Genuss.


 


Als einige strenge Moralapostel in die Neue Welt kamen, brachten sie die Überzeugung mit sich, dass Abstinenz die Lösung wäre. Natürlich hatten sie auch Ideen, wie man die Abstinenz zustande bringen kann, und die einfachste davon war das totale Verbot von Herstellung und Handel mit alkoholischen Getränken.


 


Robert Benchley, ebenfalls ein bekannter Fan des Martini, meinte einmal: »Ein Puritaner ist jemand, der den ganzen Tag herumsitzt und sich Sorgen macht, dass ein anderer Spaß haben könnte.«. Schlauer Mann.


Das Problem der Prohibition


Nachdem sie sich eingehend mit der Materie der Prohibition beschäftigt hatten, entschieden sich mehrere gesetzgebende Gremien in den Provinzen dafür, die Abstinenz anhand bestimmter Maßnahmen durchzusetzen. Diese reichten von leichten Einschränkungen wie die Erhöhung der Preise durch Steueranhebungen, die Einrichtung staatlicher Spirituosengeschäfte, in denen der Staat selbst verantwortlich war, und die sehr unattraktiv und schlecht beleuchtet waren, bis hin zu einem kompletten Verbot des Verkaufs von Bier und Spirituosen.


 


Dann verfügte die kanadische Bundesregierung 1916 eine landesweite Prohibition und begründete das damit, dass der gesamte in Kanada produzierte Alkohol für den Kampf im »Great War« (dem Ersten Weltkrieg) benötigt wurde. So wurden Herstellung und Verkauf von Spirituosen und Bier gestoppt, nur zu religiösen und/oder medizinischen Zwecken war das noch erlaubt. Nicht überraschend erscheint es, dass die Anzahl der verschriebenen Rezepte für ein tägliches Glas Whisky astronomisch stieg.


 


Innerhalb von drei Jahren erklärte die Mehrheit der kanadischen Provinzgesetzgeber die Prohibition zu einem Fehlschlag. Doch nicht alle Gesetzgeber waren sofort einverstanden: Prince Edward Island warf die Prohibition beispielsweise erst 1940 über Bord. Okay, auch gut.



Staatliche Kontrolle der Industrie


Nachdem die Kanadier das Ende der Prohibition beschlossen, legten sie gleich los und richteten systematisch Regeln zur Kontrolle des Verkaufs von Spirituosen und Bier ein.


 


Jede Provinz sollte Vertrieb und Verkauf alkoholischer Getränke innerhalb ihrer Gerichtsbarkeit steuern. Die Provinzen sollten


[image: e9783527642991_coche.jpg]  als Käufer auftreten, um die Produkte den Herstellern abzukaufen,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  die Waren in Einzelhandelsläden anbieten, die im staatlichen Besitz waren,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  die Preise für Groß- und Einzelhandel festlegen und


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gesetze erlassen, um die Qualität der Spirituosen und die gleichermaßen wichtige Erfüllung der ethischen Handelspraktiken der Destillerien zu gewährleisten.




Der amerikanische Bonus


Als die Kanadier damit begannen, ihre Erfahrung mit dem »noblen Experiment« (auch Prohibition genannt) herunterzukurbeln, kamen die Amerikaner damit gerade erst auf Touren.


 


Der 18. Verfassungszusatz wurde 1919 rechtskräftig und bot für unternehmerisch denkende Kanadier unglaubliche Möglichkeiten, in Richtung Süden riesige Märkte zu erschließen. Dank eines Netzwerks von illegalen Zwischenhändlern, die Booties genannt wurden (das ist die Kurzform für Bootlegger, also Schmuggler), trieben sie mit echtem Whisky rege über die Küste ihren Handel.


 


Der Schmuggel lief ganz fantastisch, bis 1933 North Carolina als letzter Bundesstaat der nötigen Zweidrittelmehrheit beitrat, um den 21. Verfassungszusatz zu ratifizieren, mit dem die Prohibition aufgehoben wurde. Die USA erlaubten nun wieder die legale Herstellung und den Verkauf alkoholischer Getränke.


 


Nach dem Zweiten Weltkrieg machten sich die Kanadier, deren Farmer wieder mal mehr Getreide anbauten, als sie gewinnbringend verkaufen konnten, erneut daran, den überschüssigen Mais und Roggen in Whisky zu verwandeln, den sie dann über die Grenze lieferten. Die amerikanische Bevölkerung war besonders durstig nach legalen Spirituosen und wusste die ausgezeichneten kanadischen Whiskys zu würdigen, die sie schon auf illegalem Wege kennengelernt hatten.




Der Weg zu einem modernen Markt

Hätten die USA auch ohne kanadischen Whisky eine erfolgreiche Branntweinindustrie haben können? Das hört sich töricht an, wenn man die Tatsache berücksichtigt, dass – wie in Kapitel 6 erklärt – die Amerikaner schon beinahe ein ganzes Jahrhundert lang ihren Whiskey (mit »e«) gebrannten hatten, bevor die Kanadier ins Geschäft kamen.


 


Tatsächlich waren die amerikanischen Whiskeys – die schließlich Bourbon und Tennessee-Whiskey hießen – eher ungeschliffen, nicht sonderlich schmackhaft und gewiss nicht so angenehm zu mixen, wie es heute der Fall ist.


 


Und das war Amerikas zweites Geschenk an die kanadischen Destillerien.


Der König der kanadischen Whiskyunternehmer


1889 eröffneten die vier aus Russland immigrierten Brüder Sam, Allan, Abe und Harry Bronfman eine kleine Kneipe in einer damals noch unerschlossenen Gegend von Saskatchewan.


 


Wie so viele junge Immigranten waren die Bronfmans sehr ehrgeizig. Sam hatte sich sogar vorgenommen, vom englischen König zum Ritter geschlagen zu werden, was für einen jungen russischen Immigranten im abgelegenen Saskatchewan schon eine ziemlich hohe Nummer ist.


 


Als er ein kleines Hotel führte, besorgte Sam sich eine Provinzlizenz für den Spirituosenhandel. Als die kanadische Prohibition den örtlichen Whiskymarkt ausgetrocknet hatte, nahm Sam Kontakt zu einer kleinen Destillerie auf, die sich in Waterloo, Ontario, befand: Joseph E. Seagram & Sons. Er baute darauf, dass irgendwann die Prohibition nördlich, aber auch südlich der kanadischen Grenze ein Ende haben müsse, und kaufte diese Firma. Dann stieg er mit seinem Bruder Allan als Schnapsbrenner ein. Sie nahmen sich vor, Bestellungen für Whiskys von der Destillerie Seagram anzunehmen, aber auch importierte Scotch Whiskys, zuerst in Kanada und dann den USA.



So schafft man eine (oder auch zwei) anerkannte Marken


Die erste große Marke der Bronfmans war Seagram’s 5 Crown, ein verschnittener Whiskey (mit »e« für die Amerikaner, die daran gewöhnt waren, ihren vormals heißgeliebten irischen Whiskey auf diese Weise geschrieben zu sehen). Er wurde aus einheimischem amerikanischem Mais gebrannt und in Flaschen mit dem Seagram-Logo abgefüllt, bei dem die Worte Integrity (Integrität), Craftsmanship (Kunstfertigkeit) und Tradition hervorgehoben waren.


 


»Mr. Sam«, wie er in der Branche genannt wurde, hielt sich persönlich sehr im Hintergrund, glaubte aber ganz fest daran, dass seine Marken auf ethische und effektive Weise beworben werden sollten. Beispielsweise gab es während der Großen Depression eine weithin gelobte Firmenannonce mit der Überschrift: »We Don’t Want Your Bread Money.« (Wir legen’s nicht auf Ihr Geld fürs Brot an.) Im Text darunter wurde erklärt, dass es sich bei Spirituosen um einen Luxusartikel handele und zuerst die Grundbedürfnisse erfüllt werden müssten.


 


Seagram’s 5 Crown wurde so erfolgreich, dass die Firma eine zweite Hauptmarke einführte, und zwar Seagram’s 7 Crown. Die wurde schnell zur beliebtesten Spirituose Amerikas und Joseph E. Seagram & Sons somit Weltmarktführer mit vier der meistverkauften Produkte seiner Art auf dem Markt (Calvert, Four Roses, Crown Royal und Seagram’s VO).


 


Nachdem die Bronfmans ihre Spuren beim amerikanischen Whiskey hinterlassen hatten, errangen sie auch bei den kanadischen Spirituosen ihre Erfolge. Seagram’s VO – der klassische, milde, leicht liebliche kanadische Whisky – ist immer noch ein Bestseller im mittelpreisigen Bereich, während der noch mildere Seagram’s Crown Royal der führende Kanadier im hochpreisigen Segment ist.


 


Nicht schlecht für diese vier Typen aus Russland.





Was macht einen kanadischen Whisky aus?

Alle kanadischen Destillerien müssen von Gesetzes wegen vier spezielle Richtlinien befolgen. So wie bei jedem Whisky beginnt alles mit dem Getreide: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kanadischer Whisky muss aus einer vergorenen Maische aus Weizen, Mais, Roggen und/ oder Gerste gebrannt werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kanadischer Whisky muss vollständig in Kanada produziert werden, aber nicht unbedingt ein Single Grain Whisky sein, sondern kann aus vielen verschiedenen Whiskys verschnitten werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kanadischer Whisky muss mindestens drei Jahre in Eichenfässern gelagert werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bei kanadischem Whisky muss frisches und reines Wasser verwendet werden.



Im Rahmen dieser einfachen Richtlinien können die Brennmeister mit ihren jeweiligen Fähigkeiten ihre Schwerpunkte beim Whiskybrennen setzen. Ein Beispiel: Ein kanadischer Whisky wird oft mit anderen verschnitten.


 


Diese Richtlinien führten nicht nur zu einem neuen Typ Whisky, sondern sorgten auf der leeren Tafel, die Kanada damals in seinen ersten Tagen war, auch für eine neue Kultur. Dessen riesige Landmasse war nur sehr dünn besiedelt, aber ideal für die Landwirtschaft. Klima und Topographie sorgen dafür, dass die kanadische Landwirtschaft dann am profitabelsten ist, wenn sie sich auf den Anbau solcher Getreidesorten wie Mais, Roggen und Weizen konzentriert. Die werden auch zum Brennen von Branntwein verwendet, und gelegentlich schüttet man auch noch mal etwas Gerste dazu. Die neuen Siedler und Farmer lernten schnell, dass man mit Whisky wundervoll das überschüssige Getreide profitabel verarbeiten kann, statt es wegzuwerfen.


 


Diese Farmer sah man bei der Feldarbeit oft mit einem Tonkrug, der mit dem leuchtenden Whisky gefüllt war, den sie selbst oder ihre Nachbarn gebrannt hatten. Wenn sie in die nächste Stadt fuhren, um einzukaufen, stand vor dem Warenhaus ein mit Whisky aus der Gegend gefülltes Fass an der Tür, mit dem sich die Kundschaft den Staub aus der Kehle spülen konnte.


 
[image: e9783527642991_i0051.jpg]
Eine Reise nach Kanada

 

Ein Besuch von Kanada tut dem erfahrenen Reisenden wirklich gut und ist für denjenigen, der zum ersten Mal dorthin fährt, ein außergewöhnliches


 

 

Abenteuer. Dort gibt es so vieles, was Sie sich anschauen sollten und machen können: Von dem internationalen Lebensstil in Toronto über die französische Kultur, Küche und Sprache in Montreal bis in den Westen mit seiner asiatisch geprägten Kultur von British Columbia sowie den Trips in die wilde Schönheit des Yukon Territory. Ob Sie in den Laurentians Skilaufen, auf den Great Lakes paddeln oder hoch im Norden nach Gold suchen wollen – für jeden ist etwas dabei, und dabei ist alles auch erschwinglich.





Wie kanadischer Whisky gemacht wird

Alle Produzenten von kanadischem Whisky erklimmen die gleiche Leiter zu einem erfolgreichen Whisky: Sie gelangen zu einem qualitativ besonders guten alkoholischen Getränk, das beinahe alle objektive Experten als den mildesten Whisky überhaupt betrachten.


 
[image: e9783527642991_i0052.jpg]Der Destillationsprozess, den ich hier beschreibe, gilt für die Herstellung aller Spirituosen einschließlich der kanadischen. Umfassend wird er in Kapitel 2 erläutert.


 

Um kanadischen Whisky zu brennen, gehen die Brennmeister folgende Schritte durch: 


1.    Sie wählen das Getreide aus.
Das in Kanada am häufigsten angebaute Getreide ist Mais, also ist dies auch der Grundstock der meisten Whiskyrezepte. Doch jede Destillerie arbeitet mit einer Bandbreite verschiedener Maissorten, und jede fügt auch kleinere Mengen Gerste, Malz und Roggen hinzu, die jedem Whisky einen anderen und typischen Geschmack verleihen.


 
[image: e9783527642991_i0053.jpg]Obwohl Roggen nur ein sehr kleiner Teil der üblichen Zutaten ist, übermittelt dieses Getreide doch den meisten Geschmack. Wenn Sie in einem Glas mit kanadischem Whisky mehr Roggen riechen können, hat der Brennmeister in diesem Blend eben mehr Roggen genommen.


 



2.    Sie mahlen und mälzen das Getreide.
Die Getreidesorten, mit denen die Destillerien kanadischen Whisky herstellen, können zuerst gemälzt (gekeimt und getrocknet) werden, also weitgehend so wie beim Scotch (schauen Sie sich diese und weitere Ähnlichkeiten noch einmal in Kapitel 5 an). Ob es nun gemälzt ist oder nicht, alles Getreide für die Maische wird jeweils nach Sorte festgelegt und kontrolliert fein gemahlen, damit die Stärken auch alle darin enthaltenen Zucker freisetzen.




3.    Sie wählen das Wasser aus.
Für jeden Liter gebrannten Whiskys verbraucht eine Destillerie etwa 100 Liter Wasser. Neben der Reinheit wird nur gefordert, dass das Wasser eine gewisse Menge Kalk enthalten muss, was ein wesentliches Element bei der Herstellung eines Qualitätswhiskys ist.




4.    Sie kochen die Maische.
Bei sorgfältig kontrollierter Temperatur unter sterilen Bedingungen vermaischt der Brennmeister das gemahlene Getreide und Wasser und erhitzt die Maische, um die Stärken so schnell und gleichmäßig wie möglich in Zucker umzuwandeln.




5.    Sie geben Hefen hinzu.
Bei sorgfältig kontrollierten Temperaturen und sterilen Bedingungen gibt der Brennmeister seine Hefe (oder mehrere Hefearten) in die gekochte (aber nun abgekühlte!) Maische, um den Gärvorgang anzustoßen. Jede Destillerie arbeitet mit verschiedenen Hefen und nimmt dann jeweils eine oder kombiniert mehrere Sorten, um den gewünschten Geschmack zu bekommen. Diese Hefekulturen werden aus isolierten Hefen gezüchtet und dann jahrelang verwendet, um bei diesem Geschmack die Kontinuität zu gewährleisten.




6.    Dann beginnt der Gärvorgang.
Etwa drei oder vier Tage lang verarbeiten die Hefen den Zucker der gekochten Maische und wandeln ihn in eine Flüssigkeit namens Distiller’s Beer um.




7.    Sie destillieren den Whisky.
Die vergorene Maische wird in eine Destille gefüllt und zum Sieden gebracht. Die alkoholischen Dämpfe steigen aus der Flüssigkeit, schlagen sich oben nieder und werden in einem Gefäß kondensiert und gesammelt.




8.    Sie füllen den Whisky in Fässer ab.
Der Brennmeister pumpt den verdünnten Alkohol in sorgfältig ausgewählte Holzfässer, die meist aus Eiche bestehen. (Die restliche Maische wird getrocknet, gepresst und vor allem als Tiernahrung verwendet.)




9.    Sie lassen den Whisky reifen.
Die gefüllten Fässer werden mindestens drei Jahre in einem Lagerhaus bei kontrollierten Temperaturen gelagert. Viele reifen auch länger, manche bis zu 25 Jahre. Das Holz des Fasses wirkt sich auf den Geschmack des Whiskys aus, und der Whisky bleibt solange in diesem Fass, bis er den gewünschten Geschmack angenommen hat.




10.    Sie verschneiden den Whisky.
Die Brennmeister verschneiden Whiskys aus verschiedenen Fässern zu Blends, um den endgültigen Geschmack zu schaffen, der zum Rezept der Destillerie passt. Kanadischer Whisky kann für einen anderen Geschmack mit bis zu 9,09 Prozent importierten Whisky oder anderen Spirituosen versehen werden. Oft wird dafür auch Karamell verwendet, um den Geschmack oder den Farbton zu beeinflussen.




11.    Sie vermählen die Blends.
Hier braucht es keinen Pastor. Der Brennmeister füllt den verschnittenen (blended) Whisky in ein Fass und lässt ihn dort für eine kurze Zeit reifen. Dadurch vermählen sich die Whiskys; diese gehen sozusagen eine innige Bindung ein. Um den Alkohol auf die erforderlichen 43 Vol.-% zu reduzieren, geben die Brennmeister reines Wasser hinzu.




12.    Sie füllen den Whisky auf Flaschen ab.
Nun füllt man den Whisky in die Flasche, diese wird verschlossen und bekommt das Etikett auf den Bauch geklebt.





 
[image: e9783527642991_i0054.jpg]Der Brennmeister entnimmt den endgültigen Blend und schickt ihn zur Abfüllung, wo er weltweit in den Einzelhandel versendet wird.


 

Kanadischer Whisky in Flaschen kann von Gesetzes wegen als »Canadian Whisky«, »Canadian Rye Whisky« oder »Rye Whisky« ausgezeichnet werden. Die Letzten beiden führen den Roggen als hauptsächliches Getreide für den Geschmack schon im Namen.



Die Verkostung der besten Kanadier

Sie finden in Kapitel 3 alle Regeln, mit denen die Verkostung zu einer unvergesslichen Erfahrung wird. Denken Sie an die wichtige Regel Nummer 1: sich immer gut und ausreichend Zeit lassen. Und bewahren Sie die Aufzeichnungen Ihrer Verkostung auf, um der Erinnerung auf die Sprünge zu helfen oder mal etwas Neues zu entdecken. Sie können dafür den Beurteilungsbogen aus Kapitel 3 verwenden.


Die Wahl der Whiskys für die Verkostung

Anders als manch andere Spirituosensorten wie Liköre versammelt sich bei den kanadischen Whiskys nur eine kleine Gruppe. Zum Zeitpunkt, während ich dies schreibe, hat Kanada 200 lizenzierte Destillerien; manche davon sind craft distillers, will sagen, diese kleinen Destillerien produzieren nur eine begrenzte Whiskymenge pro Jahr, meist mit weniger kostspieligen, kleinen Pot Stills, und oft ohne ausreichende Finanzmittel, um das Getreide und die anderen nötigen Artikel kaufen zu können, damit sie in der gleichen Liga wie die Großen produzieren können.


 


Lizenzierte craft distillers werden fortwährend von staatlichen Stellen überwacht, um die den Regulierungen entsprechende Reinheit und Qualität zu gewährleisten. Wenn Sie also einen Brennmeister in den Wäldern einer kleinen Stadt in Saskatchewan finden, brennt der möglicherweise einen solch fantastischen Whisky, dass Sie gerne ein oder zwei Flaschen kaufen werden. Doch sein Whisky stellt sich beim zweiten Mal vielleicht als Blindgänger heraus.


 


Die Mehrheit der Destillerien ist groß genug, um Mitglied in der Association of Canadian Destillers zu sein, die seit 1947 existiert. Die Produktion ihrer aktuellen Mitglieder bekommt man auf der ganzen Welt, und weil deren Qualität so unbestritten ist, haben sie eine große Zahl Stammkunden. In Tabelle 8.1 finden Sie die Mitglieder und falls möglich deren Websites.


 


Wenn Sie einen Whisky finden, auf dessen Etikett einer dieser Namen steht, können Sie gewiss sein, dass er nach allen Vorschriften und Inspektionen produziert wurde.


Tabelle 8.1: Kanadische Whiskymarken


 




	
Produzent


	
Website




	
Bacardi Canada Inc.


	
www.bacardi.com




	
Barton Brands


	
www.bartonbrands.com




	
Canadian Mist Distillers Ltd.


	
www.canadianmist.com




	
Corby Distillers Ltd.


	
www.corby.ca




	
Diageo Canada Inc.


	
www.diageo.com




	
Schenley Distilleries Inc.


	
www.bartonbrands.com




	
PMA – Peter Mielzynski Agencies Ltd.


	
www.pmacanada.com




 


 

Mehr Infos über die Destillerien und deren Marken finden Sie, wenn Sie einfach entsprechende Websites googeln oder die Association unter www.canadiandistillers.com kontaktieren. Obwohl es stimmt, dass kanadische Whiskys weltweit den dritten Platz bei den beliebtesten Whiskys einnehmen, ist aber die weltweit verfügbare Anzahl der Marken tatsächlich begrenzt. Wenn Sie nach Flaschen suchen, die Sie probieren wollen, entscheiden Sie sich vorher, wie Sie kanadische Whiskys normalerweise servieren.


 


Dies ist ein Whisky, der leicht sein soll, um beim Mixen vielseitiger einsetzbar zu sein. Also stimmt es in diesem Fall tatsächlich mal, dass der Preis relevant ist: Die Marken aus dem oberen Preissegment haben wirklich den saubersten und echtesten Geschmack.


 


Um Ihnen bei der Auswahl ein wenig zu helfen, stellen die folgenden Abschnitte die führenden Marken preislich sortiert vor.


Marken im Premium-Bereich


Den reinsten Geschmack bekommen Sie bei den Premium-Marken. Diese werden im Laden stets auf Augenhöhe ins Regal gestellt oder zumindest so, dass man sich nicht groß bücken muss und sie gleich zur Hand hat. Auch in den Bars befinden sie sich in Sichtweite. Diese Whiskys sind jene Marken, die Sie gerne vor einem lodernden Feuer schlürfen möchten und von den Tagen träumen, als am Yukon noch nach Gold gesucht wurde.


 


Ich führe sie nach der geschätzten preislichen Reihenfolge auf, basierend auf einer 0,75-l-Flasche, und beginne mit dem teuersten.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Crown Royal Special Reserve: Wie bei jeder anderen Whiskykategorie ist ein Reserve aus den besten Whiskys hergestellt, die extra für diese Marke beiseite gestellt wurden. Crown Royal bekam seinen Namen, als er 1939 als Blend zu Ehren des ersten Besuchs von König und Königin in Kanada in seiner ungewöhnlichen, kronenförmigen Flasche abgefüllt wurde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Tangle Ridge 10 Year Old: Dieser Whisky nennt sich double-casked whisky, weil er zuerst zehn Jahre im Fass gereift und dann mit anderen Whiskys zur weiteren Lagerung verschnitten wurde, bevor er abgefüllt wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Crown Royal (Alter unbekannt): Der originale kanadische Premium-Whisky, der in einem purpurfarbenen Sack verkauft wird (sehr nützlich, um Golfbälle aufzubewahren). Er wird aus einem Blend von Whiskys gemacht, von denen einige 21 Jahre und noch älter sind.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Canadian Club Reserve 6 Year Old: Dieser kanadische Premium-Whisky steht bei der Liebhaberliste auf Platz zwei. Durch die drei Jahre längere Lagerung lohnt es sich auf jeden Fall, ein oder zwei Schluck mehr zu probieren.




Marken im Populär-Bereich


Machen Sie eine Party und wollen ein paar Flaschen eines guten Kanadiers zur Hand haben, um angesagte neue Cocktails zu mixen? Hier haben Sie das Preissegment für Mehrfachkäufe. Alle haben diesen wundervollen kanadischen Geschmack, doch sie sind ein wenig schwerer, sodass sie durch die klare Soda oder die dunkle Cola, mit denen Sie sie mixen, hindurch schmecken.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Canadian Club 6 Year Old: Wird aus »gewöhnlichen« sechs Jahre alten Whiskys hergestellt und ist etwas weniger robust als der Reserve.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Seagram’s VO Gold 8 Year Old: In den 1960ern und 1970ern war der originale VO viele Jahre lang der am meisten verkaufte kanadische Whisky der USA. Diese neuere Version wird länger gelagert und weist somit einen herzhafteren Geschmack auf.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Seagram’s VO 3 Year Old minimum: Leicht, angenehm und mild. Was will man schon anderes haben, um einen fantastischen Manhattan zu mixen?


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Black Velvet Reserve 8 Year Old: Bietet wahrscheinlich den besten Gegenwert aller Whiskys dieser Kategorie. Tatsächlich ist er wahrscheinlich zu gut, um ihn zum Mixen zu nehmen, und sollte als Aperitif mit wenig Wasser und Eiswürfeln getrunken werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Canadian Mist 3 Year Old minimum: Dieser Blend aus kanadischen Whiskys ist in einigen Teilen der USA außerordentlich beliebt, weil er in Cocktails seinen milden und unauffälligen Geschmack entfaltet.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Rich and Rare 3 Year Old minimum: Ein weiterer hervorragender Whisky zum Mixen, der seinem Namen nur zu gerecht wird: Er ist nicht rar und selten, doch sein Geschmack ist es auf jeden Fall.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  McNaughton 3 Year Old minimum: Noch ein Favorit aus dieser Nachbarschaft.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Black Velvet 3 Year Old minimum: Wenn der bei Ihrer Lieblingsbar im Angebot ist, wissen Sie, dass die Drinks dort überdurchschnittlich sein werden.




Marken im Preiswert-Bereich


Manche Leute, die einfach vorbeikommen, gehören nicht zu Ihren besten Freunden, doch Sie müssen schon ein wenig gastfreundlich sein. Also ziehen Sie eine Buddel kanadischen Whisky hervor, die in der Branche als preiswert gilt, und bieten Mixgetränke an. Hier kommen jene Whiskymarken, die man in beinahe jeder Bar direkt unter der Theke findet, weil sie hauptsächlich fürs Mixen genommen werden. Sie sind gut und schmecken angenehm, sind aber nicht ganz die Besten.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Windsor


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Campbell & Cooper


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Lord Calvert


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Canadian LTD


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Northern Light


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Seagram’s Canadian Hunter



 
Die anderen Kanadier

 

Unterschätzen Sie niemals den Einfallsreichtum der kanadischen Brennmeister. Sie bieten der Welt nicht nur Rums und Wodkas, sondern stellen auch einen Weltklasselikör namens Yukon Jack her. Dieser Drink wird auf Basis eines kanadischen Whiskys mit 50 Vol.-% hergestellt, der geschmackliche Zusätze bekommt. Sie finden ihn entweder unter den kanadischen Whiskys oder in der Likörabteilung.


 

 

Obwohl es sich in diesem Buch hauptsächlich um Spirituosen dreht, kann man nur schwerlich den Beitrag der Kanadier zu den alkoholischen Getränken der Welt würdigen, ohne auf die kanadischen Eisweine zu verweisen. Diese fantastischen Dessertweine sind dank geänderter Importbestimmung erst seit kurzem in der Europäischen Union erhältlich. Eisweine werden hauptsächlich in den Winzereien an der Westküste produziert, und dort vor allem in Vancouver, doch auch in den neueren Weingärten am Niagara-Plateau, das entlang des St. Lawrence Rivers an die USA grenzt.






Den Geschmack von kanadischem Whisky genießen

Egal welche Marke Sie für Ihre Verkostung auswählen, allen kanadischen Whiskys ist ein allgemeines Geschmacksprofil eigen. Ihr erster Schluck sagt Ihnen, dass diese Whiskys folgende Eigenschaften aufweisen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Mild: Anders als andere Whiskys haben sie wenig alkoholischen »Biss«.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Von gleichmäßigem Geschmack: Aufgrund des Blendings (Verschneiden) mehrerer Getreidesorten ist der Geschmack einheitlich und leicht als kanadisch zu erkennen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Leicht würzig: Der Nachgeschmack kann abhängig von der verwendeten Roggenmenge ein wenig würzig sein.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Geschmack nach Roggen: Wenn ausreichend Roggen beim Brennen verwendet wurde, kann ein Geschmack nach Roggenbrot durchkommen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Voller anderer Geschmacksnoten: Diese Whiskys können leicht oder winterlich sein, und sie werden oft mit Scotch verglichen, weil dabei auch Hafer und Gerste verwendet wird.



Insgesamt hat der kanadische Whisky nicht den einen dominierenden Geschmack und kann deswegen gut und gleichmäßig mit allen möglichen Getränken gemixt, in Maßen sogar mit tropischen Fruchtsäften eingesetzt werden. Die Süße des Roggens im kanadischen Whisky bleibt, auch wenn der Whisky mit süßen Diätcolas gemixt wird. Kanadischer Whisky fällt nicht einmal aus der Rolle, wenn er – als Klassiker – in einem Manhattan mit trockenem Wermut und Angostura-Bitter gemixt wird.




Gerichte, die zu kanadischem Whisky passen

Kanada ist eine wirklich große Nation mit einer Ausdehnung von 9.012.112 Quadratkilometern, somit also das zweitgrößte Land der Welt. Die Bevölkerung wurde im Januar 2007 auf etwa 33 Millionen Menschen geschätzt, wodurch es nach Einwohnerzahl auf Platz 37 der Weltrangliste erscheint.


 


Doch wenn man über die Zahl der Menschen spricht, die in diesem gigantischen Land lebt, erinnert einen das an den berühmten Spruch von Spencer Tracy, den er in einem ihrer frühen Filme über Katherine Hepburn machte: »Ist nicht viel Fleisch an ihr dran, aber was man sieht, ist klasse.«


 


Kanada ist ein multikulturelles Land mit einer jungen Bevölkerung. Viele Kanadier brachten Kultur und Küche ihrer Herkunftsländer mit in ihre neue Heimat. Und scheinbar lieben alle den kanadischen Whisky – diese Tatsache allein beweist schon, wie gut der Whisky sich an praktisch jede Art von Küche anpassen kann.


 


Wie Sie der Tabelle 8.2 entnehmen können, unterscheiden sich die von den Kanadiern servierten Gerichte je nach Provinz von der kälteren Seite am Atlantik zur wärmeren Pazifikküste und bis in den hohen Norden am Polarkreis.


Tabelle 8.2: Kanadische Provinzen und die jeweils vorherrschende Küche


 





	
Provinz (Abkürzung)


	
Lage


	
Vorherrschende Küche




	
Alberta (AL)


	
Mittleres Kanada


	
Gerichte im deutschen Stil wie Schwein und Sauerkraut




	
British Columbia (BC)


	
Westküste


	
Englische, asiatische und kalifornische Küche. Dies ist die internationalste Küche, die sie westlich des Ontario finden.




	
Manitoba (MN)


	
Mitte


	
Englisch, viel Getreide




	
New Brunswick (NB)


	
Osten


	
Meeresfrüchte und Hummer, großer Einfluss von New England




	
Newfoundland/Labrador (NL)


	
Osten


	
Fisch und Chowders (dicke Suppe aus Meeres- früchten)




	
Northwest Territories (NT)


	
Norden


	
Denken Sie an Alaska: herzhaftes Fleisch und stärkereiches Gemüse, Elchfleisch.




	
Nova Scotia (NS)


	
Nordosten


	
Schottisch, Grundlage durch die frühen Siedler




	
Nunavut (keine Abkürzung)


	
Hoch im Norden


	
Einheimische Küche der Inuit




	
Ontario (ON)


	
Mittlerer Osten


	
Internationale Gerichte für eine internationale Gemeinschaft




	
Prince Edward Island (PE)


	
Atlantikküste


	
Meeresfrüchte, darunter die weltweit besten Miesmuscheln




	
Quebec (QC)


	
Mittlerer Osten


	
Vive la France – echt Paris mitten in Montreal




	
Saskatchewan (SK)


	
Mittelwesten


	
Polnisch/russischer Einfluss: Will jemand Kielbasa?




	
Yukon Territories (YT)


	
Nordwesten


	
Viel Wild und sehr herzhafte Gerichte




 


 

 
Das Etikett auf der kanadischen Flasche

 

Einer der beiden Nachbarn der USA zu sein, war für die Kanadier schon immer ein Ärgernis. Immerhin wurden die nördlichsten Gegenden des Kontinents schon lange vor dem restlichen Kontinent von Europäern besucht und besiedelt. Damit wären die Kanadier schon glücklich gewesen, doch das hielt nicht vor.


 

 

Sie hatten einen Glückstreffer: Sie besiegten die Franzosen, die versucht hatten, das weite Land für ihren König zu erobern, und zwangen sie in eine Enklave in Quebec und auf zwei Inseln vor der kanadischen Küste, die immer noch von Frankreich kontrolliert werden: Pierre und Miquelon.


 

 

Dann gingen sie die emporstrebende englische Kolonie im Süden an, die sich selbst als unabhängig deklariert hatte. Sie brannten sogar deren Kongresshaus nieder, konnten aber ihre Flotte nicht besiegen und mussten sich auf den 49. Breitengrad als Grenze zwischen ihnen einlassen.


 

 

Seitdem litten die Kanadier unter einem Minderwertigkeitskomplex. Doch durch das folgende Quiz bekommen Sie eine Vorstellung davon, wie sie dann abgerechnet haben. Hier werden zehn Leute vorgestellt, die irgendwo auf der Welt in ihrem Bereich im Rampenlicht stehen. Die Frage lautet nun: Sind das nur Möchtegern- oder waschechte Kanadier? Sie entscheiden selbst und kreuzen das dann an (aber bitte nicht googeln, okay?).


Kanadier: 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8, 9 und 10

Möchtegern: 7

 


 






	
Person


	
Karriere


	
Kanadier/in?




	
1.


	
Ben Heppner


	
Opernstar


	
o




	
2.


	
Céline Dion


	
Sängerin


	
o




	
3.


	
James Naismith


	
Erfinder des Basketballs


	
o




	
4.


	
Mary Pickford


	
Stummfilmstar


	
o




	
5.


	
Jim Carrey


	
Filmstar


	
o




	
6.


	
Oscar Peterson


	
Jazzmusiker


	
o




	
7.


	
Kurt Vonnegut


	
Schriftsteller


	
o




	
8.


	
Saul Bellow


	
Nobelpreisgewinner


	
o




	
9.


	
Leslie Nielsen


	
Filmschauspieler


	
o




	
10.


	
Joe Schuster


	
Comiczeichner (Superman)


	
o




 











Teil III

Der Leitfaden für klare Geister

 
In diesem Teil …
 

Dieser Teil beschäftigt sich mit den klaren Geistern, also solche unternehmerischen Produkte, die an sich schon lohnend sind, doch auch sehr profitabel für flüssige Fusionen eingesetzt werden können. Zu den hier vorgestellten Spirituosen gehören der klassische Klare mit Naturgeschmack (Gin), ein milder Wettstreiter mit oder ohne Geschmack (Wodka), zwei robuste mexikanische Spirituosen (Tequila und Mescal) plus der Favorit aus der Neuen Welt (Rum).


 


  



9

Gin für Genießer

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den Ursprung von Gin in Europa entdecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Unterschiede zwischen holländischen Gins und London Dry Gins


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Warum Gin so gut zu Cocktails passt


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Der beste Weg zum Gin-Genuss



 

Was könnte einfacher sein als Gin? Das reine Destillat kommt aus der Destille, das der Brennmeister anschließend bloß noch mit pflanzlichen Zutaten nach eigenem Rezept ergänzt, vor allem Wacholderbeeren plus andere Kräuter und Gewürze. Damit schafft er eine milde und angenehm schmeckende Spirituose.


 


Erstaunlich, was für komplexe und köstliche Drinks sich aus dieser einfachen Spirituose entwickelt haben. Dieses Kapitel erklärt das Wer, Was, Wann, Wo und Wie.


Der Ursprung des Gins

Am Anfang wurden alkoholische Getränke und vor allem destillierte Spirituosen viel mehr als Medizin denn als Getränke betrachtet.


 


Wie in Kapitel 1 erklärt, waren manche christliche Missionare, die zu Anfang des 12. Jahrhunderts die Destillation in Europa eingeführt haben, gleichzeitig auch Mediziner, die ihre Destillate für die Linderung eines ganzen Katalogs von Leiden und Krankheiten verwendet haben. Vielleicht haben die Missionare und Mönche ihre Patienten nicht wirklich geheilt, aber die waren sicherlich deutlich fröhlicher.


 


Wer diese Medizin dann aber einnahm, war nicht unbedingt deswegen so fröhlich, weil dieses Zeug so gut schmeckte. Die meisten Medikamente der Missionare basierten auf gemahlenen Pflanzen aus der Gegend, die zu Tee aufbereitet oder einer Suppe verkocht wurden. Das schmeckte dann halt eben auch genau wie gemahlene Pflanzen, die man zu Tee oder Suppe gemacht hatte.


 


Schließlich kam jemand auf die Idee, dass die Medizin ja auch gut schmecken könnte, wenn man ihr Früchte und Süßstoffe beigibt und das Ganze dann brennt, und das führte schließlich zu den ersten Kräuterlikören. Ein solcher Likör war Bénédictine, der Ende des 16. Jahrhunderts von Dom Bernardo Vincelli aus der Benediktinerabtei Fécamp in der Normandie erfunden wurde. (Mehr über Likör erfahren Sie in Kapitel 14.)


 


Ein zweites Ergebnis dieser Geschmacksrevolution war Gin.


Hallo Holland – Willkommen, Genever!

Schon seit Ende des 14. Jahrhunderts war der niedrig wachsende Wacholderbusch für seinen guten Geschmack bekannt. Zu jener Zeit übten sich die Bauern in den Niederlanden (dem heutigen Holland und Belgien) in der neuen Kunst, Getreide wie Gerste und Hafer zu alkoholischen Getränken zu brennen.


 


Bauern im Italien des 11. Jahrhunderts nahmen die Beeren des Wacholders, um den scharfen Geschmack des reinen Alkohols zu »mildern«. In Deutschland milderte man diese Schärfe, indem man ganze oder zerstoßene Beeren hinzugab oder das daraus gepresste Öl für die Weinproduktion nahm und daraus dann den Branntwein machte. Das alte Wort dafür lautet brentwine, aus dem dann das deutsche Branntwein und schließlich Brandy wurde (siehe Kapitel 13).


 


Ebenso wichtig war, dass man dem Wacholder nachsagte, Magenprobleme und aus unbekannten Gründen auch die Beulenpest zu verhindern oder zu heilen. Das sicherte ihm wahrscheinlich sogar noch mehr als der Geschmack seine Beliebtheit.


 


Nun springen wir mitten ins 16. Jahrhundert. Franciscus de la Boie, auch bekannt als Dr. Sylvius, von der Universität Leiden in den Niederlanden hatte bereits entdeckt, dass Wacholderbeeren als Diuretikum (eine entwässernde Chemikalie) genutzt werden konnten. Dann fand er heraus, dass der scharfe Alkoholgeschmack milder wurde und man die Medizin leichter einnehmen konnte, wenn man diese Beeren in Alkohol gab. Dieses neue Getränk nannte er Genever (das holländische Wort für Wacholder ist jenever). Somit hat Gin anders als die meisten anderen hochprozentigen Stoffe einen echten, lebenden und historisch bekannten Urheber: Dr. Sylvius. Er ist der Vater des Gins.


 


Holländische Kaufleute, denen gute Sachen nun mal auffielen, wenn sie sie im Glase fanden, warben aggressiv für diese neue Spirituose und änderten den Namen sogar auf Genièvre (Französisch für Wacholder), um sie auf dem Kontinent attraktiver zu machen.



Holländischer Balsam für britische Soldaten

Richtig in Schwung kam Gin während eines wirklich langen Krieges.


 


Im Jahre 1568 zog das Haus der Oranier, die herrschende holländische Familie, in den Unabhängigkeitskrieg gegen Spanien. Der Krieg wurde immer mehr zu einer Serie von Schlachten zwischen Holland, Frankreich und Schweden auf der einen und Spanien und den Habsburgern auf der anderen Seite. Der Konflikt dauerte von 1618 bis 1648 und wurde später als der Dreißigjährige Krieg bekannt. Schließlich wurde auch Großbritannien in die Schlacht gezogen, als England seine Truppen schickte, um an der Seite der Niederlande zu kämpfen.


 


Um das feuchtkalte Klima der Niederlande auszugleichen, tranken die britischen Truppen täglich ein oder zwei Gläser des wunderbaren Wacholdertranks von Dr. Sylvius, und das verlieh ihnen den sogenannten »holländischen Mut«. Das Resultat war so effektiv, dass es den Jungs in den roten Mänteln mit ihren holländischen Kameraden nicht nur sehr gut ging, sondern sie nahmen auch Genever mit nach Hause, und damit schrieben sie die nächste Episode in der Verbreitung des beliebten Gins.




Die Briten übernehmen

Beinahe sofort nach seiner Ankunft in Großbritannien wurde Gin als Getränk, aber auch als Medizin unglaublich beliebt. Doch damit bekamen die britischen Brauer und die schottischen Brenner ein Problem, weil sie mit dem neuen Produkt von der anderen Seite des Ärmelkanals mithalten mussten.


Bestandsschutz für heimische Teams

König William III. von Großbritannien wollte seine Leute zu Hause vor der holländischen Invasion schützen. Also erließ er 1689 ein Verbot aller importierten Spirituosen, und so wurde es für die britischen Brenner einfacher, Genever zu produzieren, den man nun Gin nannte. Zufällig bekamen die britischen Bauern durch dieses Verbot die Gelegenheit, sich auf profitable Weise ihres überschüssigen Getreides zu entledigen.


 


Doch dem neuen Gesetz gelang es nicht, bei den neuen Brennmeistern und deren Produkten eine gute Qualitätskontrolle durchzusetzen. Das Gesetz erforderte nur, dass die Gin-Destillerien Meldung machen und dann zehn Tage warten mussten, bevor sie sich an die Arbeit machten. Als Folge davon waren die britischen Gins zuerst sehr minderwertig – und spottbillig. Nicht überraschend, dass von diesem billigen Zeug bald mehr verkauft wurde als von den anderen Getränken einschließlich Bier. Um 1730 verkauften 7.000 Läden in London nur Spirituosen und ein Viertel davon hauptsächlich Gin.


 


Aufzeichnungen aus jener Zeit belegen, dass die Londoner Bevölkerung im Jahre 1690 5.000 Gallonen Gin kaufte, das sind mehr als 18.000 Liter. Diese Menge blähte sich bis 1720 zu fünf Millionen Gallonen auf, als der Pro-Kopf-Verbrauch unter der (männlichen) Bevölkerung auf über 50 Liter pro Jahr stieg.


 


Der gesteigerte Ginkonsum führte zu unerfreulichem Verhalten auf den Straßen, was beispielsweise William Hogarth auf seinem berühmten Kupferstich »Gin Lane« darstellte. Dieser Stich zeigt das Schild in einem Ginladen, auf dem steht: »Betrunken für einen Penny, sturzbesoffen für zwei, sauberes Stroh kostenlos«.


 


Um öffentlicher Trunksucht und proletarischer Ausschweifung Einhalt zu gebieten, erließ das Parlament 1736 den berüchtigten Gin Act. Dieses Gesetz verfünffachte den Preis von Gin und beschränkte den Kauf auf jeweils zwei Gallonen auf einmal, was beinahe sofort zu »Gin-Unruhen« führte. Die wurden so gewalttätig, dass die Behörden anerkennen mussten, dass das Gesetz nicht durchgesetzt werden konnte. 1742 wurde es dann aufgehoben.


 


Letzten Endes wurden die britischen Brauer durch diese riesigen Verluste an Marktanteilen sehr unglücklich, was direkt zum Beerhouse Act von 1830 führte. Dieses Gesetz war der parlamentarische Versuch, die Flut des Gin-Umsatzes einzudämmen und auch die Bierbranche zu schützen. Durch dieses Gesetz durften auch Personen ohne spezielle Lizenz Bier verkaufen, und damit wurden die Kosten so niedrig, dass die Brauer besser mit den Brennern konkurrieren konnten.


 
Gin von Alexander dem Großen

 

Der Londoner Gin-Brenner Alexander Gordon brachte die Branche einen Riesenschritt voran, als er 1763 beschloss, den Zucker aus der Mischung zu entfernen, mit der der rohe Spiritus geschmacklich verbessert wurde. Er nahm stattdessen solche Geschmacksstoffe wie Orangenschale und Koriander, was zu einer völlig neuartigen und weniger starken Form des Genevers führte. Das Resultat war ein nicht süßer Gin, der in der gleichen Art wie Champagner als trocken, nämlich dry bezeichnet wird.


 

 

Gordons Erfindung bekam formell den Namen London Dry Gin und fand schließlich seinen Weg über den Atlantik in die USA, wo dieser Gin dann mit offenen Cocktailgläsern, sorry: offenen Armen empfangen wurde. Dieser Dry Gin ist die weitaus beliebteste Form des Gins in der ganzen Welt. Dieser Gin darf auch London Dry Gin genannt werden, auch wenn er nicht in London produziert wurde. Natürlich drückte Gordon dem Gin auch seinen eigenen Namen auf, und Gordon’s Gin gehört bis zum heutigen Tag zu den weltweit führenden Gin-Marken.





Die Kunde vom Gin setzt sich durch

Die Erfindung des kontinuierlichen Brennvorgangs im Jahre 1831 (siehe Kapitel 2) schuf die Möglichkeit, für einen wachsenden Markt große Mengen an Spirituosen zu produzieren. Als Folge davon begann die moderne Gin-Branche, Produkte herzustellen, die für verschiedene medizinische Zwecke verwendet wurden (Gin und Tonic halfen dabei, die Malaria in den britischen Commonwealth-Ländern zu bekämpfen) und natürlich auch geschmacklich die reine Freude waren (dafür ist unter den Mixgetränken Martini ein gutes Beispiel).


 


So wie das Ende der Prohibition in den USA sorgte auch die Aufhebung des Gin Acts für eine veränderte Wahrnehmung. Die Spirituose wurde nicht mehr länger mit erniedrigendem und beleidigendem Verhalten der armen Arbeiterklasse in Verbindung gebracht, als sie auf der ganzen Welt als medizinisches und Genussgetränk konsumiert wurde.


 


Die Hersteller und Händler von Gin reagierten auf diese Veränderungen, indem sie ihre oft schäbigen Tavernen in einladende Cabarets verwandelten, in denen Musik und Unterhaltungsveranstaltungen angeboten wurden. Diese Cabarets bekamen den Spitznamen »Gin-Paläste«. Eine solche Einrichtung beschreibt Charles Dickens als »fröhliches Gebäude mit einer Brüstung mit fantastischen Ornamenten, einer beleuchteten Uhr, schön verputzten Glasfenstern, die von Stuckrosetten umrahmt waren, und all die Gaslampen und reich mit Gold verzierten Brennern blenden außerordentlich, wenn man das mit der Dunkelheit und dem Schmutz [der Straße] vergleicht, die wir gerade verlassen hatten.« Diese Orte zogen eine völlig neue Klasse von Trinkern an, und so wurde Gin zu einem vollkommen akzeptablen Drink in allen Schichten der Gesellschaft.



Die raueren Jahre überstehen

In den USA florierten ähnliche extravagante Orte, an denen man abends dinieren und Spirituosen genießen konnte – bis 1919 der 18. Verfassungszusatz Produktion und Verkauf alkoholischer Getränke zu anderen als religiösen oder medizinischen Zwecken für illegal erklärte. Kanada hatte bereits einige Jahre vorher die Prohibition eingeführt. So gelangte der Verkauf von alkoholischen Getränken in die Hände illegaler Brenner, Schmuggler und Händler.


 


Viele Amerikaner trafen sich in verbotenen Etablissements, die man Gin Mills oder Speakeasys nannte, wo man Eintritt durch ein Passwort bekam (»Joe hat mich geschickt«), das man dem Auge zuflüsterte, das einen forschend durch das Guckloch in der Tür anstarrte.


 


Andere verließen sich auf einen billigen Sprit, der in Nordamerika sozusagen handgemacht wurde. »Bathtub Gin« ist keine leere Phrase; sie beschreibt sehr gut das Gesöff, das in ganz Nordamerika in Waschbottichen und, genau, auch in Badewannen angesetzt wurde. Die Leute gossen reinen Alkohol, destilliertes Wasser und die entsprechenden pflanzlichen Zusätze (die in kleine Ziegel gepresst und verkauft wurden, um »die Medizin schmackhafter« zu machen) in einen Behälter, rührten um und füllten dann eine klare Flüssigkeit ab, die man zum Mixen für Cocktails nehmen konnte, und das waren meist Martinis.


 


Der 21. Verfassungszusatz wurde 1933 erlassen und machte die Spirituosen wieder legal, doch zwischen 1919 und 1933 zogen Gin und seine verschiedenen Mixgetränke ein großes Publikum von Männern und Frauen an, die es sich gut gehen lassen wollten. Diese Generation hatte die beruhigenden Effekte des Martinis entdeckt. Auch danach dauerte es noch eine Weile, bis Gin seinen schlimmen Ruf aus der Prohibition losgeworden war. Aber erholt hat er sich davon dann doch. Bald schon wurde dieses klare Getränk zu einem Symbol von Wohlstand und Kultiviertheit und eine Ikone des amerikanischen Lebensstils der höheren Klassen. Dieser Ruf wurde auch in Filmen wie »Der dünne Mann« oder durch Autoren wie F. Scott Fitzgerald und Ernest Hemingway verewigt und auch durch solche Gags wie dem Klassiker von Robert Benchley, der in ein Zimmer kommt, nachdem er durch ein Unwetter gelaufen war: »Ich muss gleich mal aus diesen nassen Klamotten und in einen trockenen Martini schlüpfen.« (Das Martinirezept finden Sie in Kapitel 15.)




Die Herstellung von modernem Gin

London Dry Gins und sein lieblicherer Vetter Genever sind klare Spirituosen, die aus Getreide gebrannt und mit Wacholderbeeren plus verschiedenen pflanzlichen Zusätzen wie Kräutern oder Gewürzen aus aller Welt verfeinert werden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  London Dry Gins brennt man aus einer Mischung, die aus 75 Prozent Mais und 25 Gerste und anderen Getreidesorten besteht.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Holländischer Gin (Genever) wird aus fermentiertem Malz (Malzwein) hergestellt, der mit Wacholderbeeren erneut gebrannt wird. Dieser Genever wird dann drei Monate in Eichenfässern gelagert, wodurch er manchmal als »Old Gin« klassifiziert wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Deutsche Gins (Steinhäger) müssen von Gesetzes wegen dreifach gebrannt werden, haben 45 Vol.-% und müssen Wacholderbeeren enthalten.



Das Geheimnis wird geschützt

Gin-Brenner nehmen bis zu 15 verschiedene pflanzliche Zusätze, um den charakteristischen Geschmack eines speziellen Gins zu schaffen. Das genaue Rezept für einen Gin ist der wichtigste Unterschied bei den jeweiligen Konkurrenzprodukten. So wird diese Formel auch immer wohlbehütet und von einer Generation zur nächsten weitergegeben, und ist im Management der Destillerie meist nur fünf oder sechs Personen bekannt.


 


Obwohl moderne Destillerien neue Rezepte für neue Gin-Produkte kreieren können, werden viele moderne Gins immer noch stolz nach Rezepten hergestellt, die teilweise über dreihundert Jahre alt sind.


 
[image: e9783527642991_i0058.jpg]In Amerika muss von Gesetzes wegen ein Getränk, das sich Gin nennt, Wacholder enthalten und mit 45 Vol.-% abgefüllt werden, egal welche anderen Geschmackszusätze in dieser Spirituose noch enthalten sind. Reifen muss dieser Gin nicht.


 


Den Geschmack schaffen

Ungeachtet der jeweils gewählten Mischung an pflanzlichen Zusätzen wenden die Gin-Brenner eine von vier Methoden an, um die im Originalrezept geforderten Geschmacks- und Aromanoten zu bekommen.


 


Die ersten drei Methoden der folgenden Aufzählung werden bei Gins eingesetzt, die in Kolonnendestillen nach dem kontinuierlichen Verfahren hergestellt werden. Die Methode Nummer 4 wird von den Produzenten des Original-Genevers eingesetzt und etwas abgeändert, um den in den USA sogenannten »Old Tom« zu bekommen.


 


Stopp! Sind die Worte Kolonnendestille und kontinuierliches Verfahren neu in Ihrem Vokabular? Dann stecken Sie hier ein Lesezeichen ein und schlagen Kapitel 2 auf, um dort mehr über Destillation und unterschiedliche Destillen zu lesen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Methode # 1 ist der einfachste Weg, um das gewünschte Geschmacksprofil des Rezepts zu bekommen: Man setzt den Gin zusammen. (Mit Zusammensetzen ist in diesem Zusammenhang die Kombination zweier Elemente gemeint.) Der Brennmeister zerstößt die Pflanzen so fein, dass sie ihr Aroma und ihren Geschmack freigeben, und wirft sie dann in ein Gefäß mit der Menge an Neutralalkohol, die für das gewünschte Geschmackprofil dieses Gins erforderlich ist. Er »vermählt« diese Mischung, indem er sie mindestens eine Woche ruhen lässt, bevor er sie direkt in die Abfüllstraße schickt. Bei dieser Methode ist keine weitere Filterung oder Verdünnung auf Trinkstärke vonnöten.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bei der Methode # 2 werden pflanzliche Zusätze zerstoßen und in einen Beutel gefüllt, der dann in den Alkohol getaucht wird. So können die zerstoßenen Pflanzen im Alkohol ziehen, als wäre es ein Tee, und der Geschmack wird direkt in die Flüssigkeit übertragen. Der Gin wird dann gefiltert und vor der Abfüllung verdünnt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Methode # 3 wird für die teureren Marken verwendet. Der Brennmeister zerstößt die pflanzlichen Zusätze und gibt sie vor dem Brennen in die vergorene Getreidemaische. Dann erhitzt er alles und brennt es.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Methode # 4 wurde zuerst von den originalen Gin-Brennern verwendet. Es ist ein aufwendiger und teurer Prozess, den nur Produzenten der allerbesten Gins einsetzen. Zuerst wird der Neutralalkohol mit destilliertem Wasser in einem Pot Still verdünnt, der angeheizt wird. Wenn die Flüssigkeit zu sieden beginnt und die Dämpfe aufsteigen, wandern sie durch den sogenannten »Gin Head«, der Ende des 19. Jahrhunderts von dem Brennmeister James Burrough erfunden wurde (er schenkte der Welt auch den Beefeater Gin). Die Dämpfe wandern durch eine korbähnliche Vorrichtung, die mit zerstoßenen Pflanzen gefüllt ist, wo die pflanzlichen Geschmacks- und Aromastoffe gesammelt, kondensiert, mit destilliertem Wasser auf 60 Vol.-% verdünnt und gefiltert werden. Das Ganze wird dann direkt zur Abfüllstraße gebracht, ohne weiter verarbeitet oder gefiltert zu werden.





Eine Tour durch die Welt der Gins

Anders als Spirituosen, die nach ihren Ländern oder Ursprungsorten benannt werden, wie beispielsweise Scotch Whisky und Irish Whiskey oder Bourbon aus Bourbon County, Kentucky, sind Gins wirklich universal.


 


Gins aus Großbritannien sind generell stärker als jene aus den USA, während Gins aus Holland und Deutschland einen schwereren Körper haben und sogar leicht malzig sind.


 


Doch allen ist Qualität und Vielseitigkeit eigen. Nun folgt eine verkürzte Tour durch die Welt der Gins.


Britische Gins

Die Briten haben den Cocktail nicht erfunden, doch einige der beliebtesten Einsatzmöglichkeiten für Gin entwickelt. Ebenso haben sie nicht den allerersten Gin gemacht, sondern den Prozess so ausgezeichnet verfeinert, dass sie den besten und meistverkauften Gin der Welt machen.


London Dry Gin


Der weltweit beliebteste Gin wird kaum noch in London gemacht – in der City gibt es nur noch eine Destillerie – und ist nur insofern trocken (dry), dass ihm der Zucker entnommen wurde. London Dry Gins werden in Column Stills produziert, haben eher einen hohen Alkoholgehalt von 45 Vol.-% und weisen charakteristische Noten von Zitrusfrüchten auf, weil sie meist zusätzliche Zitronen- und/oder Orangenschalen enthalten.


 


Einige ausgezeichnete Beispiele von London Dry Gin finden Sie in den folgenden Abschnitten.


Bombay Distilled London Dry Gin und Bombay Sapphire Distilled London Dry Gin


 


Das Etikett mit seinem Bild von Queen Victoria und der besonderen Schrift wurde so entworfen, dass Bombay den Eindruck erweckt, einen Hauch von Alter und großer Ehrbarkeit zu verströmen – und das ist auch notwendig, weil es ein neueres Produkt ist, das von einem Amerikaner in den 1960ern geschaffen wurde. Nichts davon sollte Sie von der Tatsache ablenken, dass Bombay tatsächlich ein sehr milder Gin ist, der nur als gar nicht wacholdermäßig beschrieben werden kann – wahrscheinlich weil man die pflanzlichen Zusätze mit Dampf bearbeitet, wenn sie mit Neutralalkohol erneut destilliert werden.


 


Man muss Bombay hoch anrechnen, dass die wichtigsten Zutaten stets auf dem Etikett zu finden sind, auch wenn das nicht zwingend erforderlich ist. Doch lesen Sie das Etikett erst, nachdem Sie den Gin probiert haben – auf diese Weise testen Sie Ihren Gaumen und auch diese Spirituose.


 


Bombay Sapphire kam 1988 mit seiner typisch blauen Flasche auf den Markt, ist ein wenig würziger als das Original, doch beide Bombays haben einen guten Körper. (Sie sind sich nicht sicher, was mit Körper gemeint ist? Stecken Sie hier ein Lesezeichen ein und schlagen Sie in Kapitel 3 meine Definition der Geschmacksbegriffe nach.) Bombay Sapphire ist weltweit der meistverkaufte Premium-Gin.



Beefeater London Distilled Dry Gin


Beefeater ist, während ich dies schreibe, die einzige Destillerie, die sich noch in London befindet. 1820 von James Burrough an den Ufern der Themse gegründet, ist diese Destillerie seitdem auf ein größeres Gelände in Kensington umgezogen. Dieser Gin war einer der ersten britischen Gins, die in die USA exportiert wurden (ab 1918).


 


Bei der Produktion von Beefeater werden die pflanzlichen Zutaten 24 Stunden im Spiritus aufgelöst, bevor der Gin erneut destilliert wird. Das Ergebnis ist ein hoch parfümiertes Produkt mit einem zitronigen Anklang und einem wünschenswert langen Abgang.


 


Anmerkung für Touristen: Obwohl das Etikett kürzlich modernisiert wurde, ist das Bild der eigentlichen Beefeater-Wache vor dem Tower von London immer noch bekannt; tatsächlich verwendet Beefeater es auch in der Werbung. Auch diese monströs lange Lanze trägt er immer noch.



Tanqueray Special Dry English Gin und Tanqueray No. TEN


Beide Tanqueray-Arten werden in Pot Stills gemacht, die exakte Nachbauten der ursprünglichen Tanqueray-Gin-Destille sind. Diese Destille mit ihrer unverwechselbaren Form wurde 1830 von Tanqueray entwickelt, als man dort das erste Rezept kreierte. Die pflanzlichen Zusätze werden direkt vor der Destillierung in den Spiritus gegeben, was bedeutet, sie können nicht ziehen. Das ergibt dann einen frischen, aber komplexen Kräutergeschmack, durch den Tanqueray eine weltweite Marke und die Nummer zwei bei den Import-Gins der USA wurde.


