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Oliver Steffens

Steffens zahlt zu den fahrenden deutschen Gin-Experten.
Als Betreiber von »Ginthusiast« und Mitgrinder des Blogs
»Trinklaune« gehort er zu den pragenden Figuren der
hiesigen Cocktailszene. Fur dieses Buch hat er samtliche
portratierten Gins verkostet und beschrieben.

Stefan Adrian

Der Osterreicher mit Sitz in Berlin ist gefragter
Fachjournalist und Buchautor in allen Bereichen der Kulinarik
und Trinkkultur. Im Einleitungstext dieses Bandes fuhrt er
umfassend in die deutsche Wacholder-Tradition ein.

Tim Klocker & Sebastian Bohme
(»OTTTN«)

Unter dem Pseudonym »OTTTN« erzahlen der Fotograf
Klocker und der Bartender Bohme innovative
Bildergeschichten rund um den Drink als Kunstform - mal
minimalistisch, mal experimentell. Die Fotos der Gins
stammen von den beiden.

Mixology - das Magazin fur Barkultur

Seit 2002 begleitet und beobachtet Mixology die Bar- und
Spirituosenbranche als malsgebliches deutsches
Fachmagazin. Das Konzept des vorliegenden Bandes wurde
von der Mixology-Redaktion entwickelt.






Die Brennerei Eversbusch in Hagen-Haspe im Jahre 1938. Gedndert hat sich dort
bis heute nur wenig: Auch der »Doppelwachholder« von dort schreibt sich noch
immer stolz mit »hh«.



ZWISCHEN GESTERN UND
HEUTE: DIE GESCHICHTE DES
DEUTSCHEN GINS

Die neue deutsche Gin-Welle beginnt wahrlich mit einem
Knall: In den Tiroler Alpen fahren sich Dr. UIf Stahl und
Gerald Schroff gegenseitig in die Skier. Wie es der Zufall will,
begegnen sie sich noch am gleichen Abend an einer
Hotelbar wieder: der eine, dekorierter Mikrobiologe, als
Gast, der andere, Diplom-Hotelier, als Bartender. Uber
mehrere Abende entsteht eine kleine Freundschaft, die
kurze Zeit darauf in einer grolsen Idee mundet: der
Wiederbelebung von Adler Gin.

Schroff, der schon fur Alfons Schuhbeck gearbeitet hat,
verlasst die Berge und zieht nach Berlin, wo er die im
Dornroschenschlaf liegende Preussische Spirituosen
Manufaktur vorfindet, wo Stahl tatig ist. Das ist zumindest
die romantische Version. In der Realitat bedeutet die
Revitalisierung der Anlage, die 1874 als Versuchsanstalt des
Verbandes der Spirituosenfabrikanten Deutschlands (VLSF)
im rauen Stadtteil Wedding eroffnet wurde, harte Arbeit.
»Die Scheiben sahen aus, als waren sie aus Milchglas. In
Wahrheit war es der jahrzehntelange Beschlag von
dtherischen Olen, den wir in Handarbeit mit der Rasierklinge
abkratzen mussten«, erinnert sich Schroff an die Anfange.

2007 schlieBlich kommt Adler Gin auf den Markt, der
grofSteils auf einem Rezept von Max Delbrick beruht, dem
ersten Leiter der VLSF. Adler Gin leitet somit nicht nur als
Produkt die neue deutsche Gin-Welle ein, sondern nimmt
auch deren Philosophie vorweg: Es geht um hochwertige,
handgemachte Spirituosen, in denen personliche
Leidenschaft steckt.

Dass Schroff und Stahl in ihrem Vorhaben auf ein Rezept
aus dem vorigen Jahrhundert zurtuckgreifen, verdeutlicht



aber auch, dass deutscher Gin auf eine Historie
zuruckblicken kann. Sie mag nicht so grolS sein wie in
England, dem Mutterland des Gins; aber die Deutschen und
Wacholder - das ist schon lange eine Liaison. Sie war nur
etwas in Vergessenheit und Verruf geraten.
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Das Haus Schlichte war die fiuhrende Wacholder-Brennerei in Steinhagen und
damit stilprégend far die ganze Gattung. Und Schlichte war auch die letzte
Steinhagener Brennerei, die aufgekauft wurde. Nach rund 150 Jahren.



