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Glas ist an der Bar so selbstverstindlich wie
alltdglich. Doch tatsadchlich hantiert jede:r
Bartender:in dabei mit einem eindrucksvol-
len Material. Wir nehmen uns heute Zeit, zu
schauen, was Glas eigentlich ist. Welche
Rolle es einnimmt. Und wir versuchen, die
Glaser, die wir kennen, in eine systematische
Struktur zu bringen.

In der Innenarchitektur und unter vielen Mo-
beldesigner:innen gibt es so etwas wie einen
Leitsatz, auf den sich fast alle einigen konnen:
Wenn man einen leeren Raum hat, in dem sich
Menschen aufhalten sollen, dann ist das Erste
und Wichtigste, was man dort hineinstellt, ein
Stuhl. Er stellt so etwas wie den ersten Schritt
der Kultivierung eines Innenraums dar. Wer
tiber einen Stuhl verfiigt, der muss nicht mehr
wie ein Tier auf dem Hohlenboden hocken. Ein
Stuhl Gibersetzt den aufrechten Gang ins Sitzen.
Ein Stuhl ist der Beginn des Wohnens. Sogar
der Tisch ist nicht so wichtig. Wie sollte man
auch an einem Tisch essen, wenn man keinen
Stuhl hat, um an besagtem Tisch zu sitzen?
Nein, der Stuhl ist der Anfang.

Geht es ums Trinken, dann ist das Glas der
Stuhl. Das Glas ist sogar universeller als das
typische Essgeschirr, denn das besteht schon
mindestens aus einem Teller und einem Be-
steckteil. Das Glas nicht, das Glas geniigt sich
selbst. Wie der Stuhl hebt es den Vorgang des
Trinkens auf ein zivilisatorisches Grundlevel:
Wer ein Glas hat, braucht nicht aus der Fla-
sche, dem Tetrapack, dem Kanister, dem Le-
derschlauch zu trinken oder gar mit der hohlen
Hand Wein aus einem Fass zu schdpfen. Das
Glas bedeutet Mittelbarkeit, die wiederum im-
mer als Zeichen eines hohen Entwicklungsgra-
des angesehen wird. Auch das Glas macht uns
Menschen zum Tool-using Animal.

Natirlich gilt das auch fiir Cocktails. Das Glas
ist am Anfang, alles andere kommt danach.
Trinkhalme, Garnituren, Stirrer, Coaster, Eis-
wilrfel — alles Dinge, auf die man verzichten
konnte. Auf das Glas hingegen lasst sich nie-
mals verzichten. Fiir keine Bar, flir keinen Drink.
Klar, es gibt auch TrinkgefdBe aus anderen Ma-
terialien, aus Metall, Porzellan, Steinzeug oder
Holz. Aber fragt man hundert Menschen, wel-
ches Bild ihnen beim Wort »TrinkgefaB« in den
Sinn kommt, dirften die allermeisten ein Glas
vor Augen haben.
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Kapitel 1 / Von Aggregat & Silikat

Es mag ein wenig irrational wirken, das Glas auf
einen solchen Sockel zu stellen. Und ihm einen
so langen Aufsatz zu widmen. Doch das Glas ist
im Kontext der Bar ein solch zentraler Faktor,
dass es bei strenger Betrachtung merkwiirdig
anmutet, wie wenig in der Barszene dariiber
geschrieben und gesprochen wird. Genau das
wollen wir diesmal @ndern.

Den Anfang macht ein Kuriosum. Seiht man
namlich einen Cocktail in ein Glas ab, dann gibt
man eine Fliissigkeit in einen festen Behélter
— scheinbar! Bei genauerer, wissenschaftlich
korrekter Auslegung allerdings trifft diese Be-
schreibung nicht zu. Denn salopp gesagt, ist
auch Glas eine Fliissigkeit, zumindest mehr
oder weniger: Alle Arten von Glas, auch das

03

WARUM
REDEN WIR
KAUM {BER
BL_AS?

flir Trinkgldser meist gangige Silikatglas (dazu
spater mehr), zéhlen aus exakter chemischer
und physikalischer Sichtweise zu den amor-
phen Stoffen. Damit werden chemische Ver-
bindungen bezeichnet, die beim Ubergang von
flissiger zu fester Form keine regelméBigen
Strukturen bilden, sondern deren Molekiile in
unregelmaBiger Form angeordnet sind — also
wie im flissigen Aggregatzustand.

s



Kapitel 1 / Von Aggregat & Silikat

EINE UL ERLLTE

FLUSSIRKEIT<

ALS BEHALTER FUR EINE
KALTE FLOSSIGKEIT?

Um das zu verdeutlichen, lohnt eine zweite Er-
lauterung. Physiker:innen und Chemiker:innen
unterscheiden auf atomarer bzw. molekularer
Ebene zwischen Nahordnung und Fernordnung.
Mit Nahordnung werden Strukturen bezeichnet,
bei denen nur wenige, direkt benachbarte Teil-
chen zueinander in einem geordneten Verhdlt-
nis stehen. Eine Fernordnung hingegen liegt
vor, wenn eine groBe Zahl von Teilchen iiber
(aus atomarer Sicht) erhebliche Entfernungen
in einer festen, wiederkehrenden Struktur ange-
ordnet sind und somit kristalline Gebilde entwi-
ckeln. Ein sehr prominentes Beispiel dafiir sind
Diamanten, bei denen die Fernordnung sich
iber die (aus atomarer Sicht schier gewaltige)
Distanz von mehreren Millimetern erstrecken
kann. Auch Metalle bilden im festen Zustand
Fernordnungen, wenn auch keine kristallinen.