 


Das neueste Mitglied der Tanqueray-Familie ist Tanqueray No. TEN, das bei den Erstverkäufen alle Rekorde brach. Er ist teurer, wahrscheinlich weil seine pflanzlichen Zusätze mehr kosten, und die Flasche ist eine modernisierte Version des Originals – aber immer noch grün. Übrigens hat diese Flasche in der Branche den Spitzenamen »Wasserhydrant«. Die Firma hingegen sagt, dass die Originalflasche eigentlich einem Cocktailshaker nachgebildet sein soll.



Old Tom Gin


Old Tom Gin datiert zurück bis ins 18. Jahrhundert. Er hat einen kräftigen Körper, etwa 40 Vol.-% und wird mit einfachem Sirup gesüßt. Erst in den 1950er Jahren kam er in die USA. Man sagt, dass er jenes Hochprozentige war, mit dem der erste Martini gemixt wurde (in Kapitel 15 finden Sie das Rezept). Heute produzieren nur noch wenige britische Destillerien Old Tom, und obwohl er in die USA exportiert wird, ist er dort nur schwer zu bekommen.


 
Ein Drink für einen Penny

 

In seiner Autobiographie aus dem Jahre 1755 berichtet der britische Captain Bradley Bradstreet von seiner Erfindung, um die Auflage zu umgehen, dass man nur zwei Gallonen Gin auf einmal kaufen durfte. (Dadurch wurde Gin so teuer, dass nur wenige aus der Arbeiterklasse sich den leisten konnten.) Um seine Kunden davon abzuhalten, zuviel Gin zu trinken, dachte sich der gute Kapitän einen Weg aus, um ihnen Gin für einen Penny pro Unze (30 ml) anzubieten.


 

 

Er bohrte in seinem Pub Black Cat zwei Löcher in die Außenwand. Draußen malte er eine schwarze Katze an seinen Pub. Über dem oberen Loch malte er die Katze, wie sie mit den Pfoten ein Röhrchen in ein Loch steckte, das in die Kneipe führte. Der Kunde sollte dann durch das obere Loch sprechen und ein, zwei oder drei Pennys einwerfen. Der Barkeeper drinnen goß dann die entsprechende Menge Gin in einen Behälter für den Kunden und stellte ihn vor das untere Loch.


 

 

Dann berichtet Captain Bradstreet, wie er sich nach dem besten Brennmeister Londons umsah. Er kaufte diesem Brennmeister Gin ab, und als der Gin an Ort und Stelle war, sagte Bradstreet: »Ich ließ jemanden dem Pöbel mitteilen, dass morgen von der Katze an meinem Fenster Gin ausgeschenkt werden sollte, und zwar für alle, die ihr das Geld ins Maul werfen. Dieses Geld sollte dann durchs Loch zu mir kommen. Schließlich hörte ich dann das Geldklingeln und eine Stimme sagen: »Mietzi, gib mir für zwei Pennys Gin.« In diesem Moment wusste der Captain, dass er Erfolg hatte.


 

 

Tatsächlich berichtete er, dass er in einem Monat »über zweiundzwanzig Pfund« einnahm. Er selbst wusste es damals noch nicht, doch er erfand für seinen Gin, den er nach seiner Katze »Old Tom« benannte, nicht nur einen Namen, sondern den ersten Getränkeverkaufsautomat der Welt gleich mit.





Einige Neuzugänge


Quintessential Gin wurde erst kürzlich vorgestellt, ist aber bereits allgemein in den USA erhältlich. Er sorgt für Aufsehen, wahrscheinlich weil Lotus und Lavendel zu seinen pflanzlichen Zusätzen gehören, wodurch er ganz eigene Aroma- und Geschmacksnoten bekommt.


 


Hendricks erschien 2004 und ist eine Superpremium-Ginmarke aus Schottland. Zu seinen über zehn pflanzlichen Zusätzen gehören Gurken und Rosenblätter.


 


Whitely and Neill wird von den Nachkommen einer jahrhundertealten britischen Destillerie-Dynastie produziert. Ihr Gin hebt sich durch eine ungewöhnliche Flasche und die Zugabe von afrikanischen Pflanzen ab, wozu die Früchte des Baobab-Baumes und Stachelbeeren vom Kap gehören. Dieser Gin hat 21 Vol.-%.




Plymouth Gin


Anders als London Dry Gins, die nicht in London hergestellt werden müssen, muss dieser Gin in Plymouth produziert werden. Diese Stadt im Südwesten Englands war einmal der führende Seehafen Englands und der Ort, von dem aus die Puritaner sich in die Neue Welt aufmachten.


 


Der Gin, der dort zuerst im Jahre 1793 gebrannt wurde, ist höchst aromatisch, schmeckt leicht fruchtig und trocken und basiert auf Weizen. Er wird mit dem Wasser aus den Granitbergen von Dartmouth gemacht und bekommt sieben verschiedene pflanzliche Zusätze. Er hat 47 Vol.-%. Plymouth Gin war unter den Seeleuten der königlichen Marine sehr beliebt und wurde dann der Favorit bei Gin and Tonic, weil sein fruchtiger Geschmack sehr schön den bitteren Geschmack des chininhaltigen Tonicwassers ausglich.


 


Heute wird Plymouth Gin in der ursprünglichen Destillerie immer noch nach dem Originalrezept aus dem 18. Jahrhundert gemacht. Er steht in den USA auf Platz 7 der Beliebtheitsskala.



Hayman’s 1820 Gin Liqueur


Das ist mal etwas ganz anderes: ein Gin-Likör für Leute, die einen Gin mit starkem Geschmack wünschen. Hayman’s 1820 ist der erste seiner Art. Der Gin aus Getreide mit 40 Vol.-% wird in London von im Familienbesitz befindlichen Hayman Distillers gebrannt, die auch den jahrhundertealten britischen Favoriten Pimm’s Cup Liqueur brennen. Das »1820« bezieht sich auf das Jahr, in dem ihn die Familie Beefeater einführte. Manche Experten vergleichen seinen Geschmack mit Old Tom.




Amerikanische Gins

Die USA ist der weltgrößte Markt für Gin, und dort werden trockene Gins bevorzugt, meist in Cocktails. Alle in Amerika produzierten Gins sind vom Stil her London Dry, und alle, auch Gilbey’s und Gordon’s (die in den USA mit einer Lizenz der britischen Besitzer gemacht werden), weisen einen geringeren Alkoholgehalt auf als die in England hergestellten London Dry


 


Gins. Als Folge davon werden amerikanische London Drys manchmal auch als »Soft Gins« bezeichnet.


 


Einige gute Beispiele für in Amerika produzierte Gins finden Sie im nächsten Abschnitt. Alle haben, wenn nicht anders angegeben, einen Alkoholgehalt von 40 Vol.-%.


Barton Gin


Diese traditionelle amerikanische Marke ist ein »wertvoller« Sprit guter Qualität. Mit ihm kann man gut mixen, er ist vor allem im Mittleren Westen der USA erhältlich, wo man Eltern – Großeltern? Urgroßeltern? – hat, die den Namen Barton schon seit Aufhebung der Prohibition kennen.



Burnett’s London Dry


Vielleicht ist es schwer zu glauben, doch dieser Gin in einer quadratischen grünen Flasche wird in Kentucky von Heaven Hill hergestellt, eine der weltweit führenden Destillerien von Bourbon. Die Amerikaner haben ihn nach dem gleichen englischen Rezept hergestellt, das 1769 von Sir Robert Burnett entwickelt wurde. Er wird auf einem System von Vakuumröhren hergestellt, bei denen der Alkohol bei geringerer Temperatur in Dampf verwandelt wird. Dieser Gin mit vollem Körper hat einen ziemlich langen Abgang und Kopfnoten von Anis. Durch diesen Geschmack kann man ihn ausgezeichnet mit einer Zitronenscheibe oder Tonic trinken.


 
[image: e9783527642991_i0059.jpg]Wenn Ihnen der Ausdruck »Abgang« komisch vorkommt, blättern Sie zum Kapitel 3. Dann kommen Sie gleich wieder, und wir machen bei den amerikanischen Gins weiter.


 


Gilbey’s London Dry


Gilbey’s (eine bekannte britische Marke) wird für den amerikanischen Markt in den USA unter Lizenz von Beam Global Wine & Spirits hergestellt. Sein hervorstechendes Merkmal ist ein ausgewogener Geschmack bei mittlerem Körper und einem mineralischen Abgang.



Gordon’s London Dry


Gordon’s ist wie Gilbey’s eine britische Marke, die für den amerikanischen Markt auch von Beam produziert wird. Dieser Gin wird nach einem Rezept aus dem 17. Jahrhundert gebrannt und hat einen eher »importierten« Stil. Übersetzt heißt das: Erweist einen ausgewogenen Geschmack auf, ist aber in gewisser Weise schärfer als die meisten einheimischen Sorten. Darum trifft man Gordon’s auch häufig an der Theke als vollkommen akzeptable Marke, mit der der Barkeeper einen Drink mixt, falls der Gast keine spezielle Marke dafür nennt.



Seagram’s Distilled Dry Gin


Seagram’s ist der führende, in Amerika hergestellte Gin, der etwas teurer ist als andere dortige Marken, doch von seinen Fans bekommt er ein sehr gutes Preis-Leistungs-Verhältnis bescheinigt. Seine leicht goldene Farbe, die von einer dreimonatigen Lagerung im Eichenfass kommt, unterscheidet Seagram’s von anderen Gins. Durch diese Reifung soll der Gin »weicher« werden, aber sie reduziert auch die Wacholdernoten.




Holländische Gins

Der Original-Gin (Genever) wird immer noch vor allem in Holland und Belgien hergestellt. Er wird hauptsächlich aus gemälztem Getreide (zu gleichen Teilen Gerste, Roggen oder Mais) in Pot Stills gebrannt und hat einen geringeren Alkoholgehalt als englische und amerikanische Gins. Holländische Gins besitzen meist einen volleren Körper als andere. »Oude« (alte) Genever reifen mindestens ein Jahr in Eichenfässern, »jonge« (junge) reifen gar nicht.


 


Zuidam Dry Gin und Damrak Genever Gin gehören in das obere Preissegment und erschienen 2004 zum ersten Mal in den USA. Zuidam ist aromatischer und kräutriger, weil er mit neun pflanzlichen Zusätzen gebrannt wird. Damrak wird im traditionellen holländischen Stil gebrannt und ein wenig lieblicher mit einem malzigen (nach Getreide) Anklang.



Gins aus anderen Ländern

Es gibt noch einige andere für Gin relevante Länder, die in den folgenden Abschnitten kurz vorgestellt werden.


 
Der Trick mit dem Holländer

 

Genever ist eine wirklich »volle« (viskose) Flüssigkeit. Gießen Sie ihn langsam in ein Glas, und er wird sich über den Glasrand wölben, ohne überzulaufen. Wenn sie erstaunte Beobachter um sich wissen, wetten Fans des holländischen Gins, dass sie das hinbekommen können, das Glas zu erheben und zu trinken, ohne diese zarte »Kuppel« zum Platzen zu bringen oder einen Tropfen dieser Köstlichkeit zu verschütten.


 

 

Doch Achtung: Wie auch in dieser Autowerbung immer gesagt wird, in der Profifahrer mit ihrem Wagen die Wand hoch und runter sausen, ohne sich ein Haar zu krümmen: Versuchen Sie das nicht zu Hause.


 

 

Außer Sie sind wirklich sehr, sehr geübt. Und halten eine Serviette bereit.




Französische Gins


Citadelle ist ein Superpremium-Gin, der schon in ganz Europa und nun auch in den USA unter den Gin-Kennern für eine Menge Aufsehen gesorgt hat. Neben einer sehr ansprechenden Verpackung ist sein besonderer Vorzug, dass er auf Weizen basiert.


 


Ein weiterer Neuzugang aus Frankreich ist ein Verwandter des ungemein erfolgreichen Grey Goose Vodka, der Blue Goose heißt. Und natürlich steckt er in einer blauen Flasche.



Deutsche Gins (Steinhäger)


Deutscher Gin ist eine hochprozentige Spirituose im Genever-Stil mit leichterem Körper und einem delikateren Geschmack als holländische und London Dry Gins. Der bekannteste und älteste ist Schlichte Steinhäger mit 40 Vol.-%. Er wird aus Getreide gebrannt, ist leicht süß und bekommt als Geschmackszutat nur Wacholderbeeren. Neben dieser bekannten Marke in ihrer braunen Steingutflasche gibt es auch noch Doornkaat.


 
Sloe Gin ist kein Gin

 

Irgendwann einmal vor ganz langer Zeit, als der Gin noch jung war, gingen einem unbekannten Brennmeister einmal die Wacholderbeeren aus, oder er konnte gar keine mehr finden oder war der Ansicht, sie seien schlicht zu teuer. Also beschloss er, stattdessen die Beeren des Schlehdorns zu nehmen. Dieser Strauch wird in England oft als Hecke angepflanzt. Er nahm dessen Beeren, räucherte sie und setzte damit seinen Gin an – praktisch kostenlos. Das Destillat hatte zwischen 15 und 30 Vol.-%, also fand er es gerechtfertigt, das Gebräu als Sloe Gin (Schlehen-Gin) zu bezeichnen. Das war leider ein Fehler.


 

 

Erstens sind Schlehen gar keine Beeren, sondern mit Pflaumen verwandt. Ihnen fehlt dieses gewisse Etwas beim Geschmack nach Wacholder, und wenn sie ausgepresst werden, ist ihr Saft rot. Es dauerte wahrscheinlich gar nicht lange, bis seine Kunden sich zu beschweren begannen, sein Gin schmecke einfach nicht mehr sonderlich nach Gin, und meinten: »Wer hat überhaupt schon mal von einem roten Gin gehört«?


 

 

Und um das Ganze noch zu verschlimmbessern, gab er etwas Kirschsaft für Farbe und Geschmack hinzu. Das funktionierte eine Weile, doch bald schritt die britische Regierung ein. Sie verkündete, dass fortan jeder Gin (also der echte) aus Wacholderbeeren gemacht werden muss.


 

 

Das hätte nun das Ende sein könnten, doch in der Zeitspanne zwischen der Einführung des Sloe Gins und der Aufforderung der Regierung, damit aufzuhören, hatte sich dieser unbekannte Brennmeister schon seine Gefolgschaft für Sloe Gin aufgebaut. Also wurde ihm erlaubt, ihn genau so zu bezeichnen.


 

 

Er kam ins Lexikon – und in die Mixanleitungen für Barkeeper – und findet sich immer noch in einigen Kneipen als Likör, der hauptsächlich als Geschmackszutat für Mixgetränke genommen wird, die vielleicht mit Gin gemacht werden sollten, vielleicht aber auch nicht.


 

 

Also lassen Sie es ruhig angehen, wenn Sie nach Sloe Gin fragen – vielleicht kriegen Sie den sogar.





Spanische Gins


Spanischer Gin ist trocken und hat einen ähnlichen Stil wie London Dry. Der am meisten verkaufte Gin in Spanien ist Larios Dry Gin und gleichzeitig auch der meistverkaufte im kontinentalen Europa. In Spanien wird er meist mit Cola getrunken.


 


Sprechen Sie Spanisch? Mehr über Larios und die hervorragende Familie, die ihn berühmt gemacht hat, erfahren Sie unter www.larios.com. Schwieriger ist es, an den Gin selbst zu kommen. Obwohl Larios weltweit in 40 Ländern verkauft und in den USA von Pernod Ricard importiert wird, ist er auf der anderen Seite des Atlantiks nicht allgemein erhältlich.





Gin aus aller Welt kosten

In den Tabellen 9.1, 9.2 und 9.3 finden Sie nach Preisen geordnet beliebte Gin-Marken.


 
[image: e9783527642991_i0060.jpg]Wenn Sie oft unterwegs sind, sollten Sie sich auch mal die Preise in den Duty-Free-Shops auf dem Flughafen anschauen. Dort gibt es oft ganz erstaunliche Angebote. Achten Sie nur darauf, wie viele Flaschen eine Person an den Zielort mitnehmen darf.


 

Tabelle 9.1: Preiswerte Gin-Marken


 





	
Marke


	
Land


	
Alkoholgehalt




	
Barton London Extra Dry


	
USA


	
40 Vol.-%




	
Taaka Dry


	
USA


	
40 Vol.-%




	
Booth’s London Dry


	
England


	
45 Vol.-%




	
Glenmore London Dry


	
USA


	
Unterschiedlich




	
McCormick Dry


	
USA


	
40 Vol.-%




	
Fleischmann Extra Dry


	
USA


	
40 Vol.-%




	
Gordon’s London Dry


	
USA


	
40 Vol.-%




	
Seagram’s Extra Dry (Aged)


	
USA


	
40 Vol.-%




	
Burnett’s London Dry


	
USA


	
40 Vol.-%




 


 

 





	
Marke


	
Land


	
Alkoholgehalt




	
Broker’s London Dry


	
England


	
47 Vol.-%




	
Boodles London Dry


	
England


	
45 Vol.-%




	
Beefeater


	
England


	
47 Vol.-%




	
Bombay Dry


	
England


	
40 Vol.-%




	
Tanqueray London Dry


	
England


	
47 Vol.-%




	
Beefeater Wet


	
England


	
35 Vol.-%




	
Bombay Sapphire


	
England


	
47 Vol.-%




	
Hendrick’s


	
Schottland


	
44 Vol.-%




	
Damrak


	
Holland


	
12 Vol.-%




 


 

Tabelle 9.2: Premium-Gin-Marken


 





	
Marke


	
Land


	
Alkoholgehalt




	
Bafferts


	
England


	
40 Vol.-%




	
Blue Goose


	
Frankreich


	
40 Vol.-%




	
Quintessential


	
England


	
45 Vol.-%




	
Tanqueray No. TEN


	
England


	
47 Vol.-%




	
Whitley Neill


	
England


	
21 Vol.-%




	
Van Gogh


	
Holland


	
47 Vol.-%




	
Zuidam


	
Holland


	
Genever: 40 Vol.-%, London Dry: 44 Vol.-%




	
Magellan


	
Frankreich


	
40 Vol.-%




	
Old Raj


	
England


	
55 Vol.-%




 


 

Tabelle 9.3
: Superpremium-Gin-Marken

Verkosten von Gin

Wenn Sie Ihren Gin verkosten wollen, gießen Sie sich etwa ein Schnapsglas voll (30 ml) in Ihr Probierglas. Dann schauen Sie sich den Gin an. Mit seltenen Ausnahmen sollte die Flüssigkeit kristallklar sein. (Zu diesen Ausnahmen gehören Seagram’s, der leicht goldfarben ist, weil er kurz gelagert wird, und jeder Gin, bei dem sich weitere pflanzliche Zusätze auf die Klarheit auswirken können.) Der Körper oder die Viskosität ist relativ einheitlich. Eine Ausnahme stellt der ziemlich viskose holländische Genever dar. Doch insgesamt ist dieser alte Spruch zutreffend: Hast du einen gesehen, hast du alle gesehen.



Was man riecht und schmeckt

Was den Gin so überaus angenehm macht, rührt in nicht geringem Umfang von seinem faszinierenden Aroma her. Wacholder ist die pflanzliche Hauptzutat des Gins. Wenn Sie also Gins probieren, sollte Wacholder das erste sein, was Sie riechen. Und natürlich auch das erste, was Sie schmecken.


 


Was uns zu einer interessanten Frage bringt: Wie viele Leute wissen eigentlich genau, wie Wacholder riecht oder schmeckt? Wohl nicht sonderlich viele. Also wäre der erste Schritt beim Verkosten von Gin wahrscheinlich, dieses Buch wegzulegen, zum nächsten Supermarkt oder Wochenmarkt zu gehen, sich dort ein Paket, ein Glas oder sonst was mit Wacholder zu holen, und es sich zu Hause zu Gemüte zu führen. Er kann auch immer noch als Tee aufgebrüht werden. Wer weiß das schon?


 


Doch Wacholder ist nur die Spitze des Eisbergs bei den Geschmacks- und Aromanoten. In Tabelle 9.4 werden einige wichtige Geschmackszusätze aufgeführt, die beim Gin verwendet werden. Überdies ergänzen manche Brennmeister auch noch Aloe, Fenchel, Ysop, Oregano, Rosmarin, Sternanis, Gelbwurzel oder andere aus mehr als Tausend verschiedenen pflanzlichen Zusätzen. Welche Zusätze in welcher Menge in welchen Gin kommen, bleibt deren Geheimnis.


 
[image: e9783527642991_i0065.jpg]Die meisten, aber nicht alle der Zutaten aus Tabelle 9.4 sind einem vertraut. Sie wissen wahrscheinlich, wie Orangenschalen riechen und schmecken. Wenn Sie etwas auf dieser Liste nicht kennen, dann machen Sie doch erst eigene Riech- und Schmeckerfahrungen, bevor Sie mit dem Verkosten beginnen.


 

 




	
Botanischer Name


	
Beschreibung




	
Gemeiner Wacholder (Juniperus communis)


	
Die Beeren eines immergrünen Strauches sind die Hauptzutat für den Geschmack beim Gin und müssen von Gesetzes wegen in jedem Produkt mit dem Namen Gin enthalten sein. Werden auch zum Würzen von Schweinefleisch, Sauerkraut, Root Beer und als Marinade verwendet.




	
Medizinischer Effekt: Ein mildes Diuretikum (entwässerndes Mittel).




	
Das Wacholderöl kann manche Arten von Reizmagen lindern helfen.




	
Arznei-Engelwurz (Angelica archangelica)


	
Dies ist die Wurzel einer Pflanze, die zur Familie der Karottengewächse gehört. Wird auch als Echter Engelwurz oder Dong Quai bezeichnet. Die nach Lakritz schmeckenden Samen und Stiele werden auch in Likören verwendet. Die Stängel verwendet man verzuckert als Garnierung. In Nordamerika beheimatet.




	
Anis (Pimpinella anisum)


	
Diese einjährige Pflanze gehört zur Familie der Karotten. Die Samen ha ben einen leichten Geschmack nach Lakritz. Wird zur geschmacklichen Verbesserung von Anisette (Anislikör) und Ouzo, aber auch Gin verwen det. Ist in Indien, dem Mittleren Osten und Südeuropa beheimatet. Wird in den USA kultiviert.




	
Medizinischer Effekt: Geschmackszusatz für Hustensirup und Zahnpasta.




	
Kann Reizungen des Magens und Verschleimungen des Luft- und Rachenraumes lindern.




	
Kardamom (Elettaria cardamomum) Ceylon-Zimt (Cinnamomum verum)


	
Samen und Samenhülsen im Ganzen und pulverisiert. Der Geschmack reicht von mild bis intensiv, wird in Currys verwendet.




	
Dies sind die zerstoßenen oder gerollten Stücke der getrockneten inneren Rinde eines tropischen, immergrünen Baumes. Wird »Echter Zimt« genannt, um ihn von der Zimtkassie (Cinnamomum Cassia) zu unterscheiden, mit dem echter Zimt oft verschnitten wird. Beheimatet in Sri Lanka, Sumatra und Borneo.




	
Echter Koriander (Coriandrum sativum)


	
Die Blätter (Cilantro) und die Samen (Koriander) dieser Pflanze werden zum Würzen von Gin verwendet, aber auch für Wurstwaren und Kaugummi. Beheimatet in Marokko, Rumänien und der Tschechischen Republik.




	
Medizinischer Effekt: Das Öl kann als allergener Sensibilisator wirken (eine Substanz, die die Empfindlichkeit anderen Substanzen gegenüber erhöht).




	
Orangenschale (Citrus sinensis)


	
Dies ist die geriebene frische Schale der süßen Orange. In China und Nordindien beheimatet. Wird in den USA, den Westindischen Inseln und Israel kultiviert.




 


 

Tabelle 9.4: Geschmacksstoffe, die es bei Gin geben kann

 
Natürlich oder künstlich?

 

Gins mit künstlichen Geschmacksstoffen wie die neueren Versionen mit Fruchtgeschmack wurden erfunden, um bei den Mixgetränken gegen Wodka ins Rennen zu gehen. Die können ganz lecker und trinkbar sein, doch was Sie da schmecken, ist kein Gin, sondern die öligen Essenzen des jeweiligen Geschmacks wie z.B. Erdbeere. Daran ist natürlich nichts auszusetzen. Tatsächlich können Gins mit Geschmack auf einer Party echt Zeit sparen. Doch wenn es um eine echte Verkostung geht, sollten Sie bei der Hauptsache bleiben: Der Gin, der ganze Gin und nichts als der Gin. Cheers!






Gin servieren

Natürlich müssen Sie, um den echten Geschmack zu kosten, den Gin pur trinken, das heißt ohne jedes Beiwerk. Doch Gin wird so selten straight serviert, dass es wahrscheinlich sinnvoller ist, ihn in einem Cocktail zu trinken.


 


Stimmt. Und auch wiederum nicht.


 


Tatsächlich sind manche Gins an sich schon sehr schmackhaft. Andere kann man besser mixen. Als allgemeiner, doch sicherlich nicht definitiver Leitfaden wird in Tabelle 9.5 vorgeschlagen, welcher Gin auf welche Weise gereicht werden sollte. Wenn Sie sich für Cocktails entscheiden, schlagen Sie doch in Cocktails für Dummies, 3. Auflage, von Ray Foley (Wiley-VCH) nach.


Tabelle 9.5: Wie Sie Ihren Gin reichen können


 




	
Art des Gins


	
Serviervorschlag




	
American London Dry


	
Trinken Sie ihn in Cocktails. Welchen? In Martinis.




	
Deutschland


	
Servieren Sie ihn gekühlt und pur.




	
Holland


	
Servieren Sie ihn gekühlt und pur mit dem holländischen Favoriten beim Fast Food: Grünen Hering.




	
English London Dry


	
Servieren Sie ihn mit Tonic wie bei Gin and Tonic oder mit italienischem Wermut wie bei Gin and It, was man als englischen Martini betrachten kann.




	
Old Tom


	
Servieren Sie ihn pur als eine Rarität, nur um den Geschmack vergangener Gins erfahren.




	
Plymouth


	
Den servieren Sie gekühlt in Cocktails mit Früchten.




	
Spanischer Gin


	
Trinken Sie ihn in Cocktails mit Cola.




 


 

 
[image: e9783527642991_i0069.jpg]Ein Martini, der mit Wodka statt Gin gemacht wird, nennt man korrekt einen »Wodkatini«. (Kapitel 10 stellt Wodkas im Detail vor.)


 

Egal wie Sie ihn servieren – auf jeden Fall »Zum Wohle!«
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Wodka – Ein Toast auf die Russen

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Ursprünge des Wodkas entdecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den typischen Charakter von Wodka beschreiben


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Geschmacksnoten von Wodka erkennen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wodka mit seinen Verwandten aus verschiedenen Ländern vergleichen



 

Dieses Kapitel beschreibt den überfliegerhaften Aufstieg von Wodka und seinen europäischen Verwandten (z. B. dem skandinavischen Aquavit) von den bescheidenen Anfängen als ältestes hochprozentiges Getränk Europas bis zu seinem sensationellen Status als (aktuell) beliebteste Spirituose der Welt.


 


Und natürlich erfahren Sie, wie Sie diesen Drink genießen, und zwar in Maßen.


Was ist überhaupt Wodka?

In den Anfängen der Geschichte des Wodkas (wie auch bei allen anderen hochgeistigen Getränken) kümmerte sich noch keine Regierung oder weltweite Behörde um die Standards für alkoholische Getränke. Sie nennen es Wodka, ich nenne es Wodka – wer sollte da entscheiden, wer Recht hat?


 
[image: e9783527642991_i0070.jpg]Heutzutage allerdings sind alle Wodka produzierenden Länder übereingekommen: Wodka ist ein verdünnter Ethylalkohol, also die klare Flüssigkeit, die man durch Brennen irgendeines pflanzlichen Nahrungsmittels wie Getreide, Früchte oder Kartoffeln bekommt. Und natürlich ist Ethylalkohol der einzige Alkohol, den man in alkoholischen Getränken verwenden kann. Zusätzliche Bedingung: der Alkohol muss für den menschlichen Genuss geeignet sein.


 

Brauchen Sie eine Auffrischung oder einen ersten Überblick über den Vorgang der Destillation? Knicken Sie ein Eselsohr in diese Seite, schlagen Sie in Kapitel 2 alle Einzelheiten über die Destillation nach und kommen Sie zurück, nachdem Sie genug erfahren haben.


 


Im kontinentalen Europa sind die Brennereien und Regierungen mit dieser Definition von Wodka zufrieden. Doch von Osteuropa kann man das nicht ganz so behaupten. Dort soll Wodka so definiert werden, dass er nur aus Getreide oder Kartoffeln gebrannt wird – kein Zuckerrohr, keine Trauben oder andere, nicht traditionelle landwirtschaftliche Produkte.


 


Die Europäische Union hat das Ansinnen der osteuropäischen Staaten zurückgewiesen und erlaubt auch weiterhin die Verwendung des Namens Wodka für alle Destillate.


 


Hier können Sie sich eine kurze Geschichte dieses Klaren zu Gemüte führen.



Die Geburt eines »geruchlosen« Sprits

Bei wem können wir uns für den Wodka bedanken? Waren es die Russen, die zuerst den »geruchlosen« Sprit tranken? Oder sprach das kleine »Wässerchen« zuerst Polnisch? Nicht zu vergessen die Skandinavier, insbesondere die Dänen und ja, natürlich auch nicht die Deutschen.


 


Alle beanspruchen, als Erste den Wodka auf den Tisch gestellt zu haben, und damit Sie nicht glauben, dieser Streit werde sich schon bald wieder legen, sollten Sie wissen, dass man sich darüber schon seit dem 15. Jahrhundert in den Haaren liegt.


 


Tatsächlich weiß keiner so genau, wo Wodka zuerst das Licht der Welt erblickte, doch alle kennen die Geschichte des Namens.


 


Die Bezeichnung Wodka stammt von der russischen Redewendung zhizennia voda, meist übersetzt als »Lebenswasser«, oder in verkürzter Form voda, was etwa »kleines Wässerchen« bedeutet. Egal wie, die Slawen erkannten eindeutig, dass Wodka etwas ganz Besonders war. Doch sie sind sich nicht absolut sicher dabei, wann er zuerst produziert wurde.


 


Die lokale Geschichtsschreibung lässt vermuten, dass Wodka zuerst im 12. Jahrhundert oder vielleicht im 14. oder – wie es von Außenseitern behauptet wird – im 16. Jahrhundert getrunken wurde. Ein Grund dafür, warum keiner ein genaues Datum nennen kann, liegt darin, dass sich niemand wirklich sicher ist, was der ursprüngliche Wodka eigentlich war.


Mönche ziehen nordwärts

Wie Sie in Kapitel 1 nachlesen können, wurzeln die »hochgeistigen« Ursprünge der Spirituosen in den Klöstern von Spanien und Portugal. Dort misslang den maurischen Alchemisten die Umwandlung von unedlen Metallen wie Blei in Gold, sie erfanden aber nebenbei die Destillation und legten es nun darauf an, Getreide, Früchte, Kräuter und Samen in medizinisch wirksame (und höchst trinkbare) alkoholische Getränke umzuwandeln.


 


Die Mönche nannten ihr hochgeistiges Produkt aqua vitae, Lateinisch für Lebenswasser. Die Skandinavier übersetzten das in akavit. Für die Westeuropäer war es eau de vie. Und die Europäer im Osten übersetzten es mit vodka. Wie dem auch sei, die Historiker vermuten, dass 1430 während eines Ökumenischen Konzils in Rom die wirklich gute Idee beschlossen wurde, statt des oft ranzigen örtlichen Wassers Alkohol zu verwenden, um die Medizin schmackhafter zu machen.



Die Russen stecken ihren Claim ab

Die Russen behaupten, dass Wodka zuerst in einer Abtei und/oder einem Fort des 12. Jahrhunderts namens Viatka gebrannt wurde. Leider wurden viele Dokumente vernichtet, die sich mit der ursprünglichen Destillation von Wodka beschäftigten, weil die russisch-orthodoxe Kirche dieses »Werkzeug Satans« bekämpfte und alle Dokumente zerstörte, die detailliert die Herstellung dieses dämonischen Zeugs beschrieben.


 


Das war das erste, aber sicher nicht das letzte Mal, dass Wodka zum Streitpunkt einer ernsthaften politischen Debatte wurde. Peter der Große (1672 – 1725) sah, wie populär Wodka geworden war. Also beschloss er irgendwann im 17. Jahrhundert, alle Anrechte auf Herstellung, Verkauf und Einbehalten der Erlöse dieser Arbeit der königlichen Familie vorzubehalten. Damit wurde dem traditionellen Besitzer, der russisch-orthodoxen Kirche, alles weggenommen.


 


Weil Satan nun außen vor war, legte die Kirchenverwaltung natürlich Widerspruch ein und bat Peter, der Kirche etwas von der Kontrolle über Brand und Handel mit dieser wunderbaren Medizin zurückzugeben. Peter hatte erkannt, welche großen Einnahmen aus der Kontrolle über die Fabrikation und den Absatz von Wodka zu erzielen waren, und lehnte solche Anfragen natürlich ab. Die Kontrolle verblieb bei den Zaren, bis dann nach der Revolution von 1917 der Staat übernahm.


 


1936 war die Destillation zwar noch ein vom Staat kontrolliertes Produkt, doch der Bann auf Getränke mit höherem Alkoholgehalt führte zur Rückkehr des legalen Wodkas. Nach dem Sturz der Kommunisten pflegt der Staat seine Beteiligung an bestimmten Destillerien. Praktisch alle befinden sich in Moskau oder St. Petersburg, doch die meisten von ihnen sind entweder bei nationalen russischen oder globalen Firmen, die in Frankreich oder England ihren Standort haben (beispielsweise Pernod Ricard oder Diageo), oder in Privatbesitz.



Ein Hussa für Iwan IV., den nicht gar so schrecklichen Zar

Wenn Sie das nächste Mal in so einem schicken Restaurant sitzen und einen Cosmopolitan trinken, dann erheben Sie das Glas auf den Mann, der den geselligen Umtrunk mit Freunden an einem netten Ort fern von zu Hause erfand: Das war Iwan der Schreckliche (1530 – 1584), der erste Zar der Russen, die sich aus allen russischen Stämmen zusammensetzten.


 


Egal wie garstig dieser Iwan gewesen sein mochte, er wusste, wie man die Opritschnina, seine berüchtigte Leibgarde und Geheimpolizei, bei Laune hält.


 


Sein Vorgänger Iwan III. kümmerte sich erstmals um die Tatsache, dass der Suff unter den Bauern sich auf ihre Arbeit auswirkte, die die Ökonomie in Schwung und sein Staatssäckel gefüllt halten sollten. Also verbot er das Trinken außer zu religiösen Feiertagen.


 


Iwan IV. waren die Bauern ziemlich egal, aber er verstand die häuslichen Arbeitsbeziehungen besser. Also belohnte er seine Wachen mit einem Drink, wenn sie zu sehr gestresst waren (wahrscheinlich davon, diese lästigen Bauern herumzuschubsen), und richtete für sie sogar einen Ort ein, wo sie (nicht nur zu Weihnachten und Ostern) soviel trinken konnten, wie sie wollten.


 


An diesen kabaks (etwa: Tavernen) genannten Orten wurde nur Wodka verkauft. Es überrascht nicht, dass bald im ganzen Land kabaks auftauchten. Die Wachen waren glücklich und zufrieden, das Volk auch, ganz zu schweigen von den Brennereien und den Besitzern der Tavernen. Und vor allem Iwan war glücklich, weil sich diese Tavernen schon bald zu einer stetig sprudelnden Einnahmequelle entwickelten und zu einem Ort, wo man sich in geselliger Runde traf und sich von der Anspannung erholen konnte, unter diesen schwierigen Bedingungen leben zu müssen.



Regeln, Regulierungen usw.

Wenn Iwan derjenige war, der das öffentliche Trinken regulierte, so war es Peter der Große (mit seiner Körpergröße von über zwei Metern war er wahrscheinlich auch einer der Weltklassechampions im Trinken), der ein System zur Lizenzierung von Produktion und Handel mit Spirituosen einrichtete. Er baute dieses System gleich zu Beginn seiner Regierungszeit auf, die von 1682 bis 1725 dauerte.


 


Peters hervorragende Idee war, dass Spirituosen zum Wohle der Bevölkerung (und Peters eigenem) von Brennereien produziert werden durften, die sich im staatlichen Besitz befanden, und auch Landbesitzer durften zur persönlichen Verwendung Schnaps brennen.


 


Dieses System hielt sich bis 1765 aufrecht. Katarina die Große (deren Appetit sich eher auf fleischliche Dinge denn auf die Wodkaflasche richtete) beschloss, dass das Wodkabrennen außer für Mitglieder der Aristokratie illegal sei.


 


Diese Situation dauerte eine Weile, entspannte sich dann aber. Im frühen 19. Jahrhundert war alles geregelt und auch Produktionsstandards für Wodka wurden gesetzt. Nun bestand das Illegale darin, Hochprozentiges auf eine nicht vom Staat erlaubte Weise zu produzieren und das dann als Wodka zu bezeichnen.


 
Aquavit – Die skandinavische Alternative

 

Aquavit (oder auch akavit oder akevit – abhängig davon, wo Sie es in Skandinavien trinken) ist ein Klarer wie Wodka, hat aber einen anderen Charakter.


 

 

Die Schweden waren die ersten, die diesen neuen Tropfen produzierten. Sie mochten keine geschmackslosen Getränke und gaben deswegen ein paar Kräuter und Gewürze hinzu, und das beliebteste davon war letzten Endes Kümmel – genau, das gleiche Gewürz, das Sie auch in Roggenbrot finden.


 

 

Und während andere Europäer ihren Klaren aus Weintrauben brannten, lernten die Schweden, die für eine Kultivierung dieser Frucht viel zu weit nördlich wohnten, wie man aus robusteren und weniger teuren Getreidesorten Hochprozentiges brennt.


 

 

Das war manchmal problematisch. Gelegentlich waren die skandinavischen Winter so kalt, dass es sogar bei Getreide Missernten gab, und dann wurde die Produktion von Aquavit verboten. Zum Glück sorgte 1763, als die Kartoffel aus der Neuen Welt nach Europa kam, ein schlauer Brennmeister aus Norwegen dafür, dass diese das Getreide ersetzen konnte.


 

 

Wie ungemein perfekt! Die Kartoffel wuchs und gedieh prächtig im nördlichen Klima. Sie war im Anbau und beim Brennen preisgünstiger als Getreide. Und so wurde seither der ganze Aquavit auf Basis von Kartoffeln hergestellt. Geschmacklich verbessert natürlich mit Kümmel.






Wodka geht auf weite Reisen

In den USA gab es außerhalb von Gegenden mit einer großen russischen bzw. polnischen Bevölkerung bis kurz nach dem Zweiten Weltkrieg kaum Wodka im Ausschank.


 


Doch der Krieg hatte Millionen junger Amerikaner ins Ausland gebracht, wo sie neues Essen und neue Getränke kennen lernten. Mit dem Aufkommen der kommerziellen Luftreisen konnten auch ganz normale Leute ins Flugzeug steigen und nach Europa fliegen, die Alte Welt besuchen und sich mit neuen angenehmen Sachen vergnügen, wozu auch Wodka gehörte.


 


Und dann erwähnte jemand den Namen Smirnoff.


»Wieso sollte jemand für dieses Zeug Geld ausgeben?«

Die Historiker sind sich über das genaue Datum etwas im Unklaren, doch irgendwann zwischen 1816 und den 1860er Jahren machte sich eines schönen Tages ein russischer Brennmeister namens Pjotr Smirnow daran, den weltbesten Wodka zu schaffen. Sein Geheimnis? Er war der erste Mensch der Welt, der die Filtration von Wodka durch Holzkohle im großen Maßstab anwendete und so eine Spirituose mit einem solch hohen Ansehen herstellte, dass die Destillerie Smirnow bald schon zum offiziellen Lieferanten des russischen Hofes ernannt wurde.


 


Ein schneller Sprung ins Jahr 1917: Revolution. Beschlagnahmung. Wladimir Smirnow (der Enkel von Pjotr) wurde ins Gefängnis geworfen und zum Tode verurteilt. Doch unser einfallsreicher Held konnte nach Konstantinopel fliehen, ging nach Polen, änderte seinen Namen zu Smirnoff und eröffnete mit seinem erfolgreichen Hintergrund in Paris eine zweite Destillerie.


 


Dann kam die Große Depression. Als Smirnoff vor einer ökonomischen Katastrophe stand, verkaufte er sein Unternehmen an Rudolph Kunett, einem weiteren russischen Emigranten. Kunett war noch findiger als die Smirnows und entdeckte, welch unerschlossener Markt die USA waren. Also reiste er sofort über den Ozean und begann mit der Suche nach einer amerikanischen Destillerie, die seinen Wodka herstellen und vertreiben sollte.


 


Kunett rief zuerst Samuel Bronfman an, den Gründer und Leiter von Seagram’s Ltd., der damaligen Destillerie mit den weltweit besten Umsätzen. Doch »Mr. Sam«, wie er bei Freund und Feind bekannt war, hatte eine schnelle Antwort parat: »Warum sollte jemand gutes Geld für einen Schnaps bezahlen, der weder Farbe, Aroma oder Geschmack hat?«


 


Bronfman schlug vor, dass Kunnett an die Ostküste nach Connecticut gehen und sich bei Heublein, Inc., melden solle, einem großen Importeur von Nahrungsmitteln und Getränken. Der dortige Geschäftsführer John Martin empfahl seinem Unternehmen: Kauft Smirnoff das Wodka-Rezept, das Warenzeichen und die weltweiten Verkaufsrechte ab.


 


So wurde Geschichte geschrieben, einer gewann ein Vermögen und einer verlor eins.



Ein Tritt wie ein Moskauer Maulesel

Der Zweite Weltkrieg unterbrach den Großteil der Alkoholproduktion für Getränke, doch bei Heublein bestand John Martin darauf, dass diese russische Spirituose ihren Platz in den amerikanischen Ladenregalen und Bars finden sollte.


 


Zur rechten Zeit besuchte Martin seinen Freund Jack Morgan, dem das Restaurant Cock’n’Bull in Los Angeles gehörte. Beim Lunch berichtete Martin, dass er keine Ahnung habe, was er mit diesem neuen Wodka machen solle. Morgan entgegnete, das könne er verstehen, weil sein Restaurant Unmengen von Ingwerbier hatte.


 


Wie in einem Comic erschien eine Glühbirne über ihren Köpfen: Sie beschlossen, aus diesen beiden ein neues Getränk zu mixen, und gaben einen Spritzer Zitrone hinzu, damit es einen Tick sauer wurde.


 


Sie luden den Händler von Heublein aus Los Angeles ein, der einen Namen finden und einen Serviervorschlag machen sollte. Zu jener Zeit gab es im berühmten Young’s Market in Los Angeles ein Überangebot von Kupferbechern. Vernon Young schlug nun vor, einen Drink zu kreieren, der in Kupferbechern serviert werden sollte, die man dann als Souvenir mitnehmen konnte. So bekam der Becher das Bild eines austretenden Maulesels eingraviert und der Drink seinen Namen: der Moscow Mule. Dieses Geschenk traf bei den Hollywoodstars voll ins Schwarze, die oft im Cock’n’Bull speisten und dem Restaurant erlaubten, ihre Namen in die Becher zu gravieren und an eine Wand zu hängen.


 


Schon wieder wurde es Zeit für eine neue Glühbirne. Der Erfolg des Moscow Mule bestärkte Heublein darin, für seinen Wodka und Smirnoff zu werben. Heublein beauftragte eine Werbefirma, die sich eine einfache Erklärung einfallen ließ, warum Smirnoff bei allen Genießern von Hochprozentigem auf der Liste stehen sollte (und vor allem bei solchen, die anschließend nach dem Lunch auch wieder ins Büro sollten): »It leaves you breathless« (etwa: Er verschlägt einem den Atem).


 


Spasibo, Pjotr.



Gestern der Kalte Krieg – Heute die ganze Welt

Gelegentlich wurde Stolichnaya, der erste, nach Westeuropa und den USA exportierte russische Wodka, zum Gegenstand lauter und chaotischer Boykottversuche, als sich der Westen und der Osten einander über die Mauer und den Kalten Krieg anstarrten.


 


Doch diese böse Stimmung tat niemandem gut, und als die Bilder in Zeitungen und Fernsehen zeigten, wie Barkeeper den Stoli in den Abfluss gossen, eröffnete das den Wodkas aus anderen Ländern den US-Markt, vor allem aus Westeuropa.


 


Zuerst kamen die Schweden mit ihrem Absolut. Dann lieferten die Finnen Finlandia. Und dann? Eine regelrechte Wodkaflut füllte die Trinkgläser der Nation. Hier sind einige Belege: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  1935 wurde die erste Ausgabe von Old Mr. Boston veröffentlicht. Das ist ein Buch mit Rezepten für klassische Drinks, und darin gab es kein einziges mit Wodka. Als 2006 die »Platinum Edition« erschien, befanden sich 123 darin.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Im Jahre 2005 war ein Viertel aller in den USA verkauften Spirituosen Wodka; in diesem Jahr wurden mehr als 2,5 Millionen Kartons Ultrapremium-Wodkas verkauft.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Im Januar 2007 konnten Spirituosenläden und Bars im Staat New York unter 163 einheimischen Marken und 132 importierten Wodkas wählen, die teilweise aus so weit entfernten Ländern wie Island und Litauen stammten.



Junge, was für Einnahmen diese Marken bescherten! 2004 gab Bacardi die enorme Summe von etwa zwei Milliarden Dollar für die Übernahme von Grey Goose aus. Diese in Frankreich produzierte Marke war damals der meistverkaufte Premiumwodka der Welt. Nur eine einzige Marke, nicht die gesamte Firma dahinter!


 


Heutzutage schwimmt die Welt regelrecht in Wodka. Noch einmal Spasibo, Pjotr.


 
Der japanische »Wodka«

 

Shochu ist ein japanischer Klarer, der aus verschiedenen Pflanzen gebrannt wird, z. B. Süßkartoffeln (imo-jochu), Reis, Buchweizen (soba), Gerste und andere, sogenannte »small grains« wie Hafer und sogar brauner Zucker und Kastanien.


 

 

Jede Pflanze verleiht dem fertigen Produkt einen besonderen Geschmack, und so schmeckt der Shochu in der einen Gegend nicht so wie der aus einer anderen. Der Geschmack hängt vom Klima und der Art des landwirtschaftlichen Erzeugnisses ab.


 

 

Die Japaner arbeiten bei dieser Spirituose mit zwei Destillationsmethoden. Die älteste wird seit dem 14. Jahrhundert verwendet und kam wahrscheinlich über China nach Japan. Dabei wird die Maische nur einmal gebrannt und enthält nur eine Zutat. Das wird als Otsu-rui oder Honkaku – »das einzig Wahre« – bezeichnet.


 

 

Die zweite Methode ist erst seit 1949 legal und heißt Kou-rui. Dabei werden mehrere Brennvorgänge mit verschiedenen Zutaten durchgeführt, u. a. zur Beschleunigung der Gärung auch mit verschiedenen Zuckersorten.


 

 

Shochu wird auch in Korea (Soju), Okinawa (Awamori) und in Südostasien fabriziert. Interessanterweise wird in Asien mehr Shochu als Wodka verkauft (obwohl Wodka weltweit so populär ist) und erreicht damit den Titel der »zweitmeistverkauften Spirituose der Welt«.






Die Destillation von Wodka

Dies ist nun die heutige globale Standarddefinition von Wodka: ein Neutralalkohol, der nach dem Brennen aus verschiedenen Ausgangsstoffen 95 Vol.-% und bei Abfüllung nicht weniger als 37,5 Vol.-% enthält und nach der Destillation durch Holzkohle oder irgendeinen anderen Stoff gefiltert werden kann, damit er weder Charakter noch Geschmack, weder Aroma noch Farbe hat.


 


Das besondere Kennzeichen von Wodka ist, dass er kein besonderes Kennzeichen hat. Sachen gibt’s!


 


Die grundlegenden Schritte für die Erzeugung gebrannter Spirituosen werden detailliert in Kapitel 2 erläutert. Hier erfahren Sie, wie man Wodka macht – und wie dieser Wodka sich dann von den anderen unterscheidet und gleichzeitig der Definition genügt, ein Produkt »ohne jeglichen Charakter, Aroma, Geschmack oder Farbe« zu sein.


 


Der Nachteil dieser Attribute geschmacklos, aromafrei und farblos ist, dass die Abgrenzung der Marken voneinander nun ungemein wichtig wird. Wenn man eine neue Wodkamarke hervorbringen will, die sich von all den anderen Tausenden geschmacks-, aroma- und farblosen Wodkas auf der ganzen Welt unterscheidet, stellt das den Wodka-Brenner vor eine ganz neue Herausforderung.


 


Diese Herausforderung stößt auch die Tore zu einem heiligen Tempel auf. Der Zugang zu diesem Tempel bleibt vermutlich jenen vorbehalten, die die riesigen Beträge an Investitionskapital aufbringen können, die für solche neuen Ausstattungen erforderlich sind. Diese Herausforderung führte zu neuen und oft besseren Varianten eines alten Themas, ohne dass die Traditionen des alten geopfert wurden.


Zuerst kommt die Maische

Die beinahe unmerklichen Unterschiede zwischen den Wodkas werden offensichtlicher, wenn Sie sie sorgfältiger schmecken und beurteilen. Diese Unterschiede beginnen schon bei der Wahl des Rezepts für die gärende Maische.


 


Trotz allgemeiner Annahme werden nicht alle Wodkas aus Kartoffeln hergestellt. Sogar bei jenen aus der Knolle können verschiedene Kartoffelsorten verwendet werden. Geschmack und Beschaffenheit einer in Idaho angebauten Kochkartoffel unterscheiden sich von einer rotbraunen Knolle aus Südfrankreich sehr, so wie sich biologisch-organisch angebautes Getreide von gewöhnlichem Getreide unterscheidet.


 


Getreide wird mehr als jedes andere Material zum Brennen von Wodka verwendet, und hier wird die Differenzierung zuerst merklich. Die Wodka-Destillerien nehmen alle möglichen Getreidesorten, vor allem Mais, Weizen und Roggen. Sie mengen auch »small grains« wie Gerste, Hafer und Reis bei und dazu noch andere landwirtschaftlichen Produkte wie Süßkartoffeln, weiße Kartoffeln, Zuckerrohr, Melasse und sogar Früchte.



Dann kommt die Gärung

Die Zutaten für Wodka müssen so wie bei allem anderen Hochprozentigen zusammen mit Wasser erhitzt werden, um die bevorstehende Gärung zu beschleunigen. Zu diesem Zweck nehmen die Destillerien entweder kultivierte oder »wilde« Hefen oder beides. Um den Vorgang noch mehr zu beschleunigen und der Maische noch weitere Geschmacksnoten zu verleihen, können die Brennmeister Riegel aus braunem oder weißem Zucker oder eine Kombination aus beidem einsetzen. Traditionalisten lehnen dies aber ab!



Das Wasser nicht vergessen

Obwohl man eigentlich nicht weit fahren muss, um reines Wasser für den Gärvorgang zu finden, machen manche Brennmeister genau das, um ihren jeweiligen Wodka noch mehr von den anderen abzuheben.


 


Einer prahlt damit, dass ganze Eisberge zur Brennerei geschleppt und dort geschmolzen werden, um ein seit Jahrhunderten unberührtes Wasser zu bekommen. Ein anderer nimmt Schmelzwasser von einem 12.000 Jahre alten Gletscher. Der Gipfel ist der isländische Wodka, der in Schottland gebrannt und dann nach Island verschifft wird, wo vor der Abfüllung der klare Wodka dann mit Gletscherwasser auf Trinkstärke verdünnt wird.



In die Destille

Wodka wird normalerweise in Kolonnendestillen hergestellt, die nach dem kontinuierlichen Verfahren arbeiten. Doch je eher die Marke zu einem höheren Preissegment gehört, desto wahrscheinlicher ist es auch, dass dabei zumindest ein Pot Still mithilft, und wenn auch nur aus Gründen der Tradition.


 


Egal welche Methode verwendet wird, die gegorene Maische muss erhitzt (destilliert) werden, um alle Geschmacksstoffe (z. B. Ester) zu entfernen. Die Hitze kocht die Flüssigkeit aus der Maische aus, und dann wandeln sich die Dämpfe wieder in Flüssigkeit um.


 


In den meisten Fällen gelangt man mit drei Brennvorgängen zum gewünschten Ziel. Manche produzieren auch ein »sauberes« Produkt, indem sie bis zu sechs Durchläufe vornehmen. Doch weil Hochprozentiges niemals 100 Prozent frei von Geschmack sein kann (vielleicht kann man unter Normalbedingungen 96 Prozent erreichen), ist die Anzahl der Brennvorgänge der Entscheidung des Brennmeisters unterworfen, welche Ester er darin belassen will und wie oft der Alkohol destilliert werden muss, um alle anderen herauszubekommen.


 


Obwohl das alles gar nicht erforderlich ist, hört es sich für die Kunden aber sexy an, dass dieser Wodka (anders als die Konkurrenz) sechsfach gebrannt wurde. Oder dass dabei nur das reinste Wasser der Welt verwendet wurde, damit nun auch gar kein unerwünschter Geschmack darin ist. Alternativ können Sie auch hören, dass die verwendeten Additive (Zusätze) wie Glyzerin oder Süßstoffe ihm genug Geschmack geben, damit Ihre Cocktails toller, neuer und farbiger werden (oder besser schmecken).



Und dann ab in die Flasche

Die Wodkas sorgen auch durch die Wahl der Verpackung für Unterschiede. Als Absolut erschien, spottete die Konkurrenz zuerst höhnisch über die »Medizinflasche«. Als Absolut zum führenden Importwodka wurde, rannten alle los, um Designer zu finden, die neue Flaschen gestalten sollten (sogar der Architekt Frank Gehry entwarf die neueste Flasche für Wyborowa Exquisite).


 


1992 meinte Maurice Kanbar, der von Schnapsbrennen keine Ahnung, aber ein Buch mit dem Titel Geheimnisse aus dem Notizbuch eines Erfinders geschrieben hat, er wolle in den USA Wodka brennen. Und das machte er dann auch. Er sorgte bei seinem Wodka für Aufmerksamkeit, weil er ihn vierfach destillierte und dreimal filterte. Dann füllte er ihn in eine kobaltblaue Flasche. Skyy Vodka fiel auf, startete sofort durch und läuft immer noch sehr gut.


 
Wie wählen die Konsumenten ihren Wodka?

 

Das Brennen von Wodka, wie ich in diesem Kapitel schon verschiedentlich angesprochen habe, zielt darauf ab, ihn so geschmacklos wie möglich zu machen. Weil es ja jede Marke auf dieses Ziel anlegt, muss man sich fragen, wie die Konsumenten nun auf die eine oder die andere Marke kommen. Was ist der wahrgenommene Mehrwert eines Wodkas gegenüber einem anderen? Die Antwort lautet ganz einfach: Dieser Wert liegt im Auge des jeweiligen Betrachters. Die Fans von Wodka sind scheinbar besonders experimentierfreudig. Die Destillerien verstehen diese Begeisterung und lassen sich dauernd neue und spannende Wodkas zum Probieren einfallen, die zur »Geschmacksrevolution« beitragen (die in einem späteren Abschnitt beschrieben wird), die in den USA begann und nun global ist.


 

 

Dieser Mix wird noch durch Verpackung, Werbung und Reklame ergänzt. Weil Premium-und Ultrapremium-Wodkas höchst profitabel sind, steht für all diese Äußerlichkeiten auch eine ganze Menge Geld zur Verfügung. Ob Sie’s glauben oder nicht, es kostet Unmengen Geld, all diese schönen Flaschen und die besonderen Schutzverpackungen zu entwickeln. (Auch das großartige Talent von Frank Gehry ist nicht für einen Apfel und ein Ei zu haben.) Dann müssen die Flaschen optimal zur Schau gestellt werden, damit potenzielle Kunden sie mit möglichst großem Wohlgefallen betrachten können. Die Leute aus der Marketingabteilung nennen das den wahrgenommenen Wert. Diesen Zusatzwert ziehen die Konsumenten daraus, eine besonders schöne oder ungewöhnliche Flasche zu besitzen, denn sie macht auf den besonderen Geschmack bei den Dingen aufmerksam, mit denen sie sich umgeben.






Die zweite Wodka-Revolution: Der Faktor Geschmack

Schon im 15. Jahrhundert erkannte man in Nordeuropa, dass die Wodkas etwas mehr Geschmack vertragen könnten – und sei es nur aus dem Grund, um einen Wodka von einem Akavit unterscheiden zu können. Somit waren sie die Ersten, die den Hochprozentigen Geschmack zusetzten.


 


Dem klaren, geschmacklosen Zubrowka gaben die Polen Halme »Bisongras« mit, das nach den wilden Bisons benannt war, die seinerzeit auf den offenen Feldern grasten. Russische Brennmeister füllten für die Wodka trinkenden Frauen regelmäßig süßen Sirup hinzu, weil Frauen dem Vernehmen nach Spirituosen nur süß mögen.


 


Wir schalten um ins 20. Jahrhundert, wo Lebensmitteltechniker herausfanden, wie man künstliche Geschmacksstoffe macht, die manchmal besser als natürliche schmecken. Sie borgten sich das 400 Jahre alte System, den geliebten Wodka geschmacklich aufzuhübschen, um einige Inkonsistenzen des Geschmacks zu verbergen, und gaben Zitronenstoffe in den Stolichnaya Límon. Ab dann ging das Rennen los, zumindest was die westliche Welt anging.


 


Die Destillerien nahmen nicht nur einige der traditionellen russischen Geschmackszusätze, sondern auch eine ganze Menge neue. Zu den traditionellen Beispielen zählen Pertsovka mit schwarzem Pfeffer und Chili, Limonaya mit Zitrone und etwas Zucker und Kubanskaya mit getrockneten Zitronen- und Orangenschalen. Zu den neuen Geschmacksrichtungen gehören auch alle möglichen Arten von Beeren und Mischungen mit Beerengeschmack, Zitrusfrüchten, Gewürzen und sogar Schokolade. All das verdanken wir den Wundern von Wissenschaft oder Natur. Sobald ein zusätzlicher Geschmack ergänzt wird, muss das auf dem Flaschenetikett vermerkt werden, wo auch steht, wie dieser in der Spirituose verwendet wurde.


 


Wer andere Spirituosen brannte, beobachtete diese erfolgreichen Wodkas. Deren Geschmack wurde zu einem sehr wichtigen Aspekt der ungemein erfolgreichen Wachstumsrate bei dieser Spirituose. Also begannen auch andere damit, die traditionell zusatzfreien Produkte mit Geschmack auszubauen. Somit finden Sie einen Bacardi Límon, der auch beim Rum für eine Revolution sorgte, also eine Spirituosensorte, die eigentlich wohl keine zusätzlichen Geschmacksstoffe benötigen sollte. Auch der Alizé Cognac bekam seinen Beerengeschmack, wo doch die Tradition besagt, dass allein der Brandy für den Geschmack sorgt, den die Leute mögen, und nicht die Beeren.