VON DER ARZNEI ZUM
ARBEITGEBER

Um das zu verstehen, wirft man am besten einen Blick ins
westfalische Steinhagen. Das heute knapp 20.000
Einwohner zahlende Stadtchen tragt die Wacholderbeere
gar im Stadtwappen, und das nicht von ungefahr. Arzneien
auf Basis von Wacholder - schon seit dem Mittelalter u. a.
fur seine magenberuhigende Wirkung geschatzt - wurden
dort seit dem 15. Jahrhundert verwendet. Mit der
aufkommenden Destillationskunst in Europa wurde
Steinhagen dann rasch zu einem Epizentrum des deutschen
Wacholderschnapses.

Brannten die Steinhagener zunachst meist far den
Hausgebrauch, war es Heinrich Wilhelm Schlichte, der um
1840 begann, seine Erzeugnisse weitlaufiger zu vertreiben.
Steinhager wird mit den Jahrzehnten zum gefligelten
Begriff, verkauft in markanten Flaschen aus Steinzeug.
Diese halten die Flussigkeit nicht nur kuhl, sondern
verleihen Steinhager auch noch lange Zeit sein Image.

Zur HochblUte produzieren in Steinhagen ca. 20 Brennereien
die Spezialitat. Steinhager unterscheidet sich - neben
technischen Besonderheiten - von Gin geschmacklich vor
allem dadurch, dass bei seiner Produktion einzig und allein
auf Wacholder als Aromat zurtckgegriffen wird, wahrend im
klassischen London Dry Gin die Wacholdernote zwar
tonangebend ist, aber auch erganzende Zutaten zum Tragen
kommen. Der Mindestalkoholgehalt fur Gin ist bei 37,5

% Vol. festgelegt, wahrend Wacholderschnapse auf nur 30
% Vol. kommen mussen.

Steinhagen ist durch seine Dichte an Brennern der wohl
bekannteste Ort der deutschen Wacholder-Tradition, er ist



aber nicht der einzige. Im westfalischen Hagen etwa
produziert die Familie Eversbusch seit 1817 ihren Doppel-
Wachholder (das doppelte »h« ist kein Schreibfehler), und
im munsterlandischen Schoppingen sitzt die Brennerei
Sasse, 1707 erstmals urkundlich erwahnt; nur zwei weitere
Beispiele, bei denen die Wacholderbeere - wissenschaftlich
gesehen ubrigens ein Zapfen - fur Familienehre steht.
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Eversbusch ist - nicht nur in Sachen Wacholder - eine der traditionsreichsten
deutschen Destillerien. Und bis heute in Familienbesitz.



IM DEUTSCH-HOLLANDISCHEN
GRENZGEBIET

Nicht von ungefahr bluht diese deutsche Tradition in
Bundeslandern, die in unmittelbarer Nachbarschaft zu den
Niederlanden und Belgien liegen. Von dort stammt Genever,
der Vorlaufer des Gins. Genever wiederum leitet sich von
den niederlandischen ( jeneverbes ) bzw. franzdsischen (
genévrier oder genievre ) Begriffen fur Wacholder ab. Laut
EU-Spirituosenverordnung muss Gin aus Neutralalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs bestehen, der mit Wacholder
und anderen Gewurzen versetzt wird. Fur Genever ist jedoch
vor allem Moutwijn (»Malzwein«) charakteristisch, ein auf
Getreide basierendes Destillat, das sehr malzig ausfallen
kann. Dafur werden meist Roggen, Weizen, Gerste und Mais
verwendet. Dieser Moutwijn wird mit einem Destillat aus
Wacholder, Frichten und Krautern verschnitten - also im
Prinzip mit Gin. Die Bandbreite ist sehr grols: Es gibt sehr
neutrale Genever, fassgelagerte Genever (mit Whisky-
Anklangen), aber auch komplexe ungereifte Genever mit
vielen Botanicals und tiefer Malzstruktur. Und neben den
Niederlanden, Belgien und den beiden franzdsischen
Départements Nord und Pas-de-Calais durfen nur Produkte
aus Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen als Genever
bezeichnet werden, wie etwa Fissers echter ostfriesischer
Genever.



