BORDBAR

Branntwein und Seefahrt verbindet eine lange Geschichte.

Kaum ein Schnaps, der ohne Bezug zu Bordgebrauchen auskommt.

Ein Ausflug in die Welt der maritimen Spirituosen.

m es gleich ganz klar zu sagen:

Alkoholgenuss an Bord gehért

in den Hafen oder an den An-

kerplatz. Neben Bier und Wein
darf es dann, in Maflen, ruhig auch mal
etwas Stirkeres sein. Bootsleute haben
diesbeziiglich ja so ihre Vorlieben. Die
Flasche Gin und die Buddel Rum finden
sich in fast jeder Bordbar, desgleichen ein
Aquavit und Whisky. Ganz von ungefihr
kommt diese Auswahl nicht. Waren doch
die Fisser, in denen mancher Whisky,
Aquavit und in einigen Fallen sogar auch
Rum altert, zuvor als Behdltnisse fiir
Sherry im Einsatz. Es ist zwar nicht belegt,
aber die Idee, einen Mandverschluck ein-
zufiihren und so gréfiere Mengen Sherry
zu vernichten, damit die Fésser fiir andere
Geiste verfiigbar wurden, scheint nicht all-
zu abwegig. Natiirlich ist der besagte Schluck
auch als erzicherische Mafinahme einge-
setzt worden, etwa um die Durchfithrung
der Mandver zu beschleunigen und die
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Plus: Tipps zum GenielRen

Motivation der Crew zu steigern. Der Ruf
»Besanschot an!, oft besonders laut ausge-
sprochen, entstand dann auch, um den
Kapitin am Ende des Mandvers an die
ausstehende Zuteilung von Hochprozenti-
gem zu erinnern. Die Schot des achteren
Segels zu bedienen, war der letzte Hand-

schlag, der bei Wende oder Halse anstand.
Mit anderen Worten: Sobald die Besan-
schot fest war, war es Zeit fiir einen Schluck
aus der Pulle.Was die genau beinhaltete,
war ebenfalls nicht dem Zufall geschuldet.
Das Mixgetrink Gin Tonic zum Beispiel
ist aus reiner Notwendigkeit heraus ent-
standen. Dem Wacholder im Gin wurde
immer schon eine Wirkung gegen Sod-

brennen zugeschrieben - sehr willkom-
men angesichts des in fernéstlichen eng-
lischen Kolonien scharfen Essens. Eben-
falls willkommen fiir diese Gegenden war
das Chinin im Tonic, es stellte eine Art
Malariaprophylaxe dar. Leider war das To-
nic in Reinform oft sehr bitter und daher
kaum geniefibar. Aus der Not wurde des-
halb eine Tugend gemacht: Aufler Gin
kam gleich noch eine Zitrone mit rein ins
Getrink, sie half gegen Skorbut - und fer-
tig war der ideale Tropen-Drink fiir briti-
sche Ostindienfahrer. Heutige Bootsleute,
im Herzen oft ein wenig altmodisch, hal-
ten diese Traditionen hoch. Womdglich
auch, weil das auserkorene Getrank ein-
fach schmeckt. Nun hat jede Spirituose
ihre eigene Geschichte, von denen auf den
folgenden Seiten ein paar erzihlt werden
sollen. Damit die Angelegenheit nicht zu
trocken gerit, liefern wir passende Mixan-
leitungen gleich mit. Also: Besanschot an!

Alexander Worms
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BORDBAR

Der Gin stammt vom hollandischen Genever ab.
Beiden gemein ist ihr Wacholderanteil, der
einen speziellen Geschmack mit sich bringt.
Und der passt perfekt zu Tonic

ie beiden gehdren zusammen wie Pech und
Schwefel, sollte man meinen. Doch seit eini-
gen Jahren setzt sich ein neuer Trend durch:
Gin auch mal ohne Tonic zu trinken. SchlieR-
lich werden moderne Wacholderbrande weniger scharf
gebrannt als die klassischen bekannten Dry Gins aus
London. So entstehen etwa in Norddeutschland diverse
neue Gin-Marken wie beispielsweise der schmackhafte
Gin Soul mit einer ,Hadag"-Fihre im Logo, der 5
Continents oder Andreas Werners Spitzmund-Gin. Zuriick
zum Gin: Wie allgemein bekannt, hat er Queen Mum
bis ins biblische Alter begleitet. In royalen Kreisen war er
jedoch zundchst iberhaupt nicht iiblich. Die Verbreitung
des Getrénks nahm ihren Anfang in den unteren Schich-
ten. Aus Getreide gebrannt und zunachst nicht besteu-
ert, war es verhaltnismaRig glinstig — und schon nach
wenigen Schlucken begann sich seine Wirkung zu
entfalten. Ende des 18. Jahrhunderts setzte die britische
Regierung mit dem Gin Act dem wilden Treiben dann
aber ein Ende. Das Getrank wurde deutlich teurer und
schiieRlich auch in der Upper-Class konsumiert. Das lag
sicherlich mit daran, dass einhergehend mit den
steigenden Preisen die Destillen an der Qualitdt ihrer
Ware arbeiteten. Heute darf eine Flasche guter Gin auch
schon mal 50 Euro und mehr kosten. Allerdings gibt es
nach wie vor Discount-Produkte, die wie anno dunne-
mals einen Rausch fiir kleines Geld bescheren —reine

