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WIE ALLES BEGANN... 



Gin - eine Spirituose mit Geschichte, Stil und unglaublicher Vielfalt. Wer Gin Liebhaber ist, hat allen Grund dazu, denn das Getränk besticht nicht nur mit Eleganz, sondern auch mit einer unvergleichli-chen Geschmacksvarietät. 

Du magst Exotik in deinem Getränk, hast aber keine Lust auf die Klassiker wie Rum und Co? Ich bin mir sicher, dass es mindestens einen Gin 1

gibt, der deine Bedürfnisse befriedigt. Ebenso für Genießer, die ihre Vorliebe im Fruchtigen finden. 

Zahlreiche Botanicals bringen die unterschiedlichsten Aromen und Geschmäcker ins Glas - und das aus einziger Kraft der Natur. Ob Koriander, Basilikum und Eukalyptus, oder vielleicht lieber Zimt, Kakao und Vanille? Von Cumquats, Acai und Ananas bis hin zu Haselnuss und Kubeben Pfeffer. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. 

Aber wie wird Gin eigentlich hersgestel t, wie kommen die Botanicals in die Flasche und was muss ich noch wissen, um meinen Gin optimal genießen zu können? 

Mit diesem Ratgeber werden hoffentlich all deine Fragen beantwortet. 

Ein Gesamtüberblick über die Welt des Gins erwartet dich. Mehr als nur ein Getränk, das mundet. Denn als „the mothers ruin“ hat das Ge-tränk eine Geschichte geschrieben, die gehört werden wil . 
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HERKUNFT 

& GESCHICHTLICHES



Obwohl die antike Kunst der Destil ation im achten und neun-ten Jahrhundert vorwiegend zu medizinischen Zwecken genutzt wurde, gelang die Prozedur Anfang des 12. Jahrhunderts nach Europa. Zu diesem Zeitpunkt entstand das sogenannte „aqua ardens“. Übersetzt bedeutet dies soviel wie „brennendes Wasser“, wobei es sich damals noch um ein recht minderwertiges Destil at handelte. Erst aber ganze 100 
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Jahre später begann ein italienischer Arzt, die Tinktur zu verbessern. 

Bis Alkohol jedoch tatsächlich als Luxusgut und Genussmittel verkauft wurde, vergingen weitere Jahrzehnte. Erst Anfang des 16. Jahrhunderts wurde Alkohol immer weniger aus medizinischen Gründen destilliert. 

Zu diesem Zeitpunkt gelang ein Meilenstein. Die Destiliation von Alkohol aus Getreide war entdeckt. Die landestypischen Brände wurden von nun an immer beliebter. Russischer Vodka, schottischer Whisky oder französischer Cognac. Gefühlt jede Region entwickelte ihre ganz individuelle, landestypische Spirituose. 

Doch wie und wo kam dabei der Gin ins Spiel? 

Anders als von vielen vermutet wird, stammt Gin nicht aus England. 

Stattdessen waren es Teile der Benelux-Staaten und Frankreich, die ihren Schnaps erstmals mit Wacholder aromatisieren. Unter dem Namen 

„Genever“ entstand zu Zeiten des 30-jährigen Krieges eine Spirituose, mit der sich die Hol änder Mut angetrunken haben sollen. 

Aufgrund des Bündnisses zwischen den Niederlanden und England, kamen auch die Briten in den Genuss und nahmen das Getränk mit auf die Insel, wo es mehr und mehr an Beliebtheit gewann. 

Den Namen verdankte der damalige „Genever“ übrigens der Wacholderbeere, die bis heute Hauptbestandteil der Rezeptur ist. Doch dazu später mehr. 

Wie Gin eine Stadt beinahe in den Ruin trieb

In England entstand anschließend der Name, der sich bis heute in den 4

Mündern hält: „Gin“. 

Damals galt er übrigens als billiges Getränk und wurde in der Unter-schicht literweise getrunken. Mit der gesel schaftlich niederen Schicht und deren sozialen Problemen bekam die niederländische Spirituose irgendwann den Spitznamen „the mothers ruin“. 1730 gab es in London rund 7.000 Gin-Geschäfte. Die Dunkelziffer liegt dabei dennoch deutlich höher, denn illegale Bars zählen dabei natürlich nicht dazu. 

Den Historikern zufolge entstand zu dieser Zeit ein London, welches gezeichnet von Gewalt, Sucht und gesel schaftlicher Verwüstung war. 

Für viele bedeutete Gin aber weit mehr als nur ein Getränk. Das Be-täuben des quälenden Hungers, eine wohltuende Wärmequelle in kal-ten Nächten und die Flucht aus dem grausamen Leben der Armen. 

Für einige wenige Pfennige an jeder Straßenecke und stickigen Bar zu bekommen, richtete der Gin die Londoner Gesel schaft zeitweise in Grund und Boden. 

Der hol ändische Genever hatte damals übrigens nicht mehr viel mit dem Gin, der in Engand hergestel t wurde, zu tun. Während Genever rund 30 Volumenprozent enthielt, war der englische Gin deutlich stärker. Eine Flüssigkeit, die im Rachen brannte und einem den Magen ver-drehte. Gepanscht mit den unmöglichsten Dingen wurde er im frühe-ren London in Millionen von Gallonen hergestel t. 

Die gängisten Zusätze waren unter anderem Schwefelsäure und Ter-pentin, was die enorme Steigerung von Erblindung in britischen Knei-pen erklärt. 

Die drastische Wendung geschah nach einem grausamen Vorfal . Wie 5



auch noch heute, wurde schon damals oft erst etwas unternommen, wenn es schon zu spät war: 1734 erwürgte eine Frau ihren zweijährigen Sohn. Der Grund war ihre Armut, denn die Kleidung ihres Sohnes konnte sie mit dessen Tod für einige Pfennig verkaufen - nur um ihre Sucht zu befriedigen. Sie kaufte von der Kleidung Gin. Ein tragischer Vorfal , der in Groß-Britannien für Furore sorgte. Obwohl das Parla-ment hohe Steuereinnahmen durch den starken Alkoholkonsum kas-sierte, entschied es, etwas zu unternehmen. 

Der sogenannte „Gin Act 1751“ und damit das wichtigste neue Gesetz verbot Destil ateuren ihr Produkt an Händler ohne Lizenz zu verkaufen. Außerdem stiegen mit diesem Gesetz die Gebühren des Ausschen-kens und sol ten somit den unstil baren Durst der Städter lindern. 

Von nun an wurde Gin also nur noch in großen Pubs ausgeschenkt, in denen die Qualitätskontrollen ohnehin ausgeprägter waren. 

Tatsächlich dämmten die neuen Gesetze den Ginkonsum erheblich ein. 

Ein Wendepunkt in der Geschichte Englands war gesetzt. 

Auch wenn laut Medizinern noch jeder Achte Todesfall Londons auf den Alkoholkonsum 

zurückzuführen war, 

änderte sich die Einstel ung 

von nun an rapide. 

Gegen Ende des Jahrhunderts 

wurde übrigens der Tee 

immer angesehener und in 

allen gesel schaftlichen 

Schichten der neue Rivale 
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des Alkohols. Sowohl auf dem Land als auch in den Städten. 

Nach dem Ende der Krise wurde die „Gin-Epoche“ als Druck verewigt. 