Wacholder

Ohne Wacholder kein Gin, so einfach ist das. Die kleinen
Beeren - aus botanischer Sicht ubrigens Zapfen -
verleihen dem Destillat sein klassisches harzig-frisches
und manchmal »waldiges« Aroma. Je nachdem, wie der
Brenner sie einsetzt, lassen sich allein aus
Wacholderbeeren schon unheimlich vielschichtige
Aromen hervorzaubern.

So setzt sich die deutsche Wacholder-Tradition aus
Wacholderschnaps und Genever zusammen und erlebt vor
allem in den Zeiten des Wirtschaftswunders ihre Blute. Aber
parallel zum Niedergang der klassischen Cocktailkultur -
also spatestens ab den 1970ern - beginnt auch die Talsohle
des deutschen Wacholderschnapses. Die Grunde sind klar:
FUr die junge Generation stehen Disco und Punk hoher im
Kurs, und niemand trinkt zu »Saturday Night Fever« oder
The Clash gerne Opas Steinhager, eher Tequila Sunrise und
Wodka. Parallel dazu ersetzen in den Hausbars der
Mittelschicht exotische Urlaubsimporte wie Metaxa oder
Campari die einheimischen Dauerbrenner Wacholder und
Eierlikor. Die Rezeptur des alten Adler Gins verstaubt langst
in den Berliner Archiven.




Heute wirde man es »craft« nennen, in der Zwischenkriegszeit war diese

Abflllstrale in Steinhagen der »State of the Art«.



Der Zeitgeist braust GUber Wacholder hinweg. Dartber
hinaus steigt die Schnapssteuer in Deutschland von Anfang
der 1970er-Jahre bis Mitte der 1980er-Jahre um 70 Prozent,
ein weiterer Grund, weshalb der Absatz von Steinhager im
gleichen Zeitraum um etwas mehr als die Halfte sinkt. Vom
weitbekannten Schlichte-Slogan »Trinke ihn malig, aber
regelmallig« scheint nur das dritte Wort den Konsum zu
beschreiben: mafRig. In Steinhagen fusionieren schlielSlich
die groBen Konkurrenten Konig und Schlichte, um das Unheil
abzuwenden. Aber auch das nutzt nichts gegen die
grassierende Wacholderfeindlichkeit im Lande: 1990 wird
Schlichte von der Kornbrennerei Friedr. Schwarze
ubernommen und firmiert seither unter Schwarze &
Schlichte. Zwar ist Steinhager ab 1989 ein geschutzter
Begriff und darf nur von Steinhagener Produzenten
verwendet werden - von den einst 20 Brennereien gibt es
allerdings vor Ort nur noch zwei, und keine davon ist
tatsachlich in Steinhagener Hand.
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Die Brennerei Kisker aus Halle/Westfalen gehort zu den wenigen
»Uberlebenden«. Dort wird seit iber 285 Jahren Wacholder destilliert.

BEWEGUNG, GEGENBEWEGUNG



Ein Gesetz des Kosmos ist: Auf Bewegung folgt
Gegenbewegung. Mit dem Start in das neue Jahrtausend
erlebt die klassische Barkultur eine Wiederauferstehung,
und zieht den Wacholder wieder mit sich aus den Untiefen.
Rezepte aus dem 19. Jahrhundert werden aus Antiquariaten
gefischt und finden im Internet Verbreitung, in den Bars
stehen wieder frisch gepresste Safte, und klassische
Cocktails wie Martini oder Gimlet sind nicht mehr schwarz-
weille Holly-wood-Folklore, sondern stehen fur Urbanitat und
Genuss. Es ist noch eine kleine Bewegung, aber ihre
Protagonisten meinen es ernst mit ihrer Besinnung auf
Qualitat und Authentizitat. Und eine Vielzahl der klassischen
Cocktailrezepte verlangt eben nach: Gin. Der Gin-Markt ist
zu diesem Zeitpunkt fest in britischer Hand und wird von
Marken wie Gordon’s oder Bombay Sapphire regiert, der
blauen Gin-lkone der 1990er-Jahre. Die Auswahl in den
meisten Bars beschrankt sich aus diesem Grund auf wenige
Produkte, aber erste Ikonen der neuen Cocktail-Bewegung
basieren auf Gin, wie etwa der Bramble des Londoner
Bartenders Dick Bradsell oder auch der Drink, der zur
deutschen Cocktail-lkone des neuen Jahrtausends
schlechthin werden soll: Der Gin Basil Smash des
Hamburger Barbetreibers Joerg Meyer, der 2008 das Licht
der Welt erblickt.