Glas tut das nicht. Im Gegenteil. Glas ist auch
bei Zimmertemperatur hochgradig amorph.
Sogar Physiker:innen wiirden sagen: Glas ist
eine unterkiihlte Flissigkeit.




Kapitel 1 / Von Aggregat & Silikat

Alles andere als unterkiihlt wiederum ist die
Herstellung von Glas, denn fiir sie bendtigt
man sehr hohe Temperaturen. In der folgen-
den Darstellung beschréanken wir uns auf das
schon erwdhnte Silikatglas (in technischen
Zusammenhdngen auch Bauglas genannt).
Silikatglas basiert wie alle Arten von Glas,

vereinfacht formuliert, auf geschmolzenem
Quarzsand (Siliciumdioxid, Si02). Ublicher-
weise wird der Quarzsand dabei mit kleinen
Anteilen Natriumcarbonat (Soda) und Calcium-
oxid (Kalkstein) angereichert, teilweise auch
mit Magnesiumverbindungen. Die Zusétze be-
wirken unterschiedliche Vorteile: So senken sie
z.B. den Schmelzpunkt des Gemischs oder er-
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héhen die Formbarkeit wahrend der Fertigung.
Calciumoxid wiederum fiihrt zu einer hoheren
Haltbarkeit im erkalteten Zustand.

Von Kristallglas spricht man wiederum (ib-
licherweise, wenn Metalloxide beigemischt
werden. Die hervorstechende Eigenschaft von
Kristallglas ist seine hohere Lichtbrechung,
was zu einem brillanteren Resultat fiihrt. Ent-
gegen seiner Bezeichnung ist auch Kristallglas
ein amorpher Stoff (siehe oben). Friiher wurde
Kristallglas durch die Beimengung von Bleioxid
erzeugt, heutzutage ist etwa Kaliumoxid gangig.

>



Kapitel 1 / Von Aggregat & Silikat

VOR DEM »UNTERKUHLEN«:
GLAS BRAUCHT

Fiir die konkrete Erzeugung von Glas wird das
wie auch immer geartete Gemisch aus Quarz-
sand und anderen Bestandteilen auf Tempe-
raturen um ca. 1.600 °C erhitzt, bis alles zu
einer homogenen Masse geschmolzen ist. Im
Anschluss ldsst man die Masse »ldutern«: Sie
kiihlt leicht aus, wobei u.a. eingeschlossene
Gase entweichen kénnen. Bei immer noch sehr
hohen Temperaturen zwischen 600 und 800 °C
erfolgt schlieBlich das Formen des Glases. Zum
Schluss wird das Glas héufig in eigens dafiir
vorgesehenen Kammern leicht »gekiihlt«: Mit
»Kiihlen« ist hier allerdings eine schrittwei-
se Herabsetzung der Glastemperatur auf rund
400 °C gemeint. Dies ist erforderlich, um die
Bildung von zu viel Spannung, UngleichmaBig-
keiten und auch Sollbruchstellen im fertigen

[/

Produkt zu vermeiden. Erst danach wird das
Glas langsam auf die Umgebungstemperatur
herabgekiihlt.

Zur Herstellung muss noch angemerkt wer-
den: Natiirlich ist die romantische Vorstellung
einer Manufaktur-Glashiitte, in der jedes Stiick
mundgeblasen wird, ausgesprochen schon.
Selbstverstandlich findet die Produktion bei
den gangigen Herstellern bartauglicher Gléaser
heute jedoch automatisiert statt. Daran ist auch
nichts verwerflich, denn die friiher gern vorge-
nommene negative Zuschreibung, sogenanntes
Pressglas sei grundsétzlich minderwertig, ist
ldngst iiberholt. Die heutigen Technologien und
Fertigungslinien ermdglichen es, hochwertige
und langlebige Kristallglaser in groBen Mengen
zu produzieren. Nur so sind die Produktions-
volumina, die auf dem Markt bendtigt werden,
liberhaupt zu gewdhrleisten — und bezahlbar.

>
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Kapitel 2 / Glasformen & ihre Herkunft

DIE HEILIGE

DRENFALIIGIKENY

Gut, das war jetzt recht viel Technik. Es wird
Zeit fiir die genussvollere Seite des Glases. Es
wird Zeit fiir die Bar. Wirft man also einen ge-
naueren Blick darauf, mit welchen Glastypen
eine gute Bar ausgestattet sein muss, dann er-
halt man eine erstaunlich geringe Zahl. Denn
wenn man den Wald an zahllosen Marken, Mo-
dellen und Spezifikationen einmal stark rodet,
bleiben letztlich drei Typen ibrig, mit denen wir
uns genauer befassen sollten:

1 - Tumbler/0Old Fashioned
2 - Highball/Longdrink/Collins
3 - Cocktailschale/Coupette

Bevor wir uns inshesondere der Cocktailscha-
le zuwenden, richten wir die Aufmerksamkeit
auf die beiden erstgenannten Typen. Denn sie
haben viel gemeinsam: Beide besitzen keinen
Stiel sowie (blicherweise einen tendenziell
dicken Glasboden und sind meist von zylindri-
scher oder leicht konischer Form. Der teils sehr
starke Glashoden (das sogenannte Boden-Eis)
ist dabei nicht nur maBgeblich fiir den Look,
sondern fithrt auch zu einem angenehm schwe-
ren, vollen Handgefiihl und gibt dem Glas dank
niedrigem Schwerpunkt einen festen Stand.
AuBerdem speichert der Boden, sofern das
Glas vorgekiihlt wurde, die Kélte sehr gut und
gibt sie nach und nach an den Drink ab.