Geschmackssache.
|
-
- CUMALISE STATT 0BS5S Eher milden Gin kann man auch mal DAL LETZTE WORT | Last Word“ heift ein Cocktail, der zu
bt mit Salatgurke und Pfeffer statt mit Zitrone probieren. gleichen Teilen aus Gin, Charteuse Green und Maraschino-
:% FONIC STATT TONIC Es muss ja nicht immer Schweppes sein likdr besteht. Eis nur beim Mixen zugeben und vorm
T — die Auswahl guter Tonic-Wasser ist enorm groB. thr Chinin- Servieren ausfiltern.
! prE gehalt variiert. In der Schwangerschaft und bei Tinnitus sollte MO AND COLD Einige Minzblatter, Cranberry-Sirup, Zitro-
E man Tonic meiden! nensaft, Gin und heifes Wasser in einer Tasse serviert. Ein
Lid SINEACH SO Ginwird zunehmend pur getrunken. Degustatio-  frisch-wiirziges Erlebnis fiir die kiihlere Vor- oder Nachsai-
E nen, die viele Destillen anbieten, helfen, den dafiir geeigneten  son —schmeckt aber natiirlich auch im Sommer.
[+ Wacholderschnaps zu entdecken.
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REZEPTE FUR RUM

PUR Auch flr Rum gilt: Es gibt
durchaus Qualitaten, die sich
bestens ohne irgendwelche
Beimengungen genielen lassen.
CUBRA LIERE Klassiker Nr. 1:
Rum, Cola, Limetten und Eis.
Simpel und lecker.

Mo Klassiker Nr. 2:

Minze, Crushed Eis, 6 cl Rum,
eine Limette, Rohrzucker und
nach Belieben etwas Soda-
wasser. Sehr erfrischend!
RUMPUNSCH Klassiker Nr. 3:
One of sour, two of sweet, three
of strong, four of weak. Bezie-
hungsweise: 1cl Limettensaft,

2 cl einfacher Zuckersirup, 3 cl
Barbados-Rum und 4 cl Wasser.
Nach Belieben mit Blutorangen-
saft und einer Prise Zimt und
Muskat anreichern. Ubrigens:
Wirklich perfekt schmeckt der
Drink nur als Sundowner. Dazu
am besten nach Antigua reisen
und das Spektakel vom Aussichts-
punkt Shirley Heights verfolgen!
CROG Klassiker Nr. 4: Noch ein
Merksatz — Rum muss, Zucker
darf, Wasser kann. Zum Schluss
ein Schuss Zitrone (der Skorbut!).
Ob Grog wirklich gegen Erkaltung
hilft, darf zwar bezweifelt wer-
den. Gegen Kalte aber hilft er!

Eine gute Buddel Rum gehort auf jedes Schiff. Doch was heift gut?
Und wie entstand die Liaison zwischen Melasseschnaps und Seefahrt?

ie Geschichte des Rums beginnt
mit den miserablen Lebensum-
standen an Bord in fritheren
Jahrhunderten. Um die Crews
bei Laune zu halten, gab es zunachst
Bier- und Wein-Rationen. Als jedoch die
Reisen in die Karibik begannen, hielt sich
weder das eine noch das andere Getrank
lange genug: Wein wurde zu Essig und
Bier schlicht schlecht. Die Losung des
Problems war in der Karibik jedoch
schon erfunden: der Rum. Damals hie
der noch Kill Devil — bezeichnenderwei-
se. Die dortigen Farmer bauten den in
Europa gegen Mitte des 17. Jahrhunderts
hochgeschéatzten Zucker an. Als Restpro-
dukt blieb Melasse Uber, die sich wun-
derbar vergaren und anschlieBend
brennen lieR. Genau das, was die Kom-
mandeure auf langen Reisen brauchten,
um die Besatzungen ihren Schiffe bei
Laune zu halten: haltbar und betdubend.
Ein Pint, also etwa ein halber Liter Rum,
gehérte damals zur taglichen Ration der
Seeleute! Das konnte natirlich nicht

lange gutgehen. Also wurde der Rum mit
Wasser gestreckt und mit einer Zitrone
versehen — mal wieder gegen den Skor-
but —, fertig war der Grog. Den Namen
hat er im Ubrigen von einem Kleidungs-
stiick seines Erfinders, des Vizeadmirals
Edward Vernon.