 


Obwohl es den Puristen die Zornesröte ins Gesicht treibt, wenn sie so etwas Bizarres wie einen grünen, mit Wodka gemachten Appletini sehen, liebt die jüngere Generation diese Experimente: Je mehr Geschmack, desto besser. Und als diese Revolution aus den USA noch mehr Feuer fing, folgte auch der Rest der Welt und ergänzte nicht nur die Geschmacks-, sondern auch Aromastoffe (und nun verschlägt es Ihnen also nicht mehr den Atem) und Farbstoffe (ein Wodka mit weißer Melone würde für jeden komisch aussehen, alt oder jung). Die Revolutionäre gewannen im Handstreich.


 
Selbst gemachter Wodka mit Geschmackszusätzen

 

In den 1960ern ließ Finlandia sich etwas einfallen, um den sinkenden Verkaufszahlen entgegenzusteuern: Sie erlaubten den Barmixern, direkt an der Theke Wodka mit Geschmack zu kreieren. Die Leute von Finlandia lieferten dazu einen passend etikettierten Krug mit fast 18 Litern Fassungsvermögen und einem kleinen Zapfhahn sowie Anweisungen für die Produktion von Wodka mit Geschmack.


 

 

Es war ein mittelmäßiger Erfolg und machte alle, die Absolut schon langweilig fanden, wieder auf Finlandia aufmerksam. Absolut brachte kurz danach eigene Versionen mit Geschmack auf den Markt.


 

 

Heute wollen manche Leute selbst Wodka mit Geschmack herstellen, um sicher zu sein, dass diese Geschmackszusätze echt und natürlich sind, und auch, um jeweils deren Menge regeln zu können. Hier ist ein sicherer und vernünftiger Weg, wie Sie das selbst machen können. Informieren Sie sich zuerst, wie viel Sie davon machen dürfen, ohne Steuern zahlen zu müssen.


 

 

Wodka mit Erdbeeraufguss


Kaufen Sie sich zwei Einweckgläser mit luftdichtem Deckel und einem Liter Fassungsvermögen. Es ist praktisch, wenn eins einen Zapfhahn hat. Dann befolgen Sie diese Schritte: 


1. Besorgen Sie sich eine 0,75-l-Flasche eines Wodkas ohne Geschmack und ca. 500 g frische Erdbeeren.


2. Waschen Sie alles, was Sie verwenden, also Erdbeeren und auch das Einweckglas, damit alles sauber und frei von Reinigungsmitteln ist.


3. Entfernen Sie die grünen Blätter der Erdbeeren und schneiden sie halb durch.


4. Geben Sie die Erdbeeren und den Wodka in ein Glasgefäß und lassen Sie die Mischung einige Tage an einem kühlen, dunklen Ort ziehen.


5. Um die Erdbeeren optimal zu nutzen, legen Sie ein Sieb mit dünner Gaze oder Stoff aus und gießen die Mischung von einem Einweckglas ins zweite. Nehmen Sie einen Plastiklöffel, um durch die Gaze den Saft der Beeren in den zweiten Krug zu drücken. Achten Sie darauf, dass die ganze Mixtur aus der ersten Flasche hineinkommt.


6. Lassen Sie die Mischung einige Stunden in der zweiten Flasche ruhen und probieren Sie sie. Bei Bedarf können Sie mit einfachem Sirup nachsüßen. Dazu verrühren Sie 220 g Zucker mit einer halben Tasse Wasser und verkochen es zu Sirup. Anschließend geben Sie das nach Bedarf in die Mischung.






Die Verkostung von Wodkas

In Kapitel 3 finden Sie alles über die Grundlagen für eine Verkostung von Spirituosen. In diesem Abschnitt werden die Grundregeln auf Wodka angewendet.


Die Erstellung eines Beurteilungsbogens

Fertigen Sie sich zuerst einen Beurteilungsbogen an, auf dem Sie alle Wodkas, die Sie probieren wollen, und Ihre Eindrücke notieren. In Tabelle 10.1 sehen Sie das Beispiel für einen solchen Bogen, den Sie kopieren oder Ihren eigenen Bedürfnissen anpassen können.


Tabelle 10.1: Beurteilungsbogen für Wodka


 





	
Wodka


	
Besondere Merkmale


	
Aroma/Geschmack




	
#1


	


	




	
#2


	


	




	
#3


	


	




	
#4


	


	




	
#5


	


	




 


 

 
Aquavit – Eine einfache Wahl

 

Es gibt Dutzende Wodkas, doch nur wenige Aquavits, und somit entfällt die Qual der Wahl (oder wird zumindest erträglicher). Die führenden, praktisch überall erhältlichen Marken sind Aalborg Akavit aus Dänemark, Absolut und O.P. Anderson aus Schweden und Linie aus Norwegen. Wären doch bloß alle Wahlmöglichkeiten im Leben so einfach!





Die Klassifikation von Wodkas

Eine Möglichkeit, um die lange, lange, wirklich sehr lange Liste der käuflichen Wodkas zu vereinfachen, besteht darin, sie in einfacher zu bewältigende Kategorien zu gruppieren. Als ein abenteuerlustiger und urteilsfähiger Genießer können Sie Wodka nach folgenden Kategorien klassifizieren: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Preis


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ursprungsland


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das Lebensmittel als Grundstoff, aus dem der Wodka gebrannt wurde


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Geschmackszusätze



Sie können sich für mehrere Wodkas aus einer Kategorie oder für jeweils einen aus verschiedenen Kategorien entscheiden. Doch wahre Experten sagen, dass die Unterschiede zwischen den Wodkas generell so subtil sind, dass es für die Verkostung sinnvoller ist, ähnliche Produkte zu vergleichen, also alle Wodkas mit oder ohne Geschmackszusätze beispielsweise aus Schweden oder jene, die mehr als 20 Dollar pro Flasche kosten.


Die Wahl der Wodkas nach Preis


Ist der Preis der beste Anhaltspunkt für die Qualität von Wodka? Ja. Nein. Vielleicht. Manche teuren Wodkas sind ausgezeichnet, doch das gilt auch für Marken aus dem unteren Preissegment. Ein Expertenteam, das im Januar 2005 von der New York Times zusammengetrommelt wurde, probierte zehn verschiedene Wodkas mit 40 Vol.-% aus verschiedenen Ländern, die aus unterschiedlichen Ausgangsstoffen gebrannt wurden (will sagen: Getreide contra Kartoffeln). Und der Gewinner war – Trommelwirbel, bitte! – Smirnoff, produziert in den USA und der preisgünstigste aus der Truppe.


 


Sie können sich ebenfalls eine Verkostung nach Preis vornehmen und ausprobieren, ob Sie mit dem Gremium der New York Times übereinstimmen. Treffen Sie Ihre Auswahl aus der folgenden Bandbreite: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ultrapremium-Wodkas: Beispielhaft seien hier genannt: • Belvedere


• Danska


• Grey Goose


• Ketel One


• Tanqueray Sterling






[image: e9783527642991_coche.jpg]  Premium-Wodkas: Dazu gehören unter anderem: • Absolut


• Boru


• Fris


• Hangar One


• Level


• Three Olives


• Wyborowa Equisite






[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wodkas aus dem mittleren Preissegment: Da wären u.a. folgende Namen zu nennen: • Effen


• Finlandia


• Seagram’s Extra Smooth


• Skyy Vodka


• Stolichnaya


• Teton


• Vincent Van Gogh






[image: e9783527642991_coche.jpg]  Preisgünstige Wodka-Marken: Gehen Sie von folgenden Namen aus: • Fris


• Georgi


• Nikolai


• Smirnoff


• Svedka


• Tito’s Handmade


• Green Mark








Wodkas nach Ursprungsland auswählen


Welche Länder machen Wodka? Die Chancen stehen gut, wenn Sie einen Globus drehen und irgendwo eine Nadel hineinpieksen, dass Sie eine Wodka-Quelle getroffen haben. In Tabelle 10.2 stellt eine repräsentative Liste an Produkten aus einer repräsentativen Länderliste vor. Anmerkung: Preise werden nicht angegeben, weil die Zoll- und Steuerabgaben einfach zu unterschiedlich sind.


Tabelle 10.2: Wodkas nach Ursprungsland


 




	
Land


	
Wodka-Marken




	
Kanada


	
Pearl




	
Dänemark


	
Danska, Fris




	
Deutschland


	
Gorbatschow




	
England


	
Blavod Black, Three Olives, Tanqueray Sterling




	
Estland


	
Turi




	
Finnland


	
Finlandia




	
Frankreich


	
Ciroc, Grey Goose, Vertical




	
Holland


	
Effen, Ketel One, Vox, Vincent Van Gogh




	
Island


	
Iceberg




	
Israel


	
Mishka




	
Irland


	
Boru




	
Italien


	
Mezzaluna




	
Norwegen


	
Viking Fjord




	
Polen


	
Belvedere, Chopin, Luksusowa, Wyborowa




	
Russland


	
Cristall, Kremlyovskaya, Stolichnaya (Stoli), Green Mark




	
Schottland


	
Armadale




	
Schweden


	
Absolut, Svedka, Level




	
Schweiz


	
Xellent




	
USA


	
Charbay, Gilbey’s, Teton Glacier Potato, Tito’s Handmade, Gordon’s, Rain, Seagram’s Extra Smooth, Skyy, Smirnoff, Square One




 


 


Wodkas der Grundlage nach wählen


Im Grunde kann man die Nahrungsmittel, aus denen bekannte Wodkas gebrannt werden, zu zweien zusammenfassen: Getreide und Kartoffeln.


 


Beispiele für Wodkas aus Getreide sind: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Absolut (Winterweizen)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Belvedere (Polnischer Roggen)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Skyy (Weizen)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Finlandia (Gerste)



Aus Kartoffeln werden z.B. folgende Wodkas gebrannt: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Chopin


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Spudka


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Teton


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blue Ice



Wer sich möglichst bewusst ernähren will, ist vielleicht daran interessiert zu erfahren, dass Square One aus Amerika aus biologisch angebautem Roggen gebrannt wird. Der neueste Wodka in dieser Klasse ist Rain, der aus biologisch angebautem Mais entsteht. Tja, was macht man nicht alles für einen guten Wodka Martini!



Die Wahl der Wodkas nach Geschmack


Von vielen regulären Wodkas gibt es auch Versionen mit Fruchtgeschmack. Smirnoff produziert beispielsweise auch Versionen mit Lemon und anderen Geschmacksrichtungen. Tabelle 10.3 stellt Wodkas vor, die Geschmacksstoffe enthalten.


Tabelle 10.3: Wodkas mit verschiedenen Geschmacksrichtungen


 




	
Geschmack


	
Marke (Ursprungsland)




	
Bananen


	
Hamptons Banana (USA)




	
Beeren


	
Citadelle Raspberry (Frankreich), Olifant Raspberry (Holland)




	
Zitrusfrüchte


	
Zone Lemon/Tangerine/Banana/Melon/Peach (Italien), Olifant Orange (Holland), Orange V (USA)




	
Pfirsiche


	
Zygo Peach (USA)




	
Kräuter/Gewürze


	
Shakers Rose (USA), Zhitomirska Herb (Russland), Zubrowka Bison Brand (Polen) (auch als Grasovka bekannt)




 


 



Wodka pur verkosten

Einfrieren oder nicht einfrieren, das ist hier die Frage.


 


Niemand behauptet, warmer Wodka sei gut. Tatsächlich ist warmer Wodka für Nase und Gaumen bei schlechten Qualitäten ausgesprochen unangenehm. Doch wie kalt ist richtig kalt?


 


Die Russen trinken ihren Wodka von zimmerwarm bis eiskalt. Gute Qualitäten sind zimmerwarm ein Genuss. Manche stecken ihren Wodka jedoch schon aus Tradition ins Eisfach. Manche Witzbolde behaupten, diese Praxis entstamme der Tatsache, dass es während des russischen Winters im Eisfach wärmer sei als in den Zimmern.


 


Tatsächlich wird der Wodka im Eisfach nicht einfrieren, weil der darin enthaltene Ethylalkohol erst weiter unter 0 °C Celsius gefriert. Das ist dann doch einen Tick kälter als im Eisfach Ihrer Küche.


 


Anders gesagt ist es ein nettes, aber bedeutungsloses Gehabe, den Wodka im Eisfach aufzubewahren. Soll er kälter als Zimmertemperatur sein? Dann stellen Sie ihn in den Kühlschrank, kühlen Sie die Gläser im Eisfach oder werfen Sie Eiswürfel in den Wodka.


 
Mit dem Schwarm schwimmen

 

Kriegen Sie schon glasige Augen? Verschlägt es Ihnen angesichts dieser unglaublichen Wahlmöglichkeiten den Atem? Wer sich ganz schnell und unkompliziert informieren möchte, richtet sich nach dieser Liste der zehn am meisten verkauften Wodka-Marken und den zehn meistverkauften Wodka-Marken aus 2005 (bezogen auf die USA). Diese Listen wurden anhand des Adams Liquor Handbooks zusammengestellt, eine anerkannte Veröffentlichung der Spirituosenindustrie.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Bestseller in den USA: Smirnoff, Skyy, McCormick (regional), Popov, Gordon’s, Barton, Skol, Kamchatka, Fleischmann’s Royal, Seagram’s.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Importierte Bestseller: Absolut, Grey Goose, Stolichnaya, Ketel One, Svedka, Three Olives, Finlandia, Belvedere, Fris, Tanqueray Sterling.



Übrigens, damit Sie nicht glauben, die Europäer hätten eine Marktsperre verhängt: Adams lässt Sie wissen, dass 2005 amerikanische Wodkas für 70 Prozent aller Wodka-Verkäufe verantwortlich waren.





Die Verkostung von Wodkas – Was man sieht, riecht und schmeckt

Wenn man sie festnagelt, werden die meisten Leute sagen, dass Wodka wirklich eine neutral gebrannte Spirituose ist, das heißt: kein Geschmack, kein Aroma, keine Farbe.


 


»Die meisten Leute« haben wie gewöhnlich nicht vollkommen recht.


 


Die Experten für den Geschmack von Wodka (z. B. jene, die ihn produzieren), können eine Marke beinahe immer von anderen unterscheiden. Sie verkosten schon sehr lange Wodka und haben die Fähigkeit perfektioniert, dessen praktisch unmerkliche Geschmacksnoten und die Abstufungen der Milde (das Fehlen des scharfen Alkoholbisses) zu erkennen.


 


Kann ein gewöhnlicher Alltagstrinker beim Wodka das auch hinkriegen? Vielleicht. Doch das braucht Übung. Sehr viel Übung und jeweils nur ein Schluck (und dann bitte nicht runterschlucken!). Experten nutzen oft Begriffe wie »glatt«, »sahnig« und »langer Nachklang« (Letzteres bedeutet, dass der Geschmack eine Weile im Mund bleibt). Der am häufigsten identifizierte Geschmack ist Vanille. Gelegentlich können Wodkas auch »würzig« sein, vor allem solche mit etwas mehr Roggen oder Weizen in der Maische. Denken Sie daran, dass fünf Destillationsvorgänge wahrscheinlich den gesamten Geschmack entfernen, doch etwas davon gelangt über Zusätze, die diese Spirituose glatter machen soll, wieder hinein.


 
Ein Toast mit Wodka

Was müssen Sie denn nun sagen, wenn Sie mit Wodka einen Toast ausbringen? Das hängt von der Sprache ab: 

[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Dänemark: Skal (skoll ausgesprochen)


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Finnland: Kippis (kip-piss ausgesprochen)


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Deutschland: Prost


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Niederlande: Proost (wie Deutsch ausgesprochen)


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Norwegen: Skal (skoll ausgesprochen)


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Polen/Russland: Nasdrowje (wie geschrieben)


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Schweden: Skal (skoll ausgesprochen)



Das ist »Auf dein Wohl!« in jeder Sprache.


 


Wodka nach dem Verkosten servieren

Nachdem Sie die Wodkas pur probiert und sich für jene(n) entschieden haben, die Sie gerne mögen, machen Sie mit Wodka-Mixgetränken weiter.


 


Die können so einfach sein wie eine Olive darin oder eine Zitronenscheibe; falls Sie eher einen süßen Zahn haben, kann es auch eine entsteinte Süßkirsche sein. Wodka-Puristen runzeln allerdings die Stirn, wenn gesalzen wird (wie beim Tequila) oder etwas mit einem scharfen Geschmack wie Chilipfeffer ins Glas kommt. Der Pfeffer für die Wodkas mit Geschmack ist deutlich milder als jener, der beim Kochen verwendet wird. Egal mit was Sie Ihren Drink aufpeppen – denken Sie daran, dass der Wodka-Geschmack sehr dezent ist: Lernen Sie, ihn zu finden, und ihn nicht zu verhüllen.


 


Eis ist ein bekannter Begleiter beim Wodka und sollte am besten mit destilliertem Wasser gemacht werden – außer das Wasser Ihrer Stadt ist absolut geschmacklos (ob Sie’s glauben oder nicht: Das soll’s geben!).


 


Bei den Getränken zum Mixen gibt es gute und schlechte. Mit Fruchtsäften geht’s prima. Je weniger säurehaltig der Geschmack ist (denken Sie an Pfirsiche), desto klarer sind die Feinheiten des Wodkas zu schmecken. Doch auch zitronige Wodka-Drinks sind populär. Tja, jedem Tierchen sein Pläsierchen.


 


Colas sind tabu, auch die Diät-Colas, weil sie so einen starken Geschmack haben. Aber Tonic, dessen Geschmack ja alles andere als scheu zu nennen ist, macht sich ganz prima. Das ist ein weiteres »Jedem Tierchen …« wert. Manche Barkeeper schauen abschätzig, wenn eine Bloody Mary mit Gewürzen vollgestopft wird, während andere dabei richtig zulangen. (Da wir gerade von Bloody Mary reden – in Kapitel 15 finden Sie das Rezept.)


 


Bekommen Sie den Überblick? Wodka ist so vielseitig, dass Sie alles das, was Sie in einem mit Wodka gemixten Drink haben möchten, auch bekommen sollten.


 


Die anderen sollen doch selbst für ihr Pläsierchen sorgen!


 
Die Russen kommen? Die sind schon da!

 

Hollywood pflegt schon seit langem seine Liebesaffäre mit allem Russischen. Große Bälle, Attentate, prächtig ausgestattete Musicals, politische Intrigen – in den amerikanischen Filmen über Russland und Russen finden Sie alles – manchmal sogar alles im gleichen Film.


 

 

Was diese Filme verbindet, ist die Tatsache, dass immer irgendwann einer der Personen einen Wodka hinunterstürzt. Suchen Sie die zum Film gehörigen Stars, und Sie gewinnen.


 

 

Ein paar Extrapunkte gibt’s noch, wenn Sie die amerikanisierten Namen der folgenden Filmstars mit russischen Vorfahren kennen: Natalia Nikolaiewna Zakharenko, Michael Igor Peschkowsky, Issur Danielowitsch Demsky und Roger Vladimir Plemmianikov.


 

 

Stehen Sie auf dem Schlauch? Wie wäre es mit der Schauspielerin Natalie Wood, dem Regisseur Mike Nichols, dem Schauspieler Kirk Douglas und dem Regisseur Roger Vadim? Aber das wussten Sie ja sicher!


Film


1. Ninotschka (1939)


2. Berlin Express (1948)


3. Krieg und Frieden (1956)


4. Seidenstrümpfe (1957)


5. Liebesgrüße aus Moskau (1963)


6. Doktor Schiwago (1965)


7. Die Russen kommen! Die Russen kommen! (1966)


8. Moskau in New York (1984)


9. Das Rußland-Haus (1990)


10. Der gute Hirte (2006)



Stars


a. Merle Oberon, Robert Ryan


b. Matt Damon, Angelina Jolie


c. Carl Reiner, Eva Marie Saint


d. Robin Williams, Maria Conchita Alonso


e. Fred Astaire, Cyd Charisse


f. Omar Sharif, Julie Christie


g. Sean Connery, Michelle Pfeiffer


h. Sean Connery, Daniela Bianchi


i. Greta Garbo, Melvyn Douglas


j. Henry Fonda, Audrey Hepburn



Antworten: 1. i; 2. a; 3. j; 4. e; 5. h; 6. f; 7. c; 8. d; 9. g; 10. b






Welches Essen zu den Drinks passt

Überraschung! Wodka-Drinks passen sehr gut zur typischen nordeuropäischen Küche, egal ob sie salzig, pikant oder einfach gut und reichhaltig ist. Beispiele dafür finden Sie in Tabelle 10.4.


Tabelle 10.4: Gerichte, die gut zu Wodka passen


 




	
Geschmack


	
Gericht




	
Salzig


	
Kaviar, Räucherfisch (Hering, Lachs), Oliven




	
Pikant


	
Gefüllte Teigtaschen (Piroggen), gebackene Teigtaschen (Piroschki)




	
Fett/sahnig


	
Blini (dünne, gerollte Pfannkuchen) mit Crème fraiche oder saurer Sahne
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Tequila – Der alte Aztekentrank

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die prähistorische Geschichte des Tequilas entdecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Agavenpflanze erforschen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Pulque, Tequila und Mezcal unterscheiden


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Anbauregionen von Tequila



 

Dieses Kapitel räumt mit dem eurozentrischen Mythos auf, dass es in der weltlichen Hemisphäre erst gegorene Getränke gab, als die Europäer eintrafen. Tatsächlich hatte praktisch jede native Gruppe in Nord- und Südamerika ihre eigenen gegorenen Getränke. Die Hauptrolle spielte dabei der Pulque der Azteken.


 


Die Europäer brachten die Kunst und Wissenschaft der Destillation mit sich, die die amerikanischen Ureinwohner nie entwickelt hatten – ähnlich wie die Inkas, denen es nicht gelang, das Rad zu erfinden, aber während ihres Imperiums ein Wunderwerk von Straßennetzen geschaffen hatten.


 


Weil die nordamerikanischen Ureinwohner Jäger und Sammler waren, hatten sie natürlich wenig Zeit, irgendein Getränk zu entwickeln, das nicht sofort bei Durst oder Not getrunken werden konnte. Bei den Inkas und Mayas lag die Geschichte allerdings etwas anders. Wenn man sich ihre alten Städte und die piktographische Sprache ansieht, erkennt man, was für ein höchst organisiertes und fortschrittliches Volk sie gewesen sind.


 


Doch die Ehre, den aktuellen weltweiten Durst nach Tequila, Mezcal und deren Varianten geschaffen und geschürt zu haben, geht an die Spanier. Es war deren Idee, die Agave zu verfeinern, indem sie für Europäer und letzten Endes ganz sicher auch für die Norte Americanos akzeptabler gemacht wurde.


Die erste nordamerikanische Spirituose

 


Die Geschichte des Tequilas als das erste nordamerikanische hochprozentige Getränk und das erste kommerziell produzierte alkoholische Getränk auf der anderen Seite des Atlantiks ist lang und vielfältig. Seine Wurzeln reichen weit in die vorspanische Zeit zurück, als die Eingeborenen den Saft aus den maguey-Pflanzen (die die spanischen Konquistadoren als agave bezeichneten) zu einem leicht alkoholischen Getränk namens pulque vergoren.


 


Wie sich Tequila aus diesem traditionellen Trunk zu einer modernen Spirituose entwickelte, verläuft geschichtlich parallel zum oft turbulenten, chaotischen Wachstum von Mexiko selbst und ist für Außenseiter oft ebenso obskur.


 


Die Geschichte von Tequila ist tatsächlich die einer Pflanze und dreier Getränke. Die Pflanze ist natürlich die maguey, die kein Kaktus, sondern vielmehr eine Sukkulente ist, die zur Familie der amaryllis gehört und auch als Jahrhundertpflanze bezeichnet wird, weil sie nur einmal blühen und bis zur Ausbildung des Blütenstands mehrere Jahrzehnte vergehen können.


 


Bei den drei Getränken handelt es sich um: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Pulque: Wurde zuerst in Mexiko auf natürliche Weise vergoren, erstmals beinahe zweitausend Jahre vor dem Eintreffen der Europäer.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Mezcal: Eine starke Spirituose, die von den spanischen Besatzern aus der maguey-Pflanze gemacht wurde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Tequila: Eine sehr beliebte gebrannte Spirituose, die den Namen der Stadt im nordwestlichen Mexiko annahm, wo sie zuerst produziert und von wo sie nach Europa und letzten Endes in die ganze Welt verschifft wurde.



 
Die Agave – Mutter aller Tequilas

 

Die Spanier gaben der maguey-Pflanze den neuen Namen agave, der später auch von Botanikern akzeptiert wurde. Zu diesen Botanikern gehörten Carl Nilsson Linnæus (1707 – 1778) aus Schweden, auch als Carl von Linné bekannt, der die Maguey zuerst als Mitglied der Amaryllis-Familie identifizierte, und Franz Weber aus Deutschland, der erkannte, dass die Maguey aus dem mexikanischen Norden nicht die gleiche ist wie die aus dem Süden. 1902 drückte er dieser Entdeckung seinen Stempel auf, indem er sie Agave Azul Tequiliana Weber nannte – nach wem wohl? Natürlich sich selbst.


 

 

Die Spezies agave bekam ihren Namen zu Ehren der ursprünglichen Agave, die der alten Sage zufolge die Mutter des griechischen Königs Pentheus von Theben war. Pentheus tat sich als moralischer Typ hervor, der die Feste zu Ehren des Weingottes Bacchus verbieten wollte, weil für diese Feierlichkeiten unziemliches Verhalten typisch war. Mit einem Wort, es waren Orgien und Saufgelage.


 

 

Pentheus’ Gebot war für Agave in Ordnung, bis sie entdeckte, dass ihr Sohn bei einem solchen Ereignis selbst richtig die Sau rausgelassen hatte. Agave versammelte daraufhin gleich alle Frauen ihrer Familie, und sie zerstückelten Pentheus. Das ist sicher eine sehr dramatische Weise zu zeigen, dass Heuchler von niemandem geliebt werden.


 

 

Mehr als diese ziemlich dünne Verbindung mit alkoholischen Getränken bringt Agave jedoch nichts mit jener Pflanze in Zusammenhang, aus der Tequila gemacht wird. Aber es ist gewiss eine gute Geschichte.




Uralte Geschichte

Wenn Sie sich mit den Ursprüngen von Tequila beschäftigen, heißt »uralt« in diesem Kontext nicht, zeitlich vor der Gründung der mexikanischen Republik im Jahre 1921 oder bevor der Gitarrist Don Gaspar Vargas 1897 in Tecalitlán mit der ersten modernen Mariachi-Kapelle auftrat oder gar bevor die Spanier 1519 in Mexiko eintrafen, um Montezuma das Land wegzunehmen.


 


Nein, bei Tequila heißt »uralt« wirklich gaaanz alt, also etwa 100.000 Jahre vor unserer Zeitrechnung, wie es die Historiker ausgerechnet haben. Damals brach ein Vulkan im nordwestlichen Teil des Landes in der Nähe des heutigen Jalisco aus und jagte unzählige Tonnen mineralreicher Asche in die Luft. Die Asche fiel auf die Erde und wurde dort zu fruchtbarem Boden, auf dem die Agaven wuchsen und gediehen.


 


Aber dieser schreckliche Ausbruch sorgte noch für mehr: Einer aztekischen Legende zufolge setzte die Hitze der Lava einige Maguey-Pflanzen in Brand, die die Luft mit einem lieblich duftenden Rauch erfüllten. Als die Einwohner herausfinden wollten, was da so köstlich roch, fanden sie verbrannte Pflanzen, aus deren Mitte ein Saft rann. Die Azteken kosteten von dem Saft und riefen »Hurra!« oder welches Wort ein Azteke denn so rufen würde. Durch diese Entdeckung waren sie nicht nur wie berauscht, sondern wohl auch handfest betrunken. Dieses Getränk verlieh ihnen solch euphorische Gefühle, dass sie davon sprachen, dass der von ihnen pulque genannte Saft ein Geschenk der Götter sei.


 


Im Laufe der Zeit beanspruchten die aztekischen Priester für sich, dass nur sie Pulque exklusiv verwenden durften. Wer mit einer Schale Pulque erwischt wurde und kein Priester war, wurde zum Tode verurteilt. Das Überleben dieser Pflanzen war für ihre religiösen Zeremonien so wichtig, dass die Priester oft Menschenopfer darboten, um Dürren oder Pflanzenkrankheiten zu bekämpfen.


 


Und so pflanzten und kultivierten die Azteken diese bemerkenswerte Pflanze, die sie maguey nannten (Herkunft unbekannt). Sie schnitten hinein, um den Saft zu trinken, den die Nahluatl-Indios als mezcal nach mexcalil bezeichneten, was sich schon ein wenig wie Mexiko anhört.


 


Dann erschienen die von Hernando Cortez geführten Konquistadoren auf dem Plan, die schließlich das gesamte Mexiko eroberten einschließlich der Region im Nordwesten, die nach der spanischen Provinz Galizien Neugalizien benannt wurde. Ganz nebenbei entdeckten sie auch noch die Maguey und ihre wunderbaren Kräfte.


 


Somit begann die moderne Geschichte des Tequilas (oder zumindest deren Mittelteil).



Das Mittelalter von Tequila

Diese Ära in der Tequila-Geschichte erstreckt sich ungefähr von dem Zeitpunkt, als Hernando Cortez in Tenochtitlan (Mexico City) einmarschierte, um von Montezuma als der legendäre weiße Gott, der die Azteken die Landwirtschaft gelehrt hatte, begrüßt zu werden. Seinem Status angemessen bekam Cortez ein Glas oder eine Schale mit Pulque und wollte noch mehr haben. Und stärker sollte es auch noch sein. Also ließ er sich sofort eine Destille aus Spanien schicken. Als sie eintraf, zeigte er den Einheimischen, wie man damit arbeitete, und so stieg Pulque noch weiter auf und wurde zu Mezcal.


 


Mitte des 15. Jahrhunderts gründete ein weiterer spanischer Forscher namens Don Pedro Sanchez Tagle, der Marquis von Altamira, auf seiner Maguey-Farm im Dorfe Tuiquila in der nordwestlichen Gegend, die man heute Jalisco nennt, die erste mexikanische Schnapsbrennerei. Er begann damit, Pulque in Mezcal zu verwandeln, und bot es in der Gegend als aguardiente (wörtlich Feuerwasser) zum Verkauf an. Schließlich boomte das Geschäft, der Name des Dorfes wurde zum spanischen Tequila, und Bingo! – das Exportzentrum einer mexikanischen Spirituose war entstanden.


 


Im 18. Jahrhundert ließ sich der Umsatz von Mezcal so gut an, dass die beim Mezcal-Handel innerhalb von Mexiko, aber auch beim Export nach Spanien erzielten Steuereinnahmen für die Regierung groß genug waren, um den Aufbau eines Großteils von Guadalajara, der zweitgrößten Stadt des Landes, zu subventionieren. Tatsächlich waren die Verkäufe so gut, dass darunter die Spirituosenverkäufe zu Hause in Spanien litten, was dazu führte, dass der damalige König Karl. III. den Import aller hochprozentigen Getränke aus Mexiko verbot.


 


Zum Glück dauerte diese Sperre nur ein Jahrzehnt, bis der nächste König sie 1795 aufhob und José Antonio Montaño y Cuervo die erste Lizenz für den Handel mit Mezcal (oder Mezcal- bzw. Agavenbranntwein, wie er auch genannt wurde) verlieh. Ganz unbescheiden nannte er seinen Ort La Taberna de Cuervo. Kurz danach verlieh der König das erste Recht zum Brennen an José Jr., und so wurde eine Dynastie begründet, die bis ins 21. Jahrhundert andauert.


 


Wie alle, die den Favoriten unter den Hochprozentigen dieses Landes brannten, war José Jr. nicht faul und machte auch bei seinen mutmaßlichen Feinden Werbung. In den USA konnte man Mezcal erstmals 1846 während des Mexikanisch-Amerikanischen Krieges probieren (auch als »Kampf um Texas« bekannt). Während des US-amerikanischen Bürgerkrieges füllten unternehmungslustige Mexikaner Mezcal in alte Whiskeyfässer und verkauften ihn entlang der Grenze löffelweise an die Soldaten. Als die Franzosen 1862 in Mexiko einmarschierten, indem sie die Schlacht gewannen, an die heute noch durch den Feiertag Cinco de Mayo erinnert wird, empfingen die mexikanischen Bürger sie mit Freudenschüssen – und Mezcal.


 


Kurz danach wurden alle in Jalisco hergestellten Spirituosen in Tequila umbenannt, und alle feierten ausgelassen und ließen es sich gut gehen.



Der Weg nach Norden

Wie für die Kanadier im Norden der USA (siehe Kapitel 8) war das Experiment der Prohibition auch an der südlichen Grenze der USA für Mexiko und seinen Tequila ein wahrer Segen. Die Gringos reisten zu Tausenden nach Mexiko, um sich dort ein oder zwei Flaschen oder noch mehr zu besorgen.


 


Das Ende der Prohibition mag vielleicht das kontinuierliche Wachstum der mexikanischen Spirituosenbranche behindert haben. Doch der Zweite Weltkrieg, bei dem die amerikanische Regierung die heimischen Brennereien konsequent aufforderte, vom trinkbaren Alkohol auf solchen für die Produktion von Schießpulver umzuschwenken, genügte der mexikanischen Industrie für den weiteren Aufschwung. Nach Expertenschätzung wurden 1941 21.000 Liter Tequila produziert, was gegen Ende des Krieges auf die Marke von vier Millionen Liter hochsprang – das meiste für den Export in die USA. Nach dem Krieg griffen mehrere amerikanische Firmen wie Heublein (gehört heute zur Firma Diageo) zu und importierten Jose Cuervo.


 


Der Rest, wie man so schön sagt, ist Geschichte.


 
Jose Cuervo: Held der Tequila-Revolution

 

Das kommerzielle Tequila-Geschäft kann seine Ursprünge bis zu dem ersten Land zurückverfolgen, das der spanische König einem Edelmann in der Neuen Welt verlieh. Dieser Edelmann war José Antonio Montaño y Cuervo. Sein Familienname bedeutet übersetzt Krähe. Und eine Krähe findet sich bis zum heutigen Tag immer noch auf dem Familienwappen, das auf jeder Cuervo-Flasche erscheint.


 

 

Dieser Übereignung folgte bald die erste, jemals in Mexiko an einen Pflanzer ausgegebene Lizenz, einen eigenen Einzelhandel mit Tequila eröffnen zu können. Don Cuervo pflanzte auf seinen vielen Hektar Land Magueys an. Als die Pflanzen erntereif waren, eröffnete sein Sohn José Guadalupe, der den Familienbetrieb geerbt hatte, im ehemaligen Dorf Tequila (damals eine Stadt mit mehr als 20.000 Einwohnern) seine La Taberna Cuervo.


 

 

Doch wegen der spanischen Steuer und anderer ungelöster politischer Fragen kam die Familie nur gerade so über die Runden. Das änderte sich 1821, als Mexiko von Spanien unabhängig wurde. Vom spanischen Warenfluss abgeschnitten, begannen die Mexikaner, ihre eigene Industrie zu verwalten.


 

 

Mitte des 19. Jahrhunderts wuchsen auf den Feldern der Cuervo-Familie mehr als drei Millionen Agaven. Als diese Pflanzen reif waren, konnte Cuervo 1880 allein im nahegelegenen Guadalajara geschätzte 10.000 Fässer Tequila pro Jahr verkaufen.


 

 

Trotz der französischen Invasion und Besetzung von Mexiko machte die Familie beharrlich weiter und blieb bei ihren Leisten – oder vielmehr bei ihren Wachstumsplänen, sodass Cuervo nun im 21. Jahrhundert der weltweit führende Tequila-Produzent ist und die Cuervo-Nachkommen die Plantagen und Destillerien immer noch betreiben.






Neue Standards für eine neue globale Spirituose definieren

Um den Tequila zu einer allgemein akzeptierten und anerkannten Spirituosensorte zu machen, wollte die mexikanische Regierung 1974, dass Tequila die appellation of origin (etwa: offizielle Herkunft) zugesprochen bekommt. Dieser Anfrage wurde 1994 stattgegeben. Der Begriff bedeutet, dass das Produkt nach der jeweiligen geografischen Region benannt wird, die sich über lange Zeit der Produktion dieser Ware gewidmet hat. Diese Region verleiht der Spirituose durch Klima, Standort und der kulturellen Tradition der Gegend ihren typischen Charakter.


 


Die offizielle Herkunft stellt Tequila in die gleiche Klasse wie Champagner, Cognac, Roquefort-Käse, Bourbon, Tennessee-Whiskey und andere ähnliche Produkte. Diese Appellation beinhaltet die Gewähr, dass ein bestimmter Standard befolgt wird, der von der jeweiligen Regierung eingerichtet wird.


 
[image: e9783527642991_i0075.jpg]Die amerikanischen Standards of Identity, wie sie vom Alcohol and Tobacco Trade Bureau festgelegt werden, definieren Tequila als ein »regionales alkoholisches Getränk, das durch Destillation und Rektifizierung aus einem Most hergestellt wird, der ursprünglich aus gemahlenen ›Köpfen‹ der reifen blauen Weber-Agave (Agave Azul Tequiliana Weber) gewonnen wird. Dieser wird gekocht und mit kultivierten oder nicht-kultivierten Hefen alkoholisch fermentiert. Diese Hefen können mit anderen Zuckern bis zu einem Verhältnis von 49 Prozent angereichert werden. Die spätere Mischung des fertigen Produkts ist nicht erlaubt.«


 

Tequila ist eine farblose Flüssigkeit, die eine gelbliche oder Karamellfarbe annehmen kann, wenn sie in Behältern aus weißer oder gelber Eiche gelagert wird oder wenn erlaubte Stoffe zugesetzt werden. Das Gesetz über die »Denomination of Origin« (etwa: Herkunftsbezeichnung) von 1994 definiert die Gegend, in der die Blaue Weber-Agave angebaut wird. Dazu gehören der Staat Jalisco (siehe Abbildung 11.1) und einige Regionen anderer Staaten, die den gleichen rötlichen Vulkanboden und das gleiche Klima haben, und zwar: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die ursprüngliche Tequila-Region befindet sich um die Stadt Tequila im Staate Jalisco.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Guadalajara, die zweitgrößte Stadt Mexikos und die Hauptstadt des Staates Jalisco.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die anderen bekannten, Tequila produzierenden Städte sind El Arenal und Amatitán, die einige Kilometer westlich von Tequila liegen. Abbildung 11.1: Das Zentrum des Tequila-Universums


[image: e9783527642991_i0076.gif]

 



[image: e9783527642991_coche.jpg]  Das Hochland von Los Altos östlich von Guadalajara, zu dem Atotonilco, Tepatitlán und Arandas gehören.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Städte Tesistán und Capilla de Guadalupe in Jalisco und Corralejo in Guanajuato.



 
Vergessen Sie Disneyland – Besuchen Sie Tequila-Land!

 

Wollen Sie gerne reisen und Mexiko besuchen? Das ist natürlich eine sehr gute Idee, und wenn Sie die Möglichkeit dazu haben, sollten Sie sich auf jeden Fall das Tequila-Land anschauen – nicht nur wegen seiner wunderbaren Landschaft und der gastfreundlichen Menschen, sondern auch, um verschiedene Brennereien des Landes zu besuchen. Hier werden nun solche Destillerien (mit Kontaktdaten) aufgeführt, bei denen es spezielle Besucherprogramme gibt. So können Sie herausfinden, ob Sie Termine vor Ort machen oder Eintritt bezahlen müssen.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  La Cofradia produziert den Casa Noble Tequila. Besucher werden bis 17 Uhr empfangen. Die Schutzgebühr für den Besuch ermöglicht auch die Teilnahme an einer Gratisverkostung. Weitere Informationen finden Sie unter www.tequilacofradia.com.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Casa Herradura befindet sich in Amatitán, knapp 30 km entfernt von Guadalajara. Führungen über die Hazienda inmitten einer außerordentlichen Landschaft dauern 90 Minuten und schließen mit einer Gratisverkostung ab. Die genauen Zeiten der Führungen erfahren Sie unter der Telefonnummer 52-333-942-3900; Website www.herradura.com.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Mundo Cuervo bietet eine Reise durch »La Rojeña« an. Führungen jeweils zur vollen Stunde. Alle Termine unter +52-374-742-2170, E-Mail tours@cuervo.com.mx, Website: mundocuervo.com.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Im Museum of Tequila finden Sie eine ausgezeichnete Ausstellung zur Tequila-Geschichte. Geöffnet von Dienstag bis Sonntag von 10 bis 16 Uhr. Telefon +52-374-742-0012 und +52-742-2170.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Das Sauza Family Museum besitzt eine Sammlung von Erinnerungsstücken aus einer der ältesten Familien der Tequila-Branche und ist im ehemaligen Wohnhaus der Familie untergebracht. Preisgünstiger Eintritt.



Weitere Informationen über Tequila-Land finden Sie unter www.iTequila.org/region.htmund mehr über die Destillerien unter www.Tequilasource.com/distillerytours.htm.





Die Herstellung von Tequila

Wie bei allen destillierten Produkten beginnt der Prozess auch hier mit der Wahl des Grundstoffs, der langsam und wohlüberlegt in ein ausgezeichnetes Getränk verwandelt wird. Die gesamte Tequila-Produktion wird vom Consejo Regulador del Tequila überwacht, um die Einhaltung der mexikanischen Standards zur Identifizierung und Qualität zu gewährleisten.


 
[image: e9783527642991_i0077.jpg]Einige Hersteller geben beim Destillationsvorgang noch Zuckerrohr oder Piloncillo (braune Zuckerkegel) hinzu, um den Gärvorgang zu beschleunigen und dadurch Geld zu sparen, weil der Tequila aus weniger gereiften Agaven hergestellt werden kann. Wird er auf diese Weise hergestellt, nennt man den Tequila mixto (also gemischt) oder heute einfach nur Tequila. Er wird in großem Umfang exportiert oder außerhalb von Mexiko abgefüllt, doch auf dem Etikett darf nicht »100 Prozent Agave« stehen.


 

Mehr über die Standards bei Tequila erfahren Sie, wenn Sie eine E-Mail an das Consejo Regulador del Tequila unter der Adresse crt@crt.org.mx schicken.


Die Wahl des Ausgangsmaterials

Die Tequila-Brenner wollen schon seit Jahrzehnten mit dem Gerücht aufräumen, Tequila werde aus einem Kaktus gebrannt, doch dieses Märchen ist nicht totzukriegen. Zwar wachsen die Agaven auch gerne neben Kaktuspflanzen, sind aber selbst keine. Tequila wird aus dem Saft des Herzens der blauen Weber-Agave (Agave tequilana Weber) gebrannt.


 
[image: e9783527642991_i0078.jpg]In Mexiko gibt es über 100 Agavenarten und weitere 26 Unterarten, von denen nur die Agave tequilana Weber zur Tequila-Produktion zugelassen ist. Eine erwachsene Agave hat Blätter, die 1,5 bis 2,5 Meter hoch werden, misst zwei bis 3,5 Meter im Durchmesser und wird abhängig von Klima und Bodenbeschaffenheit zwischen acht und 15 Jahre alt.


 

Agaven werden in Plantagen angebaut, die man porteros nennt (auch campos de agave oder huertas genannt). Diese porteros ähneln oft Weingärten, und Sie sehen wahrscheinlich oft Mais oder Bohnen zwischen den ein- bis zweitausend Pflanzen eines typischen Ackers wachsen. Die Agaven werden aus Schösslingen (mecuates oder hijuleos) gezüchtet, die vier bis sechs Jahre nach der Pflanzung von ausgewachsenen Pflanzen geschnitten werden. Dann sind die Schösslinge mindestens ein Jahr alt und etwa von der Größe einer Porreestange oder einer kleinen Zwiebel. Sie werden einen Monat auf dem Feld getrocknet, dann für ein weiteres Jahr in einer Gärtnerei gepflegt und erst danach ins freie Feld gepflanzt.



Auspressen der Agave

Der für Tequila verwendete Teil der Pflanze ist die riesige Wurzel namens piña, auch cabeza oder Kopf genannt. Die Wurzel sieht aus wie eine große Ananas. Wenn sie aus der Erde nach oben wächst, legt sie mächtig an Gewicht zu. Wenn sie nach acht bis zwölf Jahren ausgewachsen ist, kann sie zwischen 20 und 100 Kilogramm wiegen. Zum Glück für die Erntearbeiter, die jimadores heißen, wiegen die meisten Wurzeln weniger als 90 Kilogramm. Die piña ist reif, wenn die Blätter sich kastanienbraun färben und rote Flecken bekommen. Erst dann wird die piña vom Strunk geschnitten, um in der Destillerie weiterverarbeitet zu werden.


 
[image: e9783527642991_i0079.jpg]Für einen Liter Tequila werden etwa sieben Kilogramm piñas benötigt. Eine durchschnittliche piña ergibt fünf bis 20 Liter Tequila.


 

 
Ein Hoch auf die jimadores

 

Das Wissen über die Ernte von Agaven wird vom Vater an den Sohn vererbt, und in manchen Feldern arbeiten drei Generationen jimadores gemeinsam. Methodisch und effizient erntet ein guter jimador mehr als eine Tonne piña pro Tag. Auf Lastwagen werden sie in die Fabrik transportiert, wo sie geviertelt oder halbiert und dann mit Dampf gegart werden. Erntezeit ist das ganze Jahr hindurch, weil die Pflanzen auf den Feldern zu unterschiedlichen Zeiten reifen. Manche großen Destillerien nehmen junge Agaven, doch andere wie Herradura verarbeiten nur Pflanzen, die zehn Jahre oder älter sind.


 

 

Bevor die piñas verarbeitet werden können, schneiden die jimadores die oft mehr als 200 dornenartigen Blätter (pencas) mit einem scharfen Instrument namens coa ab. Weil die piñas so weich sind, wird dieser Vorgang fast vollständig per Hand gemacht.





Vorbereitung der Maische

Traditionellerweise lassen die Brennmeister die piñas 48 bis 72 Stunden in Dampf oder in Öfen garen. Der traditionelle Stein- oder Ziegelofen wird horno genannt, und davon ließ Sauza sich auch für seinen Markennamen Hornitos inspirieren.


 


Durch den Dampf werden die Agaven bei Temperaturen zwischen 60 bis 80 Grad Celsius gegart. Das langsame Garen macht die Fasern weich und verhindert, dass der natürlich vorhandene Zucker karamellisiert, und somit sinkt die Wahrscheinlichkeit, dass im Saft Bitterstoffe vorhanden sind.


 
[image: e9783527642991_i0080.jpg]Manche Tequila-Brenner kochen die piñas vorher, um äußeres Wachs und Feststoffe zu entfernen, damit auch ja keine Bitterstoffe in den endgültigen Saft kommen.


 

Nachdem die piñas vorgekocht und dann langsam gegart oder gedämpft wurden, lässt man sie abkühlen, und dann werden sie zerkleinert. Schließlich füllt man sie in den tahona, eine Art riesengroßes Mühlrad, mit dem der Saft herausgepresst wird und die unbrauchbaren Reste entsorgt werden. Diese Reststoffe werden dann zu Tierfutter oder Dünger verarbeitet – ähnlich wie bei den Abfallstoffen, die nach der Whisk(e)y-Herstellung anfallen (siehe Kapitel 6).


 


Die piñas werden zerhackt und gesiebt, um die aquamiel (Honigwasser) genannten Säfte zu entfernen, und dann mit Wasser in große Bottiche gegeben, um die Maische (Stammwürze) zu bekommen, die mit Hefe versetzt wird. Manche Brennmeister arbeiten auch mit kultivierten Hefen oder auch mit der Brauerhefe eines kommerziellen Produzenten.


 
Mezcal: Der »andere« Tequila

 

Tequila ist weltweit als die führende mexikanische Spirituose anerkannt, doch es gibt etwas Verwirrung zwischen Tequila und diesem »anderen« Tequila, dem Mezcal. Tequila darf nur aus der Blauen Weber-Agave hergestellt werden, die in festgelegten Appellationsregionen angebaut wird, für Mezcal dürfen hingegen auch andere Agavenarten verwendet werden, z. B. die seltene Wildform tobala.


 

 

Obwohl es sich um die gleiche Pflanze handelt, werden die Agaven, aus denen Mezcal gebrannt wird, jünger geerntet als die Tequila-Agave. Deswegen kann das Endprodukt einen roheren, weniger komplexen Geschmack haben, der sich am Gaumen sehr »scharf« anfühlt. Dies ist aber bei den neuen Mezcals nicht mehr grundsätzlich der Fall! Wegen dieser Schärfe betrachtet man Mezcal oft als maskuliner im Vergleich zum Tequila.


 

 

Für die Herstellung von Mezcal werden die zuckerreichen piñas mehrere Tage langsam gegart, indem sie in eine mit heißen Steinplatten ausgelegte Grube kommen, die dann mit Palmmatten und Erde abgedeckt wird. Durch diesen Prozess bekommt der Mezcal einen kräftigen, rauchigen und manchmal auch ledrigen Geschmack. Große Brennereien kochen die piñas oft einen Tag in Dampfdruckkesseln. Destillerien mit einer kleineren Produktion kaufen auch oft Agavensirup, um noch mehr Zeit und Kosten zu sparen.


 

 

Tequila wird zweifach oder manchmal auch dreifach gebrannt, doch Mezcal durchläuft nur einen Destillationsvorgang. Als Folge davon enthält Mezcal mehr Ester (Geschmacksstoffe oder Kongener), während Tequila einen ausgewogeneren, aber immer noch komplexen Geschmack aufweist.


 

 

Trotz der Unterschiede im Geschmack enthalten Tequila und Mezcal mit 38 bis 40 Vol.-% etwa die gleiche Menge Alkohol, teilweise auch deswegen, weil Tequila so sorgfältig verschnitten wird, um den Geschmack ausgewogen zu halten.


 

 

Die Entscheidung zwischen Mezcal und Tequila beruht eindeutig auf der einfachen Tatsache, dass die ausgewogene Erdigkeit von Tequila meist mehr geschätzt wird als die rauen Ecken und Kanten von Mezcal. Aktuell finden Sie zwischen 400 und 600 verschiedene Tequila-Sorten auf dem Markt, aber nur 100 Mezcal-Marken.





Gären der Stammwürze

Die Stammwürze ruht zur Gärung sieben bis zwölf Tage in hölzernen oder Edelstahltanks. Manche Produzenten geben währenddessen Teile von der piña hinzu, damit die Stammwürze mehr Geschmack bekommt. Wenn der Gärvorgang abgeschlossen ist, d. h. wenn durch die Umwandlung des Zuckers in der Stammwürze zu einem Alkoholgehalt von fünf bis sieben Vol.-% geführt hat, kann die Stammwürze noch weitere zwölf Stunden stehen gelassen werden, damit der Geschmack reichhaltiger wird und sich anreichern kann. Anschließend schickt der Brennmeister die gegorene Stammwürze zur Destille und entnimmt eventuell noch etwas davon, um damit den Gärvorgang der nächsten Maische anzustoßen – das ähnelt sehr der beim Bourbon verwendeten »sour mash«-Methode (siehe Kapitel 6).



Nicht nur einfach, sondern doppelt brennen

Die aus der Stammwürze gewonnene Flüssigkeit wird zweifach gebrannt, jeweils einmal entweder in einem Pot Still aus Kupfer oder einer Kolonnendestille aus Edelstahl. Der Brennvorgang dauert vier bis acht Stunden. Der erste Brennvorgang dauert anderthalb bis zwei Stunden und führt zu einer Spirituose mit etwa 20 Vol.-% (Ordinario genannt). Der zweite Durchlauf dauert drei bis vier Stunden, was etwa 55 Vol.-% ergibt. Dies ist dann der Tequila.


 


Wie auch bei den anderen Brennvorgängen von Spirituosen lassen sich bei diesem Prozess drei typische Flüssigkeiten unterscheiden: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der cabeza (Kopf) oder Vorlauf hat einen größeren Alkoholgehalt und mehr von jenen unangenehmen Geschmacksstoffen namens Aldehyde und wird entsorgt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Mittellauf heißt el corázon (Herz) und ist die endgültige Spirituose, die entnommen wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Der Nachlauf wird colos (Schwanz) genannt und wird entweder weggeworfen oder erneut destilliert, damit der dreifach gebrannte Tequila geschmackvoller ist. Manche Brennmeister sind der Ansicht, dass die dritte Destillation in Wirklichkeit dazu führt, dass die Spirituose an Geschmack verliert.




Die Spirituose reift

Wie bei allen Spirituosen ist auch Tequila klar und durchsichtig, wenn er aus der Destille kommt. Die Reifung verleiht ihm die Farbe, und man kann den Tequila-Typ einfacher bestimmen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blanco (Silber) ist nicht gereifter Tequila, der direkt nach der Destillation abgefüllt wird. Er kann auch bis zu 45 Tage in Edelstahltanks geruht haben.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Joven (Gold) wird auch suave oder abocado genannt. Diese Begriffe implizieren Jugend und Frische. Joven ist ein nicht gereifter Blanco, dem Farb- oder Geschmacksstoffe hinzugesetzt wurden, beispielsweise Eichenholzextrakte, Glycerin oder Zucker, um ihn weicher zu machen. Joven kann auch ein Blanco sein, der mit gereiften oder besonders lange gereiften Tequilas verschnitten wird.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Reposado (gereift) ist ein Tequila, der mindestens zwei, doch nicht länger als zwölf Monate in ausgekohlten Fässern aus Amerikanischer Eiche gelagert wurde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Añejo (klassisch gereift) wurde mindestens ein Jahr und manchmal bis zu drei Jahren in Fässern gelagert, deren Volumen 600 Liter nicht übersteigt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Extra Añejo (besonders lange gereift) ist der neueste Typ Tequila und wurde ertmals im Oktober 2005 standardisiert. Sein Destillat reifte mindestens vier Jahre in Holzfässern, deren Kapazität nicht mehr als 600 Liter beträgt.



 
[image: e9783527642991_i0081.jpg]Die Brennmeister lassen ihre Tequilas oft in Fässern reifen, in denen vorher schon andere Spirituosen wie Bourbon, andere Whiskeys, Sherry oder Cognac gelagert wurden, um den Tequila mit den verschiedenen Geschmacksstoffen aus dem Holz anzureichern. Solche Fässer können bis zu 50 Jahren oder länger eingesetzt werden.


 

Um andere Geschmacksnoten als die Konkurrenz zu erzielen, kann man auch Fruchtessenzen oder tatsächlich Fruchtsaft hinzugeben. Wer allerdings die erdigen Noten von Tequila liebt, ist meist der Ansicht, dass diese Versionen nur für Cocktails genommen werden sollten.


 
[image: e9783527642991_i0082.jpg]Obwohl alle Spirituosen und auch Tequila durch die Reifung Farbnuancen und bestimmte geschmackliche Noten bekommen, ist die Farbe allein eher kein verlässlicher Hinweis auf das tatsächliche Alter oder den Geschmack. Weil immer mehr Tequila-Geniesser nach einem reichhaltigen Geschmack suchen, kippen einige Brennmeister, die es nicht so genau nehmen, einfach Farbstoffe wie Karamell hinein. Wer hingegen als Brennmeister etwas auf sich hält, verlängert die Reifezeit im Fass, um den Geschmack auszubauen, oder nutzt den Spielraum bei den Auflagen für Tequila, um durch die Kunst des Verschneidens einen volleren Geschmack zu erzielen.


 


Verschneiden und Abfüllen

Die Inhalte von fassgereiften Tequilas werden normalerweise mit ähnlich gereiften Tequilas aus anderen Fässern verschnitten. Durch diesen Vorgang erhält der Brennmeister über viele Jahre hinweg die Konsistenz von Geschmack, Aroma und Farbe.


 


Vor der Abfüllung wird der verschnittene Tequila durch Aktivkohle- oder Zellulosefilter filtriert und dann mit destilliertem Wasser verdünnt, um den Alkoholgehalt zu reduzieren (meist bis 40 Vol.-%).




Die verschiedenen Tequila-Marken

Das Regelwerk erlaubt zwei verschiedene Tequila-Sorten. Die erste ist die Top-Kategorie Tequila 100 % Agave, die nur aus 100 Prozent der blauen Weber-Agave gebrannt werden darf. Die zweite Kategorie ist Tequila (früher auch als Mixto bezeichnet), der mindestens aus 51 Prozent Zucker der Blauen Weber-Agave plus 49 Prozent aus anderen Zuckern gebrannt wird. Zwar erscheint dieses Wort meist nicht auf dem Etikett, doch die beiden Kategorien sind klar und eindeutig erkennbar.


 


Hervorragende Tequilas sind weltweit in den folgenden Preisbereichen erhältlich (alle Preise für eine 0,75-l-Flasche): 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ultra-Premium-Tequilas kosten mehr als 40 Euro pro Flasche.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zu den Premium-Tequilas gehören verschiedene Marken um die 30 Euro.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Preisgünstige Tequilas kosten bis zu 20 Euro. Natürlich sollte nicht letztendlich der Preis den Ausschlag für die Wahl eines Tequilas oder Mezcals geben, sondern allein der Geschmack. Manche Leute bevorzugen die raueren Ecken und Kanten der jüngeren Blanco-Tequilas oder von Mezcal mit den deutlichen Geschmacksnoten nach Agave. Andere mögen den schärferen, beinahe pfeffrigen Geschmack eines mittellang gereiften Reposados. Und wieder andere lieben das weiche, holzige Aroma eines noch älteren Añejos. Wie bei Single Malt Scotches unterscheiden sich Tequilas je nach Hersteller, nach Herstellungsprozess und den »Zutaten« der Umgebung, in der die Pflanzen wachsen. Temperatur, Boden, Ausstattung, Verarbeitung, Alter der Pflanzen und das Verschneiden sowie die Reifung wirken sich auf Geschmack und Körper aus.



Bei den Ultra-Premium-Tequilas sind außergewöhnliche Verpackungen, Holzkisten und elegante Flaschen mittlerweile üblich. Sie sind selbst zu Sammlerstücken geworden. Obwohl sich das natürlich nicht auf die eigentliche Qualität des Getränks in der Flasche auswirkt, werden dadurch natürlich der Reiz und sicher auch die äußerliche Attraktivität ergänzt.


 


Mehr Infos über die Standards bei Tequila erfahren Sie auf Spanisch vom Consejo Regulador del Tequila unter crt@crt.org.mx oder auf Deutsch unter www.spirituosenbotschafter.de.


 
Iiih! Da ist ein Wurm in meinem Drink!

 

Wahrscheinlich kennen Sie das moderne Märchen vom Wurm in der Tequila-Flasche. Es gibt aber keinen Tequila mit Wurm. Es handelt sich dabei um Mezcal! Bei manchen in Amerika abgefüllten Mezcal-Marken schwimmt ein Wurm (meist aus Plastik) in der Flasche. Dieses Objekt scheint die gringos mächtig zu beeindrucken und steigert die Verkaufszahlen, weil der Legende nach dieser Wurm in der Flasche ist, um zu zeigen, dass es sich bei dem Getränk wirklich um Alkohol handelt und dass der angegebene Alkoholgehalt korrekt ist (weil sich der Wurm sonst zersetzen würde). Überdies wirkt der Legende zufolge der Verzehr des Wurms aphrodisierend.