„Gin Lane 1751“ von Hogarths dokumentiert die frappierende Situation der Londoner Innenstadt. 

Gin war von nun an für lange Zeit verrufen und wurde selbst von den Ärmsten der Armen abgelehnt. Bis die Briten wieder begannen mit neuen Rezepturen zu experimentieren. Hochwertige Destil ate werden in London wieder vermehrt hergestel t. Sipsmith bekam damals die Auszeichnung für den bis heute bekannten London Dry Gin und die East London Liquor Company destillierte 

erstmals mit verschiedenen Zusätzen 

wie Kardamon, Grapefruitzeste und 

Kubeben-Pfeffern. 

Der Ruf des Gins wurde begraben 

und wiedergeboren. Mittlerweile 

entwickelte sich die Wacholderspirituose zu einem hochwertigen und angesehenem Schnaps, der ausschließlich zu hohen Anlässen konsu-miert wird. 

7





DIE HERSTELLUNG



Wie du nun weißt, wurde Gin ursprünglich aus Wacholderbee-

ren gewonnen. Bevor die Wacholderbeeren ins Spiel kommen, bedarf es allerdings noch einigen weiteren Schritten. Denn die Basis eines jeden Gins ist Agrar- auch Reinalkohol genannt. Dieser muss landwirt-schaftlichens Urpsrung sein. Ja - dafür gibt es Gesetze. 

8

Die Basis - Reinalkohol

Tatsächlich ist die Herstel ung von Gin gesetzlich festgehalten. Beispielsweise muss ein Gin auf Basis von sogenanntem Reinalokohl hergestel t werden. Jedes Ethylalkohol ist dabei zugelassen. Dieses muss jedoch aus landwirtschaftlicher Herkunft sein und darf keineswegs syn-thetisch hergestel t werden. 

Ein hoher Prozentsatz wird dabei aus Getreide oder Mais gewonnen. 

Ähnlich wie beim Brauen von Bier wird dabei eine Maische aus Getreide und Wasser hergestel t und langsam erhitzt. Die Wärme dient dabei der Umwandlung der im Getreide enthaltenen Stärke. Durch die Hitze entsteht aus der Stärke Zucker, welcher sich anschließend im Wasser der Maische löst. Das übrige Getreide wird nun vom Sud getrennt. Übrig bleibt der zuckerhaltige Getreidesud, der nun mittels Hefe zum Gären gebracht wird. Anschließend wird der Sud in Brennblasen destilliert. 

Wer im Chemieunterricht aufgepasst hat, weiß vermutlich ungefähr was bei einer Destil ation passiert. Für alle anderen hier eine kleine Er-klärung:

Bei einer Destil ation handelt es sich um ein Trennverfahren eines flüssigen Gemischs verschiedener Stoffe. Das Ausgangsgemisch wird da-für zuerst erhitzt und zum Sieden gebracht. Der entstehende Dampf wird anschließend aufgefangen und mittels Kondesator wieder in einen flüssigen Aggregatszustand gebracht und aufgefangen. In unserem Fall wird also der Zuckersud aus Getreide erhitzt, sodass Dampf entsteht. 

Die Trennwirkung besteht hierbei übrigens aus den verschiedenen Sie-depunkten der enthaltenen Stoffe. Alkohol hat mit 78°C einen niedri-9



geren Siedepunkt als Wasser und verdampft daher früher. Der reine, zu diesem Zeitpunkt gasförmige Alkohol, wird nun im Kondensator aufgefangen und verflüssigt sich durch die Abkühlung wieder. Was übrig bleibt ist das im Sud enthaltene Wasser und Reinalkohol. Da Wasser aber teilweise schon unter 100°C verdampft, kann kein 100%iger Reinalkohol destilliert werden. 

Dieser Prozess kann übrigens ebenso mit Kartoffeln oder Zuckerrüben stattfinden. Theoretisch kann jeder natürliche Rohstoff zur Destil ation von Reinalkohol verwendet werden, der Fructose oder Stärke beinhaltet.  Irrelevant ist dabei vielmehr der Geschmack des Rohstoffes als sein Preis. Günstige Stoffe, die in hohem Ausmaß verfügbar sind, eignen sich dabei weitaus besser als beispielsweise teures Obst. Der Grund dafür ist simpel. Reinalkohol mit 96% vol. Alkohol besitzt keinen Ei-gengeschmack. Die Verwendung von schmackhaften, hochpreisigeren Rohstoffen macht also vor der Destil ation keinerlei Sinn. 

10





BOTANICALS - 

DAS SAHNEHÄUBSCHEN DER GIN-

HERSTELLUNG



Die Basis des Gins steht nun. Allerdings ist Reinalkohol in seiner puren Form kaum trinkbar. Denn er hat erstens keinen Geschmack, zweitens macht ihn der enorm hohe Alkoholanteil ungenießbar. 

Erst jetzt wird es so richtig spannend. Denn der typische Geschmack des Gins kommt von den sogenannten „Botanicals“. Wie der Name schon sagt, handelt es sich dabei um natürlich Pflanzenauszüge, die dem Ge-tränk den entscheideneden Geschmack verleihen. Der Klassiker und 11



auch die ursprünglichste Form der Botanicals ist natürlich die Wacholderbeere. Allerdings sind bei der Auswahl keine Grenzen gesetzt. Die großen Ginhersteller verraten ihre Rezepte natürlich nicht, allerdings gibt es bei kaum einer anderen Spirituose solch eine Geschmacksviel-falt. Die verschiedensten Botanicals lassen sich in unterschiedlicher Kombination und Intensität miteinander kombinieren und ergeben so stetig neue Geschmäcker. 

Die gängisten Botanicals sind beispielweise Orangenschalen, Koriander, Zitronengras, Pfeffer, aber auch Nelken, Zimt oder Süßholz. Bevor wir uns den verschiedenen Botanicals jedoch vertieft widmen, geht es erst einmal darum, den Geschmack in den Reinalkohol zu transferie-ren. 

Je nach Herstel ung und Brennerei werden drei verschiedene Verfahren eingesetzt, um die ätherischen Öle der Botanicals in den fertigen Gin zu bekommen. Nicht selten wird eine Kombination aus mehreren Verfahren angewendet, um ein bestmögliches Geschmackserlebnis zu erzielen. 
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Das Perkulationsverfahren

Beim Perkulationsverfahren haben die Botanicals keinen „physischen“ 

Kontakt mit dem Reinalkohol. Stattdessen werden sie innerhalb der Brennblase in Körbe gehängt. Während der zweiten Destil ation strömt der gasförmige Alkohol durch die Botanicals und nimmt dabei die fei-nen Aromen der ätherischen Öle auf. 

Oftmals wird dieses Verfahren angewendet, wenn es sich um äußerst geschmacksintensive Botanicals handelt oder nur ein sehr dezentes Aroma abgegeben werden sol . 

Nachteilig bei diesem Verfahren sind die hohen Produktionskosten. 

Anders als beim Mazerationsverfahren, zu dem wir gleich kommen, werden sehr viel mehr Botanicals gebraucht, um das entsprechende Er-gebnis zu erzielen. 

„Destilled Gin“ darf sich aber tatsächlich nur der Gin nennen, der mittels Perkulationsverfahren destilliert wurde. Diese sind daher oftmals teurer als andere Produkte. 