»



Kapitel 2 / Glasformen & ihre Herkunft

In dlterer deutschsprachiger Fachliteratur ist in
Bezug sowohl auf Tumbler als auch auf High-
ballgldser hdufig der Begriff »Becherglas«
anzutreffen, womit auf die Schlichtheit, aber
auch auf die Festigkeit im Vergleich zu diinn-
wandigeren Stielgldsern angespielt worden
sein diirfte (zumal das englische Wort Tumbler
schlicht »Becher« bedeutet). Grundsétzlich ist
die Unterscheidung zwischen beiden Arten vor
allem durch das Verhdltnis von Héhe zu Durch-
messer gegeben: Der Tumbler ist normaler-
weise im Langsschnitt beinahe quadratisch bis
leicht rechteckig, bei Highball- oder Longdrink-
glas hingegen ist die Hohe meist mindestens
doppelt so groB wie der Durchmesser. In der
Realitdt sind die Grenzen selbstverstandlich
immer wieder flieBend — also auch hier letztlich
viel Ahnlichkeit.

/

LOVQE«&

Einen wirklichen Hauptunterschied zwischen
beiden Typen zu definieren, ist deswegen so
schwierig, weil eine weitere Gemeinsamkeit in
dem Umstand liegt, dass sowohl Tumbler als
auch Highballglas dafiir genutzt werden, Drinks
auf Eis zu servieren. Ebenso gibt es beide Arten
mit teils sehr kleinem, teils sehr groBem Fas-
sungsvermogen von mehr als 400 ml.

09 A



Kapitel 2 / Glasformen & ihre Herkunft

HIGHBALL ODER TUMBLER:
DER UNTERSCHIED LIEGT
EHER IM [0

Der eigentliche Unterschied diirfte somit eher
in den Spezifikationen der traditionell enthalte-
nen Drinks liegen. Der Tumbler (besonders im
englischsprachigen Raum auch oft als [Double]
0ld Fashioned bezeichnet) dient fiir gew6hnlich
dazu, klassische Shortdrinks auf Eiswiirfeln an-
zurichten. Parallel wird er aufgrund einer weite-
ren Verwendung als »Whiskyglas« bezeichnet.
Das Highball- bzw. Longdrinkglas hingegen ent-
hdlt eher Drinks mit gréBerer Fiillmenge, seien
es Fizzes, Collinses, Rickeys, einfache Zweiteiler
wie Gin & Tonic oder sogar groBformatige Saft-
cocktails mit viel Flissigkeit — streng genom-
men sind auch Tiki Mugs oder das taillierte Hur-
ricane-Glas nichts anderes als Longdrinkgléser.

Die Abgrenzung zwischen Tumbler und Highball
lasst sich also primdr an den passenden Drinks
aufzeigen. SchlieBlich hat der Tumbler seinen
schon erwéhnten, im angloamerikanischen
Raum gebrauchlichen, eher technischen Zweit-
namen aufgrund des Drinks, der (neben Whisky
on the Rocks) zuallererst in ihn gehért: des Old
Fashioned. Er und seine Abwandlungen sind die
Cocktails, die den dltesten, etabliertesten Platz
im Tumbler haben. Das hat er auch dem Whis-

key Sour voraus. In friiheren Zeiten war noch
das sogenannte Sour-Glas weit verbreitet, das
in Form und GréBe eher einem kleinen Sektglas
ahnelte und in dem der Drink ohne Eis serviert
wird. Die Gepflogenheit, auch Whiskey Sours
auf Eis und somit im Tumbler zu reichen, kam
erst deutlich in der zweiten Hélfte des 20. Jahr-
hunderts auf — auch die 1991er-Originalausga-
be von Charles Schumanns American Bar listet
noch das Sour-Glas fiir den Drink auf.

Der groBe Vorteil des Highballglases wiederum
liegt in seiner schlanken Form. Sie gibt zwar
dem Aroma des enthaltenen Drinks eher weni-
ger Flache. Jedoch sorgen die schmale, hohe
Form und die dblicherweise im Drink verarbei-
teten Eiswiirfel gerade dank dieser geringen Fla-
che dafilr, dass die Kohlensdure (und fast alle
Drinks im Highballglas enthalten Kohlensdure)
nur sehr schwer entweichen kann. Schon der
Tumbler wiirde sich dafiir weniger gut eignen.
Und wer schon mal einen 30 Minuten alten
0ld Cuban aus einer Coupette probiert hat, der
weiB, was eine zu groBe Oberfliche mit Koh-
lenséure anstellt. Was uns zum zentralen Glas
unseres Textes fihrt.

10 A



Kapitel 2 / Glasformen & ihre Herkunft

THE ONE AND ONLY:

DlE COURETTE

Das allerwichtigste und auch interessanteste
Glas im gesamten Barkosmos ist die Cocktail-
schale, heutzutage meist Coupette (im eng-
lischen Sprachraum héufig Coupe) genannt.
Das liegt zum einen in der Tatsache begriindet,
dass inzwischen praktisch sdmtliche Drinks,
die straight-up, also ohne Eis serviert werden,
in einer Coupette angerichtet werden. Zum an-
deren hat die Coupette die meisten wirklichen
Ableger in Form neuer Glastypen geliefert, um
die es gleich auch noch gehen wird. Zuerst soll
es aber um ihre Herkunft gehen. Und die liegt,
anders als bei Tumbler und Highball, im Wein.
Darauf miissen wir genauer eingehen.