In der Folge bunkerte die Royal Navy fort-
wihrend Rum, und bei den Destillen an-
kerte stets eines ihrer Kriegsschiffe. Eine
Win-Win-Situation: Die Brenner waren so
geschutzt vor Ubergriffen durch Piraten,
und die Navy hatte zufriedene Crews.

Bis heute sponsert die auf Barbados an-
sassige Mount-Gay-Destille regelmaRig
Regatten. Eines der beriihmten roten
Caps erhalt nur, wer eine Mount-Gay-
Wettfahrt beendet hat. In der Kriegs-
schifffahrt gibt es librigens seit 1970
keine Rumzuteilungen mehr. Man be-
fand, sie passten nicht so recht zu den
Atomsprengkdpfen an Bord. Auch bei
den Rumsorten hat sich viel getan:
Kleine Destillen wie beispielsweise

von ,Ahoi-Rum” sind im Kommen.
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Heftiger,
aber erfrischender
Cocktail mit4 cl

Aquavit, 4 cl Gin
(praktisch, da ohne-
hin an Bord), Eis, 3 cl
Zitronensaft, einer
Zitronenscheibe und
einem Schuss Bitter
wie beispielsweise
Angostura.

Ebenfalls
sehr sauer. Hier kommt
wieder das Thema Be-
tdubung des Gaumens
zum Tragen. 2 cl Aqua-
vit, 2 cl Wodka, 2 ¢l Zi-
tronensaft und eine
halbe Zitronenscheibe
ergeben zusammen
einen erfrischenden
Mix, der natiirlich auch
vor Skorbut schiitzt.

Frei ubersetzt bedeutet Aquavit nichts anderes
als ,\Wasser des Lebens”, Allein deshalb solite er in
keiner Bordbar fehlen. Hat er dann noch den
Aquator tiberquert, spricht man vom , Linie*

ie Schiffshewegungen werden fiir den

forcierten Alterungsprozess verantwortlich

gemacht. Viele trinken den , Linie“ am liebsten
so kalt es geht. Sogar die Glaser kommen aus

dem Eisfach. Wohl, um die Geschmacksnerven kurz zu
betduben, denn besonders schmackhaft kommt der
Aquavit zunachst einmal nicht daher. Aber nach
schwerem Essen rdumt er im Magen auf. Daflr sorgt
der Kiimmel, auf den er aufgesetzt ist. Denn den ver-
wendete schlieflich ja schon die GroRmutter, wenn
auch zusammen mit Sauerkraut und anderem Kohl,
um die Verdauung in Schwung zu bringen. Ubrigens

reift auch das ,Lebenswasser in alten Sherry-Fassern.

Der klassische Korn ist eine der altesten deutschen Spirituosen.
Neuerdings wachsen thm auch Seebeine. Einfach mal ausprobieren!

em Kornbrand, umgangssprachlich
kurz Korn, eine maritime Historie
andichten zu wollen, wire ver-
messen. Dennoch; reden wir (iber
Spirituosen an Bord, darf man das alteste
deutsche Kultgetrank, welches gerne auch
als sogenanntes ,Herrengedeck” in Kombi-
nation mit Bier gereicht wird, nicht verges-
sen. Dies umso mehr, als es in jlingster
Vergangenheit eine wahre Renaissance
dieses Getrdnks gab. Bestes Beispiel dafiir
ist der hier gezeigte ,,Hochseekorn“ von
Hanseatic Spirits. Das Besondere: In ehe-
maligen Whiskeyfdssern gelagert, geht der
Korn durch die unterschiedlichsten Klimazo-
nen per Frachtschiff auf Weltreise und kehrt
als bernsteinfarbener ,Weltenbummler” mit
Seebeinen zurlick — der Linie-Aquavit l3sst
griiRen. Grundsatzlich hat Korn eine sehr
wechselvolie Geschichte. Im 15. Jahrhun-
dert, wahrscheinlich in Nordhausen erfun-
den, wurde das liberwiegend aus Roggen
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und Gerste bestehende Produkt mehrfach
verschiedenen Reinheitsgeboten unterwor-
fen und unter den Nazis sogar verboten.
Seit 1954 wieder im Handel, durchlief der
Korn diverse gesellschaftliche Stellungen
vom ,Kneipenfusel” iiber ,Apfelkorn” bis
zum wieder erstarkten Kultgetrank mit
historischen Wurzeln.

3 ¢l Korn, 3 cl
Creme de Cassis, 6 cl
Schweppes Soda, 3 cl Jo-
hannisbeersaft, Eiswirfel.
3 ¢l Korn,
2 cl Blue Curacao, 1cl Zi-
tronensaft, Grapefruit-
saft, Eiswiirfel
2 cl Korn,
2 ¢l Weinbrand, 12 cl Milch,
2 cl Zitronenlikér, 1 Kugel
Vanilleeis
2cl
Korn, 3 ¢l Cola, Eiswiirfel
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