 

 

Tatsächlich ist dieser Wurm gar keine mexikanische Tradition. Es war ein Marketingtrick aus den 1940ern, der von einem Importeur erfunden wurde, dessen Name leider nicht mehr bekannt ist.


 

 

Also ist in der Flasche nicht wirklich ein Wurm – doch vielleicht finden Sie eine Flasche mit einer echten Mottenraupe darin. Zwei Arten von Raupen werden dafür verwendet: der rote gusano rojo (als besser betrachtet, weil sie in der Wurzel der Maguey-Pflanze lebt) und der preisgünstigere weiße oder goldene gusano de oro, der auf den Blättern lebt. Beide Larven werden auch sonst als Lebensmittel verzehrt und sind heute noch auf den Märkten der Zapoteken erhältlich.


 

 

Ja, der Trinker soll die Raupe, die nicht aus Plastik ist, hinunterschlucken. Aber keine Bange: Er ist sehr gut eingelegt und frei von Pestiziden – diese Raupen werden oft extra für Mezcal gezüchtet und dann ein Jahr lang eingelegt. Doch trotz der Tatsache, dass das Wort Mezcal sich anhört, als habe es etwas mit der Droge Meskalin zu tun, hat diese Raupe keine magischen oder bewusstseinsverändernden Eigenschaften wie ein Aphrodisiakum und ist nicht der Schlüssel zu einer unsichtbaren Welt.


 

 

Sie besteht einfach aus Eiweiß und Alkohol, ist aber mit vielen Zuschreibungen angereichert.





Die Verkostung von Tequila und Mezcal

Wie immer gehört die Verkostung zu den schönsten Seiten der Beschäftigung mit Spirituosen. Also schenken Sie sich ein oder zwei Gläser ein und machen sich ans Werk. Die Grundregeln der Verkostung von Tequila sind im Prinzip die gleichen wie bei allen Lebensmitteln oder Getränken. Wählen Sie Ihre Beispiele aus, riechen und schmecken Sie und entscheiden, was Ihnen am besten gefällt.


 


In Kapitel 3 finden Sie allgemeinen Regeln der Verkostung und erfahren, wie Nase und Gaumen die Signale übermitteln, die Ihr Gehirn als »Mensch, schmeckt das lecker!« oder »Bäh, weg mit dem Zeug!« interpretiert.


 


Um das auf die Verkostung von Tequila anzuwenden, probieren Sie eine dieser beiden Methoden: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wählen Sie mindestens drei Marken der jeweiligen Tequila-Arten.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Wählen Sie drei Beispiele aus einer Destillerie wie Jose Cuervo, um die Unterschiede innerhalb einer Tequila-Familie zu erfahren.



Der Beurteilungsbogen

In Tabelle 11.1 finden Sie einen typischen Beurteilungsbogen für eine Tequila-Verkostung.


Tabelle 11.1: Beurteilungsbogen für Tequila
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Die Wahl der Tequilas zum Verkosten

Beispiele für hervorragende Tequilas gibt es im Überfluss – sie reichen von unter 20 Euro (preisgünstige Marken) über etwa 30 Euro (Premium-Marken) bis zu 200 Euro (Ultra-Premium-Marken). Alle Preise beziehen sich auf eine 0,75-l-Flasche.


 


Anders gesagt können Sie einen wirklich sehr gut gemachten Premium-Tequila für etwa den Preis eines mittelklassigen Single Malt Scotch probieren.


 


Was sollten Sie nun wählen? Die folgende Liste repräsentiert die Tequilas der verschiedenen Stile: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Blanco: Gran Centenario Blanco (Jose Cuervo), Chinaco Blanco, Two Fingers Blanco, Don Julio, Partita, Jose Cuervo Classico, Milenario Blanco, Cuervo Platino


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Joven: Two Fingers Gold, Montezuma, Pepe Lopez


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Reposado: Gran Centenario Reposado (Jose Cuervo), 1800 Reposada (Jose Cuervo), Sauza Commemorative (Sauza), El Tesoro de Don Felipe, Chinaco, Oro Azul Artesanal, Cabo Wabo


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Añejo: Gran Centenario Añejo, Oro Azul Artesanal, Corazon, Herradura Seleccion Suprema, Sauza Tres Generaciones (Sauza), El Tesoro de Don Felipe


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Extra Añejo: Assombrosso Del Porto, Reserva del Dueño Añejo, Rey Sol Añejo, Casa Noble, Chinaco, Milagro, Milenario




Die Verkostung der Tequilas

Wenn Sie die folgenden Schritte durchgehen, halten Sie Ihre Eindrücke und Empfindungen auf dem Beurteilungsbogen fest, damit Sie sie später noch einmal überprüfen können.


 


Zuerst achten Sie auf die Farbe. Schenken Sie sich ein Schnapsglas (etwa 30 ml) in ein hohes Glas mit weiter Öffnung (Nosingglas) ein. Halten Sie das Glas nun vor ein weißes Papier, wobei das Licht von hinten kommen soll. Abhängig von der Art des Tequilas sollte die Farbe von durchsichtig (Blanco) bis zu reichen Gold- oder Bernsteintönen (Añejo) reichen.


 


Um den Körper zu prüfen, schwenken Sie das Glas, sodass der Tequila an den Seiten hochläuft. Reifer Tequila wird sehr langsam herabrinnen: Je größer die Viskosität, desto langsamer verschwinden die Tränen. Dies gibt einen ersten Eindruck der zu erwartenden Textur im Mund und wird manchmal fälschlicherweise mit dem Alter des Tequila verwechselt.


 


Guter Tequila riecht und schmeckt sehr gut. Wenn Sie ein abseitiges Aroma wie Öl oder Benzin erkennen, dann verschwenden Sie keine Sekunde mit dem Probieren. In Tabelle 11.2 finden Sie einige Anhaltspunkte, welche Aroma- und Geschmacksnoten die Experten unter den Tequila-Verkostern finden. Schauen Sie, wie viele Sie selbst davon erkennen können.


 


Nun geben Sie im nächsten Glas Wasser zum Tequila (etwa ein Drittel Wasser auf zwei Drittel Tequila). Wiederholen Sie die Tests für Aroma und Geschmack.


 


Zum Schluss machen Sie es so wie die Mexikaner und nehmen einen Happen Tacos oder etwas ungesalzene Nachos, um den Gaumen zu reinigen. Dann geht’s mit Marke oder Typ Numero 2 weiter.
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Tabelle 11.2: Häufige Aroma- und Geschmacksnoten beim Tequila



Passende Gerichte zum Tequila

Die Nordamerikaner stimmen mit den Füßen ab, wenn sie sich für ein ausländisches Restaurant entscheiden sollen oder zu Hause ein einfaches Gericht zubereiten wollen. Viele Jahre lang pflegten sie als große Liebe die französische Küche und entdeckten dann die Italiener. Seit einigen Jahren genießen sie Spaghetti und rote Sauce (manche leider auch Ketchup) zusammen mit dem Höhepunkt der Raffinesse: eine mit einem Drahtgeflecht überzogene Flasche Chianti, die man hinterher auch ganz prima als Kerzenhalter nehmen konnte. Doch die Leute auf diesem großartigen Kontinent haben seitdem einen ganz schön weiten Weg zurückgelegt.


 


Das Gleiche wird sicher auch bei der aktuellen Nummer zwei bei den Menüs passieren: der mexikanischen Küche. Heutzutage versteht man darunter weithin meist Tacos und eine Flasche Bier. Doch das ändert sich, weil Amerikaner sich mit den Wundern und Schönheiten der besten Gerichte von der anderen Seite der Grenze vertraut machen. Mit welchem Getränk könnte man ein mexikanisches Gericht besser hinunterspülen als mit einem ausgezeichneten Tequila oder einem Cocktail aus einem leckeren Blanco?


 


Immerhin wurden die meisten alkoholischen Getränke geschaffen, um den Stil der jeweiligen lokalen Küche aufzuwerten und anzureichern. Also passt Tequila am besten zu mexikanischen Gerichten, kann aber auch sehr gut zu praktisch allen würzigen und kräftigen Speisen (auch italienischen) gereicht werden.


 


Im Allgemeinen sind Blancos freundlicher zum Essen als Añejos. Die Blancos brauchen das Essen, damit ihnen die Schroffheit ihres »bäuerlichen« Geschmacks genommen wird, während man die gereiften Tequilas auch wirklich schluckweise genießen kann.


 


Natürlich behaupten viele Tequila-Fans, dass man einen Tequila nie für Cocktails und ganz sicher nicht bei einem Slammer verschwenden sollte. Ein gereifter und ausgewogener Extra Añejo ist so angenehm zu trinken wie ein ausgezeichneter Brandy – und für manche ist der Genuss sogar noch größer.


 


Es gibt dafür auch eine kulturelle Begründung. Machen Sie sich einfach klar, dass das beliebteste alkoholische Getränk in Mexiko heutzutage nicht Tequila, sondern Brandy ist. Hmmm!


 


Sie sind nun am Ende des Kapitels über Tequila angekommen. Wie man in Mexiko so schön sagt, wenn man das Glas erhebt: 


 
Salud, amor y pesetas y el tiempo para gastarlas! (Auf Gesundheit, Liebe, Geld und die Zeit, all das zu genießen!)


 


  



12

Jo Ho Ho und ‘ne Buddel voll Rum

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den Geburtsort von Rum entdecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Reisen des Rums um den Globus


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die wesentlichen Rumtypen schmecken


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Beliebte Rumsorten



 

Dieses Kapitel erklärt, wie Rum gemacht wird. Die verschiedenen Rumsorten werden aufgezählt, die in Ländern von Australien bis Antigua gebrannt werden, und Sie hören ein gehöriges Maß an Rumgeschichten, darunter die Tatsache, dass Holländer in Neu-Amsterdam 1664 die erste Rumbrennerei Amerikas gegründet haben. Damit wird wieder bewiesen, wie zutreffend das New Yorker Motto »If you can make it here, you can make it anywhere7« ist.


 


Und wenn man überhaupt von irgendeiner Spirituose sagen kann, dass sie es überall geschafft hat, dann sicherlich vom Rum. Er begann seinen Feldzug vor mehreren Jahrhunderten als in Neu-Guinea gepresster Zuckerrohrsaft. Er reiste durch Indien nach Persien und dann weiter ans Mittelmeer, ging mit Kolumbus an Bord auf die Fahrt in die Neue Welt, wo er dann die Karibik ins heutige globale Zentrum der Rumproduktion verwandelte. Stets im Umbruch und wandlungsfähig, passt sich der Rum heutzutage der Nachfrage nach einer größeren Vielfalt bei Spirituosen mit länger gereiften Produkten, neuen Geschmacksrichtungen und neuen Drinks an – verliert aber nie das »Rum and Coca-Cola« aus den Augen.


Die Geschichte des Rums

Die wesentliche Zutat beim Rum ist Zuckerrohr, ein hoch wachsendes Schilfgras, das zuerst vor etwa 10.000 Jahren in Neu-Guinea und viel später auch in Indonesien, Indien und den Philippinen kultiviert wurde. Dieses Schilfgras kann etwa sechs Meter hoch werden.


 


Die Europäer bekamen Zuckerrohr zum ersten Mal zu Gesicht, als Nearchos, ein General aus der Armee Alexanders des Großen in Zentralasien, im Jahre 327 v. u. Z. von einer »indischen Pflanze« berichtete, »die ohne Zutun von Bienen Honig erbringt, aus dem ein berauschendes Getränk gemacht wird«.


 


Gar nicht dumm, ließen Nearchos und Alexander etwas von diesem Wundergras abschneiden und nach Hause mitnehmen. Sie pflanzten das Zuckerrohr im nördlichen Mittelmeerraum an, wo es wegen seiner Fähigkeit, ohne Stiche Süßes zu geben, schnell bekannt wurde. Diese Episode legte in den nachfolgenden Jahrhunderten die Grundlage für Millionen von Rum-Drinks.


Vom Arrak zum Rum

Im 7. Jahrhundert wurde Zuckerrohr von den Menschen in Nordafrika und dem gesamten Mittelmeerraum einschließlich der Inseln verarbeitet. Letzten Endes brachten die Mauren den dort produzierten Zucker auf die Iberische Halbinsel. Überall dort, wo Zuckerrohr angebaut wurde, haben die Arbeiter 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  das Zuckerrohr zerquetscht, um an den süßen Saft bekommen,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  diese Flüssigkeit ruhen lassen, sodass in der Luft herumfliegende Hefepilze hineinfallen konnten und dann die Gärung auslösten, und schließlich


[image: e9783527642991_coche.jpg]  das Ergebnis in Form von arak genossen. Das ist ein vergorenes Getränk, das im Mittleren Osten, Indien sowie in Zentral- und Südostasien immer noch getrunken wird.



Die Mauren verwendeten kristallisierten Zuckersaft, um Speisen zu süßen und Medikamente schmackhafter zu machen. Später erfand Abu Musa Dschabir ibn Hayyan die Destillation (mehr darüber in Kapitel 1). Er (oder einer seiner Assistenten) goss den Zuckerrohrsaft in einen Alambik, erhitzte ihn, wodurch die Dämpfe sich niederschlugen, und somit erfand er – Trommelwirbel, bitte! – den Rum.



Hoch lebe Christoph Kolumbus

Im Jahre 1493 landete der Admiral Christoph Kolumbus auf seiner zweiten Seereise über den Atlantischen Ozean auf einer Insel, die er Hispaniola nannte (die heutige Dominikanische Republik und Haiti). Auf dieser Insel pflanzte er das erste Zuckerrohr, das in der Karibik wachsen sollte. Allerdings wollen heute auch andere Inseln dieses Recht der ersten Anpflanzung für sich in Anspruch nehmen!


 


Die Insel war warm, aber nicht heiß, und feucht, aber nicht nass – hatte also das perfekte Klima für Zuckerrohr, das dann wie das Gras wuchs, das es ja eigentlich auch ist.


 


Bald steckten die Spanier ihre Flagge – und auch ihr Zuckerrohr – in den Boden von Kuba (1511), Puerto Rico (1598) und Jamaika (1599). Die Briten schnappten sich Barbados, die Franzosen eroberten Mauritius und St. Kitts. Die Portugiesen richteten ihre Zuckerrohrplantagen in Brasilien ein, wo sie den zweifelhaften Ruhm erwarben, als Erste zur Arbeit Sklaven eingesetzt zu haben. Sie hielten ihre Arbeitskräfte ruhig, indem sie täglich ein Glas garapa doida (etwa: verrückter Zuckerrohrsaft) ausgaben.


 


Bis zum Jahr 1625 entwickelte sich Brasilien gewissermaßen zur führenden Zuckerfabrik, und die gesamte karibische Region wurde zur weltweit wichtigsten Quelle der Zuckerrohrproduktion, wobei sie die Kanarischen Inseln und Madeira überflügelte – jene europäische Inseln, auf denen die Vorräte aufgestockt wurden und die früher sozusagen der Zuckertopf für die in Richtung Osten segelnden europäischen Schiffe waren.


 


Die Karibik machte sich aber auch gut. Das Zuckerrohr auf der Insel Barbados alleine war (nach heutigen Maßstäben) im Jahre 1655 schon fünf Millionen Dollar wert.


 


Und dann kam der Rum.



Der Aufstieg des Rums

Durch die Erfindung von Destillation und Rum wurden die »Zuckerkolonien« der Karibik und in Südamerika unglaublich reich. Und die amerikanischen Kolonien, die die Fässchen auf dem Seeweg hin und her transportierten, gediehen auch nicht schlecht. Tatsächlich war der Handel mit Rum so profitabel, dass manche Historiker der Ansicht sind, die Steuer auf Rum und nicht die auf Tee sei der Auslöser für die amerikanische Revolution gewesen.


 


Rum war auch für die Freibeuter (privat geführte Handels- und Kaperschiffe) und Korsaren (eindeutig Piraten) ein sehr gutes Geschäft. Sie kreuzten auf See unter jeder Flagge, die sie anheuern wollte. Diese »Geschäftsleute« waren so mächtig, dass Captain Henry Morgan als einer von ihnen sich eine Zuckerrohrplantage auf Jamaika zulegte und schließlich zum Vizegouverneur der Insel ernannt wurde. Überdies wurde er auch zum Ritter geschlagen und hieß fortan Sir Henry Morgan.


 


Der Legende nach ist besagter Captain Morgan derjenige, der sich den einsilbigen Namen Rum einfallen ließ und damit die aus Zuckerrohr gebrannte Spirituose bezeichnete. Sicherlich würde kein britischer »Sir« den spanischen Begriff aguardiente oder das französische eau de vie akzeptieren, und es ist eher unwahrscheinlich, dass er von der portugiesischen Bezeichnung cachaça gehört hatte. Doch das englische rum, eine Transkription des spanischen ron und des französischen rhum war ganz ausgezeichnet.


 


Vielen Dank, Captain Morgan. Hey, ist das nicht der Name einer modernen Rum-Marke? Aber sicher doch, Sie alter Seebär. Schauen Sie sich den Abschnitt »Hola! Rum aus der Karibik« an, um mehr darüber zu erfahren.


 
Bay Rum

 

Nein, den trinken Sie ganz bestimmt nicht. Bay Rum ist ein einfaches Destillat, das auf den Jungferninseln und dem nahegelegenen Granada hergestellt wird, indem die Blätter des Westindischen Lorbeers zerdrückt und einem Rum zugegeben werden, der direkt aus der Destille kommt. Ursprünglich wurde er als Allzweckmittel für Haut- und Kopfhautprobleme verwendet. Später entwickelte er sich in ein Herrenkosmetikum, als Männer nach der Rasur und nach dem heißen Handtuch beim Barbier mit einem oder zwei Spritzern die »Poren schließen« wollten. Der Duft war großartig und der Schock durch den Alkohol auf frisch rasierter Haut sehr erfrischend. Mit dem Aufkommen des Elektrorasierers verlor Bay Rum seine fast universelle Beliebtheit, doch viele Männer nehmen es immer noch als Aftershave.





Zucker zu Rum – Der Handelsvorteil

Nach seiner Entdeckung wurde Zucker für die Europäer zu einer kulinarischen Köstlichkeit und einem ökonomischen Segen. Doch es dauerte noch bis zum 17. Jahrhundert, ehe die Briten erkannten, dass der wahre Wert des Zuckers darin bestand, daraus ein alkoholisches Getränk brennen zu können.


 


Im Jahre 1690 schickte Sir Dalby Thomas, der Gouverneur von Jamaika, dem zufällig eine Zuckerrohrplantage auf der Insel gehörte, eine Nachricht an das britische Kolonialbüro und verwies auf »die Branntweine, die aus jener Melasse hergestellt werden, die aus den ›Zuckerkolonien in andere Kolonien und nach England verbracht wird – wenn diese Melasse vollständig in Spirituosen umgewandelt wird, dann würde das einen Ertrag von über 800.000 Dollar erbringen, die Hälfte des Preises, die eine vergleichbare Menge Brandy aus Frankreich kosten würde«.


 


Sir Thomas hatte also erkannt, was die Bauern in Schottland und Irland bereits wussten und was die Amerikaner auch bald lernen sollten: Es ist billiger und profitabler, bestimmte Nahrungsmittel wie Getreide und Zucker als höchst begehrte Flüssigware zu liefern – das heißt, als alkoholisches Getränk.


 


Blitzschnell begannen die Bauern in vielen Ländern, das Zuckerrohr in ein kommerziell akzeptables Alkoholgetränk zu verwandeln und diese Spirituosen unter vielfältigen Namen zu exportieren, die alle letzten Endes in den zutreffenden Begriff Verkaufsschlager übersetzen werden können.


 


Und so ist es seither auch gewesen.


 
Der »Atlantische Dreieckshandel«

 

Als die Briten die nordamerikanischen Kolonien regierten, durften die Amerikaner alle Importgüter entweder vom guten alten England oder von anderen britischen Kolonien, beispielsweise in der Karibik kaufen. Von daher ist es keine Überraschung, dass Rum zwischen Virginia und Maine zum Lieblingsgetränk wurde, als die Briten ihre Zuckerrohrproduktion und das Rumbrennen in der Karibik ausbauten. In New England, wo die Handelsschiffe gebaut wurden und vor Anker lagen, wurde eine Schnapsbrennerei nach der anderen eröffnet. Und Rum wurde massenweise nach Newport, Rhode Island, Boston und New York geliefert, um dort als Grog, Punsch, Flip und anderes ausgeschenkt zu werden. Überdies goss man ihn auch in ein medizinisches Gebräu wie den Rum-Drink (den man da zum ersten Mal auch Cocktail nannte), und in Rum mit Senf, um Krankheiten der Atmung zu »behandeln«, die von einer leichten Erkältung bis zur Tuberkulose reichten.


 

 

Um den Bedarf zu decken, brauchten die karibischen Plantagenbesitzer Arbeitskräfte, die freiwillig oder gezwungenermaßen 17 Stunden pro Tag unter den schrecklichsten Bedingungen arbeiteten. Als Folge davon wurden immer mehr Afrikaner als Sklaven in die Plantagen deportiert. Bald schon war eine feste Handelsroute eingerichtet, bei der die Schiffe aus New England nach Afrika segelten, um Sklaven in die Karibik zu verschleppen und anschließend die leeren Sklavenschiffe mit Rumfässern für die Rückreise nach Nordamerika zu beladen.


 

 

Diese Route wurde bald als Dreieckshandel bezeichnet und bestand bis zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Dann rebellierten die Sklaven in Haiti gegen die Franzosen und übernahmen die Kontrolle über ihre Insel, wodurch die erste karibische Republik entstand. Um eine ähnliche Revolte unter seinen »Arbeitern« zu vermeiden, schuf Großbritannien 1833 die Sklaverei ab und kappte damit dem Sklavenhandel die Arme.






Wie Rum gebrannt wird

Wie bei anderen Spirituosen gehören zur Rumherstellung fünf grundlegende Schritte: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Den Grundstoff wählen, der gebrannt werden soll.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Spirituose destillieren.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Spirituose reifen lassen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Die Spirituose verschneiden.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Abfüllung und Verkauf.



Was könnte einfacher sein? (Tja, Rumsorten mit Geschmackszusätzen sind noch ein weiterer erwähnenswerter Aspekt, und darauf komme ich später in diesem Abschnitt zurück.)


 


Halt, einen Moment! Wenn Sie dieses Kapitel lesen, bevor Sie Kapitel 2 kennen, müssen einige technische Begriffe wie Gärvorgang, Maische oder Pot Still vielleicht noch erläutert werden. Kein Problem: Stecken Sie sich hier einfach ein Lesezeichen ein, und wenn Sie sich in Kapitel 2 informiert haben, kommen Sie hierher zurück.


Das Ausgangsmaterial

Rum wird aus einem von drei möglichen Grundstoffen hergestellt: frischer Zuckerrohrsaft, Zuckerrohrsirup oder Melasse.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zuckerrohrsaft ist der flüssige Extrakt, der durch einfaches Auspressen bzw. Zerquetschen einer Zuckerrohrsorte gewonnen wird (unter dem generischen lateinischen Namen saccharum officinarum werden mehrere Arten aufgeführt). Nachdem der Saft extrahiert wurde, wird er durchgeseiht, und manche Brennmeister geben ein wenig Limettensaft hinzu, um den Zuckerrohrsaft zu klären.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Zuckerrohrsirup ist die dicke Flüssigkeit, die durch Reduktion des Zuckerrohrsafts entsteht. Wie jeder Koch weiß, ist mit Reduktion das Kochen des Safts gemeint, sodass Wasser als Dampf entweicht und eine konzentrierte, dickere Flüssigkeit übrig bleibt.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Melasse stammt vom lateinischen Wort mellaceus und dem spanischen Wort melaza ab, die beide honigähnlich bedeuten. Das ist die Flüssigkeit, die verbleibt, wenn die gesamte Saccharose (der einfache Zucker) auskristallisiert und aus dem gekochten Zuckerrohrsaft entfernt wurde. Um einen volleren Geschmack zu erzielen, nehmen manche Rumbrenner Melassesirup, eine sehr dunkle Flüssigkeit, die während dreier Durchläufe beim Karamellisieren von Sirup entsteht (wenn er also erhitzt und dunkel wird). Ansonsten erfolgt nur ein Durchlauf, um den Sirup zu kochen und die Zuckerkristalle zu entfernen.



 
[image: e9783527642991_i0086.jpg]Manchmal wird in der Brennerei auch jenes Material als Grundstoff genommen, das oben von der Flüssigkeit in den Kochpfannen abgeschöpft wird (Skimmings), in denen das Zuckerrohr verarbeitet wird. Dieser Grundstoff wird allerdings nicht so häufig wie Zuckerrohrsaft, Sirup oder Melasse verwendet.


 


Fermentation

Beim zweiten Schritt der Rumproduktion werden der Basis Wasser und Hefen zugegeben, was den technisch als Maische bezeichneten Brei ergibt (mehr darüber in Kapitel 2). Wenn die Maische in den Gärtanks ruht, und zwar zwischen einem Tag für die leichteren Rumsorten bis zu drei Wochen für die kräftigeren, verwandeln die Hefen durch chemische Reaktionen den Zucker in der Flüssigkeit zu Alkohol. Diese Reaktion bringt auch Geschmacksstoffe hervor, die man Ester nennt. Als Grundregel kann man sagen, je länger die Fermentations- oder Gärzeit dauert, desto komplexer ist der endgültige Geschmack. Bei den Hefen nehmen viele der Großproduzenten eigene Hefekulturen, während andere sich auf die örtlich vorhandenen Hefen verlassen, die dann die Arbeit machen.



Destillation

Nachdem die Maische gegoren ist, wird sie in die Destillen abgefüllt. Rumbrenner nehmen sowohl Pot Stills als auch Kolonnendestillen, um die Maische einmal, zweimal oder gar dreimal zu brennen. Als Faustregel kann man sagen, dass dunklere, geschmackvollere Rumsorten in Pot Stills gebrannt werden. Diese Sorten kommen mit etwa 45 – 55 Vol.-% aus der Destille, während die leichteren aus den Kolonnendestillen am Ende bis zu 75 – 85 Vol.-% aufweisen. Dieser höhere Alkoholgehalt kommt daher, dass mehr Geschmacksstoffe entfernt wurden.



Reifung

Die Vorteile der Reifung von Rum wurden irgendwann im 17. Jahrhundert zufällig entdeckt, als einige für England bestimmte Fässer Karibik-Rum länger als gewöhnlich am Kai herumstanden, bevor sie an Bord verbracht wurden. Als ein Fass geöffnet und der Rum eingeschenkt wurde, gab es ein großes Hallo, weil der Rum deutlich besser schmeckte als das normal aus der Destille gewonnene Produkt.


 


Das war damals, und heute haben verschiedene Regierungen Regeln darüber festgelegt, was man als gereiften Rum bezeichnen darf: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Silver Rum (Weißer Rum) ist Rum, so wie er aus der Destille läuft, meist nach zwei oder drei Durchgängen im kontinuierlichen Verfahren.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Light Rum (Goldener Rum) ist solcher Rum, der mindestens ein Jahr gelagert wurde, meist in Eichenfässern oder Edelstahltanks.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Dark Rum (Reposado) ist Rum, der drei Jahre oder länger in ausgekohlten Eichenfässern reifen konnte.



Oft wurden die Fässer, in denen Rum gelagert wird, vorher für die Reifung von Whiskey, Sherry oder Brandy verwendet. Wenn Rum in solchen Fässern aufbewahrt wird, hat er komplexere Geschmacksnoten als solcher, der in neuen Fässern reift.


 
[image: e9783527642991_i0087.jpg]Manche Brennmeister vertiefen ihre Light Rums mit Karamell (Zuckersirup), doch nur gereifte Rumsorten dürfen legal die Bezeichnung dark rum tragen.


 

Die Farbe des gereiften Rums kann sich abhängig von der Lagerdauer verändern. Goldene oder bernsteinfarbene Rumsorten werden z. B. mindestens drei Jahre gelagert, die dunkleren Rumsorten meist mindestens fünf Jahre oder länger.



Verschneiden

Praktisch jede Flasche Rum, die irgendwo auf der Welt verkauft wird, ist ein Verschnitt (»Blend«) aus Rumsorten verschiedener Herkunft oder unterschiedlicher Brennereien bzw. Jahrgänge. Die Kunst des Verschneidens von Rum liegt wie beim Verschneiden von Whiskeys bei demjenigen mit entsprechendem Können und der Erfahrung. Er soll einen Geschmack produzieren, der den Gaumen erfreut. Seine (ja, diese Profession ist sehr männlich dominiert, doch nehmen auch hier immer mehr Frauen das Zepter in die Hand) Intuition, seine Fähigkeit zu schmecken und sein Wissen, was vom Produkt erwartet wird, entscheidet über Erfolg oder Misserfolg jeder Marke. Zu jeder Zeit können im Lager einer Brennerei Tausende Fässer stehen und langsam vor sich hin reifen. Manchmal beläuft sich eine Inventur des Bestands auf Hunderttausende von Dollar, was eine sehr große Kapitalmasse ist, die auf den Schultern des Kellermeisters ruht (oder, genauer gesagt, auf seinem Gaumen).


 


Na, das ist aber eine ganz spezielle Vorstellung: Ein Mann, der auf seiner Zunge Fässer balanciert. Behaupten Sie also niemals, dass ein … für Dummies-Buch nicht Ihre Fantasie anregt!



Ein Favorit bekommt mehr Geschmack

1983 erhielt die vielseitige Welt des Rums ein neues Element, als der Captain Morgan Spiced Rum eingeführt wurde. Dieser in Puerto Rico hergestellte Rumverschnitt gehört zu den fünf weltweit am meisten verkauften Sorten, und sein Erfolg spornte die Kreation vieler weiterer Rums mit Geschmackszusätzen an.


 


Zur Linie von Captain Morgan gehört nun eine leichter »gewürzte« Version (Parrot Bay), daneben Black Label Jamaican, Private Stock und Tattoo (ein sehr dunkler Rum mit einem Beeren/Zitrusgeschmack). Alle diese Rumsorten werden in Puerto Rico gebrannt, verschnitten und dann in Baltimore, Maryland, abgefüllt.


 


Limón ist der erste solche Rum von Bacardi und verkaufte sich so gut, dass die Firma nun auch Ciclon anbietet (Rum plus zehn Prozent Tequila aus der Blauen Agave und einem Spritzer Limette), Tropico (Bacardi Gold Rum mit tropischen Fruchtsäften), Bacardi O (Rum mit Orangenessenzen), Razz (Rum mit Himbeeren), Vanilla, Coco (natürlich mit Kokosgeschmack) und Grand Melon (Wassermelone).


 


Cruzan wird auf den Amerikanischen Jungferninseln hergestellt und bietet acht verschiedene Rumsorten mit Geschmack an, darunter Mango und Banane. Wenn Sie dies hier lesen, wird es möglicherweise noch mehr davon geben.




Woher Rum stammt und warum das so wichtig ist

So wie Scotch Whiskys aus den Highlands anders schmecken als die von den Inseln (siehe Kapitel 5) und London Dry Gin sich von holländischen Gins unterscheidet (siehe Kapitel 9), hat auch beispielsweise ein Rum aus Puerto Rico einen anderen Charakter und Geschmack als einer, der aus Down Under stammt. In den folgenden Abschnitten erkläre ich Ihnen die wichtigsten Dinge über die Rumsorten aus aller Welt.


Hola! Rum aus der Karibik

Das Epizentrum der Welt des Rums ist immer noch die Karibik, wo Mount Gay, die älteste Rumbrennerei der Welt, weiterhin einen solch guten Brand herstellt, dass dieser Rum zu den zehn in den USA am meisten verkauften Produkten gehört.


 


Hier folgt nun in Tabelle 12.1 eine kleine Zusammenstellung der auf den verschiedenen karibischen Inseln produzierten Rumsorten, um sich schnell über spezielle Marken von den jeweiligen Inseln informieren zu können.


Tabelle 12.1: Karibische Rumsorten


 




	
Land


	
Repräsentative Marken




	
Antigua


	
Muscovado




	
Barbados


	
Cockspur, Doorley’s, Mount Gay




	
Kuba


	
Havana Club, Ron Varadero, Ron Caney




	
Dominikanische Republik


	
Brugal, Matusalem, Ron Barcelo, Ron Bermudez




	
Haiti


	
Rhum Barbancourt




	
Jamaika


	
Appleton Estate, Myers’s




	
Martinique


	
Duquesnes, Mauny, Trois Rivières, Clement




	
Puerto Rico


	
Bacardi, Don Q, Ron Del arrilito, Captain Morgan




	
Trinidad und Tobago


	
Angostura, Fernandes »19«, Royal Oak, Ten Cane




	
Jungferninseln (Virgin Islands)


	
Cruzan




	
St. Lucia


	
Elements 8




 


 

 
[image: e9783527642991_i0089.jpg]Leider sind viele der Rumsorten von den karibischen Inseln nur schwerlich, wenn überhaupt außerhalb der Länder erhältlich, in denen sie produziert werden. Das ist ein guter Grund, um sich mal auf eine Reise in die Karibik zu machen. Worauf warten Sie also? Suchen Sie sich Ihr Reiseziel aus der Karte in Abbildung 12.1 aus.


 

Antigua


Ursprünglich war Antigua nur ein kleiner Mitwirkender ohne eigene Destillerie und beschränkte sich auf einfache Rumsorten mit leichtem Körper, die auf den lokalen Plantagen selbst gebrannt wurden. Das änderte sich Anfang des 19. Jahrhunderts, als eine Gruppe von Rumhändlern sich zur Antigua Destillery zusammenschloss.


Abbildung 12.1: Die Welt des Rums


[image: e9783527642991_i0090.gif]

 

In den 1950ern stellten die Antiguaner den aus Melasse gebrannten Rum Muscovado vor. Zehn Jahre später stiegen sie auf die Produktion von Rum aus frischem Zuckerrohrsaft um. Ihr neuestes Produkt ist English Harbor 5 Year Old. Diese Marke wurde in mehreren Ländern mit Preisen ausgezeichnet. Die Produktlinie wurde durch einen 25 Jahre alten English Harbor und einen 1981 Vintage erweitert.



Barbados


Dieses zu den Westindischen Inseln gehörende Eiland hat einen porösen Boden aus Sandstein, Korallen und vulkanischer Asche und ist somit hervorragend für den Zuckerrohranbau geeignet. Der einzige Nachteil ist der Mangel an Oberflächenwasser; die gesamte Bewässerung muss mit Grundwasser oder über in Zisternen aufgefangenes Regenwasser erfolgen.


 


Die meisten Rumsorten aus Barbados basieren auf Melasse und werden in Pot Stills bzw. Kolonnendestillen gebrannt. Sie sind in Farbe und Körper eher leicht und weisen leicht rauchige oder ledrige Aroma- und Geschmacksnoten auf. Manche Rumsorten aus Barbados werden gereift und bekommen so eine Tiefe, die mit einem guten Brandy vergleichbar ist (über diese Spirituose erfahren Sie in Kapitel 13 mehr).



Kuba


Der Rumexport aus Kuba in die USA wurde durch die von Fidel Castro geführte Revolution abrupt unterbrochen. Zu jener Zeit übernahm die kubanische Regierung die Zuckerrohrländereien, und die USA untersagten den Handel mit Kuba. Nichtsdestotrotz fährt Kuba, auf dem Bacardi ursprünglich beheimatet war, mit dem Brennen von Rum und dem Export in alle Welt fort.


 


Kubanischer Rum wird üblicherweise in Kolonnendestillen gebrannt. Die fertigen Spirituosen werden entweder als Carta Blanca (weißes Etikett) oder Carta Oro (goldenes Etikett) ausgezeichnet. Carta Blanca ist natürlich ein leichter, heller Rum. Bei Carta Oro wurde oft Karamell hinzugefügt, damit die Farbe dunkler und der Geschmack voller wird.


 


Der wichtigste Exportrum des modernen Kubas ist Havana Club. Die weltweit bekannte Marke gehört teilweise der kubanischen Regierung. Um ihre Investitionen zu schützen, haben die Kubaner die Welthandelsorganisation angewiesen, gegen alle Marken vorzugehen, die fälschlicherweise von sich behaupten, in Kuba hergestellt oder gebrannt worden zu sein.



Dominikanische Republik


Die Dominikanische Republik nimmt zwei Drittel der Insel Hispaniola ein, dem Ort, wo Kolumbus 1493 landete, um die ersten Zuckerrohrpflanzen in der Karibik anzupflanzen, was ihn somit zum Vater des Rums macht. (Gehen Sie zurück zum Abschnitt »Hoch lebe Christoph Kolumbus«, wenn Sie mehr darüber erfahren wollen.)


 


Dominikanischer Rum wird aus Melasse hergestellt, in Kolonnendestillen gebrannt und mindestens acht Monate gelagert. Manche Marken reifen bis zu sieben Jahre.


 


Brugal, Ron Bermudez, Matusalem Grand Reserve und Red Flame (auf dessen Etikett steht »Spirit of Cuba«, doch der Rum wird nun in den USA hergestellt) reichen bis ins 19. Jahrhundert zurück. Der Markenname Ron Barcelo erschien erstmals 1929.



Haiti


Haiti teilt sich die Insel Hispaniola mit der Dominikanischen Republik und wurde von den Franzosen kontrolliert. Die Franzosen wurden letzten Endes durch eine Sklavenrevolte aus dem Land getrieben, und jene ehemaligen Sklaven gründeten 1803 die erste Republik der Karibik.


 


Doch die Haitianer sprechen immer noch Französisch und brennen ihren rhum (nicht Rum) mit französischem Akzent, indem sie mit ähnlichen Methoden wie beim Cognac eine Spirituose produzieren. Das verwundert nicht, wenn man bedenkt, dass der Boden, wo auf Haiti Zuckerrohr angebaut wird, ähnlich ist wie das Land in den französischen Regionen Cognac und Champagne.


 


Die Haitianer pressen das Zuckerrohr aus, pasteurisieren den Saft und fermentieren ihn sofort mit lokalen Hefen. Der erste Durchlauf aus dem Pot Still wird erneut gebrannt und dann bis zu drei Jahren oder länger in Eichenfässern gelagert. Der rohe, ungereifte Rum wird als clairin bezeichnet und kaum exportiert, sondern von Straßenhändlern bei einheimischen Feiertagen, Festlichkeiten oder religiösen Voodooritualen verkauft.


 


Kenner stellen oft eine ganz bestimmte Marke aus Haiti, den Rhum Barbancourt, als weltbesten Rum heraus. Leider wirkt sich die politische Instabilität von Haiti manchmal auf die Rumproduktion aus, was zu höheren Exportpreisen führt. Durch diese Instabilität kann es schwierig werden, diesen Schatz außerhalb von Haiti oder von Duty-Free-Shops auf karibischen Flughäfen zu finden.



Jamaika


Jamaikanischer Rum wurde traditionell in Pot Stills gebrannt und war dunkler und aromatischer als Rum von einer der vielen anderen karibischen Inseln. Heute hat sich Jamaika dem Mainstream angeschlossen, und in den jamaikanischen Destillerien wird praktisch jede Spielart von Rum gebrannt.


 


Die Geschmacksnoten reichen von hell bis dunkel. Die bekanntesten und angesehensten leichten Sorten Jamaikarum sind jene von Appleton Estate. Myers’s (früher einmal bekannt als Planter’s Punch) sticht unter den dunklen Rumsorten besonders hervor.


 
[image: e9783527642991_i0091.jpg]Wie auch andere Inseln, die sich an Großbritannien orientieren, liefert Jamaika manchmal seinen Rum in Fässern zur Reifung und Abfüllung nach England. So werden verschiedene Zölle eingespart und eine besondere Kategorie Rum geschaffen, die sich passenderweise London Dock nennt.


 


Martinique


Martinique ist ein französisches Überseedepartement, was bedeutet, dass es zur Europäischen Union gehört und die Einwohner französische Bürger mit allen Rechten und Pflichten einschließlich des Wahlrechts bei französischen Wahlen sind. Diese Insel rühmt sich zweier Besonderheiten: Erstens verfügt sie über die größte Zahl von Brennereien der westlichen Karibik, und zweitens ist sie der Geburtsort von Kaiserin Joséphine, der Gattin Napoleons.


 


Auf Martinique werden zwei Rumsorten produziert: Rhum agricole wird in Martinique und im nahegelegenen Guadaloupe herstellt und aus frisch gepresstem Zuckerrohrsaft gebrannt. Rhum industriel wird aus Melasse destilliert. Letzterer wird in Kolonnendestillen produziert und in Edelstahltanks oder Eichenfässern gelagert, anschließend reifen beide mindestens drei Jahre. Um als rhum vieux (gealterter Rum) bezeichnet werden zu dürfen, muss der Rum noch einige Jahre länger reifen.


 
[image: e9783527642991_i0092.jpg]1966 bekamen alle landwirtschaftlichen Rumsorten der Insel eine französische Appellation, was bedeutet, dass die Zuckerrohrfelder und Destillerien regelmäßig inspiziert werden, um die Einhaltung der behördlichen Auflagen zu gewährleisten.


 


Puerto Rico


Diese Insel ist der weltweit größte Bereich, in dem Schnaps gebrannt wird, und die Heimat der großartigen Bacardi-Anlagen. Bacardi ist Weltmarktführer beim Rum und beherrscht fast 50 Prozent des Exportmarkts. Er wird praktisch in allen Ländern der Welt vertrieben. Zu den anderen ausgezeichneten Rumsorten aus Puerto Rico gehören Don Q, Ron Del Barrilito und natürlich Captain Morgan Spiced Rums. Weiterhin brennt Puerto Rico Overproof-Rumsorten, die also mehr als 50 Vol.-% Alkoholgehalt haben und hauptsächlich zum Kochen und für flambierte Cocktails verwendet werden, also solche Drinks, die der Barkeeper mit einem Streichholz entzündet, sodass der Alkohol weitgehend verbrennt.


 


Puertoricanische Brennmeister produzieren beim Rum zwei Stile: White Label (sehr leicht) und Gold Label (etwas dunkler). Die Rums der ersten Sorte müssen mindestens ein Jahr reifen, die der zweiten mindestens drei Jahre. Die Gold Labels sind lokale Lieblinge, als Beispiel seien Palo Viejo und Ron Llave genannt. Manche puertoricanischen Brennmeister lassen ihre Rums noch länger als drei Jahre reifen.


 


Alle puertoricanischen Rums werden aus Melasse gebrannt, und alle Brennmeister der Insel kultivieren eigene Hefesorten, die als das Geheimnis der leichten und trockenen, aber doch aromatischen Qualitäten der fertigen Spirituose gelten. Denken Sie daran, dass Puerto Rico zu den USA gehört und dessen Produkte somit die Standards dieses Landes erfüllen müssen.



Trinidad und Tobago


Die Rumsorten aus der Republik von Trinidad und Tobago werden in Kolonnendestillen gebrannt. Dabei handelt es sich hauptsächlich um leichte, aus Melasse destillierte Spirituosen, die denen aus Puerto Rico gleichen. Diese Ähnlichkeit kennzeichnet die Bewegung in Richtung eines standardisierten karibischen Geschmacks, die bezeichnend dafür ist, wie es mit der Rumproduktion auf der Insel vorangeht.


 


Angostura (der gleiche Hersteller, der auch die Angostura Bitters macht) bietet einen acht Jahre alten Rum an, der in mundgeblasenen, einzeln nummerierten Glasflaschen aus Frankreich verkauft wird. Zu den anderen Marken dieser Insel gehört Fernandes »19«, Royal Oak und Ten Cane. Letzterer legt in den USA mächtig an Beliebtheit zu und wird aus frisch gepresstem Zuckerrohrsaft gebrannt.


 
Rum musikalisch

 

Während des Zweiten Weltkrieges errichteten die Truppen der USA eine Basis auf Trinidad, wo zeitweilig mehr als 100.000 Soldaten ihren Dienst taten und viele ihren ersten Schluck Rum nahmen.


 

 

Diese karibische Spirituose wurde schnell zum Lieblingsgetränk der umherziehenden Soldaten, vor allem, wenn daraus ein Cuba Libra gemixt wurde (der einheimische Rum plus Coca-Cola und Limettensaft). Der neue Cocktail war so berühmt, dass ein Calypso-Sänger der Insel namens Lord Invader darüber einen Song machte. 1943 hörte der Radiomoderator Morey Amsterdam (der später als Buddy Sorrell in der Dick Van Dyke Show im Fernsehen auftrat) diesen Song auf einer Tour, um die amerikanischen Streitkräfte zu unterhalten.


 

 

Amsterdam erkannte einen Hit, wenn er einen traf (oder hörte). Er schrieb den Text um und nahm die Musik mit in die USA. Wie der Zufall es wollte, spielte er den bekannten Andrews Sisters dieses Calypso-Stück vor, bevor sie »One Meat Ball« aufnahmen. Die Sisters brachten »Rum and Coca-Cola« auf der B-Seite von »One Meat Ball« heraus, und der Rest ist eindeutig Geschichte.


 

 

Diese Platte wurde schließlich fast sieben Millionen Mal verkauft und nahm so Platz Drei der meistverkauften Aufnahmen der 1940er Jahre ein, direkt hinter »White Christmas« von Bing Crosby und dem »Tennessee Waltz« von Patti Page.


 

 

Für Morey liefen die Dinge nicht so gut. 1947 suchte Lord Invader die USA heim, weil er vom Erfolg dieses Songs gehört hatte und auch davon, dass Amsterdam behauptete, er habe ihn ganz allein geschrieben. Er brachte den siebzigjährigen Komponisten der Melodie mit sich. Sie zogen vor Gericht, gewannen und bekamen nach mehreren Verhandlungen alle zukünftigen Tantiemen zugesprochen. So konnten Texter und Komponist glücklich und zufrieden nach Trinidad heimreisen.


 

 

In der ganzen Welt genießen viele glückliche Trinker immer noch »Rum and Coca-Cola« – sowohl den Cocktail als auch den Song.





Die Jungferninseln


Obwohl die Jungferninseln zu Großbritannien und den USA gehören, wird Rum nur im US-Territorium gebrannt. Die aus Melasse in Kolonnendestillen gebrannten Spirituosen sind vor allem leichte Rumsorten.


 


Cruzan, die größte Destillerie der Insel, produziert auch geschmackvollere dunkle Rumsorten, die gut für einen gemächlichen Trinkgenuss geeignet sind – vielleicht auf einer Veranda mit einem Blick aufs tiefblaue Wasser.


 
Der berühmteste Spruch beim Rum: »Jo Ho Ho«

 

Dieser Spruch wurde schon millionenfach gesagt und gehört – Kinder singen ihn, die Piraten im Film brüllen ihn an Bord, und die Säufer vor der Kneipe grölen ihn auch gerne. Bevor Sie weiterlesen – woher kommt der Spruch » Jo Ho Ho«? Irgendwelche Ideen? Aber nicht heimlich nachgucken.


 

 

Es war im Jahre 1883, als der britische Schriftsteller Robert Louis Stevenson (1850 - 1894) gerade seinen erfolgreichsten (und beständigsten) Roman Die Schatzinsel veröffentlicht hatte. Oft als Kinderbuch betrachtet, geht es darin aber um viele erwachsene Situationen und Fragen. Die meisten Leute wissen nicht, dass diese Geschichte auf einer wahren Begebenheit beruht – dem Schicksal einer Schiffsmannschaft, die auf Dead Man’s Chest, einem Riff in der Nähe von Tortola, Schiffbruch erlitt.


 

 

Young E. Allison, ein Zeitgenosse von Stevenson, war von der Schatzinsel so beeindruckt, dass er das Buch zum Anlass für ein episches Gedicht nahm. Es hießt Derelict (Wrack) und begann mit den Zeilen: 


 
Jo Ho Ho und eine Flasche voll Rum 
Schnaps stand stets auf der Höllenfahrtsliste8


 

1901 wurde das Gedicht zu einem Lied aus dem Broadway-Musical »Fifteen Men on a Dead Man’s Chest«.


Die Schatzinsel wurde seit 1911 sechsmal verfilmt, zum Beispiel: 


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Die Neuesten:
Muppets – Die Schatzinsel sowie ein animierter Film aus Japan.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Der Berühmteste: Der MGM-Blockbuster von 1934 mit Wallace Beery und Jackie Cooper, gefolgt von der Disney-Version aus dem Jahre 1950 mit Bobby Driscoll und Robert Newton.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Der Seltsamste: Ein Fernsehfilm aus dem Jahre 1990, bei dem Fraser Clark Heston Produzent, Drehbuchautor und Regisseur war und in dem sein Vater Charlton als Long John Silver auftrat.







Andre Orte, andrer Rum

Rum wird praktisch überall produziert, wo Zuckerrohr wächst und gedeiht, z. B. auf den Philippinen, in Indien, Südamerika, Mexiko, auf Hawaii und sogar auf dem Festland der USA. Ja, manche amerikanische Abfüller verarbeiten auch Rum, der aus anderen Ländern und von Rektifizierern stammt (Abfüllern, die große Mengen direkt aus der Destillerie abnehmen und das Destillat auf Trinkstärke verdünnen).


Asien


Asiatische Destillerien produzieren weißen und goldenen Rum, der in Kolonnendestillen gebrannt und hauptsächlich auf den Philippinen und in Thailand verkauft wird. Indien hat damit begonnen, für die hinduistische Bevölkerung Rum herzustellen (anders als Moslems nehmen Hindus alkoholische Getränke zu sich).



Australien


Die Aussies brennen ihren weißen und goldenen Rum in Down Under mit einer doppelten Destillation auf Kolonnendestillen und Pot Stills. Der Vorgang muss sehr effektiv sein: Rum ist auf der Hitliste der beliebtesten alkoholischen Getränke direkt nach Bier Getränk Nummer zwei.



Bermudas


Auf den Bermudas wurde anfänglich Rum produziert, um die Nachfrage von Matrosen und Schiffseigentümern zu befriedigen, die vor der Insel vor Anker gingen, um sich für den Rückweg in die USA mit Vorräten zu versorgen. Heute stellen die Bermudas in Bezug auf Rum die Besonderheit dar, dass Gosling’s Black Label und Gosling’s Gold Label (in Pot Stills gebrannt) in großen Mengen in die USA verschifft werden, um dort abgefüllt und wieder nach den Bermudas (wohin auch sonst?) geliefert zu werden.


 
Auf deine Gesundheit – im Aussie-Stil

 

Als Lachlan Macquarie 1819 in Australien als Gouverneur von New South Wales eintraf (dem Staat von Sydney), fand er ein städtisches Hospital vor, das nicht mehr war als eine Ansammlung von Zelten.


 

 

Macquarie machte sich sofort daran, die Situation zu beheben, indem er Baugrund für ein neues Hospital besorgte. Als die britische Regierung sich weigerte, die Einrichtung finanziell zu unterstützen, stellte Macquarie vor Ort eine Gruppe Geschäftsleute zusammen, um das Hospital mit Hilfe von Sträflingen aufzubauen, und erwirkte im Gegenzug das Monopol für den Import von über 160.000 Litern Rum. Als die Auftragnehmer sich über den Preis beschwerten, erhöhte Macquarie die Abgeltung für die Importrechte auf über 220.000 Liter Rum.


 

 

Dennoch stellte sich das Hospital, das 1816 fertig gestellt wurde und den Spitznamen Rum Hospital bekam, als nicht profitabel heraus. Heute beherbergt das Gebäude das Personal für das Münzamt von Sydney.


 

 

Und das bringt definitiv Geld ein.





Brasilien


Der in Brasilien aus Zuckerrohr gebrannte Schnaps ist kein Rum, sondern Cachaça, (gesprochen Ka-scháh-ßa), ein Produkt aus Zuckerrohrsaft mit mittlerem Körper, das ideal für die Reifung geeignet ist. Cachaça wird immer beliebter, weil es als Grundstock für Caipirinha dient, den brasilianischen Cocktail aus Zucker, Limettensaft und Cachaça.



Kanada


Die nördlichen Nachbarn der USA importieren schon seit mehr als 300 Jahren Rum, seitdem seefahrende Händler ihn bei den atlantischen Fischern als Tauschgut für getrockneten Fisch verwendeten.


 


Die Kanadier brennen Rum nicht selbst, sondern kaufen große Lieferungen mit karibischem Rum (Rum, der nicht in Flaschen, sondern Fässern geliefert wird), um den Rum dann bis zu fünf Jahre zu lagern. Dabei wird eine Spirituose hergestellt, die unter den Bewohnern von Nova Scotia tatsächlich Screech (wörtlich: Kreischen) heißt.



Europa


Das europäische Klima ist für den Anbau von Zuckerrohr nicht gut geeignet, doch die geschäftstüchtigen Brennmeister sind sich sehr wohl im Klaren über die Gewinne, die man durch die Reifung und das Abfüllen von Spirituosen erzielen kann.


 


Die Franzosen und Briten beliefern mit ihren fertigen Produkten hauptsächlich ihre früheren und heutigen Kolonien. Die Deutschen, denen keine Kolonien mehr gehören, importieren schweren Jamaika-Rum und mischen ihn mit Neutralalkohol (mehr darüber in Kapitel 2), um Rumverschnitt zu produzieren. Die Österreicher machen praktisch das Gleiche.



Guyana


Die frühere holländische, englische und französische Kolonie befindet sich an der Nordspitze von Südamerika. Der korrekte Name lautet Kooperative Republik Guyana. Dort ist der Demerara-Rum zu Hause, ein spezieller Typ (auch eine Marke), der nach dem Fluss benannt wurde, der durch die Region fließt, in der das Zuckerrohr angebaut wird.


 


Der aus Melasse gebrannte Rum mit einem hohen Alkoholgehalt wird mit lokalen Hefen fermentiert und sowohl in Pot Stills als auch Kolonnendestillen gebrannt. Er ist schon zu Anfang recht dunkel und wird noch dunkler, wenn Karamell hinzugegeben wird. Trotz seiner dunklen Farbe ist Demerara-Rum recht mild, weil der Grundstock schnell fermentiert wird (zwischen 36 bis 40 Stunden anstatt mehrere Tage). Durch diese schnelle Fermentation wird das Auftreten von chemischen Reaktionen reduziert, die Ester produzieren (das sind Geschmacksstoffe).


 


Auch wenn der Geschmack relativ mild ist, weisen Demerara-Rumsorten einen höheren Alkoholgehalt auf als anderer Rum. Zu der Produktlinie gehören Overproof-Rumsorten und solche, die mehr als 25 Jahre gelagert werden.


 
[image: e9783527642991_i0093.jpg]Der gereifte Demerara-Rum wird oft mit leichteren karibischen Rumsorten verschnitten. Ein Beispiel dafür ist Pusser’s Rum, der seinen Namen nach dem Purser (Proviantmeister) bekam, der auf den britischen Marineschiffen die täglichen Rumrationen einteilte. (Mehr darüber erfahren Sie im Kasten »Eine Unze Rum ganz frei vertreibt jede Meuterei«). Dieser Rumverschnitt aus Demerara plus Rum aus Jamaika und Trinidad wurde bis zum Jahre 1970 exklusiv bei der britischen Marine ausgeschenkt, bis Pusser’s dann auch öffentlich vermarktet wurde.


 


United States


Nein, die USA haben keine Zuckerrohrfelder, die für die Rumproduktion verwendet werden. Doch als Überbleibsel aus früheren Zeiten haben die USA immer noch Abfüller und Rektifizierer (die Leute, die dem Destillat Wasser oder andere Zutaten beimischen), die den Rum weiterverarbeiten, der in großen Mengen nach New England geliefert wird – also in den Originalfässern, die für die Reifung verwendet werden.



Peru


Ja, auch an der Pazifikküste Südamerikas wird Rum hergestellt. Im Norden des Andenstaates finden sich auf Meereshöhe klimatische Bedingungen die denen der Karibik in nichts nachstehen. Zuckerrohr gedeiht im Überfluss und so ist auch Rum nicht weit. Pot Stills und Kolonnendestillation liefern die Basis für weißen und gereiften Rum. Das vom Brandy und Sherry bekannte Solera Verfahren, mit Fässern aus unterschiedlichen Eichensorten, lässt hier Rum mit ausgeprägten Aromen entstehen, die sicher zu den geschmacklich Besten der Welt gehören.


 
Eine Unze Rum ganz frei vertreibt jede Meuterei

 

Was hat Rum wirklich beliebt gemacht? Vergessen Sie Geschmack und auch den Preis. Es war die British Royal Navy.


 

 

Auf langen Reisen wurden sogar die besten Briten gelegentlich zu Unruhestiftern. Um die Ordnung aufrechtzuerhalten und Meutereien zu verhindern, ließen sich die Briten die Idee mit dem tot (etwa: kleine Portion) einfallen: eine Unze Rum, die mit mehreren Unzen Wasser verdünnt und täglich einmal pro Mann ausgegeben wurde.


 

 

Edward Vernon, ein britischer Admiral, legte fest, dass der tot vor versammelter Mannschaft abgemessen werden sollte, um Klagen zu verhindern, ein Matrose bekomme weniger als ein anderer. Vernon verfügte ebenfalls, dass wirklich gute Leute noch einen extra Spritzer Zitronensaft bekommen sollten (die natürliche Medizin gegen die Mangelkrankheit Skorbut) und etwas Zucker, damit der Rum besser schmeckt. Es funktionierte: Kein aufrührerisches Funkeln mehr wie in den Augen von Fletcher Christian, mit denen er an Bord der Bounty Captain Bligh anblitzte.


 

 

Wenn er im Dienst war, trug Admiral Vernon stets einen Mantel aus wasserdichtem Stoff namens grogram. Um ihn dafür zu ehren, dass er täglich einen Drink spendierte, gaben die Matrosen der Mischung aus Rum, Wasser, Zitronensaft und Zucker den Namen »Grog«.


 

 

Später wurde Grog auch als »Nelsons Blut« bekannt – zu Ehren des großen britischen Seehelden, dessen ganzer Name korrekt »Vizeadmiral Horatio Nelson, Viscount Nelson, Herzog von Bronte, KB, RN« lautete (1758 - 1805). Sein Leichnam soll der Geschichte nach in einem Fass Rum aufbewahrt worden sein, als er nach seinem Tod in der Schlacht von Trafalgar nach England zurückgebracht wurde.







Verkosten von Rum aus aller Welt

In Kapitel 3 werden die Regeln für die Verkostung von Spirituosen erläutert. Sie können dorthin zurückblättern oder hier der vereinfachten Prozedur folgen.


Vorbereitung des Beurteilungsbogens

Erstellen Sie einen Beurteilungsbogen, damit Sie darauf Ihre Eindrücke notieren können, wenn Sie die verschiedenen Rumsorten probieren. In Tabelle 12.2 finden Sie ein Beispiel für einen solchen Bogen.


Tabelle 12.2: Verkostungsbogen für Rum


[image: e9783527642991_i0094.gif]


 


Die Wahl der Rumsorten für die Verkostung

Welchen Rum Sie wählen, hängt davon ab, ob Sie mit einer einfachen Verkostung für Anfänger beginnen oder lieber eine anspruchsvollere und abenteuerliche Verkostung wollen.