Das Mazerationsverfahren

Der große Unterschied zum Perkulationsverfahren ist hierbei die Verdünnung des Reinalkohols. Dieser wird bereits in der Brennblase mit Wasser gestreckt. Dieser Schritt ist besonders wichtig für das Mazerationsverfahren. Warum, erfährst du gleich. 
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Die Botanicals werden nun in die Flüssigkeit gegeben und eingeweicht. 

Die verminderte Anzahl an Alkoholmolekülen sorgt dafür, dass die Flüssigkeit die Zel wände optimal durchdrungen und augeschwemmt werden kann. Die ätherischen Öle werden so ideal in das Alkoholge-misch transferiert. 

Die Zel wände einiger Botanicals sind robuster als andere. Wasser durchdringt diese leichter als Alkohol, sodass der anfängliche Reinalkohol ganz einfach mit Wasser verdünnt wird. 

Bei diesem Verfahren entsteht ein intensives Aroma und die Produktionskosten bleiben durch die geringere Verwendung an Botanicals niedriger.  Bevor das Gemisch erhitzt wird, werden jegliche Botanicals wieder aus dem Sud herausgefiltert. 

14



Das Unterverfahren 

Die Vorgehensweise des Unterverfahrens, auch Digestion genannt, ist ähnlich der des Mazerationsverfahren. Der Reinalkohol wird mit Wasser verdünnt und individuelle Botanicals werden hinzugefügt. 

Der Unterschied besteht allerdings darin, dass Kräuter, Gewürze und Co. mit dem Reinalkohol erhitzt werden und während der Destil ation in der Brennblase bleiben. Die Aromen werden so zügiger aus den Zel -

wänden herausgelöst und vom Reinalkohol aufgenommen. 

Der Nachteil kann hierbei jedoch gravierend sein. Wird der Sud zu stark erhitzt, können sich Bitterstoffe aus den Botanicals lösen und die gesamte Charge ungenießbar machen. 
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DER BRENNVORGANG

Jetzt wird‘s spannend - Denn erst jetzt entsteht der eigentliche Gin. Die Botanicals befinden sich nun in Körben in der Brennblase, wurden im Reinalkohol eingeweicht und anschließend herausgefiltert - oder eben nicht, fal s das Unterverfahren angewendet wurde. 

Nun startet der sogenannte Brennvorgang. 

Ähnlich wie bei der Whiskyherstel ung werden die kupfernen Brenn-16

blasen, in denen sich unser aromatisierter Reinalkohol nun befindet, erhitzt. Der verdampfende Alkohol wird im Kondensator herunterge-kühlt, verflüssigt sich wieder und wird anschließend aufgefangen. Hier findet also eine zweite Destil ation statt. 

Die ersten mehreren Hundert Milliliter (der sogenannte forshot) wird dabei nicht verwertet, sondern wieder zurück in die Brennblase gegeben. Genauso wird mit dem Nachlauf (feint) vorgegangen. Auschließ-

lich der Mittel auf (oder middle run) werden später abgefül t. 

Abhängig von Brennerei und Sorte wird dieser Brennvorgang bis zu drei Mal durchgeführt, um den Gin anschließend für die Lagerung abzufüllen. Der sogenannte Brennmeister entscheidet darüber, wann die Qualität des ausfließenden Gins am höchsten ist und wann der 

„forshot“ beendet ist und „feint“ beginnt. 

Nachdem die Destil ationsverfahren vol ständig beendet sind, weist der Gin nach wie vor einen enorm hohen Alkoholgehalt auf. Ihn bereits jetzt zu trinken, würde weder schmecken, noch gut tun. Daher wird er nun mit Wasser verdünnt, um ihn trinkfähig zu machen. Ähnlich wie das Reinheitsgebot für Bier, unterliegt auch die Ginproduktion einigen gesetzlichen Vorschriften, die unbedingt eingehlten werden müssen. 

Nach dem Brennvorgang darf ausschließlich Neutralalkohol, Wasser und minimale Mengen an Zucker zugefügt werden. 

Zu guter Letzt folgt die Lagerung. Ob der Gin dabei in Flaschen, Stein-zeugfässern oder besonderen Holzfässern gelagert wird, ist Ansichtssa-17

chen der jeweiligen Brennerei. Anders als beispielsweise Whiskey oder Rum könnte der Gin aber auch sofort abgefül t oder getrunken werden. 

Warum also die Lagerung? 

Viele Destil ateure behaupten, dass eine Lagerung die Aromen verstärkt und das Getränk „runder“ macht. Doch die Meinungen sind hier völlig verschieden. Einige lagern bereits das sogenannte „Feindestil at“, noch bevor es mit Wasser verdünnt wird, andere schwören auf die Lagerung in Edelstahlgefäßen. Ganz zu schweigen von der Lagertemperatur, die ebenfal s sehr unterschiedlich gehandhabt wird. 

VERSCHIEDENE BOTANICALS - 

GEHT NICHT GIBT‘S NICHT



Wohl kaum ein Destil at ist so vielseitig wie der Gin. Du möch-test einen Gin angereichert mit Rosenblüten? Kein Problem. Oder soll es doch lieber ein Gin mit Wacholderbeeren aus Arezzo sein? Beim Gin gibt es gefühlt nur ein einziges Motto: „Geht nicht, gibt‘s nicht.“ Denn 18



was Botanicals angeht, sind den Fantasien keine Grenzen gesetzt. Jeden Geschmack, den die Natur hergibt, lässt sich mit einem Verfahren in eine Flasche Gin zaubern. 

Kräuter & Blätter

Besonders beliebt bei der Destil ation von Gin sind verschiedenste Kräuter und Blätter. So finden sich beispielsweise Thymian, Rosmarin und Basilikum in „Gin Mare“ oder auch verschiedene Teeblätter, da eine Fusion aus Gin und Tee zunehmend an Beliebtheit gewinnt. Typisch britisch eben. 

19



Wurzeln & Rinden 

Wer an Wurzeln oder Rinden denkt, denkt vermutlich an knorrige Ge-

äste, die sich durch den Asphalt bohren. Allerdings handelt es sich beispielsweise auch bei Zimt oder Süßholz um die Schutzschicht verschiedener Bäume. Kaum ein Gin kommt ohne diese Botanicals aus, da sie Tiefgang und Komplexität in die Spirituose bringen. 

20



Samen & Hülsen

Kakao, Vanille oder Muskat gehören beispielsweise in die Gruppe der Samen und Hülsen und werden von den meisten geliebt. Nun stell dir diese Geschmäcker in Gin vor - einzigartig. 

Jede Zutat entführt ihren Genießer in die verschiedensten Welten. So transportieren beispielsweise Tonkabohnen, Kardamom und Mandel-schalen warme Exotik, wohingegen Fenchel, Anis und Koriander wür-zigere Aromen entfachen. 

21



Beeren & Früchte

Besonders fruchtige Gins erfahren die größte Beliebtheit unter den Ginliebhabern. Egal ob Pampelmusen, Feigen oder Cranberrys - besonders aber natürlich das Urgestein Wacholderbeere finden ihre Plätze. 

Beispielsweise mit Monkey 47 Gin lässt sich wohl jeder Skeptiker über-zeugen, da die typisch herbe Note hier eher im Hintergrund steht. 

