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SCHNLTTMETHODEN 1

MIT PROF. DR. ARCHIMESSER VON SYRAKUS

Archimesser von Syrakus ist seit der Antike ein bedeutender Mathematiker,
Physiker und Erfinder. Sein Lebenswerk ist die Erfindung des Kichenmessers,
zusammen mit dem sicheren Krallengriff und mit verschiedenen
Schnittmethoden for Obst, Frichte und weitere Zutaten.

Archimesser wurde in der Stadt Syrakus geboren. Schon von klein auf
war er fasziniert vom Schneiden, Messen und Wiegen. Nach Jahren des
Experimentierens und Ausprobierens erfand er das erste funktionale
Schneidemesser der Antike, das massenhaft produziert werden konnte.
Dieses revolutiondre Werkzeug erméglichte es, Lebensmit+tel viel préaziser und
effizienter zu schneiden als mit den Z&hnen.

Archimesser verbrachte den Grofteil seines Lebens damit, seine
Schneidemesser zu optimieren und die ideale Technik zum Schneiden
verschiedener Objekte zu entwickeln. Er konnte durch den Verkauf von
Messerdesigns an IKEA bereits zu rémischen Zeiten ein grofes Vermdgen
aufbaven. Heute ist er als unsterblicher Meister des Schneidens und der
kostenginstigen Herstellung von Kichenutensilien weltweit bekannt.

LEKTION 03: DER KRALLENGRIFH

DER KRALLENGRIFF BRINGT MEHR SICHERHELT INS LABOR UND SORGT DAFUR,
DASS DEINE FINGER NICHT SCHON WIEDER IN UNSCHULDIGEN COCKTAILS LANDEN.

Zutaten fest umarmen, als
héttest du grofe Krallen.
Das ist der bekannte
Krallengriff. Rawr.

Die Fingerspitzen sollen deine
Zutaten berihren und leicht nach
hinten gebeugt sein. So werden sie
vom Messer nicht erwischt.
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Dabei musst du auch dein
Messer festhalten, sonst
wird es von deiner Hand
flochten und ein neuves
Leben in Sidamerika
anfangen.
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Du solltest die Zutaten
immer .vom Kérper weg
schneiden. Also: Das Messer

gleitet immer nach vorne,
nicht zu dir.

Wenn du deinen Finger
doch wieder verloren
hast, kannst du die
andere Hand verwenden,
um diesen QR Code for
eine Videoanleitung zu
scannen.

Der Daumen bleibt hinter
den anderen Fingern und
sorgt dafir, dass deine

Zutaten nicht wegrutschen.
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VERZWELFELT TRINKEN —
VIELE SAGEN, DASS NEGRONTS DIE ULTIMATIVE EVOLUTION VON ALKOHOL SIND.
ABER AUCH PERFEKTE GETRANKE KONNEN SICH WELTERENTWICKELN. " —
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i%.--d < DIE PERFEKTE MISCHUNG AUS ALKOHOL, ALKOHOL EIN BEWELS, DASS NEGRONTS “NOCH™ MEHR
UND ALKOHOL. ALKOHOL ENTHALTEN KONNEN.
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GIN CAMPART ROTER WERMUT EXTRAS RUNREN MIT NEUE SPEZIES
EISWURFELN
: — MUGLICHE MUTATIONEN — ~
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FRUCHTE & ZESTEN ~ SPIRTTUQSEN KRéPJJBRR?END LIKORE PRICKELNDES SIRUPS
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GIN ROTER WERMUT ~ CAMPART

Ill @@

EISWURFEL ~ SOURBOLS ODER
ORANGELAS

1. Gin, Wermut und Campari in einem grofen
Glas mit vielen Eiswirfeln und Orangela- bzw.
Sourboizesten lange umrihren.

2. Durch ein Barsieb in ein gekihltes Glas mit
grofen Eiswirfeln giefen.

3. Mi+ Orangela- bzw. Sourboizesten
garnieren.

4. Innerhalb von 10 Minuten betrunken sein.

GIN, WERMUT,  ZIMTLIKOR LIMTSTANGE
CAMPART

B
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NELKEN ORANGELAS EISWURFEL

1. Gin, Wermut, Campari, Zimtlikér, Nelken
und Eiswirfel in einen Shaker geben. Schitteln.

2. Durch ein Sieb in ein gekihltes Glas mit
Eiswirfeln geben.

3. Mit Orangelazesten und Zimtstangen
garnieren. Drink mit der Zimtstange umrihren.

4. Innerhalb von 6 Minuten betrunken sein.
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CAIPTRANHA WIE SICH CATPTRANHAS WETTERENTWICKELN