Koriander

Konig Wacholder - und Prinz Koriander! Die wurzigen,
pikanten Samen sind ohne Frage die zweite Hauptzutat
traditioneller Gins. Sie sorgen nicht nur fdr eine feine
Gewdrznote, sondern steuern auch deutliche Aromen von
Zitrone bei. So deutlich, dass mancher Gin nach Zitrus
duftet, ohne Zitronen zu enthalten!

Es ist also die gleiche Zeit, in der Stahl und Schroff ihren
Adler Gin lancieren. Im Herbst 2008 bringen die beiden
Munchener Daniel Schonecker und Maximilian Schauerte
den The Duke Gin auf den Markt. Und hielSe dieses Buch
»100 Gins aus dem deutschsprachigen Raum«, musste auch
der Blue Gin des Osterreichers Hans Reisetbauer erwahnt
werden, der 2006 auf den Markt kam und wahrhaftig eine
Wacholder-Duftnote setzte. Die ebenfalls auf handwerkliche
Verarbeitung und einen Manufaktur-Gedanken setzende
Duke-Destillerie in der Maxvorstadt ist die erste Munchener
Destillerie seit den 1970er-Jahren (mittlerweile brennt man
in Aschheim vor den Toren Munchens).

Adler, Duke und Blue Gin bilden somit das Triumvirat der
Gin-Pioniere. Ein anderes Produkt aber sollte den
aufkeimenden deutschen Gin-Boom in die nachste Sphare
katapultieren. Im gleichen Jahr, in dem The Duke auf den
Markt kommt und Meyer seinen ersten Basil Smash serviert,




treffen sich im Schwarzwald der ehemalige Nokia-Manager
Alexander Stein und der frGhere Kunstbuchverleger
Christoph Keller. Die beiden arbeiten zwei Jahre lang an der
Rezeptur flur einen Gin, den sie mit 47 Aromen und einem
Retro-Packaging versehen sowie mit einer
(Marketing-)Legende rund um einen vermeintlichen
britischen Soldaten, der nach dem Krieg im Schwarzwald
eine Gin-Rezeptur entwickelt haben soll, auf dem die ihrige
basiert: Monkey 47 ist geboren und wird 2010 mit einer
ersten Auflage von 2.000 Flaschen ausgeliefert. Der
»Schwarzwald Dry Gin« wird rasch zum weltweiten Hit.
Bereits 2011 wird der Gin bei der International Wine and
Spirit Competition (IWSC) als bester Gin weltweit
ausgezeichnet, die braune Apothekerflasche wird zum
Symbol des Aufbruchs. Mit seinem intensiven blumig-
fruchtigen Aroma steht er sinnbildlich far die New Western
Dry genannte Kategorie von Gins, die sich aromatisch von
dem geradlinigen Zitrus-Wacholder-Geschmack der
klassischen London Dry Gins entfernen.

Zitrusfruchte

Schalen reifer Zitrusfriuchte sorgen in klassischen Gins fur
die charakteristische, feinfruchtige und »crispe« Frische.
Zitrone und Orange sind die Klassiker, dicht gefolgt von
der Grapefruit. Manche Hersteller verwenden auch
ganze Frichte, was dem Gin durch die Saure zu einer
besonderen Eleganz verhilft.




Im Zusammenspiel mit der immer starker aufkommenden
Bar-Bewegung und dem Einsetzen eines noch nie
dagewesenen Gin & Tonic-Booms drangen bald die nachsten
Produkte auf den Markt. In Hamburg versetzt Stephan Garbe
seinen Gin Sul mit portugiesischen Botanicals, Elephant Gin
verarbeitet afrikanische Aromen und spendet pro verkaufter
Flasche einen Betrag an die namensgebenden Dickhauter,
Windspiel Gin wiederum basiert auf Kartoffeln aus der Eifel.
Eine Vielzahl deutscher Obstbrenner erkennt die Gunst der
Stunde. SchlieBBlich rthmt sich Deutschland seiner
hochklassigen Obstbrande, und fur Obstbrenner ist die
Herstellung eines Gins ein Leichtes. So spielen die
Destillerie Lantenhammer (Josef Bavarian Gin), Alfred
Schladerer (Gretchen Dry Gin) oder die Alte Hausbrennerei
Penninger (Granit Bavarian Gin) auf dem Gin-Markt mit -
und auch Schwarze & Schlichte gelingt mit Friedrichs Dry
Gin der Bruckenschlag in die Moderne.