22





BASIC BOTANICAL - 

DIE WACHOLDERBEERE



Wenn es um Gin geht, geht es gleichzeitig auch immer um eine besodnere Zutat. Nicht umsonst wird Gin auch als Wacholderschnaps bezeichnet, denn die Wacholderbeere gehört in den Gin wie die Traube 23

zum Wein. 

Der Wacholder zählt zu den sogenannten Zypressengewächsen und ist genau genommen keine gesonderte Pflanze, sondern ein Überbegriff für eine Gattung mit rund 60 Arten. Ausschließlich zwei Arten wach-sen in Mitteleuropa - dort wo auch der Gin geboren wurde. Darunter der „Heide-Wacholder“ und der „giftige Sadebaum“. Da besonders der Heide-Wacholder landesweit unter Dutzenden von Namen bekannt ist, zeigt es, wie weit verbreitet der Baum in ganz Mitteleuropa ist. Vielleicht sagen dir auch beispielsweise die Namen „Weihrauchbaum“, 

„Feuerbaum“ oder auch „Reckholder“ etwas. 

Neben den rund zwölf Metern Wuchshöhe ist der Wacholder vor Allem für sein hohes Altersspektrum bekannt. Botaniker sprechen bei Wachol-derarten von bis zu 600 Jahren - erstaunlich.  Der Stamm des Baumes kann einen Durchmesser von bis zu einem Meter ausbilden und verfügt über ein tiefgründiges Wurzelsystem. Obwohl es sich vor allem bei den mitteleuropäische Sorten um immergrüne Gewächse handelt, trägt der Baum ausschließlich im Herbst Früchte. Aus gelblichen Blüten, die bereits von April bis Juni den Baum schmücken, entwickeln sich Zapfen, die bräunliche Beeren bilden. 

Obwohl die Wacholderbeere optisch an die Heidelbeere erinnert, wird sie dennoch nicht als gängige Frucht verzehrt, sondern zählt seit Jahrhunderten zu den Heilgewächsen. 

Ob der Wacholder allerdings tatsächlich heilende Inhaltsstoffe hat, war 24

bis dato umstritten. Ein Arzt namens Franziskus entwickelte in den Niederlanden eine Tinktur aus Alkohol, Wacholderöl und Koriander und wol te damit seinen Patienten mit Verdauungsstörungen helfen. 

Ein erster Prototyp des Gins war geboren. 

In der Alternativmedizin sind mittlerweile zwei Heilkräfte im Wacholder anerkannt. Wacholder wird als pflanzliche Medizin gegen Magen-Darm-Beschwerden, wie auch Harnwegsbeschwerden eingesetzt. 

Ebenso schwören einige Sportler auf die gewebereizende und krampf-lösende Wirkung und bekämpfen mit Wacholder Muskel- und Gelenk-beschwerden. 

Die Wacholderbeere im Gin

Neben dem landwirtschaftlich erzeugten Reinalkohol, zählt auch die Wacholderbeere als Gesetz. Obwohl Destil ateuren rund 120 verschieden Botanicals zu Auswahl stehen, macht die Wacholderbeere doch meist den großen Prozentsatz der zugesetzten natürlichen Aromen. 

Dicht gefolgt vom Koriander, der zwar offiziell nicht vorgeschrieben ist, aber doch in den meisten Gins zu finden ist. 

Besonders der trockene Klassiker Dry Gin setzt in hohem Maß auf das Aroma der braunen Beere. Auch im trockenen Verwandten aus London ist Wacholder eine deutlich erkennbare Geschmackskomponente. 
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DIE TODSÜNDEN BEIM

GINTRINKEN

Ebenso wie Empfehlungen, wie Gin getrunken werden sol te, gibt es auch einige Todsünden, die jeden noch so edlen Tropfen ungenießbar machen können. 
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Ebenso ist auch die Gemeinde der Ginliebhaber empfindlich und hat die ein oder andere Todsünde aufgestel t, die es unbedingt zu vermei-den gilt. 

1. Eiswürfel

Ein Gin muss natürlich kalt serviert werden. Ideal ist eine Temperatur von 13 bis 15 Grad, damit sich Geschmack und Aromen optimal entfalten können. Um diese Temperatur eine zeitlang zu halten, eignen sich natürlich Eiswürfel. Lasse diese aber auf keinen Fall zu lange im Getränk. Ein verwässerter Gin rol t wohl jedem die Fußnägel hoch und sol te vermieden werden. Achte darauf, dass du den Gin nach dem Servieren direkt genießt. 

2. Gin nur ais Mittel zum Zweck

Gin ist natürlich mit seinem Alkoholgehalt eine Spirituose und kann einen bei einem „Glas über den Durst“ schonmal etwas benommen machen. Wer allerdings eine Flasche Gin, egal ob billig oder teuer, leert, um betrunken zu werden, macht alles falsch, was falsch gemacht werden kann. Besonders in Gedenken an die schrecklichen Geschichten Londons, sol te Gin mit Genuss und Vorsicht genossen werden. Zele-briere die Spirituose und trinke nicht irgendeinen Gin. Lasse dich in einem Fachgeschäft beraten, um die richtigen Botanicals für dich und deinen individuellen Geschmack zu finden. 

3. Gurke? zu jedem Gin! 

Isst du alle Früchte in der selben Kombination? Wohl kaum. Jeder Gin ist verschieden und beinhaltet unterschiedliche Botanicals. Würdest du 27



beispielsweise eine Scheibe Gurke zu einem schokoladigen Kuchen mit reichlich Kakao und Zimt essen? 

Wähle also fein aus und überlege, was zu welchem Botanical passen könnte. 

4. Lieber günstiges Tonic Water

Tonic Water - das wohl beliebteste Mix-Getränk. Vor allem wenn es um Gin geht. Der berühmte Gin Tonic ist wohl die gängiste Art ihn zu trinken. Doch auch hier bitte nicht zum Billigprodukt greifen. Teurer Edeltropfen gemischt mit billigem Zuckerwasser? Bitte nicht! 

Viele Supermarktketten bieten mittlerweile Tonic Water der Eigenmar-ke an. Aber du kaufst vermutlich auch keine Fake Coca-Cola, sondern lieber das Original, oder? 
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«WENN DER LETZTE

 STROHHALM, AN DEN MAN SICH

 VERZWEIFELT KLAMMERT, 

IN EINEM GIN TONIC STECKT, 

GEHT’S EIGENTLICH.»
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PROBIEREN GEHT ÜBER 

STUDIEREN



Wer bereits Gin probiert hat und schon nach einem Schluck den Kopf geschüttelt hat, hat vermutich etwas falsch gemacht. Neben den unzähligen Variationen, bei denen für jeden der richtige Tropfen zu finden sein sol te, gibt es einige Dinge zu beachten. Unzählige Berichte, Ratgeber und Getränkekarten erzählen über die aber- und abertausen-de Ginsorten. Wie er getrunken werden sol te, wie nicht, welche Botanicals für wen die Richtigen sind und mit welchen Gewürzen er serviert 30

werden sol te. 

Allerdings stel t sich hier eine Frage. Wie wissen, was man mag, wenn man es nicht einfach probiert? 

