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BEST OF BLOGS

Mit der neuen Rubrik ,Best of Blogs” wollen wir fiir unsere Leserschaft eine Briicke in die dynamische Welt des Internets bauen.
Wir filtern die interessantesten Beitrage von Bartendern und Cocktail-Connaisseuren aus Blogs und Foren und verdffentlichen
sie hier. Gleichzeitig weisen wir darauf hin, wo unsere Leser im Netz spannende Themen finden konnen. Wenn Sie, werter Leser,
irgendwo einen Beitrag entdeckt haben, den Sie spannend finden, konnen Sie ihn auch gerne fiir diese Rubrik vorschiaaen Ein-

fach eine Email mit Betreff Best of Blogs und einem Link zur

einsenden an:

PP Bevor wir uns an die Neugestaltung des neuen Internctauftritts machten, stellten
wir uns die Frage, wie wir erreichen kinnen, dass die Website nicht nur als nettes
Aushangeschild fungiert, sondern auch einen fiir uns sichtbaren Werbeeffekt hat

Wir fragten uns, wie man unsere Gaste dazu bewegt, unsere Site regelmaBig, am
besten taglich, aufzurufen. Natiirlich wollten wir auch potentiellen Neugasten das

Gefiihl vermitteln, welches sie bei einem Besuch der Bar erwartet
Wir wollten eine noch starkere Bindung und Identifikation der Géste erreichen
In Bewertungsportalen sind einige unserer Gaste bereits stark vertreten. (..) Wir er-

stellen eine interaktive Website, auf der Besucher in Umfragen ein Mitspracherecht
haben, Gutscheine gewinnen kénnen, ihre Meinungen sagen dirfen, sich miteinander

verabreden, sich als Teil der CoCo-Familie fihlen konnen.

Da die Entwicklung einer solchen Website aber ein langwieriger Prozess ist, zumal

die beiden Programmierer als auch ich diese in unserer knappen Freizeit erstellen

Kamen wir auf die Idee, einen Blog zu erstellen, der regelmaBig unsere Fortschritte

aufzeiqt. Spater soll dieser Blog als Kommunikationsebene dienen. g

Conny Petzke, Inhaberin der CoCo Bar in Magdeburg
(www.coco-md.de) dber das neve Blog ihrer Bar
(www.cocorising.blogspat.com)

Wenn die Leute nach einem Drink fragen, den ich nicht kenne®,

sagte er, ,kann ich immer irgendwie etwas mit Sour Mix und

Vodka machen, und sie sind gliicklich.

Anita vom Blog Maried with Dinner
(www.marriedwithdinner.com) zitiert
auf Twitter (www.twitter.com)
sarkastiseh einen Bartender

' ' Fiir mich ist der beste Weg, um die traditionelle Zubereitung
eines Klassikers zu erlernen, eine Reise in das Land, die Stadt
oder die Bar, in der er entstanden oder popular geworden ist.
Deshalb bin ich vor einiger Zeit (2002) nach Kuba geflogen und
habe mich zwei Wochen, davon eine Woche in Havana Vieja,
unter anderem sehr intensiv mit der Herstellung des Mojito
vor Ort beschiftigt. (..)

Meine Erkenntnisse daraus resultierten erstens in der Eroff-
nung meiner Bar Mojito's' und zweitens in der vollkommenen
Umstellung meiner Mojito-Rezeptur. Obwoh! natiirlich auch in
Kuba jede Bar und jeder Bartender in gewisser Weise eine ei-
gene Art der Herstellung des Mojitos hat, so kann man doch
bei allen eine klare Grundlinie erkennen.

So ist der Mojito in Kuba grundsétzlich als eine relativ lan-
ge, ener siiBliche Limonade mit dezentem Rumgeschmack und
einem kaum spiirbaren Hauch fruchtiger Minze zu charakte-

risieren. (..) Alle Bars verwendeten eine milde, fruchtige und
junge Minze mit dunnen, kurzen Stingeln, auBerdem einen sehr
feinen grauen Rohrzucker (vermutlich Rohrohrzucker - bei uns
im Bio Markt). In besseren Bars wird auch ganz weiBer Rohr-
2ucker verwendet, dazu frischer oder abgefiilter Limettensaft
und meist Havana Club Rum oder andere kubanische Marken
in den Qualitten Silver, die spéter in Deutschland durch An-
¢jo Blanco ersetzt wurden. Dazu Soda oder Mineralwasser mit
Kohlensaure und eine ippige Minzspitze als Deko.

Dariiber hinaus benutzen circa 30% der Bars Angostura Bit-
ters (.. Auch bei der Rezeptur Uberwiegen die Gemeinsam-
keiten. Alle verwenden relativ viel Minze, immer mit Stangel,
sehr viel Zucker, nicht zu viel Limettensaft, circa 4 bis 5 cl Rum
(..) und sehr viel Soda. Die groBten Unterschiede, neben der
Rumqualitt und der Verwendung von Btters, konnte ich bel der

Herstellung beobachten. Zwar gaben alle Minze, Limettensaft
und Zucker ins Glas, aber dann trennen sich die Wege. Einige
muddeln das Ganze jetzt leicht, andere rihren nur mit dem
Loffel im Glas kraftig um, wieder andere fillen erst das Soda
undfoder Rum auf und muddeln dann oder rihren wieder mit
dem Loffel um, bis der Zucker aufgelost ist. Dabei wird sehr
darauf geachtet, die Blitter nicht zu beschadigen.

Erst zum Schluss wird das Eis aufgeflt, das brigens immer
Warfeleis ist, allerdings meist mit sehr kleiner WrfelgréBe (.).
Danach wird meist nochmals umgeriihrt, eventuell mit ein bis
2wei Dash Bitters getoppt und dann mit Strohhalm und Minz-
spitze serviert. Das Ganze hat dann ein fast durchsichtiges bis
transluzentes Aussehen, mit einem ganz leicht grinlichen Touch
und schénen, unbeschadigten Minzstngeln dazwischen. (..)

Auf jeden Fall ist der Mojito auf Kuba ein Genuss und ich
werde nie wieder die typisch deutsche Version, mit zermatschter
Pfefferminze und Limette, zu wenig Zucker und Soda machen

oder gar tinken. g

Kent Steinbach, Inhaber der Moji
(www.mojitos.net) im Forum von Mixolog
(www.mixology.eufforum) Gber die ehtigh Zuberetung
des Mojito Cocktails

Bar in Diisseldnv’




