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WIE MAN WHISKY TRINKT
Warum 102 Whiskys in jeweils sechs verschiede-

nen Varianten verkosten? Ich muss zugeben, es 

gab Augenblicke, in denen ich mich das selbst 

gefragt habe. Aber dann ergab sich eine neue 

Überraschung  und ich wusste zwar, dass ich ver-

rückt war, aber dass es sich lohnte.

Für diesen Verkostungswahnsinn hatte ich 

zwei Gründe. Zum einen wird das Gros der in aller 

Welt getrunkenen Whiskys heutzutage als Long-

drink genossen – vielleicht mit Wasser, vielleicht 

mit Eis, oft mit einer alkoholfreien Zutat oder als 

Cocktail. Zum anderen hat meines Wissens noch 

nie jemand einen Whisky mit verschiedenen Zu-

taten probiert und verglichen, mit welcher er am 

besten harmoniert. Wie kann ich die Flasche oder 

das Glas vor mir optimal genießen? Und wenn 

es eine ideale Kombination gibt: Trägt sie dazu 

bei, dass die Menschen Whisky mehr genießen? 

Oder dass mehr Menschen  Whisky genießen?





SCOTCH BLENDS
Man kann für die hier präsentierten Kombina­

tionen zwar einige Verallgemeinerungen inden, 

doch hat jede Marke ihre eigenen Vorstellungen 

davon, mit wem sie kann und mit wem nicht.

Die leichtesten Blends kamen im Großen und 

Ganzen am besten mit Ginger Ale zurecht: Die 

Ingwerlimonade half mit, ihre Präsenz zu verlän­

gern, ja, im Verbund mit fruchtigen Blends wuchs 

sie sogar über sich hinaus. Nicht minder vorteil­

haft war Kokoswasser – es entlockte dem Whisky 

oft einen verborgenen süßen Kern. Cola erwies 

sich bei fruchtigen Whiskys als Klotz am Bein 

und machte sie zu schwer.

Je stärker der Sherryakzent im Blend war, 

 desto mehr Schwäche zeigte Soda, während 

Cola gleichzeitig in den Vordergrund trat, da sein 

Gewicht und seine Süße den Grip des Whiskys 

austarierte. Rauchige Blends hingegen schlugen 

sich mit Sprudelwasser am besten – auf dieses 

Duo kann man getrost bauen. Rauch und Ginger 

harmonierten ebenfalls, aber Cola erwies sich als 

No­Go, sobald viel Rauch ins Spiel kam.

Grüner Tee war die anspruchsvollste Zutat, 

 alles in allem aber ein mehr als ordentlicher Part­

ner für das gesamte Whiskyspektrum von leicht 

bis rauchig. Scotch Blends – die für den Highball 

geschafenen Whiskys – scheinen noch einige 

Tricks auf Lager zu haben.
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SCOTCH  BLENDS

Ein Verkaufserfolg auf den asiatischen Märkten. Der 

Blend steigt in der sauberen Nase süß und getreidig 

ein und präsentiert sich mit seiner frischen Sägemehl- 

und sauren Stachelbeernote durchaus etwas kantig. 

Wasser entlockt ihm einen Anlug von Rauch und Ga-

ram Masala.  Im Duett mit Soda stimmt er frische, apfel-

fruchtige Töne an, lässt aber den Gleichklang vermissen. 

Ginger Ale geriert sich sperrig und etwas zu wächsern. 

Auf sichererem Terrain bewegt man sich mit Kokos-

wasser, das einen knackig nussig-malzigen Takt hält. 

Grüner Tee wirkt ruhiger und räumt Cantaloupe-Melo-

nen einen Part ein, braucht jedoch Süße, um den Ab-

gang abzufedern. Dasselbe gilt auch für Cola, dessen 

harter Abschied mit ein wenig Zitrus gemildert werden 

konnte. 100 Pipers wirkt in sämtlichen Kombinationen 

äußerst munter und belissen, muss aber wie ein junger 

Hund mit strenger Hand geführt werden.