Teste dich in deinen kommenden Lebjahren doch einfachmal durch die Gin Karten verschiedener Bars. Mit Sicherheit wirst du an einem ganz besonderen Freitagabend auf den Einen stoßen, der in deinen Ge-schmacksknospen ein Feuerwerk entfacht. Diesen einen Gin wirst du vermutlich nicht finden, wenn du dich nur theoretisch beliest. 

Glaubst du an wissenschaftliche Partnerschaftssuche, bei der künstliche Intelligenz ermittelt, welche Menschen das ideale Paar abgeben? Nein? 

Ich auch nicht, und ganz genauso ist es auch beim Gin. Genieße die Suche nach deinem passenden Getränk. Genieße aber vor Allem den richtigen Gin, den du mit Sicherheit irgendwann finden wirst und der dein Leben mit Sicherheit bereichern wird. 
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GIN MISCHEN - DIE RICHTIGEN GE-

TRÄNKE & GEWÜRZE

Die richtigen Getränke, um Gin zu mischen? Tatsächlich haben die meisten Misch-Komponenten, die hervorragend ins Glas passen einen anderen Aggregatszustand als Wasser. 

Denn Gin ist eine der wenigsten Spirituosen, die mit den verschiedensten Gewürzen, Früchten und auch Gemüsesorten serviert wird. Auch 32

wenn hier viel mit Tonic Water gearbeitet wird, gibt es zusätzlich die abgefahrensten Variationen mit herben Kräutern und winterlichten Gewürzen. Anschließend findest du die beliebtesten Zusätze und Ge-tränke, die sich hervorragend für Cocktails mit Gin eignen. 

Tonic Water

Tonic Water - der Klassiker. In wohl jeder Bar und in jedem Club kann man einen Gin & Tonic bestellen. Logisch - denn hierbei handelt es sich wohl um den beliebtesten Drink unter den Gin-Trinkern. 

Vor einiger Zeit war Tonic Water nur von einem einzigen Getränke-hersteller zu bekommen. Mittlerweile bietet jede noch so kleine Supermarktkette ihr eigenes Tonic Water an. Grund dafür ist die steigende Beliebtheit des Klassiskers Gin & Tonic. Ob das empfehlenswert ist, sei dahingestel t.  Eins ist allerdings klar. Ein guter Gin Tonic ist keinenfal s allein abhängig von der Qualität deiner Spirituose. Aber woraus besteht das Mischgetränk eigentlich? 

Ist es ebenso wie der Gin selbst, ein Produkt, das auf natürlichen In-haltsstoffen basiert oder hat doch die Industrie ihre Finger im Spiel? 

Tatsächlich wird der Grundinhaltsstoff von Tonic Water aus einer Pflanze gewonnen. Die Rinde des sogenannten Chinarindenbaums gibt den Bitter- und Arzneistoff Chinin, der dem Tonic Water sein typisch bitteren Geschmack verleiht. Es handelt sich dabei um eine chemische Verbindung der Chinolin-Alkaloide. Bis dahin also alles rein pflanzlich. 
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Und es bleibt auch so, denn bis auf Zucker und einige wenige weitere Zusätze, ist das Tonic Water auch schon vol ständig. 

Die Einwohner des Herkunftsgebiets Anden wussten schon früh um die fiebersenkende Wirkung der Chinarinde. Lange Zeit wurde Chin-chin demnach als Arzei angewendet, bis es extrahiert und als Getränk verarbeitet wurde. 

Die beliebtesten Tonic Water 

Golden Monaco Extra Dry Tonic Water

Das in Deutschland entwickelte Tonic Water trumpft mit seinem ge-ringen Zucker- aber etwas gehobenen Chininanteil. Dominierende Aromen des Golden Monaco geben Kardamom, Wacholder und besonderes Quel wasser. Durch diese Eigenschaften hält es sich dezent im Hintergrund und gibt dem verwendeten Gin genug Raum, um alle Aromen entfalten zu können. 
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Thomas Henry Tonic Water

In zahlreichen Bars im Getränkeregal vertreten ist Thomas Henry Tonic Water. Benannt nach dem gleichnamigen Apotheker und Chemi-ker. Dieser wusste als erster Brite, Wasser mit Kohlensäure zu verset-zen.  Bekannt und geschätzt durch seine bittere Note, die im Abgang ein frisches Zitrusaroma hinterlässt, ist Thomas Henry Tonic Water in Kombination mit kräftigen, wacholderlastigen Gins besonders beliebt. 
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Schweppes Dry Tonic Water

Erst vor kurzem kam Schweppes mit einer neuen Rezeptur seines Tonic Waters auf den Markt und überzeugte damit in voller Linie. Trockener als zuvor und mit einem geringeren Zuckergehalt wird das neue Produkt unglaublich beliebt bei den Barkeepern. Die Frische kommt hierbei aus Orange, Zitrone und Grapefruit und gibt dem Getränk damit eine fruchtige Komponente. Ein unschlagbarer Preis für ein Tonic Water, dass bei Umfragen nicht umsonst auf Platz 1 landete. 
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Ginger Ale

Der bekannte Hersteller, der auch der Vorreiter beim Tonic Water ist, führt selbstverständlich auch Ginger Ale. Obwohl der Hersteller es pur als ebenso schmackhaft, wie als Mischgetränk betiteln, findet Ginger Ale seinen wohl häufigsten Gebrauch weltweit in Bars. Auch andere Hersteller, wie beispielsweise Thomas Henry oder Canada Dry verkaufen ihr Produkt erfolgreich. 

Dass auch der Ursprung des Ginger Ales aus der Medizin kommt, muss wohl nicht mehr gesagt werden. Die Geschichte der zugesetzten Kohlensäure spielt mit der des Ginger Ales eng zusammen. Denn nachdem endlich der Meilenstein der sogenannten „Egg Bottle“ gelegt wurde, blieb die Kohlensäure endlich länger in der Flasche und Schweppes wurde offizieller Hoflieferant des englischen Königshofs. Ginger Ale wird von Schweppes übrigens bereits seit 1870 hergestel t. 

Die beste Resoananz findet Ginger Ale mit Abstand in Europa. Der süßlich, frische Geschmack, wie auch die Inhaltsstoffe erinnern an Tonic Water, allerdings wird hier kein Chinin zugesetzt, was das Getränk milder macht. Die bittere Komponente ist hier weniger stark ausgeprägt als bei seinem Konkurrenten.  Obwohl Ginger Ale früher mal als alko-holisches Getränk bekannt war, befindet sich heutzutage ausschließlich Kohlensäure, Wasser, Zucker, Säurungsmittel wie natürlich  auch Ing-37

wer, dem das Getränk seinen Namen verdankt. Die typisch bräunliche Farbe entsteht anders als bei „echtem“ Bier“ übrigens nicht durch einen Gärprozess, sondern entsteht durch den zugesetzten Farbstoff Zucker-couleur. 

Sodawasser

Nicht nur in Longdrinks und Cocktails, gepaart mit Gin, findet man Sodawasser. Doch worum handelt es sich bei der klaren Flüssigkeit eigentlich genau? 