Schon immer galten Glaser mit einem Stiel als
vornehmer: Sie waren aufwendiger herzustellen
und meist filigraner in der Handhabung und
Pflege. Schon vor der Neuzeit wurden Kelch-
geféBe (damals noch aus Metall oder anderen
Werkstoffen) vom Adel und von sonstigen bes-
sergestellten Personen genutzt. Einfaches Volk
trank, wenn (iberhaupt, aus rustikalen ténernen
oder hélzernen GefdBen. Dementsprechend ent-
stand friih eine feste Verschrankung von Stiel-
kelchen und Wein, der ebenfalls lange Zeit in
weiten Teilen Europas einer wohlhabenden Min-
derheit vorbehalten war.

11

Das blieb auch bis in die friihe Moderne so.
Wie bei so vielen Dingen war es die Industrielle
Revolution ab Mitte des 19. Jahrhunderts, die
Gléser — und speziell Stielglaser — zu einem fir
groBere Bevolkerungsschichten bezahlbaren
Gegenstand werden lieB, wenn auch nach wie
vor eher fiir das sich entwickelnde Biirgertum
im modernen Sinne. Die ersten Vorldufer der
Coupette kamen in dieser Zeit in Mode, waren
aber urspriinglich noch fiir einen anderen Ser-
vierzweck gedacht: So verzeichnen zahlreiche
alte Barbiicher auch Servieranweisungen wie
»serve in a small wine glass«. Auch das langst
nicht mehr gebrduchliche Pony Glass ist aus
heutiger Sicht eher ein kleines Likdrglas. Diese
These kann man teilweise recht einfach (iber-
priifen: Wer noch (ber Tischware der UrgroBel-
tern verfiigt, der wird sehen, dass die Weingla-
ser in friiheren Zeiten mitunter deutlich kleiner
waren. So manches damalige »Weinglas« oder
»Burgunderglas« sieht dem heute so populéren
Nick & Nora Glass (dazu spédter mehr) in Form
und GrdBe erstaunlich &hnlich.

A
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H A PAG R

Da verwundert es nicht, dass die Coupette
einen besonders einfachen Einstieg in die Bar
hatte. Denn sie war urspriinglich nicht einfach
ein Wein-, sondern ein Champagnerglas. Und
Champagner war schon immer der Wein der
Bar. Bis heute steht kaum etwas so ikonisch fiir
die typischen Goldenen Zwanzigerjahre wie eine
mit Champagner gefiillte Coupette. Das ist seit
Langem (berholt, denn gliicklicherweise hat
sich das Wissen etabliert, dass Champagner mit
seinen sensorischen Eigenschaften und auch
zur Erhaltung seiner Perlage — siehe oben —eher
aus einem mittelgroBen WeiBweinglas getrun-
ken werden sollte. Daher sprechen wir an dieser
Stelle auch definitiv nicht iber die teils grotesk
engen, schmalen »Sektfléten«, die man immer
noch haufig antrifft. Doch wir schweifen ab!

ZUM
COCKTAIL

Geht es hingegen um Cocktails, bietet die klas-
sisch breite und rundlich geformte Coupette
viele Vorteile, die nicht von der Hand zu weisen
sind. Neben ihrem eleganten Look ist dabei der
zentrale Grund, dass jeder Drink — ob Daiquiri
oder Manhattan — in der Coupette eine sehr
groBe Oberflache erhdlt. Dies flihrt dazu, dass
der Cocktail trotz seiner sehr niedrigen Tem-
peratur viel Platz zur Entfaltung seines Aromas
bekommt, auch anders als im Tumbler, wo ein
Teil der Oberflache von Eis belegt ist. Durch
ihren nach oben hin ausgerichteten Rand bie-
tet sie zudem ein angenehmes, unkomplizier-
tes Trinkgefiihl (wir kommen gleich zu diesem
Punkt zuriick). Ebenfalls fiir die Formung des
Glasrandes spricht, dass er die Anbringung
von Garnituren erleichtert. Uberdies lasst sich
die Coupette durch ihre vergleichsweise diinne
Wandstédrke auch in hektischen Arbeitsphasen
an der Bar relativ schnell vorkihlen.

13 A



Kapitel 2 / Glasformen & ihre Herkunft

IST DAS
MARTINIGLAS

BIAHNBRECHENDER

IRBMUNE

Wenn man schon auf das Trinkgefiihl und das
Montieren von Garnituren zu sprechen kommt,
ist der Blick auf die beriihmteste Spezialform
der Coupette absolut unumganglich: das Mar-
tiniglas. Kein anderes Glas steht so sehr fiir
klassische Cocktails wie diese V-férmige Cou-
pette (ja, es ist eine Coupette!). Und das, ob-
wohl es eigentlich ziemlich unpraktikabel ist.
Doch blicken wir zundchst auf seine Herkunft,
die durchaus prominent ist: Vorgestellt wurde
der Entwurf fiir das konische, schlichte Glas im
Jahre 1925 auf der Exposition internationale
des arts décoratifs et industriels modernes in
Paris. Die Ausstellung, die (iber mehrere Mona-
te zeitgendssisches, avantgardistisches Design
und Architektur einer groBen Welt6ffentlich-
keit zugédnglich machte, war wegweisend fiir
den modernen Begriff von Industriedesign und
brachte (berdies den heute stehenden Begriff
Art déco hervor.