 


Bei der Verkostung für Anfänger wäre es logisch, einen weißen oder silbernen, nicht gereiften Rum, einen goldenen und leicht gereiften Rum sowie einen Reposado (der schon mehrere Jahre gereift ist) miteinander zu vergleichen. Sie können auch einen sehr alten Rum hinzunehmen – also einen, der schon bis zu 25 Jahre oder länger reifen konnte.


 


Bei einem etwas anspruchsvolleren Verkosten nehmen Sie einige Beispiele für Rumstile aus verschiedenen Regionen der Karibik. Wenn Sie mit einem sehr kenntnisreichen (oder gut ausgestatteten) Spirituosenhändler arbeiten, können Sie (falls verfügbar) auch Rumsorten anderer Länder hinzunehmen.


 


Dann können Sie auch noch eine Verkostung von »gewürzten« Rumsorten in Erwägung ziehen. Sie vergleichen dabei mehrere Marken mit dem gleichen Geschmackszusatz, beispielsweise Vanille, oder verschiedene Marken mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen, z. B. Vanille mit Gewürzen. Dies ist dann wiederum eine Verkostung, die einen kooperativen Spirituosenhändler voraussetzt. Doch die Früchte der gemeinsamen Arbeit können außerordentlich köstlich sein.


 
[image: e9783527642991_i0095.jpg]Wollen Sie mehr Informationen über die Rumsorten, die Sie bei der Verkostung miteinander ins Rennen schicken? In Tabelle 12.3 sind einige der beliebtesten Rumsorten aufgeführt, die Namen der Destillerie und die Website, auf der Sie sich noch mehr Informationen über die jeweilige Marke holen können.


 

 





	
Sorte


	
Produzent/Importeur


	
Website




	
Appleton


	
Brown-Forman Beverages


	
appletonrum.com




	
Bacardi


	
Bacardi USA


	
bacardi.com




	
Brugal


	
Shaw Ross International


	
rum.cz/galery/cam/do/brugal




	
Captain Morgan


	
Diageo


	
captainmorgan.com




	
Cruzan


	
Cruzan, Ltd.


	
cruzanrum.com




	
Mount Gay


	
Rémy Cointreau


	
mountgayrum.com




	
Rhum Barbancourt


	
Crillon Importers


	
crillonimporters.com




	
10 Cane


	
Moët Hennessy USA


	
10cane.com




	
Cartavio


	
DU, Peru


	
cartavio.com




 


 

Tabelle 12.3: Verschiedene Rumsorten


Nun geht’s ans Schmecken

Auf die Plätze, will sagen: An die Rumgläser! Ihr erster Eindruck sollte der von Rum pur sein, also mischen Sie nichts hinein. Das machen Sie nun wie folgt: 


1.    Sie geben etwa ein Schnapsglas (40 ml) Rum in Ihr Probierglas.


2.    Beobachten Sie die Farbe.
Wie bei allen Spirituosen gilt auch hier: Je dunkler die Farbe, desto länger konnte dieses hochprozentige Getränk reifen (sofern nicht mit Farbstoff nachgeholfen wurde!).




3.    Schwenken Sie das Glas und beobachten Sie, wie schnell die Flüssigkeit die Glaswände wieder herabrinnt.
Ein langsames Fließen ist ein weiteres Anzeichen für Reife.




4.    Atmen Sie das Aroma tief ein.


5.    Schmecken Sie den Rum.
Bei einfachem Rum sind die vorherrschenden Geschmacksnoten brauner Zucker, Karamell, Leder, Melasse, Zucker, Tabak und Vanille zu finden.


Bei »gewürztem« Rum ist der wichtige Punkt, dass der Rum genauso schmecken soll wie der Geschmackszusatz, d. h. mit Vanille versetzter Rum sollte nach Vanille schmecken, ein gewürzter Rum sollte würzig schmecken usw. Und auf jeden Fall sollen diese Sorten klar und angenehm schmecken und nicht schwer oder irgendwie »merkwürdig«.





Rum mit anderen Getränken mischen

Um wirklich ein gutes Gefühl für die Vielseitigkeit von Rum als Spirituose zu bekommen, mischen Sie die gleichen Rumsorten (ohne die »gewürzten«) mit anderen Getränken außer Leitungswasser. Cola ist hier weitaus der beliebteste Mixer, doch auch andere Möglichkeiten wie kohlensäurehaltiges Wasser, Club Soda, Limettensaft, andere Zitrusfruchtsäfte und Ananassaft oder ähnliche, nicht ganz so süße tropische Fruchtsäfte können Sie sich dazu einschenken.


 
Jo Ho Ho im Hollywood-Stil

 

Nun nehmen wir uns mal wieder Zeit für ein kleines Quiz. Wenn Sie alles hundertprozentig richtig raten, haben Sie sich einen Cocktail mit erstklassigem Rum verdient. 50 Prozent Treffsicherheit wird noch mit einem Bier belohnt. Aber nicht bei Amazon oder Kino.de nachschauen. Dieser Test zeigt, ob Sie bei den Filmen, die Sie gesehen (oder von denen Sie zumindest gehört) haben, auf Ihr Gedächtnis zählen können.


Ordnen Sie den Schauspieler dem jeweiligen Film zu, in dem er der Star ist!


1. Der Pirat (1948)


2. Der schwarze Seeteufel (1964)


3. Piraten (1986)


4. Pirates of Penzance (1983)


5. Fluch der Karibik (2003)


6. Die Küste der Piraten (1961)


7. Pirates of the High Seas (1950)


8. Die Schwarzen Piraten von Malaysia (1962)


9. Pirate Movie (1982)


10. Pirate Ship (1949)



a. Steve Reeves


b. Buster Crabbe


c. Lex Barker


d. Johnny Depp


e. Kevin Kline


f. Walter Matthau


g. Ricardo Montalban


h. Jon Hall


i. Christopher Atkins


j. Gene Kelly



Antworten: 1. j; 2. g; 3. f; 4. e; 5. d; 6. c; 7. b; 8. a; 9. i; 10. h











Teil IV

Das Besondere nach dem Essen genießen

 
In diesem Teil …
 

Zum Abschluss des Essens und am Ende des Tages erwarten Sie zwei ganz besondere Spezialitäten unter den Spirituosen: Liköre und Brandys. Liköre sind das einzige Zugeständnis der Spirituosen an die Süße, Brandys hingegen das Nonplusultra unter den anspruchsvollen hochgeistigen Getränken.
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Die Kultur des Brandys

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wie Brandy gemacht wird


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den weltweiten Ruhm von Brandy schätzen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Buchstaben auf einem Cognac-Etikett deuten


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Den Brandy wirklich genießen



 

In diesem Kapitel beschäftigen wir uns mit der großen, weiten Welt des Brandys – jener Spirituose, die von manchen Leuten fälschlicherweise als Wein betrachtet wird. Wir erläutern, warum Brandy solch eine luxuriöse Spirituose ist, wie von einigen behauptet wird, und warum er zu den komplexesten Getränken gehört, was Geschmack und auch die Produktion angeht. Hier lernen Sie die verschiedenen Typen von Brandy kennen, erfahren die Grundlagen der Verkostung und auch alle anderen Dinge, die dazu gehören, um den Genuss von Brandy zu einem ganz besonders befriedigenden Ritual der gehobenen Esskultur (und des gehobenen Lebensstils allgemein) zu machen.


 


Brandy war immer schon eine »Luxusspirituose«, was die Kosten, den Geschmack und die allgemeine Wirkung angeht. Snobs unter den Brandy-Kennern glauben womöglich, dass alle Brandys zu kostspielig sind, als dass jemand von der arbeitenden Bevölkerung sich einen leisten könnte. Erzählen Sie das mal den jungen Leuten aus der Hip-Hop-Kultur oder den Jazzfans, die ihn vorher schon genossen haben. Solche Snobs mögen der Ansicht sein, dass die arbeitende Bevölkerung aufgrund der Kosten wahrscheinlich kaum regelmäßig Brandy trinken wird, aber daraus rekrutiert sich heute ein großer Prozentsatz des gesamten Brandy-Markts.


 


Natürlich können sich nur eine Handvoll Leute eine Flasche Rémy Martin Louis XIII. für 1.300 Euro leisten – oder auch nur einen einzigen Drink davon. Doch seit der Verwendung von guten Brandys in Mixgetränken sind alle sozialen Grenzen gefallen – ein besonders beliebtes war in vielen ärmeren Gegenden jahrelang »Yak and Coke«, mit Cognac und der bekannten Cola gemacht, und seit kurzem ist gerade Hennessy und Orangensaft sehr beliebt. In Europa findet zur Zeit Cognac und Tonic immer mehr Liebhaber.


 


Brandy-Snobs mögen verächtlich auf diesen Trend schauen, doch moderne Brandy-Produzenten machen diesen Fehler nicht. Sie haben ihre Märkte daran angepasst, indem sie außergewöhnliche neue Brandys produzieren und dafür Verpackungen wählen, die mit dem stereotypen Braune-Flasche-Syndrom brechen. Auch in anderen Ländern werden viele hervorragende Brandys hergestellt, und Sie können diese zu moderaten Preisen ausprobieren. Und falls Sie wirklich eine Flasche von diesem Rémy Martin Louis XIII. haben wollen, kriegen Sie sie bestimmt auch irgendwo zum Discountpreis von 1.150 Euro.


Der »Champagner« unter den gebrannten Spirituosen

Das Wort Brandy ist über das holländische Wort branntevin ins Englische gekommen.


 


Die direkte Übersetzung lautet gebrannter Wein, und so erklärten ihn auch die holländischen Händler ihren potenziellen Kunden, als sie dieses besondere Getränk in Nordeuropa einführten. Sie lieferten den Brandy irgendwann im 16. Jahrhundert bis nach Frankreich und auch nach Deutschland.


 


Italienische Winzer stoßen sich oft daran, dass die Holländer für sich beanspruchen, diesem hochgeistigen Getränk den Namen verliehen zu haben. In Italien wird gesagt, der Name Brandy stamme vom piemontesischen Wort branda. Doch da bewegen sich die Italiener etymologisch wahrscheinlich auf dünnem Eis: Das italienisch-englische Lexikon unter www.freedict.comdefiniert branda als Feldbett oder Hängematte …


 


Tatsächlich nehmen auch die Italiener diese Auseinandersetzung nicht allzu ernst, denn sie bevorzugen ihre eigene Version von Brandy: den Grappa, ein scharfer Brand des Tresters (Reststoffe) der Früchte, die für Weine fermentiert wurden.


 


Trotz der Diskussionen darüber, wer den Namen erfunden hat, gelten beim Brandy folgende allgemeine Aussagen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Alle Brandys werden aus Fruchtweinen gebrannt, hauptsächlich aus Traubenweinen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Alle Brandys reifen ähnlich wie Whisk(e)ys in Holz (obwohl Brandys in verschiedenen Ländern auch unterschiedliche Namen tragen können, in Polen z. B. Sliwowitz, in Griechenland Metaxa (der im eigentlichen Sinne kein reiner Brandy ist) und Pisco (der nicht gereift wird) in Peru).


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Alle Brandys werden überall als Luxusprodukte betrachtet, durch die eine Welt der getäfelten Bibliotheken, wohlriechenden Zigarren und altmodischen Sitten heraufbeschworen wird.



 
Brandy, Cognac und Champagner

 

Ungeachtet des Typs oder wo er hergestellt wird, beschreiben Kenner Brandy immer wieder mal als den »Champagner« in der Familie der hochgeistigen Getränke.


 

 

Nicht weil er schäumt – das macht er nicht. Nicht weil er aus Trauben produziert wird – auch wenn das gelegentlich zutrifft. Nicht deswegen, weil nur Brandy, der aus dem französischen Cognac stammt, als Cognac bezeichnet werden darf, so wie auch nur Schaumwein aus der Provinz Champagne in Frankreich sich Champagner nennen darf. Brandy ist einfach deswegen der Champagner unter den gebrannten Spirituosen, weil Brandy – und hier vor allem Cognac – die längste Zeit benötigt, um produziert zu werden, und das größte Geschick und Fachwissen braucht, um seine Konsistenz zu bewahren.


 

 

Das führt uns zu einem weiteren Rätsel des Brandy. Frage: Ist Brandy Cognac oder ist Cognac Brandy? Antwort: Jeder Cognac ist ein Brandy, doch nicht alle Brandys sind Cognacs. Nur der in der französischen Provinz Cognac hergestellte Brandy darf Cognac heißen. Kapiert? Klasse!





Woher kommen Brandys?

Hängen Sie eine Weltkarte an die Wand, werfen Sie mit einem Dartpfeil darauf, und egal wo er steckenbleibt, Sie haben wahrscheinlich ein Land getroffen, das Brandy produziert.


 


Sicher, der Markt wird von den großen Vier Frankreich, Spanien, Italien und die USA dominiert, doch auch einige andere Orte abseits ausgetretener Brandy-Pfade brennen interessante Spirituosen.


Frankreich

Obwohl Frankreich nicht die erste Nation war, die Brandy produzierte, waren die Franzosen die ersten, bei denen Brandys in den Salons und später auch jenen der restlichen Welt obligatorisch waren. Französischer Brandy wurde zum hochgeistigen Getränk der edlen Welt.


 


Heute gehören der französische Cognac und der Armagnac zu den Brandys mit den strengsten Auflagen der Welt, und aufgrund dessen wurden sie zu den teuersten, langlebigsten und vermutlich wohlschmeckendsten Brandys der Welt. In Abbildung 13.1 sehen Sie, wo Cognac und Armagnac in Frankreich liegen. Zu den anderen französischen Brandys gehören Calvados (ein Apfelbranntwein) und verschiedene, weniger bedeutende Fruchtbranntweine.


Abbildung 13.1: Die Heimat von Cognac und Armagnac


[image: e9783527642991_i0098.gif]

 

Cognac


In den Weingärten von Cognac wachsen die Rebsorten Ugni Blanc (Trebbiano), Colombard und Folle Blanche, die vom römischen Kaiser Probus (232 – 282 u. Z.) gepflanzt wurden. Die daraus gekelterten Weine wurden zuerst im 13. Jahrhundert nach Nordeuropa verschifft.


 


Im Ausgang des 16. Jahrhundert wurden die Weine zu eaux-de-vie gebrannt (eine klare, hochprozentige Flüssigkeit), und so wurde der heutige Cognac geboren.


 


Die Provinz Charente und sechs Unterbezirke (Crus) wurden gesetzlich als einzige Produktionsstätten für Cognac definiert. Die sechs Unterbezirke sind Grande Champagne und Petite Champagne (diese sind durch ihre Böden sehr einigartig und sie werden auf dem Etikett erwähnt, wenn deren eaux-de-vie verwendet wird) sowie Borderies, Fins Bois, Bons Bois und Bois Ordinaires.


 


Im 20. Jahrhundert wurde die Provinz Charente unter Zustimmung der Welthandelsorganisation anerkannt. Diese Absprachen legen fest, wenn auf dem Etikett Cognac steht, dann darf der Brandy in der Flasche nur in den Provinzen Charente und Charente Maritim produziert worden sein. Jede Cognac-Marke wird aus mehreren eaux-de-vie aus verschiedenen Unterbezirken eines bestimmten Jahres verschnitten (mehr über das Verschneiden erfahren Sie später in diesem Kapitel).


 
[image: e9783527642991_i0099.jpg]Die Kennzeichnung »Champagne« in den beiden Namen der Unterbezirke soll von der Tatsache herrühren, dass der Ort, wo Cognac produziert wird, und die Gegend, aus der der Schaumwein stammt, ein ähnliches terroir aufweist (damit ist das Zusammenspiel von Boden und Klima gemeint), das besonders säurehaltige Weine mit geringem Alkoholgehalt hervorbringt.


 


Armagnac


Platz zwei der französischen Brandys weltweit gebührt dem Armagnac, erstmals Anfang des 15. Jahrhunderts als Brandy dokumentiert und anerkannt.


 


Er wird in der Provinz Armagnac der Gascogne im Südwesten Frankreichs hergestellt. So wie bei der Provinz Charente, wo Cognac hergestellt wird, ist auch die Gascogne in mehrere Bezirke unterteilt: Bas-Armagnac, Haut-Armagnac und Ténarèze.


 


Wie Cognac wird Armagnac u. a. aus den Weintrauben Ugni Blanc, Colombard und Folle Blanche hergestellt. Doch kommen auch andere Traubensorten zur Anwendung. Und wie beim Cognac muss auch beim Armagnac der Brandy in der Flasche in dieser Provinz gemacht worden sein, wenn auf dem Etikett Armagnac steht.


 


Warum bekommt nun aber der Armagnac gewöhnlich den Platz nach dem Cognac? Ein Grund ist, dass Armagnac historisch von den einheimischen Bauern für den Eigengebrauch gebrannt wurde. Somit hat der Brandy von einer Destillenproduktion zur nächsten nicht immer die gleiche Konsistenz – was beim Cognac hingegen der Fall ist. Und ihm fehlten auch gewisse Verfeinerungen beim Geschmack.


 


Doch seit 1970 wird die Verwendung der fahrbaren Destillen, die von umherziehenden Brennmeistern (den bouillers de cru) auf Wagen in den jeweiligen Weinberg gebracht wurden, vom französischen Gesetzgeber untersagt. So brachten die Bauern ihre Produktion dann zu Destillerien, die von erfahreneren Kooperativen betrieben wurden.


 


Darum sind moderne Armagnacs milder und ausgereifter als ihre Vorfahren. Ihr Ruf muss jedoch erst noch mit den verbesserten Produktionsbedingungen gleichziehen.


 
Cognac und Armagnac

 

Die am häufigsten gestellten Fragen über Cognac haben nichts mit dem Brandy selbst zu tun, sondern drehen sich vor allem ums Etikett. Was um alles in der Welt haben all diese Bezeichnungen zu besagen?


 

 

Die Angaben auf dem Etikett, die von den sehr strengen französischen Gesetzen vorgeschrieben werden, verraten Ihnen, wie alt der Cognac in der Flasche wirklich ist. Und dafür müssen Sie nicht einmal Französisch können. Orientieren Sie einfach an diesen Angaben: 


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  VS oder ***: mindestens zwei Jahre alt. In Holz gereift. Wird sehr oft auch Three Star genannt.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  VSOP – Very superior old pale: Mindestens vier Jahre gereift.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  X. O., Extra Old: Die Mindestlagerzeit beträgt sechs Jahre im Holz für den jüngsten dieses Verschnitts. Der Altersdurchschnitt liegt wesentlich höher und kann teilweise sogar zwischen 10 und 15 Jahren liegen. Ab 2010 müssen diese Cognac sogar 10 Jahre Mindestlagerzeit haben.



Nur diese drei Kategorien werden vom BNIC (Bureau National Interprofessionel du Cognac) vorgegeben. Allen anderen Bezeichnungen sind von den Häusern individuell vergeben.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Napoleon/Extra/Vielle Reserve: Napoleon hat damit gar nichts zu tun, außer dass er diese Cognacsorte vielleicht mal bestellt hat. Mindestens vier Jahre alt, doch im Allgemeinen deutlich älter.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Vintage: Gereift und abgefüllt als Jahrgangswein.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Hors d’Age: Zu alt, um das Alter noch zu wissen. Ein echter Schatz.



Interessante Anmerkung: für Armagnac gelten andere Altersangaben, die sich nur grob an denen des Cognac orientieren. Armagnac wird mit älteren Jahrgängen verschnitten wie ähnlich etikettierte Cognacs. Von daher kann man manchmal einen V.S.O.P. Armagnac als wertvoller betrachten als einen ähnlich gereiften Cognac.





Calvados


Dieser vielgeliebte Brandy wird aus normannischen Äpfeln gebrannt, die ähnlich wie die amerikanischen Holzäpfel sind. Calvados stammt aus mehreren regulierten Appellationen. Contrôlée Pays d’Auge in der Nähe von Deauville ist eine sehr gute Stufe, ebenso wie Calvados aus dem Domfrontais. Gefolgt von zehn in der Nähe gelegenen Bezirken, die als Appellation Réglementée bezeichnet werden.


 


Calvados wird immer mindestens zwei Jahre gelagert, und alle Marken haben den gleichen Alkoholgehalt. Obwohl die meisten Marken Altersangaben aufweisen, ist das (anders als bei Cognac) nicht gesetzlich vorgeschrieben.



Eaux-de-vie (Fruchtbranntweine)


Aus den Regionen entlang des oberen Rheins, wo Früchte angebaut werden, stammen die Brandydestillate (eaux-de-vie), die man allgemein als die besten Europas betrachtet.


 


In Frankreich ist das Elsass bekannt für seine Brandys aus Beeren (vor allem Erdbeeren und Himbeeren), Kirschbrandys und Birnenbrandys (poire).


 
[image: e9783527642991_i0100.jpg]Viele Brandys aus Massenproduktion werden einfach mit French Brandy ausgezeichnet und in die ganze Welt exportiert. Alle werden entweder in kleinen Obstbrandbrennanlagen oder im kontinuierlichen Verfahren gebrannt, teilweise eine nicht regulierte Zeit lang in Eichenfässern gereift und dann mit Bezeichnungen etikettiert, die unter den französischen Gesetzen keine Bedeutung haben. Diese Brandys, manchmal auch mit Traubensaft, Weinen, Eichengeschmack und anderen Brandys verschnitten (darunter manche Cognacs), sind nicht inakzeptabel, doch die Preise sind für eine solche Art Produkt einfach unverschämt hoch. Also sollten Sie auf der Hut sein.


 



Spanien

Jetzt mal auf die Schnelle: Woher stammen Ihrer Ansicht nach wohl die meisten populären Brandys der Welt? Wahrscheinlich fällt Ihnen dabei zuerst Frankreich ein, was aber verkehrt wäre. Es ist vielmehr Spanien, wo das mit der Auftrennung von Flüssigkeiten überhaupt erfunden wurde, und von wo aus man diese Spirituosen dann in all jene Nationen sandte, die das spanische Militär erobert hatte. Deswegen gibt es auf der Welt viel mehr Spanisch als Französisch sprechende Völker. Und die Spanisch sprechenden Menschen in vielen dicht besiedelten Teilen der Welt sind kulturell an Brandy gewöhnt.


 


Der bekannteste Brandy-Typ wird auf ganz besondere Weise produziert: Dabei wird wie beim Sherry das gleiche Reifungssystem namens Solera eingesetzt und die gleichen Trauben aus Jerez, aus denen Sherry gemacht wird (diese Reifungsmethode wird im nachfolgenden Kasten näher erläutert).


 


Spanische Brennmeister nehmen weiße Trauben von Rebsorten mit Namen Palomino oder Aíren, um ihre Brandys zu produzieren, und beweisen damit, dass Katastrophen sich manchmal zu einem großen Segen auswachsen können. Ende des 19. Jahrhunderts zerstörte die Reblaus Phylloxera praktisch alle in Frankreich und später auch in Spanien sorgfältig gepflegten Weinstöcke. Neue, robustere Sorten wurden daraufhin angepflanzt und sorgen bis heute für ausreichend Nachschub an Trauben.


 
Die Solera-Reifungsmethode

 

Die Brennmeister der iberischen Halbinsel besaßen einen entscheidenden Vorteil gegenüber den anderen europäischen Ländern: Die Kunde von der Destillation kam aus Nordafrika, als die Mauren dieser Gegend der Welt den Großteil Spaniens eroberten hatten, nach Europa und der restlichen Welt. Die Mauren lehrten die dortigen Bewohner ihre alchemistischen Künste und auch, wie man vergorene Früchte in Alkohol verwandelt.


 

 

Anfänglich wurde Brandy wie auch die meisten anderen alkoholischen Getränke als Medizin und gelegentliche Begleitung bei religiösen und feierlichen Gelegenheiten betrachtet. Kaum ein Winzer kümmerte sich darum, ob seine Produkte über die Jahre hinweg immer gleich schmeckten. Das bedeutete, dass er möglicherweise im nächsten Jahr seine Kunden verlieren konnte, weil sein Brandy nicht mehr so schmeckte wie vorher.


 

 

Die Spanier und Portugiesen fanden einen Weg, dieses kommerzielle Problem auszugleichen, indem sie ihre Spirituosen nach der Solera-Methode reifen ließen. Der Name Solera stammt entweder vom Wort suelo ab (das Boden oder Grund bedeutet) oder von solar, womit die Tradition, die Familien zusammenhält, gemeint ist (also auf Deutsch die »Solidarität«).


 

 

Bei diesem System werden Eichenfässer in Reihen übereinander gelagert, manchmal bis zu vier Fässer hoch. Die Fassreihe auf dem Boden wird Solera genannt. Darüber stapeln sich dem Alter nach geordnet die anderen Fässer, wobei diese Reihen criaderas genannt werden.


 

 

Der zum Verkauf bestimmte Wein wird dann der untersten Fasslage entnommen, aber die Fässer werden nur zu einem Drittel geleert. Die Differenz wird durch Wein aus den Fässern aus der Lage darüber aufgefüllt, diese dann durch den Wein aus den Fässern darüber, und das Ganze wird bis nach oben hin fortgesetzt. Die oberste Lage wird schließlich mit jungem Wein aufgefüllt.


 

 

Dabei darf der Wein beim Umfüllen keine Lage »überspringen«, und von Gesetzes wegen darf nicht mehr als ein Drittel des Fassinhalts auf einmal entnommen werden.


 

 

Und was soll dieses ganze Auf und Ab? Der Verschnitt mit älteren Weinen kann die jüngeren Weine »zähmen«, indem sie ihnen etwas von ihrer ursprünglichen Schärfe oder Säure nehmen. Wenn der Wein aus dem untersten Fass in einen versiegelten Container gefüllt wird, kann er auch eine Weile an der Luft »atmen«.


 

 

Funktioniert das denn überhaupt? Lassen Sie das mal Ihren Geschmack entscheiden!





Italien

Weil die Italiener die drittgrößten Weinproduzenten weltweit sind, haben sie kein sonderlich großes Interesse an Brandys. Die Ausnahme bestand darin, dem restlichen Europa ihre Trebbiano-Traube vorzustellen, die – wie sich herausstellte – die gleiche Traube war wie die Ugni Blanc.


 


Die meisten Branntweine aus Italien werden in Kolonnendestillen gebrannt, und darum sind sie eher leicht und weniger komplex. Also ist es für sie schwer, mit den handwerklich besser gemachten Sorten der französischen und spanischen Brandys zu konkurrieren.


 


Doch in Italien wird für den Weltmarkt eine Menge Grappa produziert und exportiert. Es gibt davon zwei Typen: Der eine ist relativ ungeschliffen und fast roh, und man lässt ihn nur solange ruhen, bis er einigermaßen »geglättet« ist, ohne seinen frischen Geschmack zu verlieren. Der zweite ist ein teurer Grappa und wird teilweise mit nur einer einzigen Rebsorte produziert (Monovitigno). Er ruht länger und wird meist in recht aufwendiger Verpackung verkauft. Mittlerweile wird Grappa auch in Fässern ausgebaut und gereift, was zu einer wunderschönen Bernsteinfarbe führt.



USA

Vor der Prohibition war Brandy bei kalifornischen Winzern ein sehr großes Thema, was bis ins 18. Jahrhundert zurückreichte, als spanische Missionare den Weinbau in der Region einführten. Er wurde zu einem so wichtigen Element des Welthandels, dass Leland Stanford (genau, der Stifter der Universität gleichen Namens) eine Zeitlang der weltweit führende Brandy-Produzent war.


 


Die dreifache Heimsuchung durch Phylloxera, Prohibition und die Pest des weltweiten Krieges zerstörten praktisch die gesamte Brandy-Branche der USA. Mit Hilfe von Winzerexperten der University of California-Davis wurde ein Brandy im kalifornischen Stil geschaffen. Er wurde im kontinuierlichen Verfahren gebrannt, reifte zwei bis zwölf Jahre in Eichenfässern und hatte dank der dafür verwendeten Tafeltraubensorten (u. a. die Sultana, auch Thompson Seedless genannt) einen leichten, unkomplizierten Geschmack.


 


Doch als die Branche sich immer weiter entwickelte, begannen einige Winzer, aus den traditionellen französischen Trauben eigene Brandys zu brennen. Sie schufen so einen Brandy-Stil, der wegen seines sauberen Geschmacks ideal für Drinks war. Wie bei den amerikanischen Vorlieben beim Weingeschmack sind Brandys im kalifornischen Stil auf dem globalen Massenmarkt sehr akzeptiert. Ein anderer Brandy, der immer beliebter wird, ist der Sliwowitz, der in Oregon und Kalifornien aus einer schwarzen Pflaume gebrannt wird (in Frankreich Mirabelle genannt).


 


Andere Neuzugänge dieser Kategorie sind verschiedene Brandys, die mit aus dem Staat New York stammenden Früchten gebrannt werden, z. B. auch Grappa. Die meisten werden bei 40 Vol.-% in schlanke, sehr modern wirkende Flaschen abgefüllt. Diese Brandys sorgen für immer mehr ernsthafte Aufmerksamkeit, vor allem bei Restaurantbesitzern und jenen, die stets gerne mal etwas Neues ausprobieren wollen.


 


Die wahrscheinlich älteste, in den USA hergestellte Spirituose stammt gar nicht aus Kalifornien, an das im Jahre 1780 noch gar keiner dachte, als Laird’s in New Jersey gegründet wurde und die allererste Brennlizenz bekam (Näheres im Kasten).


 
U.S. Distillery License #1

 

Als William Laird aus der schottischen Grafschaft Fyfe 1698 in der Neuen Welt landete, hatte er noch keine Ahnung, dass er der Gründer einer Familiendynastie werden sollte, die ein einzigartiges Produkt einführen sollte, das auch nach 300 Jahren immer noch beliebt ist.


 

 

William war Farmer, der sich beim Schnapsbrennen auskannte. Er suchte nach einer Farm in den neuen Ländereien von New Jersey, die er aufbauen konnte, und bemerkte dort die vielen, vielen Apfelbäme. »Heureka«, meinte er (oder was Schotten bei einer solchen Gelegenheit eben so sagen), »diese Äpfel kann man ganz einfach zu Apfelbranntwein brennen«, und das machte er dann auch.


 

 

Man geht davon aus, dass Laird’s Apple Brandy etwa 1770 zum ersten Mal verkauft wurde, doch die ersten Aufzeichnungen von Verkäufen fand man in einem Buch mit betrieblichen Aufzeichnungen aus dem Jahre 1777, das von seinem Sohn Robert geführt wurde, der das Colts Neck Inn betrieb. Darin wurde der Verkauf von »vier Schillings und sechs Pence pro Gallone Ciderbranntwein« festgehalten. Später bekam dieses Hochprozentige dann den Namen Apple Jack.


 

 

Robert trat der Armee von General Washington in seinem Kampf für eine neue Nation bei und wurde auch Gastgeber dieser Armee. Er fand sogar die Zeit, dem großen Boss etwas Gutes zu tun, indem er ihm das angeforderte Rezept für Cider und dazu auch eine Kostprobe schickte.


 

 

Als die neue Republik damit begann, Lizenzen für die Produktion von alkoholischen Getränken auszugeben, wurde Laird’s die Distillery License #1 verliehen, und sie blieb seitdem an ihrem Standort in Scobeyville, New Jersey. Laird’s war somit einer staatlichen Bekanntmachung von 1980 zufolge das »älteste einheimische Branntweingetränk der USA«.


 

 

Sogar während der Prohibition wurde Laird’s noch als etwas Besonderes betrachtet und bekam die Erlaubnis, mit dem Brennen und Verkaufen von Apple Brandy nur zu medizinischen Zwecken fortzufahren. Laird’s stellte auch nicht-alkoholischen süßen Cider und Apfelmus her.


 

 

Das Unternehmen prosperiert unter Leitung von Williams Nachkommen auch heute noch. Das beweist wieder einmal, dass Qualität und Beharrlichkeit sich auszahlen.





Andre Orte, andre Brandys

Brandy wird an vielen verschiedenen Orten der Welt produziert. Sie finden die in diesem Abschnitt aufgeführten Produkte wohl nicht unbedingt in Ihrer Eckkneipe, doch es lohnt sich, diese Getränke einmal zu probieren, wenn Sie in der Nähe des Herstellerlandes sind. Vielleicht suchen Sie auch mal im Duty-Free-Shop des Flughafens danach.


Australien


Die Aussies haben es nicht so mit dem Brandy, doch ihnen steht soviel Wein zur Verfügung, dass es dumm wäre, den Überschuss nicht für Brandy zu nehmen. Die Spirituosen aus den Trauben von Down Under sind allgemein eher leicht und enthalten vorzugsweise wenig Alkohol – ein wenig wie beim Brandy im kalifornischen Stil. Das ist gut für die Geldbörse, vor allem beim Mixen von Cocktails.



Das Schwarze Meer


Georgien und Armenien machen beide gute Brandys und exportieren auch etwas davon. Sie stützen sich dabei auf frühere Unterrichtungen durch Mönche. Die Brandys sind von intensivem Geschmack, wobei neben den einheimischen Trauben auch importierte wie die französische Rebsorte Muscadine sowie Sercial und Verdelho aus Madeira verwendet werden.



Osteuropa


Der bekannteste Pflaumenbrandy ist Sliwowitz, der in der gesamten Balkanregion und Osteuropa und nun auch in den USA produziert wird. Verschiedene Marken aus vielen Ländern sind erhältlich. Dazu gehören Manastirka (»aus dem Kloster«), ein zweifach gebrannter Brandy aus Serbien, der aus einer schwarzen Pflaume namens Majarka gemacht wird. Er reift mindestens zehn Jahre.



Deutschland


Die deutschen Brennmeister stellen seit dem 14. Jahrhundert die als Weinbrand bezeichnete Spirituose her (die Gilde der Brennmeister wurde 1588 gegründet) und verwenden dafür heute hauptsächlich importierte Weine.


 


Heute werden die meisten deutschen Brandys auf Pot Stills gebrannt und reifen mindestens sechs Monate. Wird ein Brandy länger gelagert, bekommt er den Beinamen uralt. Die besten von ihnen gleichen dem Cognac, doch sind sie ein wenig leichter und haben einen lieblicheren Nachklang.



Griechenland


Die Griechen stellen eine Menge Brandys her, deren weltweit berühmtester der Metaxa ist. Dabei handelt es sich um einen Wein mit dem kräuterigen Geschmack eines Likörs, der zweimal gebrannt wird. Die Anzahl der Sterne auf dem Etikett verweist auf das Alter (*** = drei Jahre alt).


 


Ein anderer, beliebter hochprozentiger Grieche ist der Ouzo, der dem Absinth gleicht. Das ist ein auf Brandy basierender Wein, der mit Anis versehen wird und milchig-weiß wird, wenn man Wasser hinzugibt.



Israel


Die Weinproduktion in Israel ist so alt wie die Bibel selbst, doch mit Brandy ging es erst 1880 los, als Baron Edmond de Rothschild den Grundstein für die moderne israelische Weinindustrie legte. Die Brandys werden ähnlich wie Cognac im französischen Stil gemacht.



Lateinamerika


Weil Spanier die ersten Europäer waren, die offen mit Lateinamerika handelten, wurde Brandy in diesem Teil der Welt schon im 16. Jahrhundert eingeführt. Doch er wurde von den dortigen Völkern nicht allgemein angenommen – außer in Mexiko. Dort wird beinahe der gesamte Wein, der aus den in Mexiko angebauten Rebsorten Thompson Seedless, Ugni Blanc und Palomino gekeltert wird, für die Produktion von Brandy verwendet. Brandy ist die beliebteste Spirituose des Landes und schlägt Tequila und Rum um Längen.


 


Daneben werden beinahe alle anderen Brandys in Lateinamerika strikt für den Hausgebrauch gemacht. Die Ausnahme bildet der Pisco aus den Anden, der hauptsächlich in Chile und Peru aus verschiedenen Trauben, darunter auch der Muscat-Traube, gebrannt wird. Pisco hat, je nach Traubensorte und Herstellung, einen leichten, etwas lieblichen Geschmack und ist somit ideal zum Mixen von Cocktails geeignet, vor allem dem beliebten Pisco Sour.



Südafrika


Die Brandy-Produktion in Südafrika begann im 17. Jahrhundert mit der Ankunft der Holländer. Die Brandys waren damals aber so hochprozentig und rau, dass sie witbits (weißer Blitz) genannt wurden. Die modernen Sorten wurden zuerst im 20. Jahrhundert produziert, und zwar aus den Standardrebsorten plus Palomino-Trauben. Weil sie mindestens drei Jahre reifen, sind sie weitaus zahmer als jene aus den allerersten Jahren.





Brandy nach Typ

Egal wo sie jeweils produziert werden, alle Brandys fallen mehr oder weniger genau in eine dieser drei allgemeinen Klassifizierungen: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Brandys aus Wein


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Brandys aus Früchten


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Brandys aus Trester



Und damit’s noch ein wenig komplizierter wird, nennt man einige auch noch feine Brandys, während andere, die nach einer anderen Destillationsmethode produziert werden, als Massenprodukt bezeichnet werden. Beide Methoden werden gleich im Abschnitt »Brandys brennen« weiter erklärt.


Brandys aus Wein

Diese Brandys werden aus Fruchtweinen destilliert und haben die größte Marktverbreitung. Sie sind die Brandys, die normale Konsumenten höchstwahrscheinlich schon einmal probiert haben. Meist wird der Wein, aus dem dieser Brandy gebrannt wird, aus Trauben gekeltert, aber tatsächlich ist praktisch jeder Fruchtwein (darunter auch solche Besonderheiten wie Kiwi oder Granatapfel) schon einmal irgendwo zu Brandy verarbeitet worden.



Brandys aus Früchten

Diese Brandys werden nicht aus Fruchtweinen gebrannt, sondern indem echte Früchte wie z.B. Äpfel in kleinen Destillatmengen mit hohem Alkoholgehalt mazeriert (eingeweicht) werden, um der Frucht den Geschmack zu entziehen. Aus dem nun mit neuem Geschmack versehenen Alkohol wird dann der Brandy produziert.


 


Weil diese Brandys meist aus örtlich angebauten Früchten hergestellt werden, die leicht vergären, sind sie nicht sonderlich teuer und somit auch sehr beliebt. Zwei sehr bekannte und beliebte Fruchtbrandys (beide aus Äpfeln) sind Calvados und Apple Jack. Wie Sie sicher schon am Namen erkennen, stammt Ersterer aus Frankreich und Letzterer aus den USA.



Brandys aus Trester

Wenn Winzer aus den Weintrauben den Saft pressen, bleibt am Ende der Trester übrig: die Beerenhäute, Stängel, Kerne und Blätter. Winzer lassen nicht gerne etwas verkommen und nutzen dieses Material, um daraus Tresterbrand zu machen. Das sind Spirituosen, die einen hohen Alkoholgehalt haben und nach nur kurzer Lagerung (wenn überhaupt) abgefüllt werden.


 


Der bekannteste und beliebteste dieser Tresterbrände ist Grappa, der nach der venetischen Stadt Bassano del Grappa in Italien benannt ist, wo er zuerst produziert wurde. Ein anderer italienischer Name für diese Brandy-Art ist bagaceira.


 


Andere Länder haben auch andere Namen für ihre Tresterbrände: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Aguardiente oder Orujo (Spanien)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Alcool blanc, Eau-de-vie oder Marc (Frankreich)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Dop (Niederlande)


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Tresterschnaps (Deutschland)



Egal wie er genannt wird, er ist definitiv ein Brandy.




Brandys brennen

Die Destillation eines Brandys verläuft so wie bei allen anderen Spirituosen. Den gesamten Prozess bekommen Sie umfassend in Kapitel 2 erklärt, für die Feinheiten beim Brandy lesen Sie einfach weiter.


Die Wahl des Grundstoffs

Die Basis für die Destillation eines Brandys ist eine Flüssigkeit, die vergären kann. Meist ist das Wein aus traditionell weißen Weintrauben. Doch man kann dafür praktisch auch alle anderen Pflanzen oder pflanzlichen Produkte wählen, die Zucker enthalten: weiche Früchte wie Beeren, Zuckerrohr, Honig, Reis, Milch, Getreide bis hin zu Knollen (ja, auch Kartoffeln).


 
[image: e9783527642991_i0101.jpg]Während des Zweiten Weltkriegs mussten Londoner, die unbedingt ihren Brandy haben wollten, den Wein aus Kohlblättern und Karottenschalen machen. Dann brannten sie diesen wirklich merkwürdig schmeckenden Wein und bekamen Brandys mit gleichermaßen eigenartigem Geschmack. Und um es deutlich zu sagen: Es gibt keine Aufzeichnungen, dass Winston Churchill, egal was für ein großer Patriot er gewesen sein mochte, jemals seine Zigarre in ein Glas mit Kohl-Brandy getunkt hat.


 

 
Ganz fruchtig und gut eingelegt!

 

In die Kategorie Fruchtbrandy fällt jede Art von Früchten (außer Trauben), aber nicht einer »mit Fruchtgeschmack«, was eine völlig andere Geschichte ist. Wie kommt das? Ganz einfach: Brandys mit Fruchtgeschmack sind eigentlich Liköre, die mit Zucker versehen wurden, um sie von echten Brandys zu unterscheiden. Echte Brandys sind von Natur aus schon genug gezuckert. Und Trauben haben den größten Zuckergehalt aller Früchte, die überhaupt zum Destillieren genommen werden.


 

 

Um einen Fruchtbrandy zu machen, werden die Früchte zuerst zerdrückt und dann in einer Spirituose mit hohem Alkoholgehalt mazeriert (eingeweicht). Der verschnittene Extrakt wird entnommen, einmal gebrannt und hat einen niedrigen Alkoholgehalt. Auf diese Weise wird der Geschmack so frisch und natürlich wie möglich bewahrt.





Die Spirituose brennen

Der erste Schritt bei der Brandy-Produktion ist, dass der Grundstoff in einem großen Bottich etwa fünf Tage fermentieren darf, damit Zucker in Alkohol umgewandelt wird. Als Faustregel kann man sagen, dass weiße Weintrauben nach der Umwandlung normalerweise etwa zehn Prozent Alkoholgehalt aufweisen.


 


Wie bei anderen Destillationen auch wird die fermentierte Flüssigkeit durch verschiedene Filter entweder in einen Pot Still oder eine Kolonnendestille gepumpt. Dann wird sie bis zum Siedepunkt erhitzt, damit der Alkohol (der einen geringeren Siedepunkt hat als Wasser) verdampft und sich dann in einer Flüssigkeit niederschlägt, die zwischen 26 und 32 Vol.-% Alkohol hat.


 


Ein zweiter Durchgang, den die Franzosen la bonne chauffe (Feinbrand) nennen, produziert eine Flüssigkeit mit maximal 72 Vol.-% Alkohol.


 
[image: e9783527642991_i0102.jpg]Bei der Destillation anderer Spirituosensorten wie Whisk(e)y legen es die Brennmeister darauf an, ein Destillat möglichst ohne Geschmack und Aroma zu produzieren. Das ist bei Brandy nicht der Fall. Hier soll möglichst viel Geschmack im Destillat erhalten bleiben, damit man es als Brandy bezeichnen kann.


 

 
Wie kommt diese große Birne in die kleine Flasche?

 

Ein eher ungewöhnlicher Brandy ist Poire, der vor allem in Österreich und der Schweiz produziert wird. Er unterscheidet sich von den anderen Fruchtbrandys vor allem dadurch, dass er nicht nur die Fruchtessenz enthält, sondern tatsächlich eine ganze, reife Birne in der Flasche steckt. Die Birne mazeriert im Birnenbrandy.


 

 

Viele kaufen sich eine solche Flasche nicht nur wegen des Geschmacks (der außerordentlich gut ist, wenn man Birnen mag, und wem schmecken die nicht?), sondern um sie auch aufs Kaminsims zu stellen, damit Gäste die Flasche bewundern und alle fragen: »Wie kriegen sie die Birne in die Buddel?«


 

 

Ganz einfach: Zuerst sucht sich der Bauer, der den Brandy machen will, an seinen Birnbäumen (Anjou-Birnen für Poire William, die meistverkaufte Sorte) solche Birnen aus, die gerade bis zur Größe einer Traube herangereift sind. Er steckt den Zweig mit der Birne daran vorsichtig in die Brandy-Flasche.


 

 

Dann wartet er ab, bis die Birne reif ist, schneidet den Zweig ab, wäscht die Birne in der Flasche und füllt diese mit Birnenbrandy.


 

 

Voilà, wie der Franzose sagt: Die große Birne in der kleinen Flasche!





Reifung

Wenn der Brandy den empfohlenen Alkoholgehalt erreicht hat, wird er aus der Destille in hölzerne Fässer, meist aus Eiche, gepumpt. Dort ruht er zwischen zwei und fünfzig Jahren oder länger und nimmt die Geschmacksstoffe aus den Fässern an. Dabei verliert er etwa einen Prozent seines Alkohols durch Verdunstung (das nennt man den »Anteil der Engel«).


 


Auch wenn Brandys aus Fruchtwein hergestellt wurden, werden sie in der Flasche im Laufe der Zeit nicht weicher und milder. Hier zählt nur die Zeit im Fass. Wenn Sie diesen prozentualen Alkoholanteil mit berücksichtigen, der während der Fassreifung verlorengeht, können Sie nachvollziehen, warum die Kenner einen gut gereiften Brandy so genießen. Er hat weniger Alkohol, aber einen deutlich ausgebauteren Fruchtgeschmack.


 
[image: e9783527642991_i0103.jpg]Das Material, das vor der Destillation aus dem Wein herausgefiltert wurde, wird gepresst, um den verbleibenden Saft zu konzentrieren. Die gesamte Masse wird dann für den sogenannten Tresterbrand erneut gebrannt, der den Geschmack des ursprünglich verwendeten Weines bewahrt. Während die anderen Brandy-Sorten nun zum Reifen geschickt werden, filtert man Tresterbrände erneut und füllt sie anschließend ab. So bleibt der originale Weingeschmack erhalten, der ansonsten nachlässt oder vollkommen verschwinden kann, wenn der Brand im Holz reift.


 


Verschneiden

Ein feiner Brandy ist wie ein Cognac eigentlich ein Verschnitt (»Blend«) mehrerer Brandys aus verschiedenen Bereichen des Appellationsbezirks und reift unterschiedlich lange.


 


Vor der Entnahme aus dem Fass und vor der Abfüllung kann dem ältesten der Brandys destilliertes Wasser hinzugegeben werden. Durch diese Ergänzung bleibt der Alkohol auf etwa 40 Vol.-%. Mit Zucker oder Karamell kann die Farbe des Brandys über die Jahre hinweg konstant gehalten werden.




Die Verkostung von Brandy

Verkosten ist Schmecken.


 


Wie man eine Verkostung gestalten sollte, steht in Kapitel 3, und das gilt sowohl für Brandy als auch für jede andere Spirituose.


 


Natürlich passe ich diese Verkostung für Sie auch ganz speziell an. Dazu kommen wir gleich, lesen Sie einfach weiter. Doch zuerst legen Sie sich einen Beurteilungsbogen an, indem Sie das Beispiel aus Tabelle 13.1 kopieren oder sich einen eigenen entwerfen.


Dann lesen Sie bitte weiter.


Tabelle 13.1: Die Verkostung von Brandy


[image: e9783527642991_i0104.gif]


 

Verkostung nach Typ

Wenn Sie nach Typ verkosten wollen, befolgen Sie einfach diese Schritte: 


1.    Überlegen Sie sich, welchen Brandy-Typ Sie gerne kosten wollen.


2.    Besuchen Sie den Spirituosenhändler Ihrer Wahl.


3.    Wählen Sie zwei oder drei Marken aus.


4.    Beginnen Sie mit dem Verkosten.



Die meisten Experten empfehlen, mit den beiden großen Franzosen Cognac und Armagnac zu beginnen. Wählen Sie einfach zwei Flaschen mit dem entsprechenden Typ auf dem Etikett aus. Wenn alle aus Frankreich stammen, achtet das französische Gesetz schon darauf, dass Sie die echten Spirituosen bekommen.


 


Wenn man Calvados mit einem amerikanischen Apfelbrandy wie Laird’s vergleicht, ist das ein interessantes Experiment darüber, wie sich Geografie und Kultur auf Brandy auswirken.


 


Tresterbrände sind etwas für Kenner, doch wenn Sie zwei oder drei probieren, sind Sie bald in der Lage, zwischen den unterschiedlichen Geschmacksnoten der Brandys aus verschiedenen Ländern zu unterscheiden.



Verkostung nach dem Herkunftsland

Sie können Brandys auch so verkosten, dass Sie sich jeweils einen aus verschiedenen Ländern aussuchen und sie bei einer Sitzung probieren (eine Weltreise mit Brandy!).


 


Nehmen Sie als Ausgangspunkt spanischen Brandy und machen Sie mit den Brandys aus Kalifornien weiter, die nicht nach der Solera-Methode gereift wurden. Achten Sie auf die Unterschiede bei Geschmack und Aroma. In Tabelle 13.2 finden Sie eine ganze Menge Beispiele für diese Art der Verkostung.


 




	
Land


	
Marken-Brandys




	
Armenien


	
Eine der ersten Regionen, in denen Brandys produziert wurden. Der bekannteste Markenname ist Ararat, der aufgrund der problematischen Situation in Armenien aktuell von der israelischen Firma Carmel Wines produziert und vertrieben wird.




	
Australien


	
Praktisch jeder angesehene Weinproduzent wie Penfold’s hat neben seinen meist sehr gut gemachten Weinen einen oder zwei Brandys im Angebot. Weil die Winzereien so wenig Brandy hervorbringen, wird die Produktion meist im Land konsumiert.




	
Deutschland


	
Einer der bekanntesten modernen Brandys aus Deutschland ist Asbach Uralt. Er hat wegen seiner Fassreifung und seines Verschnitts im französischen Stil einen robus- ten, doch sehr weichen Geschmack.




	
Israel


	
Der Weinanbau in Israel ist so alt wie die Bibel oder noch älter. Doch durch franzö- sische Beteiligung wurde Mitte des 19. Jahrhunderts die Produktion von koscherem Brandy subventioniert. Anfänglich noch eher lieblich, basieren die heutigen Brandys wie Yarden und Carmel auf dem französischen Modell und haben auch ihr nicht koscheres Publikum gefunden.




	
Mexiko


	
Die Mexikaner stimmen mit der Geldbörse ab, wenn es um die Wahl des Brandys geht. Unter den vielen, im Lande angebotenen Marken ist ihr absoluter Favorit Presidente, der auch der weltweit am meisten verkaufte Brandy ist. Er wird im spanischen Stil produziert, und auch eine im Solera-Verfahren gereifte Version ist erhältlich.




	
Peru


	
Peru und Chile liefern sich seit Jahrzehnten lange Schlachten vor Gericht um die Frage, woher Pisco stammt. Bis diese Auseinandersetzungen beigelegt sind, wollen wir einfach mal davon ausgehen, dass es sich um einen Brandy-Stil handelt, der in der Andenregion ungemein beliebt ist. Der chilenische Pisco Capel ist auch in anderen Ecken der Welt allgemein zu erwerben, doch die peruanischen Pisco (z. B. Queirolo oder Ocucaje) werden auch immer besser verfügbar.




 


 

Tabelle 13.2: Ausgewählte Beispiele für Brandys aus verschiedenen Ländern


Verkostung nach Preis

Sich nach dem Preis zu richten, ist wahrscheinlich der schlechteste Weg, um Brandys für eine Verkostung auszuwählen. Anders als andere Getränkesorten ist Brandy für extreme Preisschwankungen nicht sonderlich anfällig.


 


Eine Faustregel dafür? Je älter ein Brandy, desto teurer ist er. Warum? Weil die Destillerie die Investitionen wieder hereinholen muss, die sie getätigt hat, während der Brandy ganz ruhig im Keller seiner Vollendung entgegenreift.


 


Naheliegenderweise ist ein Cognac, der 50 Jahre alt ist, um ein Vielfaches teurer als so ein Baby von gerade mal vier Jahren. Doch manche bevorzugen auch die leichteren (jüngeren) Brandys – auch wenn es nicht diejenigen sind, um die sich die Legenden ranken.


 


Das werden Sie erst wissen, wenn Sie sie probiert haben.



Was Sie schmecken (und riechen), wenn Sie schnüffeln und schlucken

Aus Tabelle 13.3 entnehmen Sie alle möglichen Geschmacks- und Aromanoten der verschiedenen Brandy-Typen. Wenn Sie davon sprechen, wie sich eine Spirituose auf Ihre Nase auswirkt, dann sollten Sie übrigens eher vom Aroma sprechen statt von Geruch – insbesondere bei einem so anspruchsvollen Produkt wie Brandy. Und wenn Sie sich darüber auslassen, wie er sich auf Ihren Gaumen auswirkt, ist es kultivierter, vom Bukett zu sprechen, was sich auf die sinnliche Erfahrung bezieht, als vom Schmecken, als würde man von einem Schokoriegel sprechen (»Mensch, der schmeckt ja lecker«).


 




	
Brandy-Typ


	
Geschmacks- und Aromanoten




	
Cognac


	
Karamell, Schokolade, Zigarre (und die hölzerne Kiste), Nelken, Honig, Melasse, Nüsse, Eiche (von den Lagerfässern), Pflaume, Rauch, Vanille




	
Armagnac


	
Verschiedene blumige Düfte, verschiedene Noten nach Trockenfrüchten




	
Calvados/Apple Jack


	
Äpfel, Eiche, Vanille (dazu auch viele der Geschmackskomponenten von Cognac und Armagnac)




	
Fruchtbrandys


	
Früchte, aus denen der Brandy hergestellt wurde (plus viele der Geschmacks- komponenten in Cognac und Armagnac)




 


 

Tabelle 13.3: Geschmacks- und Aromanoten beim Brandy



Brandys servieren – pur oder gemixt? Warm oder kalt?

Was ist so großartig daran, Brandy zu trinken? Darüber schreibt Samuel Johnson (1709 – 1784), der bedeutende britische Schriftsteller und Philosoph, Folgendes: 


 
Bordeaux ist der Trank für Jungen, Port der für Männer, doch wer danach trachtet, ein Held zu sein, muss Brandy trinken.


 

Brandy geht als Aperitif, als mit Club Soda gemixter Cooler oder auch auf traditionelle Weise: im Salon als Ersatz für ein wirklich reichhaltiges Dessert.


 


Brandy sollte niemals eisgekühlt sein. Das Bukett ist viel zu delikat, als dass es zuviel Eis verträgt, was aber auch nicht bedeutet, dass er erwärmt werden sollte. Die Zimmertemperatur ist gewöhnlich zum Servieren genau richtig. Wenn jemand ihn gekühlt haben möchte, geben Sie ein oder zwei Eiswürfel hinein. Lassen Sie das Aroma vorm Trinken atmen, indem Sie die Flasche einige Minuten offen stehen lassen.


 


Die endgültige Entscheidung über die Verkostung besteht darin, wie Sie die Brandys servieren wollen. Manche sind leicht genug und können gerne mit vielen anderen Getränken und sogar Cola gemixt werden. Andere Brandys rümpfen ihre Nase (und auch Ihre), wenn ihr wunderbar gereifter Geschmack mit einem Emporkömmling der Softdrinks oder gar frischem Fruchtsaft verdünnt werden soll.


 


Die besten Brandys sind das Produkt jahrhundertelanger Erfahrung und jahrelanger geschickter Arbeit. In Frankreich genießen die Cognac-Produzenten für ihre Mühen große Anerkennung. Wer die beste der Top-Spirituosen würdigen will, sollte sich die Empfehlung zu Herzen nehmen, Cognac nicht mit irgendetwas zu mixen, sondern ihn bis nach dem Essen aufzubewahren. Einen gut gealterten Brandy an einem kalten Winterabend nach einem herzhaften Mahl vor einem lodernden Feuer zu genießen, während man eine ausgezeichnete Zigarre raucht, ist ein Klischee, doch jeder sollte das wenigstens einmal probiert haben.


 


Moderne Brandy-Trinker akzeptieren jedoch die Vorstellung, dass ein leichter Brandy im kalifornischen Stil die perfekte Basis für Cocktails mit Frucht oder Fruchtgeschmack darstellt. Beispiele für Brandy in Cocktails sind der Brandy Alexander oder in einem Mint Julep als Ersatz für Bourbon (die klassischen Rezepte finden Sie in Kapitel 15).


 


Mehr über Cocktails mit Brandy finden Sie in dem maßgeblichen Werk Cocktails für Dummies, 3. Auflage, von Ray Foley (Wiley-VCH).



Zu Brandy passende Speisen

Die Fülle und Reichhaltigkeit von Brandy passt gut zu üppigen, fettreichen und kräftig schmeckenden Gerichten wie 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gänseleberpastete


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Gebratenes Fleisch und Geflügel (Ente, Gans, Rind, Lamm, Wildbret)
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[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fruchtkuchen, Butterkuchen, fettreiche Kuchen



Brandy ist auch eine willkommene Zutat bei einer eleganten Sauce mit Pfefferkörnern für Ente à l’orange oder Steak. Oder Sie geben einfach ein wenig Brandy zu Ihrer französischen Zwiebelsuppe, gießen etwas übers Vanilleeis oder rühren ihn in den Kaffee. Auch hier gilt der Spruch des Architekten Frank Lloyd Wright: »Weniger ist mehr«.


Flambieren – ganz behutsam

Wer genießt den bombastischen Moment, wenn aus dem Dessert oder Cocktail eine hell leuchtende Flamme aufgeht? Wirklich jeder.


 


Wer hasst es total, wenn die Servietten neben dem Dessert oder Drink in Flammen aufgehen? Absolut alle.


 


Flambieren ist eine Kunst, die nicht von Unerfahrenen praktiziert werden sollte. Die Profis verhindern eine Feuersbrunst einfach dadurch, dass sie daran denken, dass jeder Brandy mit 40 Vol.-% bei Zimmertemperatur ganz leicht brennt, wenn man ihn erwärmt.


 


Also wird zuerst die Flasche gekühlt und der Brandy dann in einen erwärmten Löffel oder Schöpfkelle über der Servierschale oder dem Glas gegossen. Dabei geben die Profis einen Zuckerwürfel in den Brandy, der als »Docht« für die Flamme dient.


 


Dann entzünden sie alles … sehr, sehr vorsichtig und in sicherer Entfernung vom Gast.


 


Wenn es Sie verlockt, das mal auszuprobieren – lassen Sie es! Nicht ohne eine wirklich gute Lektion von einem wirklich guten Lehrer. Das ist diese Woche mein Beitrag zum Brandschutz!


 
Winston und Brandy – Ein echtes Traumpaar

 

Einer der wirklich großen Männer des 20. Jahrhunderts, Winston Leonard Spencer Churchill (1874 – 1965), diente während des Zweiten Weltkriegs als englischer Premierminister. Auch in Zeiten tiefster Krise verzichtete er nicht auf seinen Brandy und seine Zigarren.


 

 

Jeden Abend nahm Churchill sich die Zeit für eine gute Zigarre und ein gutes Glas Cognac (er bevorzugte Hine). Er genoss diese heutzutage schuldbehafteten Freuden so sehr, dass ihm nachgesagt wurde, er habe seine Zigarre in den Brandy getaucht, um ihr einen besonders vollen Geschmack zu verleihen.


 

 

Nicht dass Sir Winston für die Herren das Ritual von Zigarre und Brandy nach dem Dinner erfunden hat. Dafür geht der Dank an den Prinzen von Wales, der später König Edward VII. wurde und der seine Mutter Königin Viktoria damit in den Wahnsinn trieb, weil sie das Rauchen so sehr hasste.