Um das Mysterium Soda zu lüften, bedarf es allerdings den ein oder anderen Vorkenntnissen:

Wusstest du, dass sich nicht jedes Wasser, was im Supermarkt verkauft wird, Mineralwasser nennen darf? Nein, hier gibt es strenge Regelun-gen. Das Wasser muss gewisse Eigenschaften vorweisen, um den Titel Mineralwasser tragen zu dürfen. Das Mineralwasser muss beispielsweise aus einem unterirdischen Vorkommen, also einer Quelle stammen. 

Auf dem Weg zum Austrittspunkt fließt es durch zahlreiche erdeigene Gesteinsschichten, die das Wasser filtern und mit zahlreichen Minera-lien und Spurenelementen anreichern. Umgehend wird das Wasser am Quellort in Flaschen abgefül t. Dieses Verfahren, bei dem die enthaltenen Mineralstoffe nur unwesentlich verändert werden dürfen, wird im Fachjargon als unangetastet bezeichnet. Erfül t das Wasser diese Krite-rien, steht der amtlichen Kennzeichnung „Mineralwasser“ nichts mehr im Weg. 

Aber was Soda nun genau ist, wissen wir immer noch nicht. Als Soda 38

werden in Deutschland jegliche Tafelwasser genannt, die mit Kohlensäure und Natriumhydrogencarbonat versetzt sind. 

Tatsächlich hat Soda einen besseren Ruf, als es eigentlich verdienen würde. Denn hierbei kann es sich um Leitungswasser, Quel wasser oder Grundwasser handeln. Demnach ist es in geringerem Nährstoffwert, als es beispielsweise Mineralwasser ist. Das einzige Kriterium was hier er-fül t werden muss, ist die zugesetzte Kohlensäure und einen Mindest-gehalt von 570mg Natriumhydrogencarbonat. Tatsächlich findet Soda aber kaum Verwendung. Sogar gut sortierte Fachmärkte verzichten oftmals auf das Getränk, da es im Gegensatz zu Mineralwasser teuer ist und kaum Unterschiede aufweist. 

Wer also gerne Vodka Soda oder Gin Fizz bestel t, bekommt vermutlich ganz einfaches kohlensäurehaltiges Mineralwasser. 

Neben den genannten Klassiker finden sich natürlich noch die einen oder anderen Variationen, mit denen Gin hervorragend schmeckt. 

Dazu aber gleich mehr. 

Soviel zur Pflicht. Kommen wir zur Kür. Garnituren reichen im Bereich des Gins von fruchtigem Obst bis hin zu herben Kräutern und Gewürzen. Doch nicht alles passt ins selbe Glas Gin. Wer auf Nummer sicher gehen wil , kann hierbei natürlich immer zur einfachen Zitronenzeste greifen. Diese sind ein wahres Allroundtalent, da eine Vielzahl der her-gestellen Gins mit Zitrone als Botanical destilliert wird. Wer allerdings den Reiz des Neuen liebt, sol te sich die folgenden Garnituren keines-fal s entgehen lassen. 
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GIN-GARNITUREN

Basilikum 

Der Gin Basil Smash darf als beliebter Cocktail auf keiner Karte fehlen. 

Tatsächlich wurde das Rezept in Deutschland erfunden. Kurioserweise hatten zwei Barkeeper unabhängig voneinander in zwei unterschiedli-chen deutschen Städten die gleiche Idee, die von Erfolg gekrönt werden sol te. In einer Hamburger Bar erwachte der Gin Basil Smash 2008 zum Leben und wird inzwischen in internationalen Bars 

serviert. Die einfache Zubereitung und die frischen Komponenten ka-tapultierten das Trendgetränk innerhalb kürzester Zeit gen Himmel. 

Passend für den Gin-Cocktail mit Basilikumnote sind vor allem klassische Gins, die auf das einfache Aroma der Wacholderbeere setzen. Das genaue Rezept zum Gin Basil Smash findest du in der Rezept-Kategorie. 
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Gurke

Vermutlich bist du seit den Gin-Todsünden eher von der Gurke abge-neigt. Doch tatsächlich ist sie im ein oder anderen Gin eine unglaubliche erfrischende Komponente und bringt völlig neue Aromen in die Welt der Bars. Besonders Hendrick’s wie auch Gordond’s Crisp Cucum-ber eignen sich in Kombination mit Tonic Water hervorragend für eine Garnitur aus grünem Gemüse. 

Doch nun ein kleiner Geheimtipp für all jene, die dem Gurkentrend restlos verfallen sind. Schon einmal was von Cucumis Gurkenlimonade gehört? Frischer Gurkensaft und Mineralwasser eignen sich hervorragend für herbe Ginsorten, bei den sich die fruchtige Note der Wacholderbeere dezent im Hintergrund hält. 
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Kubeben Pfeffer

Wer seinen Gin herb und kräftig mag, trinkt vermutlich bereits jene Sorten, die mit Kubeben Pfeffer destilliert werden. Ätherische Öle,, wie Cubebin, und Piperidin verleihen dem Pfeffer seine Schärfe, hinterlas-sen gleichzeitig aber auch eine süßliche Note. Wärmend und pikant – 

so wird die Wirkung beschrieben. 

Gleichzeitig wird Kubeben Pfeffer übrigens oft in der Medizin ange-wandt. Seit Jahrhunderten findet die Kubebenfrucht in China ihre Rolle in der Alternativmedizin und wurde 2016 sogar zur Heilpflanze des Jahres ernannt. „Zigaretten“ wurden mit Kubeben Pfeffer als Inhaltsstoff hergestel t um Patienten gegen ihr Asthma Leiden zu helfen. Ganz ohne Tabak versteht sich.  Ein Prosit auf die Gesundheit für all die, die gerne Bombay Saphire-, Horsetown oder auch Whitley Neill Gin mögen. 
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Zimt

Zimt als Gin Gewürz? Da wird wohl für so manchen ein Traum wahr. 

Tatsächlich eignet sich das winterliche Gewürz hervorragend, um so manch einen Gin anzureichern. Zimt stammt von der Rinde des sogenannten Zimtbaums und ist in Europa seit 16. Jahrhundert als „Luxus-Gewürz“ bekannt. 

Bevorzugen sol test du hierbei aber in jedem Fall Zimtstangen, da diese nur langsam Aroma abgeben und man so nicht viel falsch machen kann. Dass es so auch optisch ein Hingucker ist, muss wohl nicht gesagt werden. 
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DIE BESTEN LONGDRINKS UND 

COCKTAILS 

GIN FIZZ

4cl Gin

(Hier eignen sich die meisten Dry Gins. Achte darauf, dass Zitrus- und Wacholderbeerenaroma im Vordergrund stehen. Wir empfehlen beispielsweise Adler

Berlin Dry Gin und Tanqueray No. Ten)

2cl frisch gepresser Zitronensaft

1 Esslöffel Zucker

6-8 Eiswürfel

Zitronenzeste

Sodawasser

Spritzig und erfrischend – das soll Gin Fizz vermitteln. Zu beachten ist hierbei eine ausgiebige Runde Schütteln, damit sich der enthaltene Zucker gut löst. 