In seiner klaren, stringenten Formsprache iber-
nahm es seinerzeit gangige Konzepte von Klar-
heit, Simplizitdt und auch Reproduzierbarkeit.
Damit ist es nicht nur an die friihen Strémungen
der erwahnten Art-déco-Bewegung, sondern
auch an grundsétzliche Ideen des Bauhauses
anschlussfahig. Interessant ist indessen — und
das ist die angekiindigte Parallele zur schon frii-
her vorhandenen, rundlichen Coupette —: Auch
das Martiniglas war urspriinglich als Schaum-
weinglas entwickelt worden. Dass das Glas
dann zum Martiniglas und global zum Synonym
fiir Cocktails geworden ist, birgt erneut Promi-
nenz: Diese Entwicklung wird ganz ernsthaft auf

14 A
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die ersten, frithen James-Bond-Filme zuriickge-
fiihrt, in denen Sean Connery seine Vodka Mar-
tinis in ebensolchen Glasern serviert bekommt.
Es mag groBspurig klingen, aber die Bond-Fil-
me sind die ersten allgemein verfligharen visu-
ellen Quellen, in denen ein V-formiges Glas fiir
Cocktails verwendet wird. Die Nachwirkungen
spiiren wir bis heute.

Dabei ist das Martiniglas, wie schon bemerkt,
bei niichterner Betrachtung recht ungeeignet
fiir Cocktails. Der groBe Nachteil liegt in den
durchgehend schragen Wanden. Diese Bau-
weise fiihrt dazu, dass sich ein groBer Teil des
enthaltenen Drinks sehr weit oben im Glas be-
findet. Der Schwerpunkt des beflllten Martini-
glases liegt also sehr hoch. Im Zusammenspiel
mit dem ebenfalls schrdgen, nicht gerade nach
oben gerichteten Glasrand fiihrt das dazu,
dass das Martiniglas eine regelrechte Einla-
dung zum Verschitten darstellt. Ist das Glas

15

so befiillt, dass eine optisch ansprechende
Washline erreicht wird, wird selbst der bzw.
die versierteste Kellner:in oder Bartender:in in
vielen Féllen kleckern.

Auch beim Trinken an sich hat das Martiniglas
einen Nachteil. Durch die schrige Offnung
und den relativ groBen Durchmesser sind die
ersten Schlucke nur mit einer sehr eigentim-
lichen, nicht gerade eleganten Mundhaltung
trinkbar, da die Fliissigkeit auf einer sehr brei-
ten Front an den Glasrand kommt. Erst wenn
der halbe Cocktail weg ist, fangt das Trinken
aus dem Martiniglas an, SpaB zu machen. Und
ein halbvolles Glas als Standard? Keine sinn-
volle Idee. Zumal auch das Anbringen von Gar-
nituren am schrédgen Glasrand komplizierter
wird. Form follows function geht anders, erst
recht bei den {ibergroBen Modellen, die die
1990er Jahre hervorbrachten.

>
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FROM

DASHIELL, DALE,

NICK & NORA

Deutlich praktikabler und ebenso elegant ist da
schon das Nick & Nora Glass, das vor knapp
zehn Jahren seinen globalen Siegeszug durch
die Spitzenbars antrat. Dabei ist auch das Nick
& Nora Glass deutlich &lter. Wie der Cocktail-
historiker und Journalist Robert Simonson vor
gut zwei Jahren recherchierte, wurden Glaser
mit ungefdhr dieser Form und GroBe bereits
Mitte der 1930er Jahre in den USA als Little
Martini Glass gefertigt und verkauft. Nach dem
Krieg verschwand dieser Glass-Stil — auch und
besonders zugunsten des groBeren, konischen
Martiniglases — beinahe komplett. Folgt man
Simonsons glaubwiirdiger Darstellung, war es
der epochemachende New Yorker Barmann und
Autor Dale DeGroff, der das Glas bei seiner Su-
che nach passender Glasware fiir die allméhlich
wiederbelebten klassischen Cocktails in alten
Katalogen eines Glasherstellers entdeckte. Die
Glaser wurden damals eigens fiir DeGroff an-

16

W L@V

gefertigt, den Namen gab er ihnen in Anlehnung
an das trinkfeste Detektivpaar Nick und Nora
Charles aus einer Romanreihe des Krimia-Au-
tors Dashiell Hammett. In den folgenden Folgej-
Jahren und Jahrzehnten etablierte sich das Glas
zunéchst in den wenigen progressiven New Yor-
ker Spitzenbars, die zu einem groBen Teil durch
DeGroffs Arbeit beeinflusst waren — unter u.a.
anderem auch im Pegu Club von DeGroffs
Schiilerin Audrey Saunders, aber auch von Jim
Meehan im PDT. Etwa ab Mitte der 2010er Jahre
fand es dann vermehrt Berlicksichtigung auch
auBerhalb Nordamerikas Berlicksichtigung.
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In jedem Fall allerdings ist jedoch auch das
Nick & Nora bei genauer Einordnung eine Cou-
pette. Allerdings ist es im Gegensatz zur klas-
sischen Coupette weniger auf Breite, sondern
eher auf eine rundliche, nach oben hin fast ge-
rade gedffnete Kelchform angelegt. Tatsachlich
ist es dem schon vorher erwéhnten, in der frii-
hen Bar-zZeit weit verbreiteten Pony Glass sehr
dhnlich, aber mit gréBerem Fassungsvermdgen.
Da es meist plain und ohne Dekorationss-Schliff
hergestellt wird, bringt das Nick & Nora einen
sehr slicken, minimalistischen und aktuell sehr
zeitgeistigen Look mit. Es zeichnet sich aber
auch durch valide Vorteile aus, die nicht von
der Hand zu weisen sind. Zunéchst bietet es ein
handliches, angenehmes Trinkerlebnis fiir den
Gast. Durch die schmale Form und den nicht
iberméBig hohen Schwerpunkt ist es auch fiir
Bar und Service angenehm im Handling. Auf-
grund der eher rundlichen Form und der damit
einhergehenden kleineren Oberfliche gibt es
zwar etwas weniger Platz fiir die Aromen6ff-
nung, gewahrleistet aber eine langere Kiihlung
des Inhalts. Wir alle erinnern uns doch sicher
an den Teil im des Matheunterrichts, in dem er-
lautert wurde, dass Kugeln von allen Kérpern
das hdchste Volumen im Vergleich zur Ober-
flaiche haben.? Das hier jetzt ist der Moment,
um in dem wir so ein Quatschwissen sinnvoll
zur Anwendung zu bringen koénnen. Denn was