 

 

Das Ritual hat sich seitdem sehr geändert. Heute werden sich, wenn Rauchen denn überhaupt erlaubt ist (Sir Winston würde bei diesem Gedanken sicherlich zusammenzucken), die Damen gemeinsam mit den Herren die Rauchwaren anstecken, wobei sie alle ihre Brandygläser erheben und einen Toast auf jene Momente ausbringen, die das Leben einfach lebenswerter machen.
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Liköre mit Früchten, Kräutern und noch viel mehr

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die süße Seite des Alkohols
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[image: e9783527642991_triangle.jpg] Unter Hunderten von Sorten auswählen



 

Im 12. Jahrhundert fanden die Alchemisten heraus, wie man landwirtschaftlichen Produkten ihre Essenz entlocken kann, um al-kuhl zu bekommen, das mittelalterliche Allzweckheilmittel.


 


Daran schlossen sich die Unterrichtungen anderer Menschen an, wie man dieses bemerkenswerte »Lebenswasser« herstellt und nutzt. Doch es dauerte nach der Entdeckung der Destillation im 9. Jahrhundert noch etwa 800 Jahre, bis Mönche in Frankreich entdeckten, wie vorteilhaft für die Gesundheit und sogar lebensrettend es sein kann, wenn man den Alkohol mit süßen oder anderen wohlschmeckenden Geschmacksstoffen versetzt.


 


So kamen die Liköre zur Welt, und zwar in Form zweier Liköre, die bis zum heutigen Tag sehr beliebt sind, weil sie so gut schmecken: Chartreuse und Bénédictine. Beide wurden zu Ehren des Mönchsordens benannt, in dem sie zuerst kreiert wurden.


 


Die weitere Entwicklung der komplexesten, farbenprächtigsten, geschmackvollsten und verschiedenartigsten unter den gebrannten hochgeistigen Getränken blüht seit dem 16. Jahrhundert (wie viele der Pflanzen und Blumen, die für deren Produktion verwendet wurden). Diese neuen Produkte nutzten Kombinationen aus sogenanntem Neutralalkohol (das ist ein klarer Alkohol mit wenig oder ganz ohne Geschmack), der aus Getreide oder Wein oder anderen landwirtschaftlichen Produkten mit (oder durch) Früchten, Blumen, Pflanzen, deren Säften oder anderen geschmacklich wirksamen Substanzen hergestellt wurde. Und die Mönche nutzten verschiedene Mittel, um die besten dieser Geschmacksstoffe auf kontrollierte und standardisierte Weise zu gewinnen.


 


Sie verwandelten diese frühen Arzneimittel in eine unglaubliche Vielfalt farbenreicher Spirituosenprodukte der verschiedensten Geschmacksrichtungen. Das führte zur riesigen Produktvielfalt, die man heute als Liköre kennt. Die Beliebtheit von Likören und Fruchtlikören hat nie nachgelassen. Wenn etwas seit 400 Jahren geschätzt wird, muss da ja etwas dran sein. Im Fall dieser Schönheiten bedeutet das Vielfalt, moderat geringe Kosten, allgemein weniger Alkohol und dass sie für Drinks und beim Kochen gut nutzbar sind.


Die Geburt des Likörs

Viele Historiker schreiben die erste Zusammenstellung von gesüßten Kräutern und Alkohol der medizinisch-wissenschaftlichen Universität von Salerno in Italien zu. Die Kunst, die Einnahme von Arzneimitteln von »bäh« in »lecker« zu verwandeln, gelang schlussendlich Katharina von Medici, die zu einer der herrschenden italienischen Familien gehörte. Im Jahre 1536 stellte sie ihrem neuen Ehemann, dem König Heinrich II. von Frankreich und seinem französischen Hof eine Tinktur vor, die man heute Cocktail nennen würde. Der »Rossoli« war eine vielfältige Mixtur aus allem Möglichen, z. B. Jasminblätter und Kamille und in Alkohol getränktem Zucker, den italienische Bauern nutzten, um den »Schwarzen Tod« abzuwehren (so nannten die abergläubischen Bauern die Beulenpest).


 


In sehr kurzer Zeit wurde diese »Medizin« zu einem Liebling der französischen Aristokratie. Doch dort schätzte man die stimmungsaufhellende Wirkung wahrscheinlich mehr als die Effektivität, Pest und andere lebensbedrohliche Leiden abzuwehren.


 


Während der Renaissance wurde die Praxis, bekannte Medikamente mit Alkohol zu versetzen, unter der Elite immer gängiger. Viele Haushalte der Oberklasse hatten einen besonderen »Destillenraum«, in dem Spirituosen gebrannt wurden, die für Kosmetika, aber auch zum Trinken verwendet wurden. Die Frauen des Hauses nutzten die gleichen Destillationsmethoden, um Rosenwasser für einen besseren Teint herzustellen, und ein Wässerchen aus zerstoßenen Nelken zu produzieren, um Leibweh, Fettleibigkeit und Würmer zu lindern.


 


In Person des Giacomo Justerini kamen diese bemerkenswerten Variationen eines altertümlichen Themas im Jahre 1749 aus Italien auch nach London. Er brachte verschiedene komplexe Rezepte zur Herstellung von Likören mit sich. Signore Justerinis Name und sein »Apothekenladen« leben heute noch weiter, und ebenfalls seine Partnerschaft mit Alfred Brooks. Beide machten den J&B Scotch Whisky bei der britischen Königsfamilie zu einem allgemein bekannten Namen und auch bei den heutigen, eher gemäßigten Trinkern.


 


Während man in vielen Ländern immer mehr Arten von »medizinischen Likören« schuf, lief die innovative Destillation auf einem parallelen Gleis ab. Es dauerte nicht lange, bis beide einander nahe kamen.


 


Die Mönche waren die ersten, die die potenziellen Vorteile erkannten, ein Destillat aus Kräutern, Blättern oder sogar Pflanzenwurzeln mit aqua vitae anzureichern. Sie begannen schon bald damit, ihren Patienten die Arzneien mit diesen neuen Methoden zu verabreichen. Im 16. und 17. Jahrhundert wurden Hunderte von verschiedenen Tränken kreiert (darunter natürlich auch eine ganze Menge »Liebestränke«). Im Jahre 1510 schuf der Benediktinermönch Dom Vincelli das auch heute noch verwendete Rezept für den Bénédictine-Likör. Erst in neuerer Zeit hat der wissenschaftliche Fortschritt die chemischen Stoffe entdeckt, durch die einheimische Pflanzen und Blumen vorbeugend gegen Herzinfarkte wirken. Nun können diese Stoffe einfach in eine Pille oder Kapsel gesteckt werden, was den anfänglichen schlechten Geschmack, aber auch den Alkohol entfernt. Erst in der vergangenen Generation wurde man sich über die Fakten klar, wie die gesundheitlichen Effekte dieser pflanzlichen Stoffe sogar auf einer alkoholischen Basis weiter wirken.


 


Heute nutzen praktisch Hunderte von Likören und Kräuterlikören Früchte und andere Zutaten, um diese leckeren Tränke mit Aromen zu versehen, von denen der Maure Geber, der erste Brennmeister der Welt, nicht zu träumen gewagt hätte. Moderne Liköre sind die größte Kategorie aller Spirituosen, wenn man nach der Anzahl der Marken geht, und sie ist die Kategorie mit den weltweit drittbesten Umsätzen. Das ist kein Wunder, wenn man bedenkt, dass Liköre deutlich erschwinglicher sind als andere, mit höheren Steuern belegte Spirituosen.


Die ersten »Arzneien«

Bis zum Ersten Weltkrieg standen einzig jene »Arzneien« zur Verfügung, die schon seit prähistorischen Zeiten mit Pflanzen und Kräutern aus der jeweiligen Gegend gebraut wurden (wenn man sich heute all die Werbung im Fernsehen darüber anschaut, mag man kaum glauben, dass das alles noch gar nicht so alt ist). Damals wurden die Pflanzen zermahlen und mit Wasser versehen und anschließend – egal, wie schlecht das Gebräu schmeckte – oft unter Protest verabreicht. Der »Medizinmann« konnte immer die Schuld auf das Wasser schieben, und meist hatte er damit sogar recht. Diese anfänglichen Versuche, kranken Menschen durch die Wunder der Chemie beizustehen, haben sicher irgendwie gewirkt, doch sie wurden kaum so wie verschrieben genommen, und ganz sicher war das kein Genuss.


 


Als man immer mehr Ansprüche an den Geschmack stellte und an den Punkt kam, an dem Fleisch vor dem Essen erst einmal gebraten wurde, gab sich die Bevölkerung auch nicht mehr mit diesen selbst gebrauten Arzneien und deren schlechtem Geschmack zufrieden. Sie hielten den »Ärzten« vor, ihre Medikamente nicht effektiver zu machen.


 


Dann wurde der Honig entdeckt und später auch das Zuckerrohr (siehe Kapitel 12). Die Medizinmänner erkannten sehr schnell die Weisheit, die Mary Poppins viele Jahrhunderte später so besingen sollte: »Mit ’nem Löffelchen voll Zucker schluckst du jede Medizin«. Im Bestreben, ihre Medizin wirksamer zu machen, gaben die damaligen Apotheker Honig, Datteln, Feigen oder gemahlenes Zuckerrohr hinzu. Durch diese Süße wurde ihre medizinische Kollektion deutlich schmackhafter, sodass auch Wilhelm Busch in seiner »Frommen Helene« mit Fug und Recht behaupten konnte: »Es ist ein Brauch von Alters her: Wer Sorgen hat, hat auch Likör!«


 


Als sie ihre Pülverchen mit Alkohol statt mit Wasser mischten, war Stimmung und Einstellung ihrer Patienten weitaus weniger feindselig!




Die Herstellung von Likör

Liköre weisen ein sehr breites Geschmacksspektrum auf, das auf den Geschmacksgrundstoffen basiert. Also hängen mögliche Aromanoten weitgehend von der Erfahrung und dem Geschick des Brennmeisters ab, von der Art, wie die Geschmacksstoffe produziert werden, und der genauen Rezeptur der Zutaten. Die Herstellung von Likören ist eine besondere Fähigkeit und auch eine Kunst. Sie erfordert ein breites Wissen über Pflanzen, Blumen, Früchte, Kräuter sowie Gemüse und allen möglichen anderen botanischen Produkten, die man in den entlegensten Ecken der Welt findet und zu Likören verarbeiten kann.


 


Als Beispiele seien hier ein gerade erschienener Granatapfellikör (diese Frucht wurde schon in der Bibel sehr liebevoll erwähnt) oder die Frucht des Marulabaumes genannt. Letztere erlebt eine Wiedergeburt als ein Likör namens Amarula. Die Frucht schmeckt herrlich, wenn sie ohne weitere Geschmackszusätze zu einer Spirituose verarbeitet wird.


 


Wenn sich jemand daran macht, einen Likör herzustellen, verwendet er dabei das gleiche, sehr komplexe Wissen, wie es auch die anderen Brennmeister für ihre jeweiligen Spirituosentypen nutzen. Liköre werden aus sehr vielen und unterschiedlichen Grundstoffen produziert. Das reicht von Neutralalkohol aus Getreide über Brandy und Rum und erstaunlicherweise bis zum Gin, der ja bereits nach Wacholder schmeckt. Der Grundspirituose gibt der Brennmeister die Geschmacksstoffe hinzu, die er nach seinem Geheimrezept zusammengestellt hat, und mischt alles sehr sorgfältig und behutsam.


Die Wahl der Grundspirituose

Brennmeister wählen ihre Spirituose als Grundlage auf der Basis von Geschmack, Verfügbarkeit und dem Verschnittpotenzial mit dem wichtigsten Geschmacksstoff. Jede Spirituose hat einen anderen, charakteristischen Geschmack. Werden die erdigen Noten von Tequila gut zu einem blumigen Duft passen? Kann der Gin voller Wacholder gut mit einem Granatapfelgeschmack vermischt werden? Oder wie passt ein süß-zuckriger Rum zu einer lieblichen Kräuternote?


 


Auch ökonomische Fragen spielen bei diesen Entscheidungen eine Rolle. Wenn Brandy die Basis ist, macht es keinen Sinn, einen Cognac mit Jahrgang zu verwenden. Oder vielleicht doch? Soll man einen Wodka aus billigem Getreide oder Mais nehmen oder lieber die exotischeren Wodkas, die aus Trauben gemacht werden?


 


Schließlich muss auch festgelegt werden, wie hoch der endgültige Preis des Likörs sein soll – eher preiswert, in der Mittelklasse oder Super-Premium? Auch das wirkt sich darauf aus, wie viel der Brennmeister für all die Zutaten zahlen muss.



Die Unterschiede herausstellen

Vor Jahren hat sich die Branche darauf geeinigt, dass sie den Markt durch verschiedene Preisbereiche mit entsprechenden Qualitätsstufen und Namen ordnen will. Als Verneigung vor den Franzosen wurde der Begriff Ordinair für die niedrigste Qualität gewählt. Dem folgen Demi-fine und dann Fine, bis schließlich als beste Qualität Surfine kommt. In diesen Tagen des globalen Marketings begegnen Sie diesen Bezeichnungen kaum noch, aber wenn sie sich nicht auf dem Etikett befinden, wirken sie sich auf jeden Fall auf die Preisgestaltung aus.


 


Um den Konsumenten noch weiter zu unterstützen, werden jedoch alle Liköre als Crème klassifiziert, wenn sie dickflüssig und besonders süß sind, als Balm, wenn sie von dicker Konsistenz sind, bzw. Water, Extract oder Elixir (die sind alle eher leicht).


 


Die heutigen Liköre werden auch nach dem Geschmackstyp geordnet. Am verwirrendsten dabei sind Crème und Cream. Das erste ist eine Kategorie, die auf einen einzigen Geschmacksstoff hinweist, z. B. Crème de Cacao, also ein süßer Likör mit mehr Zucker und einem Kakaogeschmack. Cream wie in Bailey’s Irish Cream ist eine in den 1980ern entstandene Kategorie. Diese Liköre werden anhand einer in Holland erfundenen Technologie produziert, um die Sahne zu stabilisieren, damit sie ohne Kühlung etwa zwei Monate haltbar wird. Cream-Liköre sind Blends, meist mit einem Whiskey oder Rum und frisch stabilisierter Sahne. Sie finden auch andere Spirituosen wie z. B. gar Amarula-Creams. Die häufigsten Geschmacksstoffe stammen von Schokolade, Minze und Kaffee. Doch die Haltbarkeit in Ihrem Kühlschrank ist meist kein Grund zur Sorge – die Drinks sind so köstlich, dass die Flaschen kaum zwei Monate überdauern werden.


 


Generische Liköre werden normalerweise als Liköre klassifiziert, die von verschiedenen Herstellern unter dem gleichen universell verwendeten Namen produziert und vermarktet werden. Zu dieser Klasse gehört auch Sloe Gin (Schlehengin), der aus Schlehen auf Basis von Neutralalkohol gemacht wird.


 


Eine weitere Kategorie von Likören sind Fruchtbrandys, bei denen ein farbloser und neutraler Brandy als Basis genommen wird, dem verschiedene ähnliche Fruchtgeschmacksstoffe hinzugegeben werden. Dieser mit geschmacklichen Zusatzstoffen versehene Brandy entstand höchstwahrscheinlich vor einigen Jahren in der Provinz Cognac in Frankreich, wo solch geschmacklich veränderter Cognac oft gerne getrunken wurde. Alizé ist ein Cognac mit verschiedenen Fruchtsäften und wird darum als Likör klassifiziert.


 


Schließlich gibt es da noch Schnaps (nicht zu verwechseln mit der deutschen oder holländischen Variante), der dem eaux-de-vie (der französischen Version von Wodka) mit Geschmacksergänzungen gleicht, dem aber kein Zucker zugesetzt wurde. In den USA muss auch der dort als »Schnapps« bezeichnete Likör der Anforderung entsprechen, dass alle Liköre einen bestimmten Zuckeranteil aufweisen müssen.



Woher der Geschmack kommt

Wenn man weiß, welche Spirituose die Basis sein soll, dann wird als nächster Schritt bestimmt, wie der Geschmack in das fertige Produkt kommt.


 


Die wichtigsten Methoden für die Extraktion des Geschmacks aus einem pflanzlichen Stoff sind die vier folgenden: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Mazeration: Die Geschmacksstoffe des Rezepts werden in der Spirituose eingeweicht und umgerührt. Wenn aus den Pflanzen das Maximum an Geschmack ausgewaschen ist, werden sie entfernt und die verbleibenden Feststoffe ausgefiltert. Die Mazeration wird allgemein bei empfindlichen Früchten wie Beeren und Bananen eingesetzt, wo der Geschmack einer gröberen Methode nicht standhalten würde.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Infusion: Diese Methode ähnelt der Mazeration und ist die kostengünstigste Methode, um die Essenzen getrockneter Blätter und Pflanzen einzufangen. Wenn Sie wissen, wie man Tee »ziehen« lässt, wissen Sie auch, wie man eine Infusion macht. Das botanische Material wird angefeuchtet, bis es weich wird. Dann wird es mit der Basisspirituose bedeckt und kann darin ziehen. So wird sehr viel vom Geschmack in diese Basis übertragen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Perkolation: Haben Sie schon mal Espresso mit einer Alukanne gemacht, die auf den Herd gestellt wird? Das geht genauso: Die erhitzte Spirituose wird immer wieder durch die Stoffe gepumpt, denen man Geschmack abziehen will. Diese Methode wird meist bei Stoffen verwendet, die wie Bohnen oder Schoten eine feste Schale haben.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Destillation: Diese Methode ähnelt sehr der Art, wie Gin gemacht wird, außer dass Wacholderbeeren nur selten, wenn überhaupt, verwendet werden. Die Pflanzenstoffe werden getrocknet und in einen Pot Still verbracht. Die Basisspirituose kommt direkt zu den Pflanzenstoffen in den Pot Still oder in eine besondere Art Blech oder Wanne oben in der Destille. Dann wird das Material durch die Destille geleitet, in der die Dämpfe von Alkohol und Pflanzenstoffen gemeinsam kondensiert werden. Im Allgemeinen wird das Destillat erneut gebrannt, um sicherzugehen, dass unerwünschte Geschmacksnoten komplett entfernt werden. Dies ist der aufwendigste und kostspieligste Weg, um der Basisspirituose den gewünschten Geschmack zu verleihen. Die Destillation wird meist bei Rinden, Blumen und anderen, stärker duftenden Pflanzenstoffen verwendet.




Der abschließende Feinschliff

Nachdem einer oder mehrere der im vorigen Abschnitt beschriebenen Prozesse durchlaufen wurden, kann der so produzierte entstandene Likör mit bis zu 50 Vol.-% aus der Destille kommen. Dann wird er mit reinem Wasser verdünnt. Die meisten modernen Liköre bewegen sich im Bereich eines niedrigen Alkoholgehalts zwischen 25 und 35 Vol.-%. Der empfohlene Alkoholgehalt für Fruchtbrandys liegt bei 35 Vol.-%. Manche Liköre wie Chartreuse und Curaçaos dürfen auch bei einem höheren Gehalt von 55 Vol.-% abgefüllt werden.


 


Dann wird die Mixtur mit Zucker, Honig, Dextrose oder einem anderen natürlichen Zuckertyp gesüßt und noch eine kurze Zeit gereift, damit sich all die Geschmacksnoten »vermählen« können. Verschnitte, bei denen die Brennmeister zusätzliche zufällige Geschmacksnoten vermeiden wollen, reifen in Edelstahltanks. Wenn andererseits der Brennmeister mehr Geschmack haben will, kann er den Likör auch in Holzfässern reifen lassen, damit die zusätzlichen Geschmacksstoffe des Holzes in den Verschnitt gelangen. Manche mazerierten Liköre reifen überhaupt nicht.


 


Anschließend gibt der Brennmeister auf Wunsch auch (meist natürliche) Farbstoffe hinzu. Ein paar Liköre werden vor dem Filtern gekühlt, um bestimmte unerwünschte Öle zu entfernen, die zu Eintrübungen führen können. Wenn der Likör kolloidale Materialien enthält, werden diese »herausgelöst«, indem sie durch Eiweiße oder Milch gefiltert werden. Diese sinken dann auf den Boden des Bottichs, wo sie unerwünschte Partikel anziehen, die dann einfacher entfernt werden können.


 
[image: e9783527642991_i0109.jpg]Aufgrund der dauernden Nachfrage nach neuen und verbesserten Kicks beim Likörgeschmack wenden sich viele Brennmeister der Lebensmitteltechnologie zu. Wenn man Mischungen aus natürlichen und künstlichen Geschmacksstoffen verwendet, kann man beim Likör Geschmacknoten produzieren, die sich beim ersten Schluck kühl anfühlen und dann im Mund scharf oder heiß werden. An der Verwendung dieser Technologie ist nichts auszusetzen, vorausgesetzt, die Zutaten sind für den Konsum in Speisen und Getränken zugelassen.


 

Viele der Top-Produzenten betrachten diese Innovation mit Argwohn. Marie Brizard produziert zum Beispiel seit 1755 vollständig natürliche Liköre, als Schwester Marie der Legende zufolge einen Seemann wieder gesund machte. Als Dank gab dieser ihr ein Rezept für ein »Elixir«, das alle Leiden heilen konnte. Sie und ihr Neffe Jean-Baptiste Roger gründeten eine Firma, die dieses bemerkenswerte Produkt vermarkten sollte, und nannten es Anisette. Die Firma produziert immer noch auf die gleiche Weise wie damals.



Die zwei Arten von Likören

Nicht alle Liköre sind gleich.


 


Manche sind »generisch«, also nur aus einem allgemein bekannten und überall erhältlichen Geschmacksstoff gemacht. Diese Liköre werden hauptsächlich in Cocktails verwendet. Davon gibt es etwa 40 verschiedene, zum Beispiel Bananen, Cassis (schwarze Johannisbeere), Kirschen, Kaffee, Kümmel, Pfefferminze, Sloe Gin (Schlehen), Grüne Minze, Triple Sec (Orange) und so viele mehr, dass man ein ganzes Barregal damit füllen könnte.


 


Die anderen Typen heißen »proprietär« (etwa: urheberrechtlich geschützt), weil sie aus exklusiven Rezepten hergestellt werden, die dem Hersteller der Marke gehören und von ihm gepflegt werden. Bei vielen dieser Liköre kann ein »generischer« Stoff als Teil der Mixtur verwendet werden, doch alle fügen ihre eigenen speziellen geheimen Zutaten hinzu. Einige der berühmtesten proprietären Liköre sind in Tabelle 14.1 aufgelistet.


Tabelle 14.1: Berühmte proprietäre Liköre


 





	
Likör


	
Hauptgeschmack/Hergestellt aus


	
Ursprungsland




	
Absinth (jetzt legal)


	
Echter Wermut


	
Frankreich




	
Amarula


	
Früchte des Marulabaums


	
Südafrika




	
Chambord


	
Himbeere


	
Frankreich




	
Cherry Heering


	
Kirschen


	
Dänemark




	
Cointreau


	
Orange


	
Frankreich




	
Dr. McGillicuddy’s


	
Zimt


	
Kanada




	
Elisir du Dr. Roux


	
Kräuter


	
Frankreich




	
Frangelico


	
Nussgeschmack


	
Italien




	
Hpnotiq


	
Tropische Früchte


	
Frankreich




	
Irish Mist


	
Whiskey


	
Irland




	
Jägermeister


	
Süßholz


	
Deutschland




	
Kahlua


	
Kaffee


	
Mexiko




	
Southern Comfort


	
Bourbon


	
USA




	
Villa Massa


	
Zitrone


	
Italien




	
Vermeer


	
Schokolade


	
Niederlande




 


 



Liköre nach Zutaten

Aufgrund der bereits fast unüberschaubaren Anzahl der Likör genannten Produkte musste eine Möglichkeit eingeführt werden, sie zu ordnen. In den folgenden Abschnitten werden die allgemeinen Kategorisierungen vorgestellt, wie sie von den Likörproduzenten vorgenommen werden. Behalten Sie aber bitte im Hinterkopf, dass sich beim aktuellen Run auf den Geschmack die Frage stellt, ob oder warum ein Gin überhaupt geschmacklich mit Himbeeren aufgepeppt werden muss. Und falls das doch schon gemacht wurde, haben wir es dann mit einem Likör oder einfach nur mit einer neuen Ginsorte der gleichen Firma zu tun? Dieses Rätselraten geht beim Wodka sogar noch weiter, weil der gar keinen eigenen Geschmack aufweist – das ist ja eins seiner wichtigsten Verkaufsargumente. Ist es also noch Wodka, wenn es nach Mangos schmeckt?


 


All diese Fragen können Sie als Entschuldigung nehmen, wenn diese vielen Kategorien und ihre Produkte Sie verwirren. Stellen Sie sich mal vor, wie es Ihnen ginge, wenn Sie täglich mit solchen Fragen herumschlagen müssten.


Fruchtgeschmack

Eine der beliebtesten Geschmacksfamilien bei Likören sind jene mit Fruchtgeschmack. Das Angebot vergrößert sich rasend schnell, weil das Arsenal mit tropischen Früchten wie Mangos, Kiwis, Marulas und vielleicht sogar einigen noch ganz unbekannten Früchten aufgestockt wird.


 


Manchmal kann der Brennmeister die gesamte Frucht und wie bei den Aprikosen auch den Kern verwenden, und manchmal nimmt er wie bei der Schale von Zitrusfrüchten nur den Teil mit den Geschmacksstoffen.


 


Eaux-de-vie (siehe Kapitel 13) ist in den USA eigentlich kein echter Brandy. Bei diesem Produkt handelt es sich vielmehr um Brandys mit Fruchtgeschmack, die generell einen niedrigeren Alkoholgehalt aufweisen als echtes eaux-de-vie. Und sogar Brandys mit Fruchtgeschmack können ungewöhnliche Zusätze bekommen.


 


Die Tabelle 14.2 führt generische Likörtypen auf zusammen mit ein oder zwei Markennamen von Likören in Fett, die diesen Geschmack enthalten, falls es welche gibt.


 




	
Geschmacksgrundstoff


	
Gattungsbeschreibung (Marke(n) in Fettdruck)




	
Äpfel


	
Dies ist die alkoholische Version von Appelcider, dem typisch amerikanischen Getränk. Geringer Alkoholgehalt. Nicht mit AppleJack verwechseln, das ist ein echter Brandy.




	
Aprikosen


	
Auch diese Frucht kann entweder zu einem Likör oder einem Brandy mit Geschmacksstoffen verarbeitet werden. Wird aus dem Kern hergestellt. Marie Brizard Apry.




	
Bananen


	
Süß und schwer mit einem fast überwältigenden Bananengeschmack. Billige Versionen schmecken manchmal wie Möbelpolitur. Pisang Ambon (Holland).




	
Brombeeren


	
Wird zu Likör und zu Brandy verarbeitet. Der Brandy ist ein traditioneller Likör, dem medizinische Eigenschaften nachgesagt werden.




	
Cassis (Schwarze


	
In den USA produzierte Crème de cassis, hat einen sehr beerigen Geschmack.




	
Johannisbeeren)


	
Mischen mit einem guten Weißwein ergibt einen sehr leckeren Kir. Der beste Drink und der beste Cassis kommen aus der Gegend um Dijon im französischen Burgund, wo beide herstammen.




	
Kirschen


	
Wird zu Likör und zu Brandy verarbeitet. Leuchtend rot mit einem nur mäßig guten Kirschgeschmack. Europäische Kirschliköre haben einen deutlich kräftigeren Geschmack. Maraschino ist der besondere Likör, der nur aus Maraska-Kirschen aus Italien und der Dalmatinischen Küste hergestellt wird, indem die Kerne und der Trester aus dem Kirschwein destilliert werden.




	
Stock (Italien). Berühmtester Kirschlikör: Cherry Heering aus Dänemark.




	
Cranberry


	
Leuchtend rot mit einem adstringierenden Geschmack. Hergestellt in den USA.




	
Zitrone


	
Weltweit wachsender Beliebtheit erfreut sich Limóncello, der moderne italienische Likör mit geringem Alkoholgehalt, den man oft in europäischen Bars findet, wo sonst kein anderer Likör angeboten wird. Der scharfe Zitronen -Limetten-Geschmack ist sehr kühlend. Wird von vielen Herstellern aus heimischen Zitrusfrüchten hergestellt.




	
Limonen


	
Hellgrün, wird aus Limonenschalen hergestellt. Recht süß, Alkoholgehalt von 80 Vol.-%. Freezolime.




	
Melonen


	
Hellgrün mit einem angenehmen Geschmack nach Honigtaumelone. Midori.




	
Orangen


	
Zwei Gattungstypen: Curaçao wurde zuerst auf der niederländischen Insel in der Karibik gleichen Namens produziert und verwendet die Schalen der hiesigen Bitterorgane. Auch als blaue Variante erhältlich. Triple Sec wird in den USA aus den Schalen süßer und bitterer Orangen hergestellt. Grand Marnier ist ein Triple Sec auf Basis eines Cognacs. Cointreau wird zweifach destilliert, um einen »trockenen« Geschmack zu erhalten, dem nachgesagt wird, er sei dreimal so trocken wie normaler Orangenlikör (daher auch die Bezeichnung »Triple Sec«).




	
Pfirsiche


	
Wird zu Likör und zu Brandy verarbeitet. Nicht sehr »pfirsichmäßig«, bis Hiram Walker seinen Peachtree Schnapps erfand, der das ganze Pfirsichgeschäft auf den Kopf stellte. Southern Comfort wird auf Basis eines Bourbons hergestellt. Er hat anfangs als Whiskey einen Alkoholgehalt von 50 Vol.-%, der mit Pfirsichen und Pfirsichlikör vermischt wird, um den Alkoholgrad zu reduzieren. Ist es ein Likör oder ein Whiskey? Dieser rein amerikanische Drink findet sich normalerweise im Regal bei den Likören.




	
Hervorgebracht hat ihn Louis Herron, ein Barkeeper aus St. Louis, der später nach New Orleans umzog und ihm diesen Namen gab.




	
Birne


	
Wunderbares Birnenaroma, doch der Geschmack ist schwer nachzumachen.




	
Marie Brizard und die meisten anderen französischen Marken sind besser.




	
Himbeere


	
Nicht viele davon werden in den USA hergestellt, und die aus Frankreich werden als deutlich überlegen eingeschätzt. Chambord Royal gehört mit seiner Farbe und dem unverwechselbaren Aroma zu den Besten.




	
Schlehen


	
Nennt sich Sloe Gin, doch die Schlehenbeere ist eigentlich eine Pflaumenart. Der Likör wird aus Kirschen und anderen Geschmackszutaten gemacht, die ihm eine leuchtendrote Farbe verleihen. Trotz seines Namens wird er nicht auf Basis von Gin hergestellt.




	
Erdbeeren


	
Liköre, die nach Erdbeeren schmecken, sind sehr schwer zu produzieren.




	
Die besten Versionen von Erdbeergeschmack stammen aus Frankreich und werden aus wilden Erdbeeren hergestellt.




	
Mandarine


	
Mandarine Napoleón wird aus nordafrikanischen Mandarinen auf Basis von Cognac gemacht. Andere Versionen stellt man aus südafrikanischen Mandarinen her, auch auf Basis von Brandys.




 


 

Tabelle 14.2: Liköre mit Fruchtgeschmack


Samen und Nüsse

Früchte sind nicht die einzigen Geschmacksgrundstoffe für Likör. Andere pflanzliche Stoffe wie Samen und Nüsse ergeben ebenfalls ausgezeichnete Getränke. Schauen Sie in Tabelle 14.3 nach.


 




	
Geschmacksgrundstoff


	
Gattungsbeschreibung (Marke(n) in Fettdruck)




	
Absinth


	
Der berühmten französischen Fée Verte (»Grüne Fee«) wurde nachgesagt, sie treibe den Trinker in den Irrsinn. Wurde schließlich aus allen europäischen Ländern und den USA verbannt. Hergestellt aus Anis und Echtem Wermut, der als giftig gilt. Traditionell wird der 36-prozentige Likör mit Wasser verdünnt und über einen Zuckerwürfel gegeben, wodurch er perlweiß wird. In den letzten Jahren haben Chemiker festgestellt, dass Absinth durch das in hohen Mengen giftige Thujon so gefährlich wurde. Seitdem es entfernt wurde, ist Absinth wieder legal und in Europa und den USA erhältlich.




	
Anis


	
Eine der am häufigsten verwendeten Geschmacksnoten (Süßholz) stammt aus diesem Samen. Zu Anisette gehören noch einige andere Zutaten, um dem Lakritzgeschmack mehr Tiefe zu verleihen. Er ist normalerweise klar, doch manchmal auch rot gefärbt. Europäische Varianten sind komplexer als die in den USA produzierten.




	
Anis-Aperitif


	
Eine große Bandbreite von Likören mit einem lakritzähnlichen Geschmack wurde als Nachahmung des damals verbotenen Absinths hergestellt. Normalerweise mit einem Alkoholgehalt von 45,5 Vol.-%. Klar, wird aber durch Zugabe von Wasser perlweiß. Die besten Beispiele dafür: Pastis, eine fran zösische Gattung (einer von Ricard produziert), Ouzo (aus Griechenland), Raki (aus der Türkei), Herbsaint (aus den USA). Auch in Spanien und Ita lien gibt es Varianten.




	
Kümmel


	
Wird für Kümmelschnaps verwendet, der ursprünglich in den Niederlanden des 16. Jahrhunderts produziert wurde. Dieser Likör enthält auch Kreuz- kümmelsamen (Kumin) und hat einen Nachgeschmack nach Anis. Der deutsche Allasch ist eine Topqualität.




	
Schokolade


	
Crème de cacao ist der wichtigste Likör, der Schokolade verwendet. Er kann entweder braun oder klar sein und wird hauptsächlich für Cocktails verwendet. Bei vielen generischen Likören wird Schokolade mit Kaffee, Pfefferminz oder Früchten gemischt. Zu den markenrechtlich geschützten Produkten gehören: Droste Bittersweet, der nach Schokoriegel schmeckt, der Marmot aus der Schweiz, in dem tatsächlich kleine Schokoladenstückchen sind, der Schokoladen-Orangen-Likör Sabra aus Israel, Vandermint aus den Niederlanden, der wie schon der Name andeutet eine Mischung aus Schokolade und Pfefferminz ist, und CocoRibe, der mit Rum von den Virgin Islands hergestellt wird. Neu auf der Liste der Liköre mit berühmten Schokoladennamen sind Godiva Chocolate, White Chocolate und ein trink- fertiger Cocktail mit Wodka.




	
Kaffee


	
Crème de café, Crème de mocha und Coffee Liqueur sind alles Gattungsnamen, die man Kaffeelikören gegeben hat. Brandy mit Kaffeegeschmack hat einen Brandy als Basis und weist einen höheren Alkoholgehalt auf. Überdies gehört auch der erste auf Kaffee basierende Likör Kahlua dazu, bei dem wohl die Melasse für Milde sorgt. Tia Maria aus Jamaika hat einen leichteren Körper.




	
Holunder


	
Die Früchte dieses Strauchs haben einen ganz charakteristischen Geschmack, sie werden zu Alkohol mit einem Gehalt von 40 Vol.-% und einem leicht lakritzartigen Geschmack verarbeitet. Sambucca Romano ist wohl der bekannteste.




	
Kräuter


	
Goldschläger ist ein eher ungewöhnlicher Likör, weil sich in dieser Mi schung aus verschiedenen Kräutern wirklich Goldflocken befinden, angeb lich ein Aphrodisiakum. Galliano ist der Likör, der nach dem Zweiten Welt- krieg mit dem Harvey Wallbanger die Nachfrage nach Produkten mit starken Geschmackszusätzen auslöste, und wird in Italien hergestellt (der Name kommt von einem italienischen Kriegshelden). Der Kräuter-Vanille- Geschmack ist weniger komplex als ähnliche Liköre aus Frankreich und wird nur kurz gelagert. Jägermeister schreibt neuerdings in den USA eine riesige Erfolgsgeschichte, obwohl er schon seit 1878 in Deutschland her gestellt wird und hier als Magenbitter gilt. Er wird am besten gekühlt ge nossen und schnell getrunken. Licor 43 (»Cuaranta y Tres«) hat seinen Namen nach seinen 43 Zutaten. Er basiert auf einem alten hausgemachten Bauernrezept. Tuaca Liquore hat einen leichteren Geschmack als den ty pischen nach Kräutern und Vanille und einen hellen Bernsteinton.




	
Fruchtkerne und


	
Die Steine aus den Früchten, wie man sie in Kirschen und Pfirsichen findet,




	
Steine


	
verleihen einer Reihe von auf Nüssen basierenden Likören und den Sorten mit Fruchtgeschmack eine Note von Bittermandeln. Amaretto Disaronno ist das erste und beste Beispiel einer Variante mit Bittermandeln. Frangelico ist eine andere beliebte, aus Nüssen hergestellte Marke, diese wird aber aus Haselnüssen produziert. Die Gattungen Crème de noyeaux und Crème de almond werden aus Mandeln und Fruchtkernen hergestellt.




	
Pfefferminze


	
Crème de menthe ist eine der ganz klassischen Likörgattungen. Er ist farblos, aber manchmal auch grün, rot oder gelegentlich sogar goldfarben. Peppermint Schnapps ist eine farblose, trockenere Abart.




	
Gewürze


	
Gewürze nimmt man in der Regel, um Geschmacksnoten zu akzentuieren, doch Sie finden auch Zimt- oder Ingwerschnaps sowie Brandy mit Ingwergeschmack.




	
Tee


	
Suntory Green Tea ist hier die bekannteste Marke, doch mit der steigenden Nachfrage nach Tee als abendlichem Getränk zum Dinner kommen beinahe monatlich auch neue Sorten auf den Markt. Sie mögen Tee? Dann werden Sie Teelikör lieben.




 


 

Tabelle 14.3: Liköre aus Samen und Nüssen


Auf Spirituosen basierende Likörmarken

Manche Liköre werden auf Basis eines Whisk(e)ys hergestellt. Diese Liköre haben sich erst vor kurzem durchgesetzt. Dass sie in der Beliebtheit so gestiegen sind, könnte an der größeren Akzeptanz von Spirituosen im Allgemeinen liegen, vor allem beim Whisk(e)y.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Bourbon: Die genauen Zutaten des Southern Comfort sind immer noch ein Geheimnis, doch man weiß, dass er auf Bourbon basiert – eigentlich ganz logisch, wenn man sich den Namen anschaut. Seit vielen Jahren in Mixgetränken verwendet, ist er immer noch ein Favorit bei jungen Erwachsenen.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kanadischer Whisky: Yukon Jack schmeckt nach Zitrus und Kräutern und hat den langen Nachklang eines kanadischen Whiskys. Sein Alkoholgehalt beträgt 36 Vol.-%.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Irischer Whiskey: Irish Mist wurde vor Urzeiten in den Nebellanden geboren, als sich bekriegende Clans das Land regierten und das Rezept für »Heidekrautwein« streng bewacht wurde. Das Rezept verschwand, als Irland besetzt wurde. Im 19. Jahrhundert versuchten verschiedene Brennmeister, die Formel zu ergründen, doch das gelang ihnen nicht. Der Geschichte nach erschien im Jahre 1948 ein österreichischer Flüchtling mit einem Heidekrautweinrezept seiner Familie, das angeblich von irischem Ursprung sein sollte, in einer Destillerie. Man probierte es aus, und der Heidekrautwein wurde wiederentdeckt — aber vielleicht ist das auch nur ein typisches irisches Seemannsgarn.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Schottischer Whisky: Beim Drambuie wird die Mischung aus Kräutern und Gewürzen mit Honignoten versüßt, und auch Anklänge von schottischem Torf schmeckt man heraus. Beim Drambuie Cream gleicht die stabilisierte frische Sahne alles aus. Seinen Anfang nahm der Drambuie, als Prinz Charles Edward Stuart (besser bekannt als Bonnie Prince Charlie) nach der schottischen Rebellion von 1745 Charles McKinnon das Rezept schenkte, weil der ihm Zuflucht gewährt hatte. Der Prinz überreichte McKinnon das Rezept und nannte es dram buidheach (ein Trank, der glücklich macht). Die Familie der MacKinnons blieb von 1745 bis 1906 im Besitzt dieses Rezepts, und danach wurde der Likör dann schließlich öffentlich bekannt. Alle kennen den Namen, aber das Rezept bleibt weiterhin ein Geheimnis.




Sahneliköre

Liköre mit frischer Sahne zu produzieren, schlug immer wieder fehl, weil sie einfach nicht haltbar genug waren. Sie verdarben schnell, während sie im Regal auf Kunden warteten. Die bekanntesten Beispiele waren die preisgünstigen, trinkfertigen Cocktails namens Heublein Cows – die schmeckten köstlich, wurden aber nach einigen Wochen sauer. Dieser bemerkenswerte Fehlschlag sorgte auch bei den meisten Produzenten für saure Mienen. Beinahe ein Jahrzehnt später fanden holländische Techniker endlich einen Weg, um die frische Sahne zu stabilisieren.


 


Die längere Haltbarkeit von mindestens zwei Monaten bereitete den Weg für eine völlig neue Sorte von Likören. Bailey entwickelte sein Rezept für Irish Cream, das auf einem irischen Whiskey basiert und leichte Schokoladen-, Kaffee- und Kokosnussnoten enthält.


 


Durch den Erfolg von Bailey wurden auch andere ermutigt, und bald erschienen mehrere Sahneliköre auf dem Markt — genug, um eine neue Kategorie einzuführen. Heute finden Sie verschiedenste Sahneliköre mit Whiskey, darunter Myers’s Rum Cream, Droste Cream (mit bittersüßer Schokolade aus Holland), Kahlua Cream mit Kaffee und Sahne, und sogar Venetian Cream, der aus einem italienischen Brandy mit Mandeln, Butterscotch und Kokosnuss gemacht wird. Einer der neuesten Sahneliköre ist Tequila Rose, der trotz seines Namens nach Erdbeeren schmeckt und aus Tequila gemacht wird.


 


Ach richtig, Bailey’s hat nun auch Varianten mit Karamell und Minze im Angebot.



Bitters

Bitters sind keine Liköre im eigentlichen Sinne, sondern werden als solche klassifiziert, weil dabei die gleichen Arten von Zutaten verwendet werden. Doch Bitters gehören mehr zu der Ära, als Alkohol mit Mixturen aus bekanntermaßen heilenden Pflanzenstoffen ergänzt wurde. Sie waren damals wie heute als Arznei gedacht, um Leibschmerzen und Kater zu kurieren und die Verdauung zu fördern. Und genauso haben sie damals auch geschmeckt.


 


Bitters sind genau das, wie sie genannt werden, nämlich bitter, und zu den bekanntesten gehören diese hier: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Amer Picon wird in Frankreich aus Chinarinde und – dem Himmel sei Dank- Bitterorange hergestellt, um den Geschmack zu überdecken. Aus Chinarinde wird auch Chinin hergestellt, das die Malaria lindert. Französische Fans trinken Amer Picon auf Eis und mixen es nie mit etwas anderem.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Angostura Bitters wird heute in Trinidad produziert und wurde ursprünglich von einem Dr. Sigert in Angostura (Venezuela) hergestellt, dem heutigen Ciudad Bolívar. Dieser gute Doktor wollte eine Medizin herstellen, mit der man tropische Krankheiten bekämpfen kann. Er war wirklich ein Trinkgenuss und hatte 45 Vol.-%. Heute setzt man ihn vor allem als Geschmacksverstärker für Speisen und Cocktails ein.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Cynar (gesprochen tschi-nar) eignet sich ausgezeichnet als Quizfrage, denn das ist die einzige Spirituose, die aus Artischockenblättern hergestellt wird. In Italien wird er mit einer Orangenscheibe garniert und als Aperitif serviert. Cynar wird auch häufig in Cocktails gemixt, wo der typische Kräutergeschmack eine gewünschte Ergänzung ist.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Campari ist heute der bekannteste Bitter der Welt. Er wurde 1860 entwickelt, um die Vereinigung Italiens zu feiern, und wird noch heute nach der gleichen Rezeptur hergestellt und im Fass gereift. Bei diesem Rezept werden Kräuter und Früchte »aus vier Kontinenten« verwendet. Campari ist auch die wichtigste Zutat bei den beiden klassischen Cocktails Americano und Negroni.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fernet Branca gibt es seit 1845. In den USA wurde er bis etwa 1960 in normalen Lebensmittelläden verkauft, bis die Bundessteuerbehörde verlangte, dass er nur in lizenzierten Spirituosengeschäften verkauft werden dürfe. Es ist kaum zu glauben, dass die Kombination aus 40 Kräutern und Gewürzen ein wirksamer Verdauungsschnaps ist, doch Millionen schwören darauf.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Peychaud’s Bitters ist ein ganz amerikanisches Produkt. Er wurde zuerst 1793 in New Orleans von Antoine Peychaud produziert (einem aus Haiti geflohenen Apotheker). Er wird nicht mehr dafür eingesetzt, alle möglichen tropischen Krankheiten zu heilen, sondern wertet mit seinem unverwechselbaren Geschmack (ein paar wohldosierte Tropfen auf einmal) die kreolische Küche oder Cocktails mit dem Flair der Südstaaten auf.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Punt e Mes ist ein bitterer Wermut nach einem Rezept aus dem 17. Jahrhundert. Der Name bedeutet im Piemontesischen »anderthalb Punkte« (wie bei Börsenkursen), und der Legende nach bekam er seinen Namen durch einen italienischen Aktienhändler.




Zwei Likörklassiker

Chartreuse wird als »geheimnisvollster Likör der Welt« bezeichnet. Sein Rezept wurde im 16. Jahrhundert von einem Alchemisten aufgezeichnet, der es den Karthäusermönchen der Region als »Heillikör« überreichte. Die Mönche vervollkommneten ihn und schützten ihn vor ruchlosen Menschen, die ihn für sich alleine behalten wollten. Während der Französischen Revolution verrieten die Mönche auch unter Androhung von Folter niemals das Rezept. Als Frankreich 1817 wieder etwas gastfreundlicher war, wurde die Produktion des Likörs wieder aufgenommen.


 


Das Rezept für den Bénédictine wurde zuerst im Jahre 1510 von seinem Schöpfer Dom Bernardo Vincelli aufgezeichnet, der als Mönch in der französischen Benediktinerabtei von Fécamp lebte. Die Abtei wurde während der Französischen Revolution zerstört. Siebzig Jahre nach Ende der Revolution führte ein gewisser M. LeGrand den Likör kommerziell wieder ein. Aufgrund einer Absprache mit dem Benediktiner-Orden dürfen der Name und die Initialen D.O.M. weiterverwendet werden. Die Initialen stehen für Deo Optimo Maximus (»dem gnädigsten und erhabensten Gott«). 1920 kam auch Brandy hinzu und erschien zusammen mit dem Bénédictine in einer Flasche mit zwei Hälsen, sodass man aus einer einzigen Quelle einschenken konnte.


 
Wollen Sie Ihren eigenen Likör herstellen? Wir zeigen Ihnen, wie!

 

Früher produzierten Bauern und andere Leute Spirituosen als Hobby. Viele der Liköre, die sich auf diesen Seiten finden, sind auf diesem Wege entstanden. Ein Pfirsichfarmer nahm einige seiner leckersten Pfirsiche, presste sie aus und mischte diesen Saft mit dem Whiskey aus seiner Gegend. Dann ließ er ihn ein wenig reifen und füllte das Ganze ab. Voilà, wie man in Frankreich sagt — so kam es zum ersten Pfirsichlikör.


 

 

Ein Gentleman namens Dr. James A. Duke veröffentlichte vier Bücher zum Thema, wie man normale Gartenkräuter in leckere Liköre und gesunde Tees verwandelt. Dr. Duke war viele Jahre Spezialist für medizinische Pflanzen für das US-amerikanische Landwirtschaftsforschungszentrum, bis er in Rente ging.


 

 

In seinen Büchern erwähnt er, dass die Verwendung von selbst angebauten Materialien für die Likörherstellung Ihrer Gesundheit zuträglich sein mag oder auch nicht, aber auf jeden Fall gut für die Stimmung ist. Von seinen Büchern ist 1997 auf Deutsch »Die grüne Apotheke« erschienen.


 

 

Bei der Hobbythek des WDR-Fernsehens finden Sie eine gute Darstellung von Likören aus eigener Herstellung (http://www.hobbythek.de/archiv/294_2/#teil_1).






Verkostung von Likören

Sie können zu Ihrem bevorzugten Spirituosenhändler gehen und sich dort dabei beraten lassen, welche Art von Verkostung Sie machen wollen. Dies sind die beiden bekanntesten Arten: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Horizontal: Bei dieser Art der Verkostung probieren Sie die gesamte Produktion eines Herstellers aus.


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Vertikal: Für diese Verkostung wählen Sie den Likörtyp, der Sie am meisten interessiert, und vergleichen Geschmack, Aroma und den allgemeinen Eindruck dieses Likörs mit dem anderer Hersteller.



Nachdem Sie entschieden haben, welche Liköre Sie probieren wollen, öffnen Sie die Flaschen, damit die Liköre eine Weile atmen können. Dann schenken Sie etwas von der Flüssigkeit in passende Likörgläser ein und halten Ihre Eindrücke auf einem Beurteilungsbogen wie dem aus Kapitel 3 fest.


 


Liköre sind wahrscheinlich die vielseitigsten Spirituosen, die Sie probieren können. Sie werden pur oder mit kohlensäurehaltigen alkoholfreien Getränken sowie als Zutat für selbst kreierte Cocktails oder Klassiker verwendet.


 


Beim Verkosten sollten Sie stets berücksichtigen, dass die untersuchten Produkte immer im Zentrum der Aufmerksamkeit stehen. Manche Liköre werden gekühlt, aber keiner von ihnen darf ins Eisfach. Man legt es darauf an, die Ausgewogenheit und Komplexität dieses Verschnitts zu erschmecken. Das ist schwierig, wenn die Flasche ein oder zwei Tage im Kühlschrank war.


 


Für eine erfolgreiche Verkostung folgen Sie einfach diesen Schritten: 


1.    Wenn der Raum warm ist, kühlen Sie die Likörflaschen vor dem Öffnen ein wenig, um die alkoholische Schärfe zu senken, die schärferen Geschmacksnoten abzuschwächen und den Fruchtgeschmack hervorzuheben.


2.    Öffnen Sie die Flasche und gießen Sie den Likör in eines der vielen, schönen Likörgläser, die man heutzutage so bekommt. Es ist ganz wichtig, hier Likörgläser zu nehmen, um das Aroma besser zu riechen, weil sie eine weite Öffnung haben. Das Aroma eines Likörs bereitet die Bühne für das, was kommen wird, die Farbe des Likörs vermittelt die Kulisse, und der Geschmack ist der Star.




3.    Versuchen Sie den gleichen Likör auf drei unterschiedliche Arten: zuerst pur und warm, dann leicht gekühlt und schließlich in einem größeren Glas mit etwas Eis.



Schritt drei ist vielleicht ein wenig aufwendig, wenn man einen Likör nur ein oder zwei Mal probieren will, doch denken Sie daran, mit welche Schwierigkeiten die frühen Brennmeister wie die Benediktiner zu kämpfen hatten. Vielleicht werden Sie beschimpft, weil Sie es nicht auf die »richtige« Weise gemacht haben, aber nie geköpft.


 


Immerhin gibt es keine »richtige« Art, wie Liköre zu servieren sind, außer dass man sie in ihrer unglaublichen Vielfalt genießt und sich an die Historie dieses Typs erinnert – das erhöht die Romantik des Trinkgenusses noch mehr.


 
[image: e9783527642991_i0117.jpg]Hier ist ein Toast, den Sie während des Verkostens ausbringen können: 

 
May the roof above us never fall in, and may we friends gathered below never fall out9.


 


 

Und wenn Sie mal wirklich angeben wollen, dann nehmen Sie sich den Pousse Café (siehe Kasten) vor, denn das ist wohl der schwierigste Cocktail, den sich jemals einer ausgedacht hat.



Zum Likör passende Speisen

Natürlich sollen Liköre vor, während oder nach einer Mahlzeit getrunken werden. Viele Liköre sind speziell dafür gemacht, vor dem Essen genossen zu werden, um den Appetit auf das Kommende schon einmal anzuregen. Unser Vorschlag hier lautet, Liköre mit leichten Geschmacksnoten als Aperitif zu servieren, vor allem wenn beim Hauptgang ein kräftiges Gericht zu erwarten ist.


 


Während des Mahles wählen Sie den Likör als Begleitung, dessen Geschmack gut zu den servierten Speisen passt. Wenn man beispielsweise 80 ml Kahlua mit einem halben Teelöffel Senf verrührt, ergibt das einen Sirup, mit dem Sie Fleisch begießen können. Danach werden Ihre Gäste sicher um das Rezept dafür bitten. Tun Sie einfach so, als seien Sie ein Meisterkoch, der gerade eine neue Sauce erfunden hat und nun das Geheimnis bewahren müsse.


 
Der Pousse Café

 

Im Französischen bedeutet Pousse Café (gesprochen puss-kafee) wörtlich »den Kaffee nach unten drücken«. In diesem Fall drücken Sie fünf Likörsorten und eine Basisspirituose nach unten. Der Name rührt von der Tatsache her, dass dieser Drink meist als Digestif zusammen mit gutem, starkem Kaffee nach dem Essen serviert wird.


 

 

Fangen Sie mit dem Drink an der logischsten Stelle an: ganz unten. Das ist sehr wichtig, denn wenn Sie ihn korrekt machen, bekommen Sie am Ende verschiedenfarbige Schichten (und Dichten, wodurch die Lagen voneinander getrennt bleiben).


 

 

Besorgen Sie sich zuerst ein hohes Glas mit senkrechten Wänden und gießen Sie die Liköre mit sehr ruhiger Hand ein. Grenadine wird als Erstes auf den Boden gegeben. Dann nehmen Sie einen kleinen Löffel und halten ihn mit der Wölbung nach oben. Darauf lassen Sie vorsichtig einen Teil gelben Chartreuse tropfen, sodass der Likör oben auf der Grenadine bleibt. Dann nehmen Sie einen neuen sauberen Löffel und wiederholen diese Schichtung mit einem Teil weißer Crème de Menthe. Dieser Zutat soll eine Schicht Sloe Gin (rote Farbe) folgen und dann eine mit grünem Chartreuse. Das Ganze runden Sie mit einem Teil Brandy ab.


 

 

Dieses Monster stammt aus dem New Orleans der Mitte des 19. Jahrhunderts und war in den amerikanischen Städten Anfang des 20. Jahrhunderts der absolute Hit.


 

 

(Das Rezept stammt aus Cocktails für Dummies mit Empfehlung des Autors Ray Foley, der meint, er könne ihn mit geschlossenen Augen machen — weil er träumt!




 
[image: e9783527642991_i0118.jpg]Fischsuppe zum Dinner? Geben Sie doch mal 6 ml Irish Mist in die Fischsuppe. Der Geschmack nach Heidekraut verleiht den anderen Gewürzen eine ganz köstliche Note.


 

Natürlich haben Liköre vor allem beim Nachtisch ihren besonderen Auftritt. Wenn Sie in einem ausgezeichneten Restaurant zu Abend essen, lassen Sie sich den Wagen mit den Likören kommen und wählen sich davon eine Köstlichkeit aus, die Sie gerne probieren wollen.


 
[image: e9783527642991_i0119.jpg]Ein ausgezeichnetes Dessert zu Hause sind dünne Pfannkuchen zum Nachtisch. Geben Sie dem Pfannkuchenteig 60 ml Grand Marnier hinzu und backen Sie diesen sehr dünn aus, weil Sie ja so tun werden, als seien es Crêpes. Wenn sie auf beiden Seiten goldbraun gebacken sind, falten Sie die Pfannkuchen, gießen weitere 60 ml Grand Marnier darüber und entzünden das Ganze mit einem langen Kaminstreichholz. Doch Achtung: Halten Sie ein wenig Abstand, denn beim Flambieren der Pfannkuchen schlagen – wuusch! – die Flammen recht hoch!


 

 
[image: e9783527642991_i0120.jpg]Seien Sie stets besonders vorsichtig, wenn Sie die Pfannkuchen anstecken. Wenn die Flammen zu hoch schlagen, versengen Sie möglicherweise den Tisch oder die Lampe darüber. Halten Sie ein großes Tablett griffbereit, um möglicherweise entweichende Flammen ersticken zu können. Wenn alles gut geht, stellen Sie sich ein Zertifikat aus dem Flaschenetikett her – Sie haben es sich verdient!


 

Liköre sind immer eine Freude, egal ob man sie trinkt oder ansteckt. Also genießen Sie diese Köstlichkeiten und deren große Vielfalt.








Teil V

Der Top-Ten-Teil

 
In diesem Teil …
 

Bei keinem ... für Dummies-Buch darf er fehlen: der Top-Ten-Teil. Erst stelle ich Ihnen einige Cocktails vor, dann etwas Leckeres zum Essen und schließlich Nährwertprofile und auch ein paar Gründe weshalb Sie sich manchmal am Glas zurückhalten sollten.
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(Etwa) zehn klassische Cocktails

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Woher Cocktails kommen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Martinez in einen Martini verwandeln


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Eine Bloody Mary erkennen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Matrosen als Väter des Gimlets



 

Wenn beim Essen gehen alle in die Speisekarte vertieft sind, sagt bestimmt irgendjemand: »Ich glaube, ich nehme vor dem Essen noch einen Cocktail.«


 


Hier nun die Quizfrage: Was ist überhaupt ein Cocktail? Egal ob Sie auswärts essen oder es sich zu Hause gemütlich machen, man definiert moderne Cocktails als auf Alkohol basierende Getränke mit mehr als einer Zutat — kleine Papierschirmchen oder Kirschen sind allerdings nicht unbedingt erforderlich. Lesen Sie einfach weiter, wenn Sie wissen wollen, woher das alles kommt.


 


In diesem Kapitel werden, wie es sich für den Top-Ten-Teil gehört, zehn klassische Spirituosencocktails erläutert. Aber Sie bekommen noch eins extra — so macht man das eben als guter Barkeeper!


 


Die meisten Rezepte aus diesem Kapitel stammen aus dem Buch Cocktails für Dummies, 3. Auflage, von Ray Foley (bei Wiley-VCH erschienen). Manche sind auch aus der (englischen) Rezeptsammlung Mr. Boston Platinum Edition (Wiley).


Huch – Da ist Tomatensaft auf meiner Bluse: Die Bloody Mary

Wodka erblickte das Licht der Welt zuerst in Russland oder vielleicht auch, wie im Kapitel 10 erklärt, in Polen. Nach dem Ersten Weltkrieg hat der in Amerika geborene Fernand Petiot (ca. 1900 – 1975) diese für den »Tag danach« geeignete Kombination aus Wodka und Tomatensaft in einem berühmten Pariser Treffpunkt amerikanischer Auswanderer zusammengebraut: in Harry’s New York Bar. Mitte der 1920er Jahre machte der Drink den klaren Wodka bei seinen Kunden zum Favoriten.