Den frischen Zitronensaft, Zucker und die Eiswürfel im Shaker ordentlich schütteln. Gieße das Ganze anschließend durch das Sieb in ein Longdrink Glas und gieße es mit Sodawasser auf. Mit Zitronenzeste garnieren und mit einem Trinkhalm servieren. 
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GIN BASIL SMASH

6cl Gin

(Rutte Celery Gin ist etwas für Mutige, passt aber hervorragend zur Note des Basilikums. Die Geburtsstätte des Gin Basil Smash selbst serviert mit genau diesem Gin. Wer auf Nummer Sicher gehen wil , greift zum Bombay Sapphire Gin,der mit seiner pfeffrigen Schärfe besticht und damit wunderbar auf den Basilikum eingeht.)

3cl Zitronensaft

2cl Zuckersirup

1 Bund Basilikum mit Stielen 

3-4 Eiswürfel 

Der Gin Basil Smash – jung und frisch. Ein ideales Getränk für heiße Sommernächte. 

Für die Zubereitung Basilikum und Zuckersirup in deinen Shaker geben und mit einem Stößel zerkleinern. (In Fachkreisen wird dieser Schritt übrigens als „muddle“ bezeichnet). Die ätherischen Öle des Basilikums kommen so besonders gut zur Geltung. Anschließend frischen Zitronensaft, Gin und einige Eiswürfel zugeben und kräftig schütteln. Einen Tumbler mit Eis füllen und an die Glaswände zwei Zitronenscheiben legen. Dazwischen nun den Inhalt des Shakers durchs Sieb eingießen. 

Zur Garnitur eignen sich hier natürlich einige Basilikumblätter. 
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GIN GIN MULE 

4,5cl Gin 

(Da durch Zuckersirup und Ginger Beer viel Süße ins Glas kommt, eignet sich hier ein eher herber Gin, der gemeinsam mit der Säure des Limettensafts und der kühlen Minze ein einzigartiges Zusammenspiel ergibt. Wähle hier also am besten einen recht neutralen Gin, der durch seine Einfachheit besticht. Wir empfehlen Juniper Jack Navy Strength, wie auch Tanqueray London Dry Gin)

3cl Zuckersirup

3cl Ginger Beer

2,5cl Limettensaft 

Einige Blätter frische Minze

Eiswürfel

Wohl kaum ein anderer Cocktail deckt die verschiedenen Geschmäcker so gut ab wie der Gin Gin Mule. 

Gib zur Zubereitung Minze, Limettensaft und Zuckersirup in den Shaker und muddle die Minze einige Sekunden. Anschließend Gin und Eis in den Shaker geben und schütteln. Bestücke ein Highball Glas mit Eiswürfeln und gieße den Inhalt des Shakers zuerst durch ein grobes Sieb, dann durch ein feineres Sieb ins Glas gießen (Double-Strain-Verfahren). 

Zuletzt das Glas mit Ginger Beer auffüllen und mit einigen frischen Minzblättern garnieren. 
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GIN BRAMBLE

5cl Gin

(Dieser Cocktail besticht mit Fruchtigkeit und sucht einen Gin der harmonisch entgegenwirkt. Eignen tut sich hierfür besonders Bulldog Gin, der im ersten Moment hart wirkt, aber sich im Gin Bramble so gut macht wie kein Zweiter.)

2cl Zitronensaft

1cl Zuckersirup

5-6 Brombeeren

3-4 Eiswürfel

Anders als die bisher vorgestel ten Cocktails, wird der Gin Bramble nicht geschüttelt, sondern direkt im Glas zubereitet und gerührt. Fülle einen Tumbler zu ¾ mit Crushed Ice und gib die Brombeeren hinzu. 

Mit einem Stößel zerkleinern, bis die Brombeeren ihren Saft abgeben. 

Anschließend Gin, Zuckersirup und Zitronensaft aufgießen und um-rühren. Zuletzte erneut mit Crushed Ice auffüllen und mit einigen frischen Brombeeren garnieren. 
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WINTER GIN & TONIC

5cl Gin

(Genau das richtige für einen winterlichen Gin Tonic ist The Duke Munich Dry Gin. Ein hochwertiger Tropfen aus dem Herzen München besticht passenderweise mit Malz und Hopfenblüten in regionaler Bio-Qualität.)

1 Prise Muskatnuss

1 Zimtstange

Tonic Water

(Ja, auch das Tonic Water ist hierbei essentiel . Versuche hierbei auf ein eher klassisches Tonic Water zurückzugreifen, damit du dein winterliches Thema nicht verfehlst. Empfehlenswert sind beispielsweise Schweppes Indian Tonic Water oder Fever Tree. 

Einfach wie eh und je – beim Winter Gin & Tonic werden Gin, und Muskatnuss in ein Highball Glas gegeben und mit Tonic Water aufgefül t. Praktischen Nutzen erfül t hier die Garnitur. Mit der Zimtstange umrühren und servieren. 
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EARL GREY MARTEANI

5cl Gin

(Hendrick’s Gin ist flach und stiehlt dem Earl Grey nicht die Show. 

Stattdessen betont er gekonnt die typischen Teearomen und setzen sie in Szene, ohne dabei zu kräftig zu wirken.)

2-3 Blätter oder 1 Teebeutel Earl Grey

2,5cl Zitronensaft

2,5cl Zuckersirup

1,5cl Eiweiß 

3-4 Eiswürfel

(Achte bitte drauf, dass dein Eiweiß so frisch ist, wie es nur geht. Rohes Eiweiß ist stets mit Vorsicht zu genießen, da sich bei zu langer Lagerung Salmonellen bilden können, die bei rohem Verzehr zu unangenehmen Symptomen führen können. 

Marteani? Ja, richtig gelesen! Was zuerst aussieht wie ein Schreibfehler, entpuppt sich als witziges Wortspiel, denn tatsächlich wird dieser Cocktail mit Tee zubereitet. Typisch britisch eben. 

Für die Zubereitung den Tee im Gin ziehen lassen, bis dieser eine dunk-le Farbe annimmt. Stimme die Ziehzeit auf den Alkoholgehalt des Gins und der Ziehzeit des Tees ab. 

Den Gin nun mit Zitronensaft, Zuckersirup, Eiweiß und etwas Eis im Shaker kräftig schütteln. Anschließend in ein vorgeglühtes Martini gie-

ßen und mit Zitronenzeste garnieren. 
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GIMLET

6cl Gin

(Da es sich beim Gimlet um einen klassischen Shortdrink handelt, der kaum verdünnt wird, sol te man zu keinem allzu intensiven Gin greifen. 

In der Regel kann hier auch das genutzt werden, was im Martini mundet. Beispielsweise ein einfacher Gordon’s oder Tanqueray No. Ten. ) 2cl Limejuice

0,5cl frischen Limettensaft

3-4 Eiswürfel

Für die Zubereitung des Gimlets frischen Limettensaft, Limejuice und Gin in einen Cocktailshaker geben und mit Eiswürfeln auffüllen. Für mindestens 10 Sekunden kräftig Schütteln und in eine Martinischale abseihen. Der Gimlet wird traditionellerweise ohne Garnitur serviert. 
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ARTHUR TOMPKINS

5cl Gin

(Wer Hendrick’s Gin mag, wird ihn im Arthur Tompkins lieben. Das herausstechende Gurkenaroma kommt in Kombination mit dem Grand Marnier erstaunlich gut und lässt ihn wahrhaftig aufleben.) 1,5cl Grand Marnier

3 Esslöffel frischer Zitronensaft

3-4 Eiswürfel

Denkbar einfach ist die Zubereitung des Arthur Tompkins. Dafür einfach Gin, Grand Marnier, gemeinsam mit Zitronensaft und Eiswürfeln in einen Cocktailshaker geben und ordentlich schütteln. 