beglinstigt den Temperaturaustausch? Genau:
Oberfldchen. Das Nick & Nora bietet hier einen
entscheidenden Vorteil. Die schmalere, leicht
hohere Form fiihrt sogar zu einem eindeuti-
gen sensorischen Vorteil auch gegeniiber der
klassischen, breiten Coupette: Denn durch die
GroBe der Glas6ffnung erlaubt (oder erfordert)
das Nick & Nora, den Kopf beim Trinken weni-
ger nach vorn geneigt zu halten als bei der tra-
ditionellen Cocktailschale. Das wiederum fiihrt
dazu, dass der Drink tendenziell einen groBeren
Bereich der Zunge erreicht und eine vollere Ge-
schmackswahrnehmung entsteht. Und zu guter
Letzt beglinstigt das Glas durch die rundliche
Form sogar noch, dass die jeweilige Drinkfarbe
intensiver wahrgenommen wird.

Ob Martiniglas, klassische Coupette oder Nick
& Nora —am Ende des Tages letztlich entschei-
det jede Bar, welcher Glastypus am besten zu
ihr passt. Zumal die Vielfalt des Angebots in-
zwischen auch viele Zwischentdne erlaubt.
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DIE EXOTEN:
GLAS OHNE= GLAS

Wenn es auch nur wenige echte Grundtypen
an zentralen und relevanten Bargldsern geben
mag, so ist es natiirlich dennoch wichtig, auch
auf bestimmte Spezialformen zu schauen (siehe
auch Grafik auf S. 12). Insbesondere spannend
wird das bei denjenigen »Glasern«, die gar nicht
aus Glas sind, aber zweifellos einen schweren,
relevanten FuBabdruck in der Bar hinterlassen
haben. Einige dieser Exoten miissen wir uns
daher genauer anschauen, denn so speziell sie
auch sein mogen, sind sie doch fiir viele Barten-
der:innen nicht aus dem Alltag wegzudenken.

Silberbecher.
Er ist zwar in den allermeisten Féllen (aus
nachvollziehbaren Griinden) nicht wirklich aus
Silber, bleibt aber auch im 21. Jahrhundert das
klassische GefdB, wenn es um die Zubereitung
und den Service von Mint Juleps und héufig
auch des Prince of Wales geht. Aufgrund sei-
ner Abmessungen wiirde man den Becher
am ehesten zu den Highballgldsern zahlen.
Heutzutage werden entsprechende Julep-Be-
cher meist aus Edelstahl hergestellt, teilweise
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auch in diinn oberflachenversilberter Variante.
Seltener und teurer, aber auch sehr anspre-
chend sind Julep-Becher aus matt gebiirstetem
Zinn. In den letzten Jahren kamen auBerdem
vermehrt Modelle mit Kupferbeschichtung auf
den Markt. Wer sich richtig was fiir zuhause
(wo nichts geklaut wird) gonnen maochte: Be-
cher aus echtem Vollsilber liegen preislich im
mittleren dreistelligen Bereich. Tendenz je nach
Verarbeitungsart nach oben offen.
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Doch egal ob Stahl, Zinn, Silber oder auch be-
schichtetes Messing: Eine grandiose Eigen-
schaft von Metall im Gegensatz zu Glas ist
seine extrem rasche Warmeleitung. Ein Julep-
Becher, der mit zerstoBenem Eis befiillt wird,
fangt nach ein oder zwei Sekunden bereits an,
zu beschlagen — beim Glas wiirde das mehrere
Minuten dauern. Das GefdB nimmt also beina-
he augenblicklich die niedrige Temperatur an
und braucht nicht vorgekiihlt zu werden. Jeder,
der den Anblick eines richtiggehend mit kaltem
Raureif belegten Julep-Bechers kennt, kann
sich vorstellen, dass die eiskalte Becherwand
einen regelrechten Kalteschutzwall fiir den
Drink aufbaut. Glas kénnte das nicht.
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Metall ..