Die »dunklen« Aromen

Sie sind die »little helpers« aller Gin-Destillateure:
Botanicals wie Angelikawurzel, Sultholz, Iris oder
Kassiarinde. Sie schmecken meist nicht selbst vor,
verleihen dem Gin durch ihre »dunklen«, hintergrundigen
Noten aber das aromatische Fundament und die notige
Tiefe - fast wie bei einem komplexen Parfum.

Im Zuge dessen wiederum besinnen sich immer mehr
Bars der deutschen Wurzeln des Wacholderschnapses und
listen auf prominente Weise regionale Produkte, als
bekanntestes Beispiel die Bar am Steinplatz in Berlin. Das
Team dort ersetzte alle Gins durch Doppelwach(h)older. Und



auch der wiederentdeckte Genever findet haufiger den Weg
in die Glaser eines neugierigen und aufgeschlossenen
Publikums: denn im Sinne des Originaren verwenden immer
mehr Barleute den sogenannten »Holland Gin«, der um
1900 zu grolBen Mengen an der US-Ostklste importiert
wurde und die dortige Cocktailkultur massiv beeinflusst hat
- Genever.
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Die kulinarischen Statussymbole des deutschen Wirtschaftswunders: Bier, viel
derbes Fleisch, dick geschnittenes Brot - und nattrlich Steinhdger.

Aber es ist vor allem Gin, der im Fokus steht, nicht zuletzt
aufgrund des Gin & Tonic-Trends, der langst Einzug in den
Privatbereich gefunden hat. Es ist eine Entwicklung, deren



Ende nicht abzusehen ist; die auch bizarre Bllten treibt und
Produkte als Gin ausgibt, die langst kein Gin mehr sind. So
manches Produkt wird diese Gin-Flut nicht Gberstehen, so
manches wird zum modernen Klassiker aufsteigen. Eines
aber ist klar: Der Konsument kann heute auf eine Vielzahl
hochwertiger Produkte zuruckgreifen, was vor wenigen
Jahren undenkbar schien. Dabei den Uberblick Uiber Qualitat,
Geschmack, Herkunft und Authentizitat zu bewahren, wird
immer schwieriger. Nicht zuletzt dabei soll dieses Buch
helfen.



COCKTAILS



WHITE LADY

6 CL GIN

2 CL FRISCHER ZITRONENSAFT

1,5 CL ORANGENLIKOR

1, FRISCHES EIWEISS NACH GESCHMACK

Eine Cocktailschale vorkuhlen. Die Zutaten im Shaker
mischen, mit Eiswurfeln auffullen und ca. 20 Sekunden
kraftig schutteln. Ins kalte Glas abseihen.

NEGRONI

3-4CLGIN
3 CL ROTER WERMUT
3 CL CAMPARI

Einen Tumbler komplett mit Eiswurfeln fullen. Die Zutaten
hinzugeben und mit einem Barloffel grandlich ca. 15
Sekunden kaltrihren. Mit einer Orangenzeste garnieren.

GIN BASIL SMASH

6 CL GIN

3 CL FRISCHER ZITRONENSAFT
1,5 - 2 CL ZUCKERSIRUP

3 - 4 ZWEIGE BASILIKUM

Zutaten in einen Shaker geben und den Basilikum mit einem
StoRel kraftig zerdricken. Mit Eiswurfeln auffallen und ca.
15 Sekunden schutteln. Doppelt (also auch durch ein



Teesieb) auf Eiswurfel in einen Tumbler abseihen. Mit einer
Basilikumspitze garnieren.

DRY MARTINI

6 CL GIN

1 - 3 CL TROCKENER WERMUT

(JE MEHR, DESTO WENIGER »DRY« IST DER FERTIGE
COCKTAIL)

1 DASH ORANGE BITTERS

Eine kleine Cocktailschale vorkuhlen. Die Zutaten in ein
Ruhrglas geben und auf reichlich Eiswurfeln mind. 30
Sekunden kaltruhren. Ins kalte Glas abseihen und mit einer
kleinen Zitronenzeste garnieren.