Abgeseiht in ein old fashioned Glas wirkt der Arthur Tompkins stilvoll und elegant. Zur Garnitur eignet sich hervorragend eine einfache Ztro-nenscheibe- oder Zeste. 
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BAR-EQUIPMENT FÜR GIN LIEB-

HABER 

Ebenso groß und vielfältig wie die Auswahl an angebotenen Gins ist auch die Variation an Gläsern, in denen die verschiedenen Cocktails serviert werden. Highbal , Tumbler oder old fashioned. Nicht nur die Formen können voneinander abweichen, sondern auch das Material des Glases selbst. 

Aber welcher Cocktail, Short- oder Longdrink gehört nun eigentlich in welches Glas? 
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Das Highball-Glas

Wer schon mal einen Gin Tonic getrunken

hat, hatte vermutlich auch schon ein 

Highball-Glas in der Hand. Einfach und 

elegant lassen sie ihren Inhalt stets 

ansprechend aussehen. 

Die Wände sind in der Regel 

gerade und dick, mit zierenden 

Gravierungen. Das Volumen von 

Highball- oder Longdrinkgläsern 

variiert zwischen 27 bis 44cl. 

Der Tumbler

Der Klassiker unter den 

Spirituosengläsern ist der Tumbler, 

auch old fashioned Glas genannt. 

Erstmals erwähnt 1880 werden darin 

vorrangig Shortdrinks und pure 

Spirituosen „on the rocks“ serviert. 

Fal s du also ein Fan vom puren Gin 

bist, sol test du dir die Anschaffung 

dieses Glases überlegen. Hierin wird 

übrigens auch beispielsweise Whiskey serviert. 
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Martini-Glas

Geschüttelt oder gerührt? Wer bereits 

James Bond gesehen hat, weiß vermutlich, 

wie ein Martiniglas aussieht. 

Auf einem langen Stiel trohnt ein 

trapezförmig zulaufender Kelch. 

Zwischen 15 und 22cl finden in einem 

klassischen Martiniglas Platz. 

Neben Martini werden im Cocktailspitz 

auch elegante Shortdrinks serviert. 

Cocktailschale

Ganz ähnlich zum Martiniglas ist die 

sogenannte Cocktailschale. Wer in Filmen 

ein Auge fürs Detail hat, weiß, dass in 

Cocktailschalen gerne Margheritas serviert 

werden. Mit Zuckerrand und Schirmchen 

macht sich die rundliche Trinkschale elegant 

exotisch. Ein kurzer oder langer Stiel wird von einem 

runden, bauchigen Kelch getoppt. 
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Metall- und Kupferbecher

Wer Moscow Mule kennt, kennt auch 

die typischen kupferroten Blechtassen. 

Einzigartig und einfach lässig wirkt die 

Tasse mit Mint oder auch Gin Julep. 
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ZUBEHÖR

Wer nicht nur beim Servieren, sondern auch bei der Zubereitung alles richtig machen wil , sol te sich das ein oder andere Tool zulegen. Stö-

ßel, Cocktailshaker und Co. sind essentiell für einen guten Barkeeper. 

Wer sich online umschaut, wird schnell Gin-Sets finden, in denen alles Nötige kompakt enthalten ist. Wer allerdings auf hochwertige Produkte zählt, sol te sich sein Set eventuell selbst zusammenstellen. 
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Der Cocktail Shaker

Als Laie könnte man meinen, dass Cocktail Shaker eine Wissenschaft für sich sind. „Boston Shaker“, „Speed Shaker“ oder „Zweiteiliger Cocktail Shaker“. Die Auswahl scheint groß. Doch was für den privaten Gebrauch optimal ist und, von was du als Anfänger vielleicht doch die Finger lassen sol test, erfährst du gleich. 
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Der Boston Shaker - Profi Equipment

Klassiker, Urgestein und Profiwerkzeug - der Boston Shaker ist nur etwas für Könner, denn hier geht schnell mal was daneben. Er besteht aus einem großen Metal becher und einem einfachen, dickwändigem Glas. Geschüttele Cocktails werden hier mit Eis gemixt und anschlie-

ßend in das passende Cocktailglas abgeseiht. Da hier allerdings nichts geschraubt wird, kann der Leihe hier schnell mal nass werden. Sind Glas und Metal becher nicht ordentlich ineinander versteckt, wird das Cocktail schlürfen zur feuchtfröhlichen Angelegenheit. 
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Der Zweiteilige Cocktail Shaker

Für den privaten Haushalt ist der zweiteilige Cocktail Shaker wohl der Empfehlenswerteste. Ein Metal becher mit Aufsatz, Sieb und Ver-schlusskappe sind die Bauteile des „Parisian Shakers“ und machen die Handhabung und Reinigung sehr einfach. Der Bartender bleibt trocken und das Eis im Shaker. 
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Das Barmass

Unerlässlich ist das Barmass. Logisch - denn schlechte Mischungen werden schnell ungenießbar. Der amerikanische Name lautet übrigens Jigger, was früher sogar eine Flüssigkeitseinheit war. Ein Jigger waren genau 44ml und passen perfekt ins Barmass. Meist aus Metall hilft er dem Barkeeper jedem Cocktail, einen identischen Geschmack zu ver-passen. 
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Der Barlöffel

Der Barlöffel ist einerseits zum Vermischen der Zutaten bei gerührten Cocktails zuständig, kann aber auch als Stößel verwendet wird. Ebenso dient er dem Barkeeper als Maß, denn mit genau 5ml Fassungsvermö-

gen gleicht er dem eines Teelöffels. Viele Barlöffel haben auf der gegen-

überliegenden Seite ebenso einen Stößel. 
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SCHLUSSWORT

Gin - eine Wissenschaft für sich, eine traurige Geschichte und der Ein-stieg zurück auf die Bartheken verteilt über den gesamten Globus. 

Unglaublich vielseitig kombinierbar und genauso gut pur. Wohl kaum eine Spirituose kann bei der Varianz der Zutaten mithalten. Ein gänzliches Naturprodukt unterstreicht laue Sommernächte, mitreißende Par-tys oder ein tiefgründiges Gespräch an der Bar. 

Wer meint, Gin ist nichts für ihn, der hat wohl den Richtigen noch nicht gefunden.  Teste dich durch eine eigene Welt und genieße jeden Tropfen davon. 
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Wusstest du schon..? 

...dass Monkey 47 nach der Anzahl seiner enthaltenen Botanicals be-nannt ist? Ja, ganze 47 Kräuter, Gewürze und Früchte wurden im Gin destilliert. 

...dass es weltweit mittlerweile über 1000 verschiedene Ginsorten gibt und die Zahl tendenziell noch viel weiter steigen wird? 

...dass nicht England oder Amerika den höchsten Verschleiß haben, sondern die Philippinen. Tatsächlich fäl t schätzungsweise knapp 45% 

des internationalen Gin-Konsums auf die Insel. 

...dass Gin Tonic oft in Clubs leuchtet. Grund dafür ist das im Tonic Water enthaltenen Chinin, dass unter UV-Einstrahlung beginnt bläu-lich zu leuchten. 
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