Sozusagen mit dem Julep-Becher verwandt ist
der Kupferbecher, der seit etwa 2010 im Zuge
der Wiederentdeckung des Moscow Mule eine
Renaissance erlebt. Ihn entweder als Tumbler
oder Highball zu klassifizieren, ist schwierig,
denn es gibt ihn sowohl in eher quadratischem
als auch in ldnglichem Léngsschnitt. Umso
eindeutiger ist die Zuordnung, wenn es nach
dem typischen darin servierten Drink geht, also
dem Moscow Mule. Demnach ist der Kupfer-
becher klar den Highball- oder Longdrinkgla-
sern zuzuordnen. Wie auch der Silberbecher
verfligt der Kupferbecher iiber herausragen-
de thermodynamische Eigenschaften. Hinzu
kommt der Vorteil, dass er unheimlich robust
ist und im Lauf der Zeit durch Abnutzung und
Kratzer mitunter noch an optischer Attraktivi-
tat gewinnt. Ob und in welcher Intensitit man
sich durch das Trinken aus kupfernen GefaBen
nun wirklich etwas Gutes tut, wollen wir dann
aber doch den Lehren des Ayurveda (berlas-
sen. Sowohl fiir den Julep Cup als auch fiir
den Kupferbecher gilt Gibrigens: Unbedingt die
Pflegehinweise des Hersteller beachten, denn
sehr viele GefaBe aus Metallwerkstoffen sind
nicht spilmaschinengeeignet!
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aus Keramik
Sprechen wir stattdessen (iber andere Exotika
aus dem Reich der Longdrinkglédser: (iber Tiki
Mugs. Denn auch wenn sie in Form, Farbe und
sonstiger Ausstattung teils schrill, exzentrisch,
lustig und oft regelrecht »laut« sind, bleiben
sie doch GefdBe, in denen eher groBvolumige
Cocktails, oft unter Verwendung gréBerer Men-
gen Fruchtsaft, serviert werden. Auf die schier
endlosen Varianten in GroBe, Stil und Farbe
einzugehen, ergibt an dieser Stelle wenig Sinn.
Da aus ihnen typischerweise per Trinkhalm ge-
trunken wird, muss auch das Mundgefiihl des
Bechers nicht betrachtet werden. Das wich-
tigste Thema, wenn es um die Handhabung
von Tiki Mugs geht, ist das Vorkiihlen. Denn
im Gegensatz zu den gerade beschriebenen
MetallgefaBen sind sie nicht aus Metall und
auch nicht aus Glas. Ublicherweise sind Tiki
Mugs aus Porzellan, Steinzeug oder sonstiger
Keramik gefertigt und weisen eine sehr groBe
Wandstarke auf. Keramische Substanzen sind
zwar im Vergleich zu Glas weitaus haltbarer und
langlebiger, haben aber eine deutlich geringere
Thermodynamik als Glas oder erst recht Metall.
Das bedeutet, dass ein nicht ausreichend vor-
gekuhlter Tiki Mug dem Drink sehr schnell eine
Menge an Kélte entzieht und so zu rascher Ver-
wasserung fiihrt. Mehr als bei allen anderen an
der Bar iblichen GeféBen ist es somit bei Tiki
Mugs absolut unerlésslich, fiir eine anstindige
Kihlung im Vorfeld zu sorgen. Wéhrend eine
Coupette schon nach ein oder zwei Minuten mit

einer Fillung aus Crushed Ice auf eine akzep-
table Kiihlung gebracht werden kann, ist beim
Tiki Mug das Vorhalten im Tiefkiihlfach beinahe
unabdingbar. Das sollte bedacht werden, bevor
Mai Tais, Zombies oder Fog Cutters auf groBe
Ladungen Eis abgeseiht werden.

Am Ende unserer Betrachtungen ist es kurios:
Tagtaglich beschéftigen wir uns an der Bar mit
Glas. Wir nehmen etwas, was in groBter Hitze
aus Sand entsteht, und gieBen einen moglichst
kalten Cocktail hinein. Als ware es vollkommen
selbstverstandlich. Doch das ist es nicht. Das
macht den Gedanken vom Anfang noch ein-
drucksvoller: Das Glas ist die Vollendung von
Handwerkskunst. Fiir den gedeckten Tisch
wiederum ist es der Anfang. Und keine Angst:
Uber Stiihle werden wir hier niemals reden.
Versprochen.
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UN=—,//SCG/—IEDENEN

Wichtige Drinks, die nicht nur

ein typisches Glas kennen

GIMLET

Der berithmte griinlich schimmernde Zwei-
teiler aus Gin und Lime Cordial wird klassisch
und mehrheitlich ohne Eis in einer Coupet-
te serviert. Doch das ist nicht immer so: Es
gibt eine erstaunlich groBe Zahl an Bars und
Gésten, die ihren Gimlet im Tumbler auf Eis
bevorzugen. Auch einige Biicher verzeichnen
den Tumbler. Darum sollte bei einer Gimlet-Be-
stellung stets abgefragt werden, welches Glas
gewiinscht wird.
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SPRITZ BZW. SPRITZ VENEZIANO

Wahrend der unangefochtene sommerliche
Terrassensuperstar heutzutage mehrheitlich in
einem Weinglas zubereitet wird, so ist sein klas-
sisches Auftreten ein anderes. Typischerweise
namlich wird der Spritz Veneziano in einem
schlichten Tumbler gereicht — ganz wie es sich
fiir eine lockere, unkomplizierte italienische
Aperitifbar gehort.

SAZERAC

Der offizielle Cocktail von New Orleans aus
Rye oder Cognac mit Absinth, Zucker und Bit-
ters tritt sogar in drei Varianten auf. Den groB-
ten Konsens diirfte die ansonsten fiir geriihrte
Drinks eher ungewdhnliche, beim Sazerac aber
typische Servierform in einem kleinen Tumbler
ohne (!) Eis erreichen. Man trifft ihn aber auch
straight-up in der Coupette oder, seltener, im
Tumbler mit Eiswirfeln an. Besonders beim
Sazerac sollte also der Gast unbedingt nach der
bevorzugten Servierform gefragt werden.
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PISCO SOUR

Perus Nationalcocktail kann sich nicht entschei-
den. Zwar herrscht weitestgehend Einigkeit da-
riiber, dass er immer ohne Eis serviert werden
sollte. Wahrend allerdings in friiheren Zeiten
der Tumbler (oder das friihere Sour-Glas) das
obligatorische GefaB fiir den Pisco Sour war,
verschiebt sich diese Auffassung seit etwa 20
Jahren mehr und mehr in Richtung Coupette.