 


Vielleicht hat Petiot seinen Drink nach einer Bardame aus der Chicagoer Kneipe Bucket of Blood benannt, in der er als Barkeeper gearbeitet hat, vielleicht auch nicht. Und vielleicht stammt der Name auch von einer Dame, die bei ihm zu Gast war und sich etwas davon über die Bluse schüttete, was sie mit den Worten kommentierte, sie sähe aus wie »Bloody Mary«, die enthauptete schottische Königin und Schwester von Elizabeth I.


 


Ganz sicher aber ist, dass Petiot 1934 nach Amerika kam, um im St. Regis Hotel in New York City zum leitenden Barkeeper zu werden Das Management dort in diesem feudalen Etablissement fand den Namen »Bloody Mary« zu ordinär und änderte ihn darum zu »Red Snapper«. Doch Gäste, die den Drink noch aus Paris kannten, bestanden auf dem eigentlichen Namen, und so wurde ein neuer Stern am Thekenhimmel geboren.


 


Petiots Rezept war die Einfachheit selbst: halb Wodka, halb Tomatensaft – mehr nicht. Als er wieder zurück in Amerika war, ergänzte er dieses ursprüngliche Halb-und-halb noch mit verschiedenen anderen Sachen: schwarzem Pfeffer, Cayennepfeffer, Worcestershiresauce, Tabascosauce oder Zitronensaft. Moderne Barkeeper haben dafür gesorgt, dass die Zutaten abgestimmt werden, damit etwas wie das Folgende dabei herauskommt.


 


Bloody Mary (aus Cocktails für Dummies)


 


3,5 cl Wodka


 


7 cl Tomatensaft


 


1 Schuss Worcestershire Sauce


 


1 Schuss Tabasco


 


1 Prise Salz und Pfeffer


 


Wodka auf Eis in ein Glas geben. Tomatensaft und ein oder zwei Spritzer Worcestershire Sauce und Tabasco hinzugeben. Umrühren und mit einer Selleriestange garnieren. Wer seinen Bloody Mary besonders scharf mag, gibt mehr Tabasco oder sogar Meerrettich hinzu.


 
Was ist ein Cocktail?

 

Dem Online Etymology Dictionary zufolge tauchte das Wort cocktail zuerst etwa um die Wende des 19. Jahrhunderts auf. Niemand ist sicher, woher es stammt, obwohl H. L. Mencken, der bedeutende Journalist und Essayist aus Baltimore, nicht weniger als sieben mögliche linguistische Ursprünge auflistet, darunter auch einen Drink, der mit der Schwanzfeder eines Hahnes umgerührt wird.


 

 

Nach einer anderen Legende soll eine Bardame im Staate New York eine Hahnenfeder genommen haben, um den heißen Grog umzurühren, den sie männlichen Besuchern präsentierte. Den Volksmärchen zufolge, die von der Potenz der Hähne erzählen, soll die Schwanzfeder des Hahnes aphrodisische Qualitäten in sich bergen.


 

 

Der wahrscheinlichste Vorläufer ist wohl das französische Wort coquetier (Eierbecher). Diese Annahme wird von der Tatsache gestützt, dass Antoine Amédée Peychaud, ein Apotheker aus New Orleans, der Mitte des 18. Jahrhunderts den heute noch berühmten Peychaud-Bitter kreierte, in seiner Apotheke gesellige Zusammenkünfte abgehalten haben soll. Dabei soll er Brandy mit Bitters gemixt und diese Drinks – ja, ganz bestimmt – in einem Eierbecher serviert haben. Also verwandelte sich der coquetier, der sich im Englischen nach cocktay anhörte, in der Aussprache ganz langsam zum Cocktail.





Alexander! Noch einen Brandy!

Brandy-Fans wärmen im Allgemeinen ihr Lieblingsgetränk an. Dafür halten sie das Glas in beiden Händen, um die Aromamoleküle in der Flüssigkeit zu »erwecken«. So tanzen sie über der Oberfläche des Brandys, und das Bukett ist leicht zu erschnüffeln, wenn man die Nase ins Glas hält.


 


Doch als im Jahre 1922 der Barkeeper im Londoner Ciro Hotel gebeten wurde, einen ungewöhnlichen und eleganten Drink zu schaffen, den man bei der Hochzeit der Prinzessin Mary von England mit Lord Alexander Lascelles nach dem Essen reichen könne, wählte er einen anderen Weg. Seine Erfindung? Der gekühlte Brandy Alexander, eine sahnige Köstlichkeit, die schnell zum Liebling der eleganten Damen in den Städten der amerikanischen Südstaaten wurde, vor allem in New Orleans.


 


Deren Männer mögen ihren Brandy immer noch anwärmen und auf klassische Weise trinken, während sie ihre duftenden Zigarren rauchen. Falls sie überhaupt noch einen Ort finden, wo das Rauchen erlaubt ist.


 


Brandy Alexander (aus Cocktails für Dummies)


 


4,5 cl Brandy oder Cognac


 


1,5 cl Dark Crème de Cacao


 


3 cl süße Sahne oder Eiskrem


 


Mit Eis im Shaker mixen. Durchs Sieb ins Glas gießen.



Krieg ist die Hölle, also her mit dem Rum – aber bitteschön in einem Daiquirí!

Erinnern Sie sich an die Maine? Das neueste und beste amerikanische Schlachtschiff seiner Zeit explodierte am 15. Februar 1898 auf geheimnisvolle Weise und brannte völlig aus, während es im Hafen von Havanna vor Anker lag, wobei 300 Seeleute starben. Doch die USA bekamen eine wirklich gute Entschuldigung, den Kubanern dabei zu helfen, gegen das spanische Imperium zu rebellieren.


 


Der Spanisch-Amerikanische Krieg begann am 25. April. Bald danach befand sich die US-AMERIKANISCHE Armee – ganz zu schweigen von den Kriegskorrespondenten und Theodore Roosevelt — nicht nur im Kampf gegen die Spanier, sondern auch gegen die Malaria, die von den Milliarden allgegenwärtigen Moskitos übertragen wurden.


 


Den Opfern stand keine wirksame Medizin zur Verfügung, also verließen sie sich zur Linderung eher auf eine Mixtur aus einheimischem Rum und verschiedenen Geschmackszusätzen. Schließlich taufte Jennings Cox, der zu den stets einfallsreichen Ingenieuren gehörte, den Cocktail auf den Namen Daiquirí – nach der Stadt an der kubanischen Ostküste, wo er mit seinen Soldaten stationiert war.


 


Daiquirí (aus Cocktails für Dummies)


 


3,5 cl weißer Rum


 


1,5 cl gesüßter Zitronensaft


 


Im Shaker oder Blender mit Eis mixen.


 


Der einheimische Rum war Bacardi, und Bacardi kreierte 1896 den Drink und schützte ihn dann bis 1936 als Bacardi Daiquirí. Der New York State Supreme Court verfügte, dass der Cocktail als Bacardi Daiquirí bezeichnet werden sollte und dass dazu auch der Rum gleichen Namens gehöre. Hier ist das Originalrezept.


 


Bacardi Daiquirí (das Originalrezept)


 


3,5 cl Bacardi Silver Rum


 


Saft von einer halben frischen Limette


 


½ TL Zucker oder Zuckersirup nach Geschmack


 


Club Soda


 


Mit zerstoßenem Eis im Shaker oder Blender mixen, bis alles glatt ist. Durchs Sieb in ein gekühltes Cocktailglas gießen.



Ein Retter auf hoher See – Der Gimlet

Ende des 18. Jahrhunderts regierte Britannien die Weltmeere – außer die Weltmeere schlugen zurück und ließen die Seeleute an Skorbut erkranken. An diesem potenziell tödlichen Mangel an Vitamin C litten die Matrosen auf langen Seereisen, und viele starben auch deswegen.


 


1747 machte ein schottischer Arzt namens James Lind während seines Dienstes auf der HMS Salisbury ein Experiment. Er wollte wissen, ob man die Matrosen vor den durch Skorbut verursachten Schwächen und Blutungen schützen könne, indem sie sich anders ernährten. Lind wählte zwölf Matrosen der Salisbury aus, die unter Skorbut litten, und teilte sie in sechs Paare auf. Jedes Paar bekam eine andere Nahrungsergänzung: Cider, Meerwasser, einen Brei aus Knoblauch, Senf und Meerrettich, Essig oder ein oder zwei Zitrusfrüchte (Orangen oder Zitronen).


 


Sie können sich sicher denken, welche Seeleute sich erholten: diejenigen mit den Zitrusfrüchten. Linds Entdeckung war nicht gerade neu (Zitronensaft war gerade als Gegenmittel gegen Skorbut bekannt geworden), aber sie war überzeugend. Nun bestand das Problem darin, wie man den Seebären den Saft der bitteren Limetten (der Zitrusfrucht, die die langen Seereisen am ehesten unbeschadet überstehen würde) schmackhaft machen konnte.


 


Der erleuchtende Moment kam, als ein britischer Marinearzt namens Gimlette empfahl, den sauren Saft in die tägliche Alkoholration, tot genannt, für die Seeleute zu mischen (die bestand meist aus London Dry Gin). Die inoffizielle und wahrscheinlichere Erklärung besteht darin, dass die Teerzöpfe sich wohl selbst daran machten, die mit Zitronensaft gefüllten Fässchen zu öffnen, um an den Saft zu kommen, mit dem sie den Geschmack des Gins wegspülen wollten. Das Instrument, mit dem die Fässchen geöffnet wurden, war ein korkenzieherähnlicher Handbohrer, der Gimlet.


 


Die Etikette an Bord hat sich seitdem deutlich geändert, doch das einfache Rezept für einen Gimlet ist nie verbessert worden – außer durch jene, denen Gin nicht sonderlich gefällt. Heutzutage kann man ihn immer durch Wodka ersetzen.


 


Gimlet (aus Mr. Boston Platinum Edition)


 


3 cl frisch gepresster Limettensaft


 


1 TL sehr feiner Zucker oder Barsirup


 


4 cl Gin


 


Mit Eis im Shaker mixen und durchs Sieb in ein gekühltes Cocktailglas gießen.


 


Hier folgt das Rezept mit Wodka als Ersatz:


 


Wodka Gimlet (aus Cocktails für Dummies)


 


3,5 cl Wodka


 


1,5 cl frischer Limettensaft


 


Wodka und Limettensaft in einem Glas mit Eis mixen. Durchs Sieb in ein Cocktailglas geben und mit einer Zitronenspirale servieren.



Uptown, Downtown – Der Manhattan

New York City behauptet stolz von sich, das absolute Zentrum des bekannten Universums zu sein, und das Zentrum von New York City ist die Insel namens Manhattan. Dort wurde in der Mitte der Insel gegen Ende des 19. Jahrhunderts ein ganz spezieller Cocktail geboren. Die Einheimischen sagen, er wurde geschaffen, um Jennie Jerome zu erfreuen, jene amerikanische Schönheit, die später über den Großen Teich ging, um Lord Randolph Churchill zu ehelichen und Winston Churchills Mutter zu werden.


 


Von Jennie sagt man, sie habe den Barkeeper des exklusiven Manhattan Clubs gebeten, zu Ehren der Wahl von Gouverneur Samuel J. Tilden einen Drink zu schaffen – richtig, das war der gleiche Mann, der 1876 die Wahl zum Präsidenten im Wahlmänner-Gremium verlor, obwohl er die Volksabstimmung gewonnen hatte (eine historisch belegte Tatsache).


 


Doch leider finden Sie Dutzende verschiedener Berichte darüber, was denn der Barkeeper damals ins Glas gegossen hatte. Wenn Sie allerdings heutzutage in einem Restaurant in der Nähe des Empire State Buildings (das an dem Ort steht, wo sich früher der Manhattan Club befand) einen Manhattan bestellen, bekommen Sie wahrscheinlich Folgendes:


 


Manhattan (aus Cocktails für Dummies)


 


6 cl amerikanischer oder kanadischer (blended) Whisk(e)y


 


1 Spritzer Sweet oder Dry Vermouth


 


1 Schuss Angostura Bitter


 


Mit Eis umrühren und durchs Sieb in ein Cocktailglas geben. Mit einer Kirsche garnieren.



Mit Salz gekrönt – Der Margarita

Während der Prohibition fand die Elite aus Hollywood im nahegelegenen Mexiko ihren Zufluchtsort. Der Schnaps war billig, legal und floss in Strömen — vor allem der Tequila: Er wurde in einem Cocktailglas serviert, dessen Rand mit Salz bestreut und mit einem Zitronenschnitz dekoriert war. Der Drink wurde unter den jungen Kaliforniern zum Hit. Sie brachten ihn mit in die Staaten zurück, wo er in der Cocktailstunde zum Standard wurde – und natürlich auch zu anderen Zeiten.


 


Und nun springen wir einige Jahre vor, wie man in Hollywood so schön sagt: Auftritt Margarita Soames, eine Dame der feinen texanischen Gesellschaft. Sie sucht nach einer neuen Möglichkeit, um bei den jährlichen Feierlichkeiten zum Ferienbeginn in ihrer Villa in Acapulco einen alten Bekannten zu servieren. Sie fügt in den lokal berühmten Cocktail wohlbedacht eine weitere Zutat hinzu: den starken, klaren Triple-Sec-Orangenlikör. Ihre Gäste wählen Margaritas Rezept sofort zur Numero Uno und geben ihr zu Ehren dem Drink den Namen Margarita. Wie man in den Dokumentarfilmen immer so hört – olé! Der heutige Margarita ist nach dem Martini der beliebteste Cocktail Amerikas.


 


Margarita (aus Cocktails für Dummies)


 


3 cl Tequila


 


3 cl Cointreau oder Triple Sec


 


3 cl Sweet & Sour Mix oder frischer Limettensaft


 


Im Blender mit zerstoßenem Eis mixen. In einem Glas mit Salzrand servieren und mit einer Limettenscheibe garnieren.


 


Margarita (aus Mr. Boston Platinum Edition)


 


4 cl Tequila


 


1 cl Triple Sec


 


1 cl Zitronensaft


 


Grobkörniges Salz


 


Flüssige Zutaten mit Eis in einem Shaker oder Blender mixen. Den Rand eines gekühlten Cocktailglases mit einem Stück Limette abreiben. Glasrand in grobes Salz stellen, das auf einer Untertasse verteilt ist. Flüssigkeit durchs Sieb ins Glas gießen und mit einer Limettenscheibe garnieren.



Der berühmteste Cocktail der Welt – Der Martini

Niemand kann sicher sagen, wer zum ersten Mal beschlossen hat, holländischen Gin mit trockenem Wermut abzumildern. Doch die meisten sind sich recht sicher, dass es an der amerikanischen Westküste geschah, wo der Drink entweder von einem Barkeeper aus San Francisco namens Martinez erfunden wurde oder von einem Reisenden, der ins kalifornische Martinez unterwegs war.


 


Andere sind da mehr voreingenommen und behaupten, dass der italienische Weinproduzent Martini diesen Cocktail entwickelte, um die Werbung für den Wermut seiner Firma anzukurbeln. Tatsächlich verkaufte Martini schon im Jahre 1890 Flaschen eines »American Drinks« als fertiges Mixgetränk namens Martini, was darauf hinweist, dass den Yankees auch so die Ehre zukommen soll.


 


Schließlich gibt es noch den New Yorker Anspruch auf den Ruhm des Martinis: Die Geschichte sagt, ein Barkeeper aus dem Knickerbocker Hotel namens Martini habe einen Drink aus halb Gin, halb trockenem Wermut gemixt. Den habe er mit Eis im Shaker geschüttelt und dann durchs Sieb in ein gekühltes Glas gegeben. Den ersten kristallklaren, trockenen Martini hat er natürlich für John D. Rockefeller serviert (für wen auch sonst?).


 


Wenn der originale Martinez mit Old Tom (einem beliebten holländischen Gin) gemacht wurde, war er ein wenig rosafarben. Heute hingegen kann er vielfarbig sein: Blau mit Curaçao, Rot mit Grenadine, Gelb mit Zitronensaft, Grün mit Apfelgeschmack oder Braun mit Kaffee. Echte Kenner empfinden das als Abscheulichkeit und bevorzugen ihn klar im Knickerbocker-Stil.


 


Martinez (aus verschiedenen Quellen)


 


3 cl lieblicher Wermut


 


3 cl Gin


 


1 Schuss Bitters


2 Schuss Maraschino


 


1 ml Triple Sec


 


»Mit zwei kleinen Eisbrocken« rühren und in ein gekühltes Glas geben.


 


Martini (aus Cocktails für Dummies)


 


6 cl Gin


 


1 Schuss Extra Dry Vermouth


 


Gin und Wermut auf Eis im Shaker mixen oder verrühren. Durchs Sieb in ein Cocktailglas gießen und straight up oder auf Eis servieren. Mit einer Zitronenscheibe oder Olive (oder auch zwei) garnieren.



Ein Hoch im kubanischen Stil – Der Mojito

Wie die Bloody Mary ist der Mojito (gesprochen mo-chi-to) ein Drink, dessen Ursprung von Legenden umnebelt ist. Seine Schöpfung wird verschiedenen Piraten, Sklaven und dem Sprössling einer sehr berühmten Brennereifamilie zugeschrieben.


 


Der Pirat war Richard Drake, der aguardiente (nicht raffinierten Rum), Zucker, Limetten und Minze zu einem Gebräu mixte, dass er El Draque (der Drache) nannte: das war der Spitzname von Sir Francis Drake (aber kein Verwandter). Drake war der britische Forscher auf Kuba im 16. Jahrhundert, der sich seinen Ruf dadurch verdiente, dass er die Schiffe in der Karibik und die Häfen entlang der südamerikanischen Küste terrorisierte, wo El Draque (der Cocktail, nicht der Pirat) ganz begeistert empfangen wurde.


 


Eine zweite Geschichte bringt den Mojito mit afrikanischen Sklaven in Zusammenhang, die in den kubanischen Zuckerfeldern schufteten, obwohl viele Historiker von Getränken der Ansicht sind, dass diese Geschichte den Mojito fälschlicherweise mit dem Daiquirí verwechselt, eine andere aus Kuba stammende Köstlichkeit.


 


Moderne Brennmeister schreiben den Mojito einem kubanischen Brennmeister des 19. Jahrhunderts namens Don Segundo Bacardi zu. Von ihm wird gesagt, er habe ein paar leicht erreichbare Zutaten – Zucker, Limetten und Minze – in seinen abendlichen Rum gemixt. Diese Schöpfung war ein erfrischender Drink – ideal nach einem langen Tag auf den Feldern oder an einem warmen kubanischen Abend nach dem Dinner. Als die Bacardis ihre Brennerei nach Puerto Rico verlegten, wurde dieser Cooler von Don Segundo dort ebenfalls zum Favoriten. Heute rangiert er neben dem Martini in allen seinen Formen, der Margarita und dem Cosmopolitan unter den vier beliebtesten Cocktails in den USA.


 


Anders gesagt: Wenn Sie den hier mixen, werden alle kommen, um zu trinken, und zwar scharenweise.


 


Mojito (aus Cocktails für Dummies)


6 cl Bacardi Light Rum


 


8 Minzblätter


 


Saft einer halben Limette


 


2 TL Zucker


 


12 cl Club Soda


 


Minzblätter und Limettensaft in ein Collins-Glas geben, mit Stößel oder Löffelrückseite zerdrücken und Zucker zugeben. Glas mit Eis füllen, Rum hinzugeben und mit Club Soda auffüllen. Gut umrühren und mit einem Minzzweig garnieren.



Von den Highlands auf die Bühne – Der Rob Roy

Die Schotten neigen nicht gerade dazu, ihren ausgezeichneten Whisky mit etwas anderem als klarem Bergquellwasser zu mixen, wenn überhaupt. Der Rob Roy ist das, was man noch am ehesten als nationales Mixgetränk bezeichnen kann. Der Drink wurde nach Robert MacGregor (1671 – 1734) benannt, einer Art schottischer Robin Hood, der in Romanen und Gedichten von Sir Walter Scott und William Wordsworth gefeiert wurde.


 


Manche New Yorker Gourmetkritiker und Theaterhistoriker behaupten, der Drink sei 1894 von einem Barkeeper im originalen Waldorf Astoria kreiert worden. Das Hotel befand sich in der Nähe des Herald Square, sozusagen um die Ecke von einer neuen Operette namens »Rob Roy«, die die City im Sturm erobert hatte. Gäbe es einen besseren Weg, um diese Show zu ehren, als einen Drink nach ihrem Helden zu benennen?


 


Wer hat nun recht? Wer kann das — wie üblich – schon sicher wissen? Aber auch hier ist dieser Drink ein sicherer Genuss.


 


Rob Roy (aus Cocktails für Dummies)


 


6 cl Scotch


 


1 Schuss Sweet oder Dry Vermouth


 


Mit Eis rühren und durchs Sieb in ein Cocktailglas geben.



Einfach und perfekt – Der Whiskey Sour

Das allererste Rezept für einen Whisky Sour erschien passenderweise im allerersten Buch mit Trinkrezepten, das von dem in Großbritannien geborenen Barkeeper Jerry Thomas zusammengestellt und 1862 veröffentlicht wurde. Thomas, den man auch The Professor oder The Father of the Cocktail nannte, war gleichermaßen Showman wie Barkeeper. Er bereiste die USA und demonstrierte an der Theke sein Können. Schließlich landete er eine Zeitlang im Hotel Occidental in San Francisco, wo ihm auch die Schöpfung des Blue Blazers zugeschrieben wird. Er war der Erste, der ein organisiertes Getränkesystem mit Familien und Kategorien aufbaute.


 


Dieses Buch namens The Bartender’s Guide oder How To Mix Drinks versammelt 236 Rezepte. Es ist wegen seiner Informationen über Rezepte für hausgemachte Cocktails und Liköre immer noch sehr nützlich. Auf Amazon.de finden Sie aktuell nur das Bild des Covers, auf Englisch soll eine Faksimileausgabe Ende 2008 erscheinen. Andere Versionen wurden von dem New Yorker Pressevertreter Herbert Asbury 1865 und 1872 überarbeitet. Unter www.ecocktails.dekönnen Sie es als Buch bestellen (in englischer Sprache), und online finden Sie es unter www.theartofdrink.com/book.


 


Klassischer Whisk(e)y Sour (aus Cocktails für Dummies)


4,5 cl Rye-Whiskey


 


2 cl gesüßter Zitronensaft


 


1 TL sehr feiner Zucker


 


Mit Eis im Shaker mixen. Straight up oder auf Eis servieren.



Pferde, Bourbon und Minze – Der Mint Julep

Wenn Sie mal eine hitzige Diskussion zwischen Bourbon- und Rum-Fans erleben wollen, fragen Sie mal, was zuerst kam: der Mojito oder der Mint Julep. Beide Seiten betrachten wahrscheinlich den jeweils anderen Kandidaten als zweitrangig!


 


Tatsächlich gewinnt wohl der Mojito das Rennen. Dem Buch Famous New Orleans Drinks and How to Mix ‘Em zufolge, das 1937 vom Barkeeper Stanley Clisby Arthur aus New Orleans veröffentlicht und seitdem immer wieder aufgelegt wurde, kam der Mint Julep um die Wende des 19. Jahrhunderts in Louisiana an. Er kam gemeinsam mit Aristokraten in die Stadt, die aus San Domingo vertrieben wurden, wo der Mojito bereits ein Lieblingsgetränk war. Es überrascht nicht, dass Arthurs Rezept für den originalen Julep mit Rum gemixt wurde.


 


Schließlich verbreitete sich der Julep natürlich im gesamten amerikanischen Süden und nördlich bis nach Kentucky, wo die Herren des Bourbon-Landes ihn zu einem amerikanischen Drink umgestalteten, der mit amerikanischem Bourbon gemixt wurde. Nachdem der Julep zum offiziellen Drink des Kentucky Derbys gewählt wurde, war ihm sein Platz in der Geschichte der Spirituosen gesichert – und auch wohlverdient!


 


Mint Julep (aus Cocktails für Dummies)


 


6 cl Bourbon


 


1 cl Zuckersirup


 


5 Minzblätter


 


Die vier Minzblätter mit Zuckersirup in einem Silberbecher zerdrücken. Den Becher mit zerstoßenem Eis füllen. Bourbon hinzugeben und mit einem Minzblatt garnieren.


 
Los, wo ist der Shaker?

 

Spirituosen zu servieren, ist normalerweise ein Kinderspiel: Flasche auf, Hochprozentiges ins Glas gießen, trinken.


 

 

Cocktails anzubieten, ist hingegen eine ganz andere Geschichte: Mixen. Mischen. Zerstoßen. Schütteln. Durchsieben. Gießen. Man ist schon ganz erschöpft, bevor man sich das Glas an die Lippen hebt.


 

 

Um den Job einfacher zu machen, hält der schlaue Cocktailmixer ein paar wichtige Handwerkszeuge bereit: 


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Blender: Damit werden die Drinks gleichmäßig verquirlt. Zur Not kann ein Blender mit der Einstellung »zerstoßenes Eis« auch mal genommen werden, um Eiswürfel zu zerkleinern. Doch wenn es diese Einstellung nicht gibt, müssen Sie das Eis selbst klein kriegen: Wickeln Sie dazu das Eis in ein Geschirrhandtuch, legen es auf ein Hack- oder Schneidebrett und zerklopfen es mit einem Holzhammer.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Cocktail-Shaker: Ein zweiteiliger Behälter, der aussieht wie zwei große Trinkgläser aus Glas oder Edelstahl. Gießen Sie die Zutaten in die größere Hälfte, stecken den Deckel drauf und dann heftig schütteln.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Cocktail-Strainer: Ein solches Sieb passt über die größere Hälfte des Cocktail-Shakers, damit Sie den Cocktail ausgießen können, ohne dass Eis und andere schwimmende Bestandteile mit ins Glas rutschen.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Barlöffel: Ähnlich wie ein Eislöffel ist dieser Löffel lang genug, dass Sie damit tief in den Shaker reichen und alles gut umrühren können.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Messbecher: Dieses Barmaß ist ein zweiteiliger Metallbecher (auch Jigger genannt), der oben 3, 4 oder 5 cl und unten 2 cl fasst.


[image: e9783527642991_cochegrise.jpg]  Muddler: Wird von Köchen auch Stößel genannt. Aus Holz oder Marmor. Damit werden Kräuter und Gewürze im sogenannten Mörser zerstoßen.
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Zehn hochprozentige Speisen

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Kochen mit Spirituosen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Websites mit hochprozentigen Rezepten



 

Spirituosen sind nicht nur zum Trinken gedacht. Tatsächlich finden sich zum Beispiel neben Whisk(e)y auch alle möglichen anderen Brände in Suppen oder Nusskeksen oder anderen Rezepten.


 


Die zehn Rezepte, die ich hier für Vorspeisen, Hauptgerichte, Beilagen und Desserts vorstelle, sind also gerade mal die Spitze des Eiswürfels – Entschuldigung: des Eisbergs! Aber was für ein köstlicher Einstieg!


 
[image: e9783527642991_i0121.jpg]Wenn Sie weitere Vorschläge zum Kochen mit Spirituosen finden wollen, surfen Sie doch mal zu den Websites aus Tabelle 16.1. Die Rezepte dieses Kapitels stammen von diesen Sites, doch sie repräsentieren nur einen kleinen Ausschnitt dessen, was die Destillerien zu bieten haben.


 

Tabelle 16.1: Quellen für Rezepte mit Spirituosen


 





	
Spirituose


	
Hersteller


	
Webadresse




	
Applejack


	
Laird & Company


	
www.lairdandcompany.com




	
Bourbon


	
Wild Turkey


	
www.wildturkeybourbon.com




	
Gin und Wodka


	
Gin and Vodka Association


	
www.ginvodka.org




	
Irish Whiskey


	
Irish Distillers (Pernod Ricard)


	
www.jamesonwhiskey.com




	
Rum


	
Bacardi Distillers


	
www.bacardi.com




	
Scotch Whisky


	
Scotch Whisky Association


	
www.scotch-whisky.org.uk




	
Tennessee Whiskey


	
Jack Daniel Distillery


	
www.jackdaniels.com




	
Tequila


	
Jose Cuervo


	
www.cuervo.com




 


 

Gekühlte Melonensuppe mit Pfeffer und glasierten Shrimps

Dieses Gericht ist wie geschaffen für ein Abendessen auf einer luftigen Veranda an einem warmen Abend in der Karibik. Die Sonne geht hinter Ihrem Rücken langsam unter, der Kellner stellt den Teller vor Ihnen auf den Tisch, und Sie tauchen den Löffel in diese gekühlte, würzige Köstlichkeit … Moment! Sie können sie auch genauso im eigenen Esszimmer genießen, wenn der Ventilator läuft und die gleiche Sonne untergeht, während Sie mit dieser kühlen, leicht scharf gewürzten Suppe ein elegantes Mittag- oder Abendessen einläuten. Ganz wunderbar!


 


Ergibt 6 Portionen


 


Zutaten


20 ml Bacardi 8 Rum 
2 rote Paprikaschoten, entkernt und gehackt 
½ Honigmelone ohne Kerne und in Stücke geschnitten 
4 Frühlingszwiebeln, nur der weiße Teil, gehackt 
1 kleine scharfe rote Pfefferschote, entkernt 
200 ml Orangensaft 
20 ml Limettensaft 
1 Messerspitze Salz 
1 Becher Joghurt


 


Zutaten (Shrimps)


20 ml Bacardi 8 Rum 
20 ml Honig 
Prise Salz 
18 mittlere bis große Shrimps


 


Zubereitung (Suppe)


1.    In einem Küchenmixer Rum, Paprika, Honigmelone, Frühlingszwiebeln, Pfefferschote, Orangen- und Limettensaft sowie Salz pürieren.


2.    Flüssigkeit durch ein Sieb in eine große Schüssel geben.


3.    Joghurt hineinrühren.


4.    Abgedeckt mindestens zwei Stunden bis zu 24 Stunden im Kühlschrank kühl stellen.



Zubereitung (Shrimps)


1.    Rum, Honig und Salz in einer kleinen Schale mischen und beiseite stellen.


2.    Holzkohle in einem Grill entzünden oder eine Grillpfanne anwärmen.


3.    Shrimps auf Bratspieße stecken und jede Seite 30 Sekunden grillen.


4.    Die Shrimps reichlich mit der Rumglasur einpinseln und eine weitere Minute grillen.


5.    Kalte Suppe in sechs gekühlte Suppenschalen geben. Jede Schale mit drei heißen, glasierten Shrimps dekorieren und servieren.




Fleischauflauf

Im Supermarkt gibt’s also keine Gänseleber mehr, die Sie für eine authentische Gänseleberpastete brauchen? Ach, das macht nichts: Sie können auch einfache Hühnerleber nehmen und einen Schuss hiervon und davon dazugeben — vor allem von Ihrem Lieblingsgin. Servieren Sie den Auflauf mit geröstetem Brotstücken, setzen Sie ein geheimnisvolles Lächeln wie Mona Lisa auf, wenn Sie Komplimente für dieses Gericht bekommen, und wer käme dann auf die Idee, dass diese Leber nicht von der Gans sind? Keiner, also alles ganz prima!


Ergibt 8 bis 10 Portionen


 


Zutaten


2 Knoblauchzehen, geschält und zerstoßen 
1 TL Salz 
200 mg fein gehackte Hühnchenleber 
150 mg frischer, fein gehackter Schweinebauch 
150 ml Gin 
1 TL geriebene Orangenschale 
1 TL gemahlenen Nelkenpfeffer (Piment) 
1 TL getrocknetes Majoran 
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Belieben 
150 ml Schlagsahne 
1 Ei 
1 TL ungesalzene Butter oder Margarine 
Orangenstückchen und Brunnenkresse zum Garnieren


 


Zubereitung


1.    Den Knoblauch mit Salz zu einer Paste mischen.


2.    Knoblauchpaste mit Hühnchenleber, Schweinebauch, Gin, geriebener Orangenschale, Piment und Majoran verrühren und über Nacht in den Kühlschrank stellen.


3.    Auflaufform gut einfetten und beiseite stellen.


4.    Ei und Sahne verrühren, die gekühlten Zutaten hinzugeben und die Masse in die gefettete Auflaufform geben.


5.    Butterstückchen oben auf die Masse geben und 45 bis 60 Minuten bei 200 Grad Celsius backen.


6.    Den gebackenen Auflauf abkühlen lassen und noch einige Zeit in den Kühlschrank stellen. Zum Servieren die gekühlte Form auf eine Servierschale geben und mit Orangenstückchen und Brunnenkresse garnieren.




Marinierter Lachs

Bei diesem Rezept wird Scotch Whisky mit einem anderen berühmten schottischen Exportgut vermählt: dem Lachs. Dieses Gericht macht auch deutlich, wie praktisch veranlagt die Schotten sind: Sie können es im Winter als kühles Appetithäppchen servieren, dem ein warmes Hauptgericht folgt, oder als kühle Hauptmahlzeit bei einem Lunch oder Dinner im Sommer.


Ergibt 2 bis 3 Portionen


 


Zutaten


20 ml Scotch Whisky 
20 ml Zitronensaft 
220 g Lachsfilet 
Salz und Pfeffer nach Geschmack 
½ TL Zucker 
1 TL gehackten Schnittlauch 
1 TL gehackter Dill


 


Zubereitung


1.    Whisky und Zitronensaft verrühren und beiseite stellen.


2.    Lachs auf einen Teller legen, abdecken und 1 Stunde im Eisfach kühlen.


3.    Mit sehr scharfem Messer den gekühlten Fisch so fein wie möglich quer zur Faser schneiden.


4.    Die Lachsscheiben in einer Schicht auf einem Blech verteilen.


5.    Die Whisky- und Zitronensaftmischung über den Lachs tröpfeln, mit Salz und Pfeffer würzen, Zucker und Kräuter darüberstreuen.


6.    Lachs mindestens 1 Stunde (oder über Nacht) im Kühlschrank abgedeckt ziehen lassen. Vor dem Servieren zwei- oder dreimal mit der Flüssigkeit übergießen.




Penne à la Wodka

Wenn Sie an Pasta denken, kommen Ihnen als begleitende alkoholische Getränke dabei wahrscheinlich am ehesten Weine in den Sinn, seien es rote oder weiße. Dieses klassische Rezept ersetzt den Wein allerdings durch eine Spirituose – eine überraschende, aber köstliche Kombination. Sie geht sehr gut mit weißem Wein, der zur Farbe der weißen Pasta und der Sauce passt, oder passt auch gut zu rotem Wein als Kontrast oder gar zu einem Wodka mit Tonic (damit’s einheitlich bleibt). Sie haben die Wahl!


 


Ergibt 4 Portionen


 


Zutaten


500 g Penne oder andere röhrenförmige Pasta wie Rigatoni 
50 g ungesalzene Butter 
3 TL Tomatenmark, verdünnt mit 0,2 l heißem Wasser 
1 scharfe Pfefferschote 
0,2 l frische Sahne 
6 bis 8 cl Wodka 
1 TL Brandy 
200 g frisch geriebener Parmesankäse


 


Zubereitung


1.    Die Pasta nach Packungsangaben kochen.


2.    Für die Sauce die Butter in einem großen Topf schmelzen und die verdünnte Tomatenpaste sowie die Pfefferschote einrühren.


3.    Die Mischung einige Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


4.    Die Sahne einrühren.


5.    Wodka und Brandy hinzugeben, wenn die Sauce wieder zu sieden beginnt.


6.    Die Pfefferschote herausnehmen, den geriebenen Käse einrühren und vorsichtig weiterrühren, bis die Sauce gut vermischt und sahnig ist.


7.    Gekochte Pasta abtropfen lassen und in die Sauce geben.


8.    Pasta und Sauce kurz aufkochen lassen und etwa eine Minute rühren, damit die Pasta die Sauce aufnehmen kann.


9.    In vorgewärmten Schalen servieren.




Fajitas mit Hühnchen

Haben Sie Lust auf etwas besonders Würziges und doch sehr Nahrhaftes? Probieren Sie mal diese klassische Kombination von Huhn, Bohnen und Getreide (Tortillas) – eine ganz besonders eiweißreiche und fettarme Speise mit vielen Ballaststoffen.


 


Ergibt 6 Portionen


 


Zutaten


1 TL Salatöl 
4 Hühnchenbrusthälften, in ca. 1 cm breite Streifen geschnitten 
200 g gekochte, schwarze Bohnen 
1 TL Grenadine (Sirup aus Granatäpfeln) 
6 cl Orangensaft 
1 Messerspitze Chilipulver 
30 ml Jose Cuervo Especial 
2 Messerspitzen Knoblauchpulver 
0,2 l Hühnerbrühe 
2 TL Speisestärke 
0,1 l kaltes Wasser 
1 Tomate, in Würfel geschnitten 
6 Tortillas, angewärmt


 


Zubereitung


1.    Öl in einer beschichteten Pfanne auf mittlerer bis großer Flamme erhitzen.


2.    Hühnchenfleisch in die Pfanne geben und 6 bis 8 Minuten garen.


3.    Bohnen, Grenadine, Orangensaft, Chilipulver, Tequila, Knoblauchpulver und Hühnerbrühe einrühren.


4.    Flamme auf mittlere Hitze herunterdrehen und 5 Minuten kochen.


5.    In einer Schale Speisestärke und Wasser verrühren und diese Mischung in die Pfanne geben. Verrühren, bis alles angedickt ist.


6.    Tomate hinzugeben und gut durchrühren.


7.    Die Masse gleichmäßig auf die Tortillas verteilen, Tortillas falten und sofort servieren.




Filet Mignon mit Whiskeysauce

Das Filet bezeichnet man als das zarteste Stück vom Rind. Zwar besitzt es Zartheit und seidige Glätte en masse, doch an Geschmack fehlt es ihm ein wenig, wenn man es mit anderem Rindfleisch wie dem Lendenstück (Roastbeef) oder der Hochrippe vergleicht. Darum ist es auch eine sehr gute Idee, dem Filet noch ein wenig Sauce mitzugeben, und hier kommt unser Rezept ins Spiel!


 


Ergibt 4 Portionen


 


Zutaten


4 kleine Filet Mignons (jeweils ca. 120 g) 
2 TL Butter 
1 Knoblauchzehe, gewürfelt 
1 TL Frühlingszwiebel, fein gewürfelt 
200 g Champignons, gehackt 
1 TL Honig 
½ TL grobkörniger Senf 
10 ml Jameson Irish Whiskey 
0,2 l Rinderbrühe 
0,2 l Schlagsahne 
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Belieben


 


Zubereitung


1.    Butter in der Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze schmelzen.


2.    Filets hinzugeben und kurz anbraten, bis sie wie gewünscht durchgebraten sind. Filets aus der Pfanne auf einen erwärmten Teller geben und mit Alufolie abdecken, damit sie warm bleiben.


3.    Knoblauch, Frühlingszwiebeln und Pilze in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kurz anbraten, bis alles durch ist.


4.    Honig und Senf in die Pfanne geben und verrühren.


5.    Whiskey hinzugeben und Flamme hochdrehen, sodass die Sauce etwa 1 Minute kocht, damit der Alkohol verdampft.


6.    Flamme herunterdrehen und Rinderbrühe einrühren. Langsam köcheln lassen, bis die Saucenmenge in der Pfanne auf die Hälfte reduziert ist.


7.    Sahne einrühren und weiterrühren, bis die Sauce angedickt ist.


8.    Sauce probieren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.


9.    Zum Servieren die Filets aufschneiden, auf einen Servierteller legen und die Sauce darüber gießen.




Grüne Bohnen mit gerösteten Pinienkernen

Ist Ihnen noch nie der Gedanke gekommen, eine Spirituose an Ihr Gemüse zu geben? Dann sollten Sie sich das mal überlegen. Der Bourbon in dieser Beilage verleiht den Bohnen eine überraschende, aber köstliche Süße. Probieren Sie’s einmal aus, und Sie geben sich nie mehr mit einfachen, gekochten Böhnchen zufrieden.


 


Ergibt 4 Portionen


 


Zutaten


300 g grüne Bohnen 
1 bis 2 TL Salatöl 
50 g Pinienkerne 
20 ml Wild Turkey Bourbon 
Geschmolzene Butter nach Belieben 
Salz und Pfeffer nach Geschmack


 


Zubereitung


1.    Grüne Bohnen 1 bis 2 Minuten in kochendes Wasser tauchen. Abtropfen lassen und beiseite stellen.


2.    Salatöl in mittelgroßer Pfanne erhitzen, Pinienkerne hinzugeben und etwa 1 bis 2 Minuten rösten, bis die Kerne goldbraun sind.


3.    Kerne aus der Pfanne nehmen (Pfanne aber nicht abwaschen), zum Trocknen in einem Papiertuch wenden und beiseite legen.


4.    Grüne Bohnen in die Pfanne geben, den Bourbon hinzugießen und auf hoher Flamme etwa 1 Minute kochen, damit der Alkohol entweichen kann.


5.    Flamme auf mittel bis niedrig herunterdrehen und die Kerne hinzugeben. Die Mischung 1 bis 2 Minuten köcheln lassen und dabei umrühren.


6.    Mit geschmolzener Butter sowie Salz und Pfeffer nach Belieben servieren.



Anmerkung: Sie können das Rezept variieren, indem Sie statt der Bohnen Zuckererbsen und statt der Pinienkerne Mandelsplitter oder Kürbiskerne nehmen.



Kandierte Äpfel mit Tennessee Whiskey

Für diese säuerliche Köstlichkeit nehmen Sie grüne Äpfel wie Granny Smith. Boskop-Äpfel behalten ihre Form so gut wie grüne Äpfel, schmecken aber etwas süßlicher. Wie Sie sich wohl denken können, passt dieses Gericht ganz besonders gut als Beilage zu gebratenem Rindfleisch und Geflügel, doch Sie können es mit einem Sahnehäubchen versehen auch als warmes oder kaltes Dessert servieren.


 


Ergibt 6 Portionen


 


Zutaten


6 Tassen geschälte und in Stücke geschnittene Äpfel 
50 g Butter 
400 bis 600 g weißer Zucker 
Jack Daniel’s Tennessee Whiskey nach Belieben


 


Zubereitung


1.    Äpfel, Butter und Zucker in eine große Pfanne geben.


2.    Langsam auf kleiner bis mittlerer Flamme köcheln, bis die Apfelstücke zart sind, aber noch in Form bleiben.


3.    Den Whiskey hinzugeben und auf hoher Flamme 5 Minuten garen lassen, damit der Alkohol entweichen kann. Noch warm servieren.




AppleJack-Kuchen

Der Apfelbrandy AppleJack verleiht diesem traditionellen Kuchen einen warmen und vollen Geschmack. Um ein noch reichhaltigeres Dessert zu bekommen, erhitzen Sie die Scheiben dieses Kuchens in einer flachen Pfanne und setzen darauf ein Häubchen mit ungesüßter Schlagsahne oder Vanilleeiscreme.


Ergibt 8 bis 10 Portionen


 


Zutaten


500 Butter oder Margarine 
600 g Zucker, aufgeteilt 
8 Eier, getrennt 
350 g gesiebtes Mehl 
2 TL Vanille 
6 cl Laird’s AppleJack 
120 g gehackte Pekannüsse


 


Zubereitung


1.    Butter und 400 g Zucker leicht und locker schlagen.


2.    Eigelbe eins nach dem anderen hinzugeben und jeweils gut durchschlagen.


3.    Mehl abwechselnd mit Vanille und AppleJack hinzugeben (mit Mehl anfangen und aufhören), jeweils ein Drittel, und die Masse nach jeder Ergänzung glatt schlagen.


4.    In einer separaten Schüssel Eiweiß steif schlagen.


5.    Den restlichen Zucker nach und nach vorsichtig in das Eiweiß einrühren.


6.    Die Buttermasse vorsichtig unter das Eiweiß heben.


7.    Pekannüsse in eine gut mit Butter eingefettete Napfkuchenform mit 30 cm Durchmesser streuen.


8.    Den Kuchenteig vorsichtig in die Form gießen. Bei 175 Grad Celsius etwa 1,5 Stunden backen.


9.    Den Kuchen auf ein Kuchengitter stellen, bis er ganz abgekühlt ist, und dann auf eine Kuchenplatte schieben, um ihn dort aufzuschneiden und zu servieren.




Walnusskugeln

Kekse aus Keksen zu machen, hört sich ziemlich abgedreht an, aber bei diesem Rezept hier sollten Sie mir vertrauen. Die Kombination aus Waffelbröseln, Walnüssen und Rum ist wirklich ein Volltreffer. Und denken Sie daran, dass diese Kekse auch ein ganz köstliches Geschenk für ganz besondere Freunde sind.


 


Ergibt ca. 30 Nusskugeln


Zutaten


250 g gemahlene Walnüsse 
10 Tassen zerbröselte Vanillewaffeln 
6 cl Bacardi Superior Rum 
80 g Honig 
Puderzucker


 


Zubereitung


1.    Walnüsse und Waffelbrösel in eine mittelgroße Schale geben.


2.    Rum und Honig hineinrühren.


3.    Den Teig zu Kugeln mit ca. 3 cm Durchmesser formen.


4.    Jede Kugel in Puderzucker rollen.


5.    Die Walnusskugeln in einem luftdicht verschlossenen Behälter aufbewahren.
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Zehn Nährwertprofile alkoholischer Getränke

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Nährstoffe in Ihrem gewählten Getränk auflisten


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Online-Datenbanken vorstellen


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Nährwerte anderer Getränke herausfinden



 

Sind destillierte Spirituosen Lebensmittel? Ja. Enthalten sie neben Kalorien noch andere Nährstoffe? Manchmal. In diesem Kapitel erfahren Sie die wichtigsten Ernährungsdaten für zehn gebrannte Spirituosen. Das sollte für alle ausreichen, die moderat neugierig sind.


 
[image: e9783527642991_i0123.jpg]Wenn Sie wirklich alles wissen wollen, was man über den Nährstoffgehalt von Spirituosen herausfinden kann, gehen Sie zur kostenlosen und frei zugänglichen USDA National Nutrient Database for Standard Reference, ein langer Name für die wirklich praktische (englischsprachige) Datenbank des amerikanischen Landwirtschaftsministeriums (United States Department of Agriculture). Sie steht unter www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search online. Den deutschen Bundeslebensmittelschlüssel (allerdings kostenpflichtig) finden Sie unter http://www.bls.nvs2.de. Kostenlose Infos erhalten Sie unter http://www.daskochrezept.de/bundeslebensmittelschluessel/.


 

Die hier folgenden Einträge zeigen Ihnen die wichtigsten Nährstoffe – Kalorien, Proteine, Fette und Kohlenhydrate. Doch bei manchen alkoholischen Getränken gibt es auch noch andere Extras: Klicken Sie zum Beispiel einmal auf der Site des USDA auf den Kaffeelikör mit Sahne. Richtig, darin ist Koffein enthalten. Das war ja keine große Überraschung. Doch auch ein wenig Kalzium ist darin enthalten. Sehr wenig, ehrlich gesagt, aber immerhin. Wer hätte das gedacht? Schauen Sie auch einmal bei einigen anderen alkoholischen Getränken in dieser Datenbank nach, um zu erfahren, was da noch in Ihrem Glas schwimmt.


 


Eine Anmerkung für Cocktail-Fans: Die in diesem Kapitel aufgeführten Cocktails sind solche, die in Dosen verkauft werden. Zugegeben, sie enthalten nicht die gleiche delikate Ausgewogenheit des Geschmacks, wie Sie sie bei den Getränken aus Ihrer Bar kennen. Doch das USDA hat diese Versionen in seine Datenbank aufgenommen, weil darin stets die gleiche Menge Flüssigkeit und die gleichen Anteile der Nährstoffe enthalten sind. Betrachten Sie es einfach als einen Anhaltspunkt für die Nährstoffwerte.


Rum

Die in einem Jigger (4 cl) Rum bei 40 Vol.-% enthaltenen Nährwerte sind wie folgt: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 97


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 14 g




Gin

In einem Jigger (4 cl) Gin mit 45 Vol.-% sind folgende Nährwerte enthalten: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 110


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 15,9 g




Wodka

Ein Jigger (4 cl) Wodka mit 40 Vol.-% hat folgende Nährwerte: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 97


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 0,04 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 14 g




Whiskey

Ein Schnapsglas (4 cl) Whiskey mit 43 Vol.-% enthält folgende Nährwerte: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 105


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 15,2 g




Kaffeelikör

Eine Portion (4 cl) Kaffeelikör mit 27 Vol.-% weist diese Nährwerte auf: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 175


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0,05 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0,16 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 24,3 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 11,3 g




Kaffeelikör mit Sahne

4 cl Sahnekaffeelikör mit 17 Vol.-% enthalten die folgenden Nährwerte: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 154


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 1,3 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 7,3 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 9,8 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 6,5 g




Whiskey Sour (Cocktail aus Pulver gemixt)

Eine Portion mit 50 g Pulver und 4 cl Whiskey (106 g insgesamt) enthält folgende Nährstoffe: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 162


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0,06 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0,06 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 13,6 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 15,4 g




Tequila Sunrise (Cocktail aus der Dose)

Die folgenden Nährstoffe gibt es in einer 0,2-l-Portion: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 232


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0,63 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0,21 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 23,8 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 19,8 g




Piña Colada (Cocktail aus der Dose)

Die folgenden Nährstoffe sind in einer 0,2-l-Portion enthalten: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 526


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 1,3 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 16,9 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 61,3 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 20 g




Daiquiri (Cocktail aus der Dose)

In einer 0,2-l-Portion sind folgende Nährstoffe enthalten: 


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kalorien: 259


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Eiweiß: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Fett: 0 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Kohlehydrate: 32,5 g


[image: e9783527642991_coche.jpg]  Ethylalkohol: 19,9 g
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(Etwa) zehn gesunde Motive für moderates Trinken

 
In diesem Kapitel
 

[image: e9783527642991_triangle.jpg] Moderates Trinken definieren


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Wie sich Alkohol auf die Herzgesundheit auswirkt


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Die Verbindung zwischen moderatem Trinken und Langlebigkeit


[image: e9783527642991_triangle.jpg] Verschiedene echte Risiken des Alkoholmissbrauchs



 

Den Experten beim U.S. Department of Agriculture (USDA) und denen des Health and Human Services (HHS) zufolge – den Autoren der Dietary Guidelines for Americans 2005 – ist bei Personen, die moderat Alkohol trinken, die geringste Gesamtmortalität festzustellen (das ist Medizinersprache für Todesursache aus den verschiedensten Gründen).


 


Diese Richtlinien definieren moderaten Alkoholgenuss als einen Drink pro Tag für Frauen und zwei Drinks pro Tag für Männer. Ein Drink entspricht hier 4 cl einer Spirituose mit 40 Vol.-% oder einem 0,1-l-Glas Wein oder einem 0,3-l-Glas normales Bier (also keines mit wenig Kalorien).


 


Die behördlichen Statistiken in den USA und woanders in der Welt zeigen, dass Menschen, die sich an diese Richtlinien halten, nicht nur länger, sondern auch gesünder leben als Personen, die entweder zuviel Alkohol trinken oder ihm komplett entsagen. Wer sich in der moderaten Mitte befindet, hat weniger Herzinfarkte oder Schlaganfälle. Diese Personen leiden weniger wahrscheinlich unter Bluthochdruck, Alzheimer, Diabetes, rheumatischer Arthritis, Knochenbrüchen oder geschwächten Knochen, Parkinson, Hepatitis A, Bauchspeicheldrüsenkrebs, Makuladegenerationen (eine wichtige Ursache für Erblindung), Zwölffingerdarmgeschwüren, erektilen Dysfunktionen, Hörverlust, Gallensteinen, Leberkrankheiten und – ob Sie’s glauben oder nicht — simpler Erkältung.


 


Sich einfach gut zu fühlen, reicht vielleicht noch nicht da heran, einen Herzinfarkt oder gebrochene Knochen zu vermeiden, aber es ist auch nichts, über das man die Nase rümpfen sollte. Ein Drink vor oder zu einer Mahlzeit kann die Verdauung verbessern oder eine beruhigende Atempause am Ende eines stressigen Tages darstellen und der gelegentliche Drink mit Freunden zur geselligen Erbauung beitragen. Mit anderen Worten gehören die physischen und psychologischen Auswirkungen des moderaten Trinkens zu den Bestandteilen eines komfortablen Lebens.


 


Am besten jedoch ist, dass im Gegensatz zu den anderen Freuden des Lebens die gesundheitlichen Vorteile des moderaten Trinkens tatsächlich vorteilhafter werden, je älter man wird. Das British Medical Journal berichtet, dass bei Männern, die jünger als 35 sind, und Frauen, die nicht älter als 55 sind, jene, die nichts trinken, die Sterberate geringer ist als bei den moderaten


 


Trinkern. Doch wenn man die magischen 65 überschreitet, dann ändert sich die Geschichte. Unter den Senioren kann moderater Alkoholkonsum ca. 5.000 ältere Leben jährlich retten, vielleicht weil ältere Trinker gelernt haben, das riskante Verhalten zu vermeiden, das die jüngeren Trinker in potenziell tödliche Unfälle führt.


 


Dieses Kapitel stellt eine kommentierte Liste von etwa zehn guten Sachen vor, die sich mit dem moderaten Trinken verknüpfen: Von den wohlbekannten Fakten (bessere Gesundheit des Herzens) bis zu neuen und überraschenden Tatsachen (jene gesteigerte Widerstandskraft gegen Erkältungen).


 


Und denken Sie daran: Wenn jemand einem anderen mit den Worten »Auf deine Gesundheit« zuprostet, dann landet er oder sie damit einen Volltreffer!


 
Ein Rutsch auf der Kurve

 

Wenn Wissenschaftler über die Beziehung zwischen Alkohol und einem gesunden Herzen sprechen, taucht oft der Begriff »J-Kurve« auf. Was das ist? Ein statistisches Diagramm in Form des Buchstabens J.


 

 

Bezogen auf Alkohol und das Risiko eines Herzinfarkts heißt das: Der untere Punkt auf der linken Seite des J zeigt das Risiko von Abstinenzlern, der hohe Zacken rechts zeigt das Risiko derjenigen, die zuviel trinken, und die Kurve in der Mitte stellt das Risiko in der moderaten Mitte dar. Anders ausgedrückt besagt die J-Kurve, dass Personen, die moderat Alkohol trinken, ein geringeres Risiko eines Herzinfarkts haben als jene, die entweder zuviel oder überhaupt nichts trinken. Mehrere Studien zeigen, dass die J-Kurve auch für das Risiko des moderaten Trinkers bezogen auf Schlaganfall gelten könnte.




Herz stärken

Der Beweis, dass moderates Trinken vorteilhaft fürs Herz ist, kommt von verlässlichen Studien, die von zuverlässigen Organisationen wie der American Cancer Society (ACS) oder der American Heart Association (AHA) in Auftrag gegeben oder durchgeführt wurden.


 


Die bekannteste Studie ist wohl die ACS Cancer Prevention Study 1. In diesem Forschungsprojekt wurden mehr als eine Million Amerikaner in 25 Bundesstaaten zwölf Jahre lang begleitet. Nachdem sie den Lebensstil von 276.802 Männern mittleren Alters und die Umstände jener Menschen, die während der Forschungsperiode starben, untersucht hatten, zogen die Forscher die Schlussfolgerung, dass moderater Alkoholkonsum einen »offensichtlich schützenden Effekt bei koronaren Herzerkrankungen« hat. Übersetzt heißt das: Männer, die moderat trinken, verringern ihr Risiko für Infarkte. Das Risiko liegt für jene, die einen Drink pro Tag zu sich nehmen, um 21 Prozent niedriger verglichen mit denen, die niemals trinken.


 


Eine ähnliche Analyse der Daten von beinahe 600.000 Frauen in der gleichen Studie zeigte, dass Frauen wie Männer, die gelegentlich Alkohol trinken oder einen Drink pro Tag zu sich nehmen, weniger wahrscheinlich einen Herzinfarkt bekommen als Frauen, die gar nichts trinken.


 


Die beiden wahrscheinlichsten Begründungen für diese Tatsachen sind die Eigenschaft von Alkohol, das Blut weniger »klebrig« zu machen (das senkt das Risiko eines Blutgerinnsels und damit eines Infarkts), und dessen Neigung, die Menge an HDL zu erhöhen, also den »guten« Fett- und Proteinpartikeln, die Cholesterin aus dem Körper transportieren.



Gutes Cholesterin erhöhen, schlechtes senken

Moderate Mengen eines beliebigen alkoholischen Getränks senken die im Blut vorhandenen Mengen von Low Density Lipoproteins (Lipoproteine geringer Dichte, LDL), die sogenannten »schlechten« Fett- und Proteinpartikel, die das Cholesterin in die Arterien tragen. Dagegen werden die High Density Lipoproteins (Lipoproteine hoher Dichte, HDL) gesteigert, also jene »guten« Fett- und Proteinpartikel, die Cholesterin aus dem Körper transportieren.


 


Um die Vorstellung zu widerlegen, dass Wein das einzige alkoholische Getränk ist, was dieses Phänomen bewirkt, haben Forscher an der Hadassah Medical School der hebräischen Universität in Jerusalem 48 Männer mit koronaren Arterienerkrankungen in zwei Gruppen eingeteilt. Die erste bekam einen Monat lang täglich 350 ml Lager-Bier, die zweite Mineralwasser. Beide Gruppen ernährten sich vor allem von Früchten und Gemüse.


 


Das Forschungsergebnis wurde 2003 veröffentlicht und zeigte, dass 21 der 24 Biertrinker ihr schlechtes Cholesterin senken, das gute erhöhen und die Aktivität von Fibrinogen reduzieren konnten. Dieses Protein ist ein natürlicher Faktor für Gerinnsel im Blut. Bei jenen, die Mineralwasser tranken, gab es keine dieser Veränderungen, doch andererseits hatte auch keiner aus beiden Gruppen während der Studie einen Herzinfarkt.



Blutgerinnsel auflösen

Wenn Sie sich in den Finger schneiden, bluten Sie, doch schon bald kleben kleine Partikel im Blut, die sogenannten Thrombozyten oder Blutplättchen, zusammen und bilden auf einer natürlich vorkommenden Substanz namens Fibrinogen eine Kruste oder einen Schorf. Diese Ereignisfolge ist am besten sichtbar, wenn die Haut verletzt wurde, und passiert, wenn ein inneres Blutgefäß verletzt wird, vielleicht durch vorbeischwimmendes Cholesterin.


 


Wenn sich über aufgeschnittener Haut eine Kruste bildet, ist das gut. Wenn diese Kruste sich innerhalb eines Blutgefäßes bildet, ist das schlecht. Innerhalb einer Arterie kann die »Kruste« weitere Partikel einfangen, die daran kleben bleiben, und schließlich klebt soviel »Material« zusammen, dass alles groß genug ist, die Arterie verstopft und so einen Infarkt verursacht.


 


Alkoholische Getränke mindern das Risiko, dass sich ein solcher Kloß bildet, indem zeitweilig die »Klebrigkeit« des Fibrinogens und anderer, natürlich vorkommender Gerinnungsfaktoren gemindert wird, durch die die Blutplättchen normalerweise zusammenkleben.


 


Als Folge davon bilden sich weniger wahrscheinlich Blutgerinnsel in einer Arterie, und das ist ein weiterer Grund, warum moderates Trinken offenbar das Herz schützt.