100 PIPERS

GESCHMACKSSTIL COLA

SODA KOKOSWASSER

GINGER ALE GRÜNER TEE

B1
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SOUR

COCKTA I L S

REZEPT

60  ml Whisky

30  ml Zitronensaft

15  ml einfacher Zuckersirup oder 

Gomme (siehe S. 185)

Angosturabitter (nach Belieben)

½ Orangenscheibe zum Garnieren

Mit Eis kräftig schütteln und in ein 

gekühltes Glas abseihen. Mit einer 

halben Orangenscheibe garnieren. 

Einen Spritzer Angostura nach 

Belieben hinzufügen.

Seit Jahrhunderten weiß man, dass ein Spritzer Zitro­

nensaft eine Spirituose nachhaltig verändern kann. 

Wie alle klassischen Mixgetränke sind auch Sours im 

Grund herzlich einfache Kreationen. Sie bestürmen den 

Gaumen mit appetitanregenden Geschmacksattacken 

und sind ideal für einen Sommernachmittag. Hervor­

ragende Dienste leisten sie zudem als Weckdrink, wenn 

die Konversation spät abends etwas zäh wird. Im We­

sentlichen unterpolstern Sours reine Geschmacksnoten. 

In ihrer rudimentärsten Form kann man sie kaum noch 

als Cocktails bezeichnen, eher schon als Limonade für 

Erwachsene. Wer einen ausgewogenen Sour zustande 

bringt, kann jeden Drink mixen.

Beim Erstellen des Manuskripts für dieses Buch tipp­

te ich statt »Sour« ständig »Spur« und dachte dabei an 

Anthony Manns Western The Naked Spur mit James 

Stewart in der Hauptrolle, eine harte, bittere – oder, 

wenn man so will, saure – Parabel über Menschlichkeit 

und Moral. (In Deutschland erschien der Streifen unter 

dem Titel Nackte Gewalt.) Das fand ich ganz angemes­

sen: Wenn der Manhattan ein »Cocktail noir« ist, dann 

ist der Sour ein hartes, kompromissloses B­Movie.

Das Verhältnis 2:1:½ ist als grober Richtwert zu se­

hen. Der Sour muss sich nicht nur auf Whisky einstellen, 

sondern auch auf die Verträglichkeit des Konsumenten 

für Saures. Es gibt zwar so etwas wie Sour Mix im Laden 

zu kaufen, aber ich würde die Finger davon lassen. Ich 

meine, wie schwer ist es denn, eine Zitrone auszupres­

sen? Der Saft muss frisch sein. Einfacher Sirup ist als 

Süßungsmittel okay. Man kann Eiweiß hinzufügen, um 

eine schaumige Krone zu erzielen und den Sour weicher 

zu machen. Kommen aber Eier zum Einsatz, sollten Sie 

ihn wie der Teufel schütteln.

VARIATIONEN

Über das Sour-Thema zu improvi-
sieren ist einfach (deshalb bilden 
Sours auch die größte Cocktail-Fa-
milie). Meistens fängt es damit an, 
dass man Zucker durch Likör oder 
Sirup ersetzt. Dann kann man mit 
der sauren Zutat experimentieren.

Mit gleichen Teilen Zitronen- und 
Orangensaft und ein paar Spritzern 
Grenadine etwa gelangt man zum 
Ward Eight (siehe S. 204). 

Der (was das Glas betrift) höchs-
te Vertreter ist der Collins, ein Sour 
mit Eis und Soda. Dann gibt es 
noch die Fizzes, kurze Collins-Va-
rianten, die dazu da sind, rasch 
getrunken zu werden.

Nicht vergessen sollte man aber, 
dass der Sour als Weckruf für die 
Geschmacksknospen gedacht ist 
und nie, nie zuckerig werden darf.

Geben Sie sich Saures!
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