VIEUX CARRE

Hier gibt es fast eine Fifty-fifty-Konstellation,
denn der Siidstaaten-Hybrid aus Manhattan,
Sazerac und Boulevardier kann sich nicht ent-
scheiden, ob er samt Eis im Tumbler oder doch
in der Coupette zum Gast kommen will. Exzel-
lent sind beide Varianten, selbstverstdndlich
bleibt er in der Cocktailschale durchgehend steif
und extraktreich, wahrend er im Tumbler auf Eis
mit der Zeit geschmeidiger und siiffiger wird.
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BOSTON SOUR

Der um Eiweif erweiterte klassische Whiskey
Sour scheint sich in der jiingeren Vergangen-
heit zu emanzipieren. Denn nachdem sich
spatestens ab den 1990er Jahren der Tumbler
samt Eis als einzig typisches Glas fiir Whiskey
Sours durchgesetzt hat, bevorzugen mehr und
mehr Géste den Boston Sour ohne Eis in einer
Schale — was freilich der cremigen Schaum-
krone des Drinks (analog zum Pisco Sour)
sehr zutrdglich ist.
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DRINKS

TIPPS

GIN & TONIC

Zutaten

+ 50 ml Fords Gin
+ 150 ml Tonic Water

Glas: Highball/Longdrink

Eis: Wiirfel

Zubereitung: im Glas gebaut
Garnitur: Zitronen-, Orangen- und
Grapefruitzesten
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DJANGO

Zutaten

- 50 ml Woodford Reserve Distiller’s Select
- 5ml Bénédictine

- 5ml Ahornsirup

- 2 Spritzer Salzlésung (1:25)

- 2 Spritzer Angostura™ Bitters

Glas: Tumbler/0ld Fashioned
Eis: Wiirfel

Zubereitung: geriihrt
Garnitur: Orangenzeste

DAIQUIRI

Zutaten

- 60 ml Ron Botucal Planas
+ 20 ml frischer Limettensaft
- 10 g Guarani-Rohrzucker

Glas: Coupette

Eis: im Shaker Wiirfel + etwas Grushed Ice
Zubereitung: schitteln und abseihen

(kein Double Strain)

Garnitur: Limettenzeste

>
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DOS
DON TS

Glaser sind in der Gastronomie — leider — Gebrauchs-
und auch VerschleiBgegenstidnde. Dennoch bedeuten
die Anschaffung und Aufrechterhaltung von ausreichend
Gldsern einen nicht zu unterschatzenden finanziellen
Aufwand. Folgende Aspekte sollten bei der taglichen
Arbeit mit Glasern beachtet werden:

DOS

m ein fest installierter Wasserfilter direkt am Wasseranschluss sorgt nicht <L iE:
nur fiir angenehmeres, weicheres Trinkwasser. Er demineralisiert und V4
entkalkt das Wasser auch und sorgt somit dafiir, dass die Spillmaschine (
bessere Ergebnisse erzielt. Die Kosten flir die Installation eines solchen \

Filters sind aus Barsicht (iberschaubar.

m die besten Ergebnisse beim Polieren gespiilter Gldser erzielen
spezielle Mikrofasertiicher.

m fiir den Wasserservice robuste, giinstige, nicht zu groBe Glaser
in ausreichender Menge anschaffen.

m nach Mdglichkeit beim Polieren zwei Tiicher parallel verwenden,
um keine Abdriicke am Glas zu hinterlassen.

>
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DON’TS

gewohnliche Geschirrtiicher sind in den
meisten Féllen zu grob und konnen die
Glaser auf lange Sicht und durch viele
Polierdurchgénge unnétig verschleiBen.

beim Polieren von Stielgldsern das Glas
nicht gleichzeitig am Kelch und am Stiel
oder Boden festhalten. Bei falschen
Bewegungen besteht die Gefahr, dass
der Stiel bricht.

niemals heiBe Glaser direkt aus der
Spiilmaschine in die Tiefkiihlung
geben, sondern die Gldser zundchst auf
Zimmertemperatur kommen lassen.
Sonst herrscht extreme Gefahr, dass
das Glas durch das groBe Temperatur-
gefille Spriinge oder Risse bekommt.

Glaser niemals kopfiiber auf metalli-
schen Gittern oder Lochblechen abtrop-
fen lassen. Dadurch nehmen die Rénder
langfristig unndtigen Schaden.
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Gléser nur dann gestapelt lagern,
wenn es unvermeidbar ist.

niemals Geschirr mit Essensresten
gemeinsam mit Gldsern spiilen, da
diese sonst einen dauerhaften Fettfilm
bekommen konnten. Dies gilt es
ebenfalls zu bedenken, wenn Gléaser
gesplilt werden, die sahnehaltige
Drinks enthalten haben.

von Hand gespiilte Glaser nicht zu
lange trocknen lassen. Das beglinstigt
unnotige Kalkablagerungen, deren Ent-

fernung zu zusétzlicher Arbeitszeit fiihrt.
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