Blutdruck senken

Wenn der Alkohol aus einem (moderaten) Drink durch die Adern ins Herz fließt, entspannen sich die Herzmuskeln und reduzieren die Kraft der Kontraktionen (oder Herzschläge). Als Folge davon pumpt das Herz einige Minuten weniger Blut, die Blutgefäße im gesamten Körper entspannen sich, und der Blutdruck sinkt.


 


Die Kontraktionen des Herzmuskels kehren bald zum Normalzustand zurück, doch die Blutgefäße bleiben entspannt, und der Blutdruck ist etwa eine halbe Stunde niedriger als gewöhnlich. Wie wichtig ist dieser niedrigere Blutdruck?


 


Im Jahre 2002 haben Forscher im Rahmen der Nurses’ Health Study einen neuen Bericht über 70.891 Frauen veröffentlicht, die zu Beginn der Studie im Jahre 1989 zwischen 25 und 42 Jahre alt waren. Diesem Bericht zufolge waren die an der Studie teilnehmenden Frauen, die täglich einen Viertel oder die Hälfte eines Drinks zu sich nahmen (im wahren Leben sind das zwei oder drei Drinks die Woche), 15 Prozent weniger von hohem Blutdruck betroffen als solche Frauen, die gar nichts tranken. Die Resultate gelten für alle Arten von Alkohol – also Bier, Wein und Spirituosen.


 


Die zwangläufige schlechte Nachricht — sorry dafür – lautet, dass Frauen, die mehr als 10 Drinks die Woche konsumieren, mit einer 30 Prozent höheren Wahrscheinlichkeit unter Bluthochdruck leiden. Wieder einmal ist Mäßigung der Schlüssel für ein gesundes Leben.


 
Ein Blick auf Resveratrol

 

Resveratrol kommt in Weintrauben und Erdnüssen vor und ist ein Flavonoid. Dieser Gruppe von pflanzlichen Chemikalien werden cholesterinsenkende Eigenschaften zugeschrieben, die somit das Risiko eines Herzinfarkts reduzieren. Damit hängt auch ein geringeres Risiko für bestimmte Krebsformen zusammen, doch das ist eine andere Geschichte.


 

 

Im Jahre 2001 bestätigten zwei Berichte (einer wurde in der Zeitschrift Circulation der American Heart Association veröffentlicht, der andere in Atherosclerosis) die früheren Spekulationen darüber, dass Resveratrol die Antioxidantien wie Vitamin E und C ankurbelt. Diese Verbindungen verhindern, dass sich Molekülfragmente miteinander verbinden, um abnormale Moleküle zu bilden, die Körperzellen beschädigen.


 

 

Saft aus violetten Trauben hat mehr Resveratrol als der aus roten, und der wiederum enthält mehr als der Saft aus weißen Trauben (erkennen Sie die Verbindung zum Rotwein?). Um es noch genauer zu beurteilen, identifizierte 1998 ein Team Lebensmittelchemiker der USDA Agricultural Research Service and Mississippi eine native amerikanische Traube, die Muscadine, als ungewöhnlich potente Quelle von Resveratrol.


 

 

Etwa die Hälfte aller in den USA angebauter Muscadine-Trauben werden zu Traubensaft verarbeitet. Wenn man das bedenkt, kann man sehen, dass auch Abstinenzler ihr Resveratrol aus Trauben und Traubensaft beziehen können. Ist es nicht wunderbar, wenn die Wissenschaft jedem etwas anbieten kann?


 

 

Aber angenommen, Sie hassen Traubensaft wirklich und aus tiefstem Herzen. Was bleibt Ihnen da noch? Tja, ganz einfach: Besorgen Sie sich eine Packung Erdnüsse.


 

 

Eine Analyse aus dem Jahre 1998 des USDA Agricultural Research Service in Raleigh, North Carolina, zeigt, dass Erdnüsse zwischen 1,7 und 3,7 Mikrogramm Resveratrol pro Gramm enthalten – im Vergleich zu 0,6 bis 8,0 Mikrogramm Resveratrol pro Gramm im Rotwein. Diese Tatsache kann die Daten aus der Langzeitstudie Nurses Health Study der Harvard University mit dem Brigham and Women’s Hospital erklären, die zeigt, dass Frauen, die 30 g Nüsse täglich essen, ein geringeres Risiko bei Herzkrankheiten haben. Noch einmal zusammengefasst: Wein, Traubensaft, Erdnüsse sind alles lebensverlängernde Mittel! Hmm, lecker!


 

 

Doch das ist noch nicht alles: Bald wird es möglicherweise schon Resveratrol-Pillen geben.


 

 

Die ganze Welt weiß mittlerweile, dass die Reduktion von Kalorien eine Möglichkeit zum Abnehmen ist, und dass es das Leben verlängern kann, wenn man von der täglichen Ernährung eine Menge Kalorien streicht. Zumindest gilt das für Labormäuse, die bei einer strengen Diät mit wenig Kalorien ihre Lebensspanne so verlängern konnten, dass das auf den Menschen übertragen eine Lebensdauer von 162 Jahren bedeuten würde. Aber hier bitte keine Scherze über die Qualität eines solchen Lebens!


 

 

2006 kündigten Forscher von der Harvard Medical School an, dass die Gabe von Resveratrol an die Mäuse den gleichen Effekt hat, indem »Langlebigkeitsgene eingeschaltet werden, die von beinahe allen lebenden Organismen geteilt werden«, wie es der Koautor und Molekularbiologe David Sinclair ausdrückt.


 

 

Leider müssten Menschen täglich Unmengen von Rotwein trinken, um die erforderliche Menge von Resveratrol aufzunehmen, die diesen Effekt bei den Mäusen bewirkt hat. Doch man hört die Pharmakonzerne sozusagen schon mit den Hufen scharren, um möglichst bald eine Methode zu finden, wie man das erforderliche Resveratrol in eine Pille packen kann, die für Menschen wirksam ist.


 

 

Dazu kann man nur sagen: »Beeilt euch mal, Leute – die ganze Welt wartet schon!«





Schlaganfälle abwehren

2006 fütterten Wissenschaftler an der Johns Hopkins University in Maryland Labormäuse mit einer moderaten Dosis Resveratrol. Das ist eine natürlich vorkommende chemische Verbindung aus roten Weintrauben und Kernen. Dann führten sie bei den Mäusen einen künstlichen Schlaganfall herbei und fanden heraus, dass Tiere, die Resveratrol bekommen hatten, etwa 40 Prozent weniger Hirnschäden davontrugen als solche, die vor dem Hirnschlag kein Resveratrol bekommen hatten.


 


Der Verdacht liegt nahe, dass Resveratrol die Mengen von Hämoxygenase steigert. Dieses Enzym im Gehirn schützt die Nervenzellen. Natürlich muss man noch weitere Studien durchführen, bevor man mit Fug und Recht behaupten kann, dass der Genuss von Rotwein die Schäden von Schlaganfällen verhindert, aber das ist doch schon mal ein Anfang.


 


Bier und gebrannte Spirituosen haben kein Resveratrol, also gilt diese besonders gute Neuigkeit wohl nur für Rotwein (oder eben auch nicht). Doch jeder Cocktail, der Alkohol plus Koffein enthält, kann nach Auftreten eines Schlaganfalls weitere Hirnschäden verhindern.


 


2004 stellte der Neurologe James C. Grotta und ein Forschungsteam von der University of Texas-Houston Medical School ein experimentelles Medikament zusammen, das sie als Caffeinol bezeichneten. Sie richteten die Dosis so ein, dass das Medikament soviel Koffein wie aus zwei Tassen starken Kaffees enthält plus den Alkohol aus einem Drink irgendeines alkoholischen Getränks.


 


Die Texaner führten bei Laborratten einen künstlichen Schlaganfall herbei und gaben der Hälfte der betroffenen Ratten innerhalb von zwei Stunden nach dem Schlaganfall Caffeinol. Die behandelten Tiere hatten bis zu 80 Prozent weniger Hirnschäden als die unbehandelten. Tests mit Menschen ergaben, dass als Caffeinol sicher gilt. Zukünftige Studien werden zeigen, ob es auch wirksam ist. Wenn das der Fall wäre, dann können Sie sicher bald in jeder Notaufnahme einen Irish Coffee bestellen.


 


War nur ’n Scherz!



Diabetesrisiko senken

2002 gab das Journal of the American Medical Association einen Bericht heraus, in dem die Ergebnisse einer Studie des zum amerikanischen Landwirtschaftsministerium gehörenden Labors des Agricultural Research Service (ARS) in Beltsville, Maryland, vorgestellt wurden. Darin beschrieb man die Auswirkungen eines moderaten Alkoholgenusses auf die Insulinresistenz (das ist sowohl für Diabetes als auch Herzerkrankungen ein Risikofaktor).


 


Die Wissenschaftler wiesen 53 gesunde weibliche Freiwillige, die die Wechseljahre hinter sich hatten, zufällig einem von drei Trinkplänen zu, bei denen jeweils ein Drink pro Trag verabreicht wurde: Reiner Orangensaft oder Orangensaft mit 2 cl Alkohol (entspricht einem Standarddrink) oder Orangensaft mit 4 cl Alkohol (entspricht zwei Standarddrinks).


 
[image: e9783527642991_i0124.jpg]Ja, die Diätrichtlinien für Amerikaner besagen, dass ein Standarddrink 4 cl einer Spirituose, 0,1 l Wein oder 0,3 l Bier beträgt. Doch die eigentliche Menge reinen Alkohols in diesen Getränken beträgt 2 cl. Denken Sie daran: Wenn Spirituosen gebrannt und wenn Wein bzw. Bier fermentiert und abgefüllt werden, wird der Alkohol mit Wasser verdünnt.


 

Die 51 Frauen, die die Studie komplett abschlossen, gaben Blutproben ab, um das Insulinlevel im nüchternen Zustand zu messen (also die Menge Insulin im Blut nach 12 Stunden ohne Essen oder Trinken).


 


Bei den Frauen, die Orangensaft mit 2 cl Alkohol pro Tag tranken, sank das Insulinlevel im nüchternen Zustand um 19 Prozent im Vergleich zu jenen, die weniger oder gar keinen Alkohol getrunken hatten. Die Mengen der Triglyceride (eine Form von Fett im Blut, das ein Risikofaktor für Herzerkrankungen und Diabetes ist) sank bei den Frauen ebenfalls, die entweder 2 cl oder 4 cl Alkohol täglich tranken.



Intelligenz schützen

Aufnahmen des Gehirns mit dem Kernspintumographen haben eindeutig gezeigt, dass sogar moderates Trinken Gehirnzellen zerstört. Die überraschende Meldung lautet, dass dieser Verlust sich wahrscheinlich nicht auf die Intelligenz auswirkt.


 


Normalerweise sinkt bei Tests für Erinnerungsvermögen, logisches Denken und Entscheidungsfindung der Punktwert eines Menschen bis zum Alter von 60 Jahren pro Jahrzehnt um einen Punkt, und nach dieser Grenze sind das etwa zwei bis drei Punkte alle zehn Jahre.


 


Doch Daten aus einer über zwölf Jahre mit 1.488 Personen durchgeführten Untersuchung an der Johns Hopkins University in Maryland legen deutlich nahe, dass moderate Trinker besser abschneiden als konsequente Abstinenzler, was beim Mini-Mental-Status-Test (MMST) herausgefunden wurde. Das ist ein Standardtest für Intelligenz und Wahrnehmung. (Überdies zeigte eine aktuelle Studie bei französischen Senioren unter moderaten Trinkern ein um 75 Prozent niedrigeres Risiko für Alzheimer und ein um 80 Prozent geringeres Risiko, an Demenz zu erkranken, im Vergleich zu Abstinenzlern. Vive la France!)


 


An diesen Nachrichten ist auch noch faszinierend, dass die Kernspinuntersuchungen, die eine mit Alkohol zusammenhängende Gehirnschrumpfung nachwiesen, und die neue Studie über den Zusammenhang von Alkohol und Intelligenz beide an der Johns Hopkins University durchgeführt wurden.


 


Da sage noch einer, die linke Hand (oder Gehirnhälfte) wisse nicht, was die rechte Hand (oder Hälfte) macht.



Gehirn erhalten

Kann es denn sein? Ja, es kann. Monique M. B. Breteler und ihren Kollegen beim Erasmus Medical Centre in Rotterdam zufolge entwickeln Personen, die im Laufe des Älterwerdens moderat trinken, weniger wahrscheinlich Alzheimer und andere Formen von Demenzerkrankungen als Abstinenzler oder schwere Trinker, und dazu gehört auch eine Form der Demenz, die von wiederholten kleinen Schlaganfällen (durch Blutgerinnsel verursacht) ausgelöst wird.


 


Um zu diesem Schluss zu kommen, untersuchte das holländische Team von 1990 bis 1999 die Daten von 5.395 gesunden Personen im Alter von 55 Jahren und darüber, die keine Zeichen von Demenz aufwiesen. Nachdem die Daten bezogen auf Geschlecht, Alter, Gewicht, Blutdruck, Rauchen und all die anderen schlimmen Faktoren, die das Risiko für eine Demenzerkrankung erhöhen, ausgewertet wurden, fanden die Forscher Folgendes heraus: Die Teilnehmer der Studie, die einen bis drei Drinks pro Tag irgendeines alkoholischen Getränks zu sich nahmen, hatten nur ein halb so großes Risiko für die Entwicklung einer Demenz wie jene, die deutlich weniger (oder deutlich mehr) tranken.


 


Weiß irgendwer, was »Auf dein Wohl« auf Holländisch heißt?



Knochen stärken

Alkoholmissbrauch ist mit einem erhöhten Risiko für Knochenbrüche verbunden, nicht bloß wegen des größeren Fallrisikos eines Betrunkenen, sondern auch wegen des dokumentierten, vom Alkohol verursachten Verlusts der Knochendichte (das ist die Konzentration von Mineralien wie Kalzium in den Knochen). Das betrifft vor allem Frauen nach den Wechseljahren – diese Gruppe weist ein hohes Risiko für geschwächte Knochen auf.


 


Doch moderate Trinker haben nicht das gleiche Problem. Als Forscher aus dem Bone Metabolism Unit und dem kardiologischen Zentrum der Creighton University School of Medicine in Omaha, Nebraska, bei 445 Frauen im Alter zwischen 65 und 77 die Knochendichte maßen, stellten sie fest, dass Frauen, die moderat tranken (etwa 4 cl Alkohol täglich), eine insgesamt höhere Knochendichte hatten (auch bei Rückgrad und Unterarmen) als solche, die mehr oder weniger tranken oder komplett abstinent waren.


 


Wie kommt das? Der Körper zerstört täglich alte Knochenmasse und baut neue wieder auf. Mit zunehmendem Alter macht der Körper im gleichen Maße damit weiter, alte Knochen abzubauen, doch neuer Knochen wird langsamer aufgebaut. Von daher kommt der typische Verlust von Knochenmasse, den man als altersbedingte Osteoporose bezeichnet.


 


Die Creighton-Forscher gehen davon aus, dass Alkohol die Konzentration der Anti-Knochen-Hormone senkt und somit die vorhandenen Knochenmasse bewahrt wird. Das wäre doch eine weitere Studie wert, nicht wahr?



Appetit steigern

Appetit ist das Verlangen nach Nahrung, also eine psychologische Reaktion (Sieht gut aus! Riecht gut!), die ein Hungergefühl auslöst. Das sind die unwillkürlichen Kontraktionen, die ausgelöst werden, weil der leere Magen Verdauungssäfte absondert, und besagen: »Wird Zeit, was zu essen!«


 


In Amerika haben die meisten Menschen keine Schwierigkeiten damit, sich auch ohne quälende Hungergefühle Essen reinzuschaufeln. Das kann jeder bestätigen, der diese bauchigen Körper schon gesehen hat.


 


Doch für jene, die ihr Gewicht unter Kontrolle haben, steigert ein moderater Drink vor dem Abendessen die Freuden des Essgenusses. Überdies nimmt der Appetit mit zunehmendem Alter ab, sodass ältere Menschen oft weniger essen, als sie eigentlich sollten, was das Risiko einer Fehlernährung erhöht. Zum Glück haben verschiedene Studien in Pflegeheimen und Krankenhäusern gezeigt, dass eine moderate Alkoholmenge zum Abendessen gesunden Senioren zum Vorteil gereicht, die nicht physisch oder mental beeinträchtigt sind oder Medikamente zu sich nehmen, die mit dem Alkohol interagieren.



Gewicht kontrollieren

Ja, eine ausgewogene Ernährung ist sehr wichtig. Doch das gilt auch für den ausgewogenen Konsum von Alkohol in Getränken.


 


Diese Aussage stammt von Forschern des Texas Tech University Health Sciences Centers und der Mayo Clinic. Basierend auf einer detaillierten Analyse der Trinkgewohnheiten und des Body-Mass-Index (BMI) für 8.236 Nichtraucher schlussfolgerten sie, dass moderate Trinker (bis zu fünf Drinks die Woche) um 46 Prozent weniger wahrscheinlich Fettleibigkeit entwickeln als Abstinenzler oder jene, die Alkohol missbräuchlich konsumieren.


 


So lautet ihr abschließender Satz aus dem Bericht im BMC Public Health, einem medizinischen Online-Journal, das von anderen Forschern überprüfte Forschungsartikel im Original veröffentlicht: »Die hier vorgestellten Belege sprechen gegen eine Strategie, die komplette Abstinenz zu fördern, zumindest unter jenen, die regelmäßig Alkohol konsumieren.«


 


Wer nicht bereits trinkt, sollte damit auch gar nicht erst anfangen, um das eigene Gewicht zu kontrollieren. Aber das wussten Sie ja schon.



Erkältungen in den Griff kriegen

Manchmal muss man sich schon fragen, ob Forscher eigentlich nichts anders zu tun haben. Bei all den gesundheitlichen Problemen, mit denen sich die Menschheit herumschlagen muss: Mussten die Wissenschaftler denn wirklich die Beziehung zwischen Alkohol und einer normalen Erkältung untersuchen?


 


Tja, aber warum eigentlich nicht?


 


Um die Frage eingehender zu erforschen, ob jemand durch Rauchen und/oder Trinken anfälliger für virale Infektionen wird, haben fünf Wissenschaftler vom Fachbereich Psychologie der Carnegie Mellon University in Pittsburgh, Pennsylvania, 391 Freiwillige einem von fünf verschiedenen Viren ausgesetzt, die Atemwegserkrankungen auslösen (eine Kontrollgruppe mit 26 Freiwilligen bekam einfaches Salzwasser). Dann warteten die Forscher ab, wer sich erkältete.


 


Bald schon entdeckten sie, dass Raucher ein höheres Risiko hatten als Nichtraucher, sich zu erkälten. Doch Nichtraucher, die tranken, erwischte die Erkältung weniger wahrscheinlich als Raucher. Die Forscher drücken sich so aus: »Bei moderaten Trinkern fand man gegen fünf Stämme eines Erkältungsvirus eine höhere Resistenz als bei Abstinenzlern.« Verglichen mit den Abstinenzlern war die Widerstandskraft verringert, und zwar um


[image: e9783527642991_coche.jpg]  85 Prozent bei Personen, die zwei bis drei Drinks täglich zu sich nahmen,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  65 Prozent bei Personen, die täglich einen oder zwei Drinks genossen,


[image: e9783527642991_coche.jpg]  30 Prozent bei Personen, die weniger als einen Drink täglich tranken.



 
Die andere Seite des Glases

 

Der Begriff Alkoholmissbrauch bedeutet, dass man so viel und so regelmäßig trinkt, dass es sich auf die Fähigkeit auswirkt, ein normales, produktives Leben zu führen. Alkoholmissbrauch ist auch für Ihre Gesundheit sehr gefährlich, weil es ein ernsthafter Risikofaktor für Leberschäden, Bluthochdruck und Speiseröhren- bzw. Magenkrebs ist, ganz zu schweigen von Verletzungsgefahren, Gewalt sowie Unfällen mit Todesfolge. Überdies können für manche Personen auch moderate Alkoholmengen schon zuviel sein. Denken Sie an junge Menschen, Schwangere, Personen, die Medikamente wie Beruhigungs- oder Schlafmittel nehmen, die durch Alkohol verstärkt werden, oder jene, die sich sportlich betätigen oder bei einer anderen Aktivität (wie der Steuererklärung) ein klares Denk- und Urteilsvermögen benötigen. Und was Alkohol am Steuer angeht — das können Sie schon mal komplett vergessen! Punktum!










Stichwortverzeichnis
 

A

 Aalborg Akavit
 Aberdeen
 Aberlour
 Abfüllstraße
 Abfüllung
 Abgang von Spirituosen
 Absinth
 Absolut
 ABV siehe Alcohol by volume
 ADH siehe Alkoholdehydrogenase
 Agave

Anbau
 Azul Tequiliana Weber
 Blaue
 Verarbeitung



 Ageusie
 Aguardiente
 Akavit
 Akevit
 Al-ambiq
 Alchemie
 Alcohol Administration Act

als Grundlage für Produktionsstandards



 Alcohol by volume (ABV)
 Aldehyde
 Alembik
 Alexander der Große
 Algonquin
 Alizé
 Alkohol

Abbau
 als Medizin
 Auswirkungen auf Herz-Kreislauf
 blended (verschnitten)
 denaturierter
 Destillation
 für Kosmetika
 Gehalt
 Herkunft des Begriffs
 Kater
 Missbrauch
 Moleküle
 Schmuggel
 Stoffwechsel
 straight (unverschnitten)
 und Demenz
 ungenießbarer
 zerstört Gehirnzellen



 Alkoholdehydrogenase (ADH)
 Alkoholgenuss

moderater
 niedrigere Sterberate



 Allasch
 Allison, Young E.
 Altersangaben auf Etikett
 Alzheimer
 Amaretto Disaronno
 Amarula
 American Distiller
 American Distilling Institute
 American Medicinal Spirits Company
 Americano
 American Whiskey Trail
 Amerikanische Eiche
 Amer Picon
 Amsterdam, Morey
 Andrews Sisters
 Angels Share
 Angostura
 Angusrindfleisch
 Anis
 Anisette
 Anteil der Engel
 Antigua
 Antigua Destillery
 Antimon
 Antioxidantien
 Antrim
 Appelcider
 Appellation Réglementée
 Appetit
 Apple Jack
 AppleJack-Kuchen
 Appletini
 Aquamiel
 Aquavit
 Aqua vitae
 Araber als Erfinder der Destillation
 Armadale
 Armagnac

Altersangaben auf Etikett



 Armenien
 Aromatische Ester
 Arrak
 Arran
 Arthur, Stanley Clisby
 Arznei
 Arznei-Engelwurz
 Asbach Uralt
 Association of Canadian Destillers
 Atlantischer Dreieckshandel
 Auchentoshan
 Australien
 Awamori
 Azteken


 

B

 Bacardi

Canada Inc.
 Daiquirí
 Don Segundo
 Gold Rum
 Limón



 Bafferts
 Bagaceira
 Baileys

Irish Cream
 Mint



 Bakers Kentucky Straight Bourbon
 Ballantines

Finest
 Pure



 Barbados
 Barlöffel
 Barton

40
 45
 Brands
 Gin
 London Extra Dry



 Barzubehör

Barlöffel
 Blender
 Cocktail-Shaker
 Cocktail-Strainer
 Messbecher (Jigger)
 Muddler



 Bas-Armagnac
 Basil Haydens
 Bassano del Grappa
 Batch
 Bathtub Gin
 Bay Rum
 Beam, Colonel James Beauregard
 Beam Global Wine & Spirits
 Beefeater

London Distilled Dry Gin
 Wet



 Beerhouse Act
 BellsYear Old
 Bells Special Reserve
 Belvedere
 Benchley, Robert
 Bénédictine
 Benediktinerabtei Fécamp
 Bernheim
 Beschaffenheit

von Spirituosen



 Beurteilungsbogen

für Verkostung



 Bier
 Bitters
 Black Bush
 Black Cat
 Black Velvet

3 Year Old minimum
 ReserveYear Old



 Blantons
 Blarney Stone
 Blaue Agave
 Blavod Black
 Blended

Grain Whisky
 Malt Whisky
 Scotch Whisky
 Spirit



 Blended Whiskey

Aufbau
 aus Amerika
 Ausgangsformen des Whiskeys
 Charakter
 Entstehungsgeschichte
 Gerichte
 Sorten
 Verkostung



 Blender
 Blindheit
 Bloody Mary
 Blue Goose
 Blue Ice
 Blutdruck
 Blutgerinnsel
 Blutplättchen
 Body-Mass-Index
 Boie, Franciscus de la
 Bois Ordinaires
 Bombay

Distilled London Dry Gin
 Dry
 Sapphire
 Sapphire Distilled London Dry Gin



 Bonne chauffe, la
 Bonnie Prince Charlie
 Bons Bois
 Boodles London Dry
 Bookers

Unfiltered Cask Strength



 Booths London Dry
 Bootlegger
 Booze
 Borderies
 Boru
 Bottled-in-Bond
 Bouillers de cru
 Bourbon

Bottled-in-Bond
 Fassholz
 Gerichte
 Geschmacks- und Aromanoten
 Grundmaterial
 Heimat
 Herstellung
 Reisen
 Single Barrel Bourbon
 Small Batch Bourbons
 Sour Mash Whiskey
 Verkostung
 Vintage Bourbon
 Voraussetzungen
 Wasser



 Bourbon Balls
 Bourbon County
 Bowmore
 Bradford
 Bradstreet, Captain Bradley
 Branch Water
 Brandy

aus Früchten
 aus Trester
 aus verschiedenenändern
 aus Wein
 Beurteilungsbogen
 Destillation
 flambieren
 Gemeinsamkeiten
 Geschmacks- und Aromanoten
 Grundstoff
 Herkunft
 im Vergleich zu Cognac und Champagner
 klassifizieren
 passende Speisen
 Reifung
 Servierhinweise
 Verkostung
 Verkostung nach Herkunft
 Verkostung nach Preis
 Verkostung nach Typ
 verschneiden
 Wortherkunft



 Brandy-Snifter
 Brandy Alexander
 Branntwein

destillieren
 Fuselöl



 Branntweinherstellung behördlich geregelt
 Brecon Beacons National Park
 Brennblase
 Brennmeister

in Japan



 Brennvorgang

im Pot Still
 Tequila



 Brewing
 Britisches Parlament Whiskysteuer
 Brizard, Marie
 Brokers London Dry
 Bronfman, Samuel
 Brooks, Alfred
 Brown-Forman Beverages
 Buffalo Trace
 Bundesverband der Deutschen SpirituosenIndustrie und -Importeure e.V.
 Bunnahabhain
 Burnett, Sir Robert
 Burnetts London Dry
 Burrough, James
 Busch, Wilhelm
 Bushmills

12 Year Old
 1608 Special ReserveYear Old
 BushmillsYear Old
 BushmillsYear Old Madeira Cask Aged
 Original
 Single Malts


 


 

C

 Cachaça
 Caffeinol
 Caipirinha
 Calvados
 Calvert
 Campari
 Campbell & Cooper
 Campbletown Single Malt Scotch
 Canadian

ClubYear Old
 Club ReserveYear Old
 LTD
 MistYear Old minimum
 Mist Distillers Ltd.
 Rye Whisky
 Whisky



 Capel Pisco
 Captain Morgan Spiced Rum
 Cardhu
 Carmel Wines
 Carstairs
 Carta Blanca
 Carta Oro
 Ceylon-Zimt
 Chambord

Royal



 Champagner
 Charbay
 Charente
 Chartreuse
 Cherry Heering
 Chile
 Chivas Regal

12 Year Old
 Royal Salute



 Cholesterin
 Chopin
 Churchill, Winston
 Ciroc
 Citadelle

Raspberry



 Clairin
 Cock-a-leekie
 Cocktail

Barzubehör
 Glas
 Shaker
 Strainer
 Wortherkunft



 Cocktailklassiker

Bacardi Daiquirí
 Bloody Mary
 Brandy Alexander
 Daiquirí
 Gimlet
 Manhattan
 Margarita
 Martinez
 Martini
 Mint Julep
 Mojito
 Rob Roy
 Whiskey Sour
 Wodka Gimlet



 Cocktails für Dummies
 CocoRibe
 Coffee Liqueur
 Coffey, Aeneas
 Coffey-Still
 Cognac

Altersangaben auf Etikett
 Schwenker



 Cointreau
 Colombard
 Column Still

Funktionsweise



 Connemara
 Consejo Regulador del Tequila
 Contrôlée Pays dAuge
 Cooley
 Coors Molson
 Cor, John
 Corby Distillers Ltd.
 Corbys
 Corn-Whiskey
 Cox, Jennings
 Craft Distiller
 Craic
 Craig, Elijah
 Cream-Likör
 Crème

de almond
 de café
 de cassis
 de menthe
 de mocha
 de noyeaux



 Cristall
 Croft
 Crow, James C.
 Crown Royal

Special Reserve



 Cruzan
 Cuarante Tres
 Cuba Libra
 Curaçao
 Curragh
 Cutty Sark
 Cynar
 Cynarin


 

D

 Daiquirí
 Dalmore
 Dalwhinnie
 Damrak

Genever Gin



 Danaka
 Daniel, Jasper Newton Jack
 Danska
 Dark Rum (Reposado)
 Darren

der Gerste



 Dartmouth
 Degustation
 Demenzerkrankung
 Demerara
 Demi-fine
 Denaturierter Alkohol
 Denomination of Origin
 Destillat

abzapfen



 Destillation

in Mittel- und Südamerika
 selbst gemacht
 weltweite Verbreitung



 Destillieren

Bodensatz
 Diastase (Enzym)
 Grundmaterialien
 im Überblick
 inSchritten
 irisch
 Mikroorganismen
 Mittellauf
 mit Torffeuer
 Nachlauf
 Pot Still
 Raum
 Ritual beim Besuch
 Vorlauf



 Deutschland
 De Villanova, Arnaldus
 Dewars White Label
 Diabetes
 Diageo
 Diageo Canada Inc.
 Diastase
 Dickel, George A.
 Dickens, Charles
 Distilled Spirits Council of the United States
 Distillers Beer
 Diuretikum
 Dominikanische Republik
 Don Q
 Double-casked whisky
 Dr. McGillicuddys
 Dr. Sigert
 Dr. Sylvius
 Drake, Richard
 Drambuie
 Dreieckshandel, atlantischer
 Dreißigjähriger Krieg
 Droste Bittersweet
 Droste Cream
 Dschabir ibn Hayyan, Abu Musa
 Duke, James A.
 Dunsinane Wood


 

E

 Eaton, Alfred
 Eau de vie
 Echter Koriander
 Effen
 Eiche

Amerikanische
 Limousin
 Spanische
 zum Lagern von Spirituosen



 Eichmeister
 El Draque
 Elijah Craig
 Elisir du Dr. Roux
 Emerald Isle
 Engel

Anteil der



 Erdnüsse
 Erkältung
 Essen zu kanadischem Whisky
 Ester

aromatische



 Ethanol

Definition



 Etikett

Altersangaben
 der Spirituosenflasche


 


 

F

 Fachausdruck

Spirituosen



 Fajitas mit Hühnchen
 Famous Grouse Vintage Malt
 Famous New Orleans Drinks and How to Mix Em
 Farbe der Spirituosen
 Farbstoffe für Liköre
 Fayette County
 Fécamp
 Fée Verte
 Feinbrand
 Fermentation

pflanzliche Ausgangsstoffe



 Fermentierung
 Fernabsatzgesetz
 Fernet Branca
 Fettmoleküle
 Fibrinogen
 Fighting Cock
 Filet Mignon mit Whiskeysauce
 Filterholzkohle
 Fine
 Finish
 Finlandia
 Fins Bois
 Fitzgerald, F. Scott
 Flambieren

von Brandys



 Fleischauflauf
 Fleischmann Extra Dry
 Foley, Ray

Cocktails für Dummies



 Folle Blanche
 Foster, Stephen
 Four Roses
 Frangelico
 Frankreich

Brandy



 Franzbranntwein
 Freezolime
 Freibeuter
 Fris
 Fruchtbrandy
 Fruchtbranntwein
 Fruchtgeschmack
 Fruchtsaft

für Tequila



 Fuijigotenba
 Fusel
 Fuselöl


 

G

 Gadsbys Tavern Museum
 Galliano
 Garapa doida
 Gärbottich
 Gärung

beim Wodka



 Gärvorgang
 Gasohol
 Geber
 Gehirn

Signalübermittlung von Sinneseindrücken



 Gehirnzellen
 Gehry, Frank (Architekt)
 Gekühlte Melonensuppe mit Pfeffer und glasierten Shrimps
 Gemälzte Gerste
 Gemeiner Wacholder
 General Lee
 Genever
 Genièvre
 Gentleman Jack
 George Dickel

#12
 Special Barrel



 George Washingtons Distillery
 Georgi
 Georgien
 Gerichte zu Wodka passend
 Gerste

darren
 mälzen



 Gesamteindruck

beim Verkosten



 Geschmacks- und Aromanoten

Brandy



 Geschmacksknospen
 Geschmacksprobe
 Geschmacksrichtung

bitter
 salzig
 sauer
 süß
 umami



 Geschmackssinn Veränderungen
 Getreide

für Spirituosen



 Gewichtskontrolle
 Giants Causeway
 Gilbeys
 Gimlet
 Gin

amerikanischer
 Bathtub Gin
 britischer
 deutscher
 französischer
 Geschmacksstoffe
 Herstellung
 Herstellungsmethoden
 holländischer
 London Dry Gin
 Marken aus aller Welt
 mit Geschmackszusätzen
 Rezeptur
 Serviervorschläge
 Soft Gins
 spanischer
 Unruhen
 Ursprung
 verkosten
 Wacholder



 Gin Act
 Gin Mills
 Glas zum Verkosten
 Glenfiddich
 Glen Grant
 Glenlivet
 Glen Machrie
 Glenmorangie
 Glenmore London Dry
 Glens
 Glen Scotia
 Glen Spey
 Glockenboden
 Godiva Chocolate
 Golden Horse Chichibu
 Goldschläger
 Gordon, Alexander
 Gordons

Gin
 London Dry



 Grande Champagne
 Grand Marnier
 Grappa
 Greenock
 Grey Goose
 Grey Goose Vodka
 Griechenland
 Grundspirituose für Likör
 Grüne Bohnen mit gerösteten Pinienkernen
 Guadalajara
 Guckenheimer
 Gusano de oro (Mezcal-Raupe)
 Gusano rojo (Mezcal-Raupe)
 Gustatorische Wahrnehmung
 Gwirod

 
 


 

H

 Haggis
 Haig & Haig
 Hair of the dog
 Haiti
 Hakushu
 Hamilton, Alexander
 Hämoxygenase
 Hamptons Banana
 Hancocks Reserve
 Handwerkszeug

für Verkostung



 Hangar One
 Harrys New York Bar
 Harvey Wallbanger
 Haut-Armagnac
 Havana Club
 Hayden, R.B.
 Haymans 1820 Gin Liqueur
 Heaven Hill

Distilleries
 Old Style



 Hefen

kultivierte
 wilde



 Heidekrautwein
 Hemingway, Ernest
 Hendricks
 Hennessy
 Henry McKenna
 Herbsaint
 Herron, Louis
 Herzerkrankung
 Herzinfarkt und Alkohol
 Herzog von Richmond and Gordon
 Herzstück
 Heublein, Inc.
 Heublein Cows
 Highball-Glas
 High Density Lipoprotein
 Highland Park
 Highlands
 Hir, Reault
 Hispaniola
 Hogarth, William
 Hokonui
 Holländischer Gin
 Holzkohle zur Filterung
 Honkaku
 Hoochinoo
 Hoover, Herbert

Das noble Experiment



 Hornitos
 Horno (Ziegelofen)
 Hpnotiq


 

I

 Iceberg
 Imo-jochu
 Imperial
 Indien
 Infektion, virale
 Infusion
 Inkas
 Insulinresistenz
 Intelligenz
 Internet

Spirituosen kaufen



 Irish Coffee
 Irish Distillers Group
 Irish Mist
 Irish Whiskey

auf Torf gebrannt
 Bushmills
 Charaktereigenschaften
 Cooley
 dreifach gebrannt
 Gerichte
 Geschmacks- und Aromanoten
 irische Destillerie
 Irish Coffee
 Karte der Produktionsorte
 Konkurrenz mit anderen Whiskeys
 Limited Bottling
 Midleton
 Single Malts
 Ursprung
 Vatted
 Verkostung
 Vintage
 Wasser



 Irland

Hungersnot



 Islay
 Isle of Jura
 Isopropanol
 Isopropylalkohol
 Israel
 Italien
 Iwan der Schreckliche
 Iwan III.


 

J

 J&B Scotch Whisky
 J-Kurve
 Jack Daniels

Old No.Black Label
 Single Barrel



 Jägermeister
 Jamaika
 Jameson
 Japan
 Jenever
 Jerome, Jennie
 Jigger
 Jimadores
 Jim Beam

8 Star



 Johnnie Walker

Black Label
 Green Label
 Red Label



 John OGroats
 Johnson, Samuel
 Jose Cuervo
 Joseph E. Seagram & Sons
 Jungferninseln
 Justerini, Giacomo


 

K

 Kabaks
 Kahlua
 Kalzium
 Kanada

Prohibition



 Kanadische Provinz

und ihre Küche



 Kanadischer Whisky

Geschmacksnoten
 Herstellungsweise
 passende Gerichte
 Populär-Bereich
 Preiswert-Bereich
 Premium-Bereich
 Verkostung
 Voraussetzungen
 Whiskymarken



 Kanber, Maurice
 Kandierte Äpfel mit Tennessee Whiskey
 Karamell

für Rum



 Kardamom
 Kartoffel
 Karuizawa Masters Blend
 Katarina die Große
 Kater

durch Alkohol
 Gegenmittel



 Katharina von Medici
 Kekse

für Verkostung



 Kentucky
 Kentucky Straight Bourbon
 Kernspintumograph
 Kessler American Blended Whiskey
 Ketel One
 Kilbeggan
 King, Pee Wee
 Knob Creek
 Knochendichte
 Knockando
 Kochrezepte

AppleJack-Kuchen
 Fajitas mit Hühnchen
 Filet Mignon mit Whiskeysauce
 Fleischauflauf
 Gekühlte Melonensuppe mit Pfeffer und glasierten Shrimps
 Grüne Bohnen mit gerösteten Pinienkernen 292
 Kandierte Äpfel mit Tennessee Whiskey
 Marinierter Lachs
 Penne à la Wodka
 Walnusskugeln
 Websites



 Kohlendioxid
 Kohlenhydrate

für Destillieren



 Kolloidales Material

im Likör



 Kolonialisierung
 Kolonnendestille
 Kolumbus, Christoph
 Kongener
 König Edward VII.
 Kontinuierliches Verfahren
 Koriander, Echter
 Körper
 Korsar
 Kosmetika
 Kou-rui
 Kräuter
 Kremlyovskaya
 Kuba
 Kubanskaya
 Kultivierte Hefen
 Kumis
 Kunett, Rudolph


 

L

 Lachs, marinierter
 Lagavulin
 Lagerung

Holzfass



 Laird, William
 Lairds

Apple Brandy



 Laphroaig
 Larios Dry Gin
 Lascelles, Lord Alexander
 Lateinamerika
 Lebenselixier
 Lee, General Harry Lighthorse
 Level
 Licor263
 Light Rum
 Likör

abschließende Verarbeitung
 Alizé
 als Arznei
 Amarula
 auf Spirituosen basierende Marken
 aus eigener Herstellung
 aus Samen und Nüssen
 Balm
 Bénédictine
 Bitters
 Chartreuse
 Cream-Liköre
 Crème
 Demi-fine
 Destillation
 Elixir
 erstes Aufkommen
 Extract
 Farbstoffe
 Fine
 Fruchtbrandy
 Früchte und andere Zutaten
 generischer
 Grundstoffe
 Herkunftsgeschichte
 Hobbythek
 Infusion
 Liste der Liköre mit Fruchtgeschmack
 Liste von proprietären Likören
 Mazeration
 medizinischer
 mit Fruchtgeschmack
 nach Geschmackstyp
 nach Zutaten ordnen
 Ordinair
 passende Speisen
 Perkolation
 Produktion der Geschmacksstoffe
 proprietärer
 Reifung
 Sahneliköre
 Schnaps
 Surfine
 Verkostung
 Water



 Likörglas
 Limonaya
 Limóncello
 Limousin-Eiche
 Lincoln County Process
 Lind, James
 Linie Aquavit
 Linné, Carl von
 Livet
 Lockes
 London Dock
 London Dry Gin
 Lord Calvert
 Lord Invader
 Lösungsmittel

chemisches



 Lowball-Glas
 Low Density Lipoprotein
 Lowlands
 Luksusowa


 

M

 Macallan

Fine and Rare Collection



 MacGregor, Robert
 Macquarie, Lachlan
 Magellan
 Maguey-Pflanze
 Mais
 Maische

für Irish Whiskeys
 für Tequila
 für Wodka
 Kessel
 Rezept



 Maiswhiskey
 Majarka
 Makers Mark

Distillery



 Mallya, Vijay
 Malt Whiskey
 Malzenzyme
 Malzvorgang
 Manastirka
 Mandarine Napoleón
 Manhattan
 Maraschino
 Margarita
 Marie Brizard

Apry



 Marinierter Lachs
 Marmot
 Martin, John
 Martinez
 Martini

Glas



 Martinique
 Mäßigung

beim Alkoholkonsum



 Mauren

Zuckerrohr



 Mayas
 Mazeration
 McCormick

Dry



 McDowells No.Brandy
 McKinnon, Charles
 McNaughton 3 Year Old minimum
 McShane, Owen
 Medikament
 Melasse
 Mencken, H.L.
 Messbecher
 Metaxa
 Methanol
 Mexiko
 Mezcal

Destillationsvorgang
 Export nach Spanien
 Exportverbot
 Herstellung
 Mottenraupe
 Verkostung



 Mezzaluna
 Midleton

Distillery
 Jameson
 Powers
 Redbreast
 Very Rare 1994



 Midori
 Mikroorganismus

Destillieren



 Mikrovilli
 Militia Law
 Miller, Oliver
 Mint Julep
 Mishka
 Missernte

als Ursache der Auswanderung



 Missionare

als Ärzte



 Mitchers Rye Whiskey
 Mittellauf
 Mojito
 Molasses
 Molson, John
 Mönche
 Montaño y Cuervo, José Antonio
 Montreal
 Moonshining
 Morgan, Jack
 Morgan, Sir Henry
 Moscow Mule
 Motlow, Lem
 Mount Vernon
 Mr. Boston Platinum Edition

(Rezeptesammlung)



 Muddler
 Muscadine-Trauben
 Muscovado
 Museum of the American Cocktail
 Myerss

Rum Cream


 


 

N

 Nachlauf
 National Tourist Board
 Neaps and tattles
 Nearchos
 Negroni
 Nelson, Admiral Horatio
 Neuseeland

Spirituosen brennen



 Neutralalkohol

Ausgangsstoffe



 Nikka Destillery
 Nikolai
 Nobles Experiment
 Northern Light
 Nüsse


 

O

 O.P. Anderson
 Ohio Territory
 Old-Fashioned-Glas
 Old Bess
 Old Fitzgerald
 Old Forester
 Old Grand-Dad, Destillerie
 Old Jamesons
 Old Mr. Boston (Spirituosenführer)
 Old Overholt
 Old Raj
 Old Tom
 Olifant Orange
 Olifant Raspberry
 Oliver Miller Homestead
 Online-Bestellung

von Spirituosen



 Orangenschale
 Orange V
 Ordinair
 Oscar Getz Museum of Whiskey
 Osteoporose, alterbedingte
 Osteuropa
 Otsu-rui
 Ouzo


 

P

 Paige, Patti
 Palomino
 Palo Viejo
 Pastis
 Patent Still
 Peachtree Schnapps
 Pearl
 Pendryn
 Penfolds
 Penne à la Wodka
 Pennsylvania
 Pepper, Elijah
 Peppermint Schnapps
 Perkolation
 Pernod Ricard
 Pertsovka
 Peru
 PET-Flasche
 Peter der Große
 Petiot, Fernand
 Petite Champagne
 Peychaud, Antoine Amédée
 Peychaud-Bitter
 Pflaumenbrandy
 Philadelphia
 Phylloxera
 Piloncillo
 Pimms Cup Liqueur
 Piña
 Piratenfilmquiz
 Pisang Ambon
 Pisco

Sour



 Planters Punch
 Plymouth Gin
 PMA Peter Mielzynski Agencies Ltd.
 Poire
 Poitín
 Polyethylenterephthalat
 Porosität

von Holzfässern



 Pot Still

Funktionsweise
 Verwendung



 Pousse Café
 Powers

12 Year Old Millennium



 Prärie-Austern
 Presidente
 Prinz Charles Edward Stuart (Bonnie Prince Charlie
 Prinzessin Mary
 Produktion von Spirituosenflaschen
 Prohibition

Aufhebung
 Auswirkungen für Mexiko
 Gesetze gegen Alkoholkonsum
 in Kanada
 kanadische Kontrolle der Industrie



 Proof
 Puerto Rico
 Pulque

in Mezcal verwandeln



 Punt e Mes
 Pussers Rum


 

Q

 Quintessential
 Quintessential Gin
 Quiz

über Geister
 über Piratenfilme
 über Russland im Film


 


 

R

 Rain
 Raki
 Rauhbrand
 Reblaus
 Redbreast
 Red Snapper
 Reifung

Spirituosen
 von Alkohol



 Reifungssystem

Solera



 Reis
 Reiswein
 Rektifizierer
 Rémy Martin Louis XIII.
 Restzucker
 Resveratrol
 Rezeptorzellen
 Rhum

agricole
 Barbancourt
 industriel
 vieux



 Ricard
 Rich and Rare 3 Year Old minimum
 Rittenhouse Rye Whiskey 50 Vol.-%
 Rob Roy
 Rocks-Glas
 Roger, Jean-Baptiste
 Roggen
 Roggenwhiskey

Sorten



 Ron Del Barrilito
 Ron Llave
 Rossoli
 Rot gut (billiger Fusel)
 Rothschild, Baron Edmond de
 Rum

als Handelsvorteil
 als Verkaufsschlager
 Angostura
 Antigua
 Arrak
 Asien
 Aufstieg
 aus der Dominikanischen Republik
 Ausgangsmaterial
 aus Haiti
 aus Jamaika
 aus Kuba
 aus Martinique
 aus Puerto Rico
 Australien
 aus Trinidad und Tobago
 Barbados
 Bay Rum
 Bermudas
 Brasilien
 Carta Blanca
 Carta Oro
 Dark Rum (Reposado)
 Demerara
 Destillation
 Europa
 Fasslagerung
 Fermentation
 Freibeuter und Korsaren
 Geschichte
 Gold Label
 Guyana
 Havana Club
 Herkunftsort
 Kanada
 Light Rum
 London Dock
 Melasse
 mit Getränken mixen
 mit Senf
 Myerss
 Pussers Rum
 Rationen der British Royal Navy
 Reifung
 Rhum Barbancourt
 Silver Rum
 Sorten aus der Karibik
 United States
 Verkostung
 verschiedene Sorten
 Verschneiden
 White Label
 Zuckerrohrsaft
 Zuckerrohrsirup
 Zugabe von Karamell



 Rush, Dr. Benjamin
 Rye-Whiskey


 

S

 Sabra
 Saccharose
 Saccharum officinarum
 Sahnelikör
 Sake
 Sambucca Romano
 Samuels Sr., Bill
 Sassenach
 Sauerstoff beim Lagern von Spirituosen
 Sazerac Rye Whiskey
 Schatzinsel, Die
 Schenley

Distilleries Inc.



 Schlaganfall

Caffeinol
 Hirnschäden



 Schlehen-Gin
 Schlichte Steinhäger
 Schluck gegen den Kater
 Schmuggel
 Schnaps
 Schnapsglas
 Schottland

Reisen



 Schwanenhals
 Schwarzes Meer
 Scones
 Scotch Whisky

Aromen und Geschmacksnoten
 Blended Grain Whisky
 Blended Malt Whisky
 Blended Scotch Whisky
 Campbeltown
 erste Exportversuche
 gemälzte Gerste
 Gerichte
 Herstellung
 Islay
 klimatische und geologische Aspekte
 Lagerzeit
 Regionen
 Reifezeit
 Reisetouren
 schottische Lebensmittelhändler
 Single Grain Whisky
 Single Malt Whisky
 Speyside
 The Glenlivet
 The Highlands
 The Islands
 The Lowlands
 Torffeuer
 Vatted Malt Whisky
 Verkostung
 verschiedene Stile



 Scott County
 Seagrams

5 Crown
 7 Crown
 Canadian Hunter
 Company
 Distilled Dry Gin
 Extra Dry (Aged)
 Extra Smooth
 VO
 VO 3 Year Old minimum
 VO Gold 8 Year Old



 Serbien
 Shakers Rose
 Shochu
 Shot-Glas

für Verkostung



 Signalübermittlung

von Sinneseindrücken



 Silver Rum
 Single Barrel Bourbon
 Single Grain Whisky
 Single Malts
 Single Malt Scotch Whisky
 Sin tax
 Skorbut
 Skyy Vodka
 Sliwowitz
 Sloe Gin
 Small Batch Bourbon
 Small grains
 Smirnoff
 Smirnow, Pjotr
 Smirnow, Wladimir
 Smith, George
 Snifter
 Soames, Margarita
 Soba
 Soft Gins
 Soju
 Solera-Reifung
 Sorrell, Buddy
 Sour Mash Whiskey
 Southern Comfort
 Southern Distilling Company
 Spanien
 Spanische Eiche
 Speakeasy
 Speisen

für Tequila
 zum Likör passend



 Spey
 Spirits Still

Funktionsweise



 Spirit Still
 Spirituosen

als Handelsgut
 Beschaffenheit
 Beurteilungsbogen
 Brandy
 der Morgen danach
 dunkle
 Fachausdrücke
 Flaschenetikett
 Früchte und Getreide
 für Verkostung
 Geschichte
 Herkunft des Begriffs
 im Alltag
 im Internet kaufen
 Jahrgang
 klare
 Kochrezepte
 Lagern
 pflanzliche Ausgangsstoffe
 Produktionsstandards
 richtige Gläser
 selbst brennen
 Temperatur bei Lagerung
 Texturen
 Tränen
 verkosten
 verschiedene Sorten
 verschneiden
 Viskosität
 Wahl des Fachhändlers



 Springbank
 Spucknapf
 Spudka
 Square One
 St. Lawrence River, Kanada
 St. Patrick
 Stammwürze

bei Tequila



 Stanford, Leland
 Stein, Robert
 Steinhäger
 Stevenson, Robert Louis
 Stewart, Redd
 Stierhoden
 Stock
 Stolichnaya

Límon
 Straight Corn-Whiskey
 Straight spirit
 Strathisla
 Südafrika
 Sultana
 Sumerer
 Sündsteuer
 Suntory Green Tea
 Surfine
 Svedka


 


 

T

 Taaka Dry
 Taketsuru, Masataka
 Talisker
 Tangle Ridge 10 Year Old
 Tanqueray

London Dry
 No. TEN
 Special Dry English Gin
 Sterling



 Temperatur von Wodka
 Ténarèze
 Tennessee

Herstellung



 Tennessee-Whiskey

Fassholz
 Gerichte
 Geschmacks- und Aromanoten
 Grundmaterial
 Heimat
 Reisen
 Verkostung
 Voraussetzungen
 Wasser



 Tennessee County Abspaltung
 Tequila

Agavenanbau
 Anbauregionen
 Añejo
 Appellation of origin
 Auswahl für Verkostung
 Beurteilungsbogen für Verkostung
 Blanco
 Brennvorgang
 Casa Herradura
 Consejo Regulador del Tequila
 Denomination of Origin
 Ergiebigkeit der Agavenpflanze
 Extra Añejo
 Faktoren für Geschmack
 Gerichte
 Geschichte
 häufige Aroma- und Geschmacksnoten
 Jimadores
 Joven
 La Cofradia
 Maische
 mit Fruchtsaft versetzen
 mixto
 Mundo Cuervo
 Museum of Tequila
 Piña
 Produktion
 Produktionsstandards
 Region als Reiseziel
 Reifungszeit
 Reposado
 Sauza Family Museum
 Stammwürze
 Verarbeitung der Agave
 Verkostung
 Verschneiden und Abfüllen



 Terroir
 Teton

Glacier Potato



 Textur von Spirituosen
 The Famous Grouse
 The Glenlivet
 Thomas, Jerry

The Bartenders Guide



 Thomas, Sir Dalby
 Thompson Seedless
 Three Olives
 Thrombozyten
 Thujon (Nervengift)
 Tia Maria
 Tilden, Samuel J.
 Titos Handmade
 Tlingit (Indianerstamm)
 Toast

verschiedene Sprachen



 Tobago
 Tobala (Agave für Mezcal)
 Tomatensaft
 Torf fürs Destillieren
 Tot
 Träne

der Spirituose



 Trauben
 Traubensaft
 Treacle
 Trebbiano
 Trester
 Triglyceride
 Trinidad
 Triple Sec
 Tuaca Liquore
 Turi
 Tyroconnel


 

U

 Ugni Blanc
 Uisege beatha
 Umami
 USA


 

V

 Vandermint
 Van Gogh
 Van Winkle Family Reserve Rye
 Vatted

Irish Whiskey
 Malt Whisky
 Whisky



 Venetian Cream
 Verbrauchssteuer

für Whisky



 Verbrauchssteuern

für Alkohol



 Verfahren

kontinuierliches



 Vergärung
 Vergiftung durch Fusel
 Verkostung

Abgang
 Ausstattung des Tischs
 Begriffe
 Beurteilungsbogen
 Farben
 Gesamteindruck
 Geschmack mit Wasser
 Geschmacksnoten
 Glas
 Grundausstattung
 horizontale
 kanadischer Whisky
 Kekse
 Mezcal
 Rum
 Shot-Glas
 Spirituosen auswählen
 Spirituosen vorbereiten
 Spucknapf
 Technik
 Tequila
 Tränen
 vertikale
 von Gin
 von Irish Whiskeys
 von Likören
 Wasser
 Wodka



 Vermahlen
 Vermählung

von Spirituosen



 Vermeer
 Vernon, Admiral Edward
 Verschneiden von Rum
 Vertical
 Viatka
 Viking Fjord
 Villa Massa
 Vincelli, Dom Bernardo
 Vincent Van Gogh
 Vintage Bourbon
 Vintage Irish Whiskey
 Viskosität
 Voda
 Volstead-Gesetz
 Volumenprozent
 Von Schrick, Michael Puff
 Vorlauf
 Vox


 

W

 Wacholder

für Gin



 Wahrnehmung

gustatorische



 Wales
 Walnusskugeln
 Wash
 Washington, George A.
 Wash Still
 Wasser

für Verkostung
 für Wodka
 zur Destillation



 Wathen, Henry Hudson
 Wathen, John Bernard
 Weber, Franz
 Wein
 Weinbrand
 Weizen
 Weizenwhiskey
 Weller, William LaRue
 Welsh Gold
 Welsh Whisky Company
 West Overton Museums
 Wheat-Whiskey
 Whiskey

blended (verschnitten)
 Bourbon
 Entstehung des Begriffs
 Handel in Irland
 irische Auswanderer
 Lagerung im Holzfass
 Schreibweise mit und ohne e
 Schwarzbrand
 staatliche Regulierungen
 Steuer der Britischen Krone
 Steuern als Grund für Revolten
 Tennessee
 unverschnitten (straight)
 verschneiden
 wer zuerst Whiskey brannte



 Whiskey-Rebellion
 Whiskey Sour
 Whisky

Geschmacksnoten von kanadischem Whisky
 kanadische Marken
 kanadischer
 Steuer
 Verbrauchssteuer



 White Chocolate
 Whitely and Neill
 Whitley Neill
 Whyte & Mackay
 Wilde Hefen
 Wild Turkey

Rare Breed
 Straight Rye Whiskey



 William Grant
 William III., König von Großbritannien
 Williams, Evan
 Windsor
 Wodka

aus Kartoffeln
 Beurteilungsbogen
 Definition
 Destillationsmethoden
 eigene Geschmackszusätze
 Gärung
 Geschmacks- und Aromanoten
 Herstellung
 im Film
 Kategorien
 Klassifikation
 Maische
 mit Geschmackszusätzen
 mit Mixgetränken
 mittleres Preissegment
 mit Zusatzstoffen
 nach dem Grundstoff wählen
 nach Geschmack wählen
 nach Preis wählen
 nach Ursprungsland wählen
 passende Gerichte
 preisgünstige Marken
 Premium-Wodkas
 Produktwahl
 pur verkosten
 servieren
 Temperatur
 Toasts ausbringen
 Ultrapremium-Wodkas
 Verkostung
 Viatka als Ursprung
 Vorschläge aus den Top Ten
 Wasser
 Wortherkunft



 Wodka Gimlet
 Wodka mit Erdbeeraufguss
 Wodkatini
 Woodford County
 Woodford Reserve
 Woodville Plantation
 Wyborowa
 Wyborowa Estate


 

X

 Xellent


 

Y

 Yak and Coke
 Yamazaki
 Yarden
 Yukon Jack


 

Z

 Zhitomirska Herb
 Zhizennia voda
 Zimt
 Zoll online
 Zone

Banana
 Lemon
 Melon
 Peach
 Tangerine



 Zubrowka

Bison Brand



 Zuckerrohr

Anbau im nördlichen Mittelmeerraum
 auf Hispaniola
 Geschichte der Kultivierung



 Zucker zu Rum verwandeln
 Zuidam

Dry Gin



 Zygo Peach


 

  




Etwa: Auf die Jungfrau mit schüchternen 15, und auf die Witwe mit 50. Auf die kühne extravagante Königin, und auf die sparsame Hausfrau. Ich verbürge mich dafür, dass sie einen Grund für dieses Glas finden wird.


Etwa: Möge der Weg dir entgegenkommen. Möge der Wind dir stets im Rücken sein. Möge die Sonne warm auf dein Gesicht scheinen und der Regen sanft auf deine Felder fallen. Und bis wir uns einst wieder treffen, möge Gott dich in seiner hohlen Hand bergen (und seine Faust nie zu fest schließen).


Etwa: Möge dein Sarg sechs Griffe aus feinstem Silber haben, möge dein Sarg von sechs Jungfrauen getragen werden, und möge dein Sarg aus dem besten Holz gezimmert sein, das von den hundertjährigen Bäumen stammt, die ich morgen pflanzen werde.


Etwa: Ich kannte mal einen schlauen Toast, aber ich krieg den nicht mehr in den Sinn. Also schenkt mir irgendwas ins Glas, und verdammt sollt ihr sein, ich trink es.


Weine nicht mehr, meine Dame, weine nicht mehr, denn heut Singen wir ein Lied für unsre alte Heimat Kentucky Die ferne alte Heimat Kentucky


Ich tanzte gerade mit meiner Liebsten den Tennessee-Walzer, als ich zufällig einen alten Freund sah. Ich stellte ihn meiner Liebsten vor, und als sie den Walzer tanzten Stahl mir mein Freund einfach meinen Schatz.


etwa: Wenn du’s hier schaffst, schaffst du es auch im Rest der Welt.


Yo ho ho and a bottle of rum/Drink and the devil had done for the rest.


Etwa: Möge das Dach über uns niemals einbrechen und möge unsere Freundschaft niemals zerbrechen.
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