DIE TRADITIONELLEN CATPIRANHAS SIND DAFUR BEKANNT, MENSCHEN REGELMABLG ZU BETBEN. MIT DEINER FORSCHUNG KANNST DU DEN
SPLED UMDREHEN UND DAFUR SORGEN, DASS CAIPIRANHAS JETZT ENDLICH MAL AUCH GEBISSEN WERDEN.
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PIRIUOSE e MUCHE e GEWORZER
AUSTAUSCHEN AUSTAUSCHEN KRAUTER DAZU

‘ﬂé v ERDBARLIS BARLI-CAIPIROSKA ~ MINZE BARLI-CATPIROSKA
: = ~y MIT MINZE
CACACA  RONRZUCKER  EISWURFEL LIMETTEN _, y
1. Limette waschen, vierteln und den weifen Teil in : w
der Mitte entfernen - denn Caipiranhas finden ihn
besonders bitter. KIWI KIWI-CAIPIGIN ~ BASILIKUM KIWI-CAIPIGIN
MIT BASILIKUM
2. Limettensticke und Rohrzucker in ein Glas geben und
mit einem Muddler (Bar-Mérser) zerdricken. —— 2
3. Cachaga hinzufigen und verrihren. /»?0 ; 66' + :s,
| \W &) o
4. Eiswirfel in das Glas geben. «
RUM CATPTRUM ANANAS CATPIRUM MIT CHILL CAIPTRUM MIT
5. Aufpassen, um nicht gebissen zu werden. ANANAS ANANAS & CHILL
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WIE MAN EVOLUTION BETREIBI:

Ahnlich wie bei anderen Lebewesen, die aus sehr kleinen biologischen
Strukturen bestehen, sind Drinks ebenfalls eine Zusammensetzung aus
diversen Zellen.

Diese Zusammensetzung - beeinflusst vom dem genetischen Code
DNAIlkohol, bildet die Grundlage fir die verschiedenen Bestand+teile des
Getrénks, wie zum Beispiel die Farbe, den Geschmack und die Textor.

Diese Zellen héngen von genetischen und evolutionéren Faktoren ab,
vom Habitat der Zutaten bis hin zur Art der Zucht. Auch externe
Organismen, wie Hefe und Bakterien, spielen bei er Entstehung von Drinks

eine wichtige Rolle, z.B. durch die Fermentation.

Hier sind die vier wichtigsten Methoden, um neve Mutationen zu férdern:

AUSTAUSCHEN

Du kannst die
Grundzutaten eines
Drinks austauschen,

falls du sie nicht
zuvhause hast. Zum
Beispiel: Zitronen
statt Limetten
oder Weifwein
statt Prosecco.

HINZUFUGEN

Auch mit neuen
Zutaten kannst
du originelle Drinks
erschaffen. Zum
Beispiel mit Nelken
zum Negroni oder
Ingwersirup zum

Gin&Tonic.
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ENTFERNEN

Zutaten, die dir
nicht gefallen,
kénnen auch
vom Rezept

entfernt werden,

zum Beispiel
Gurken, Oliven,
Zitruszesten,
deinen Blinddarm
und alles, was
du gerade nicht
zvhause hast.

E%"E

PROBIEREN

Denn die Nator
entsteht durch
Zufall. Daher
solltest du
moglichst viele
Kombinationen
ausprobieren, um
die Artenvielfalt
der Getréankewelt
sicherzustellen.

ALKOROL

Du kannst
Spirituosen immer
austauschen,
solange der
Geschmack éhnlich
bleibt. Beispiel:
Gin statt Vodka,
Vodka statt Korn

oder Korn statt

Desinfektionsmittel.

GEWURZE

Omas psychoaktive
Drog-, éhm,
Gewirze sind bei
den besten Bars
und Partys leicht
avffindbar. Dabei
kénnen gewisse
Gewirze die
Paarungschancen
deiner Getréanke
stark erhshen.

ANTIALKOROL

Du kannst auch
Mischgetréanke
austauschen, um
neve Richtungen in
deiner Forschung
zu ermdglichen.
Beispiel: Soda statt
Limo. Limo statt
Tonic oder Tonic

statt... Soda?

KRAUTER

Auch die Krauter
von der Oma
sind besonders
beliebt und kénnen
deine Drinks viel
erfrischender
machen. Aber
Achtung: Majoran
und Alkohol sollte
man lieber nicht
mischen.

MOGLICHE MUTATIONEN

‘0\
=) |
KONSISTEN,

Wie wér's, wenn du
deinen Daiquiri mit
vielen Eisworfeln
in den Mixer
reinwirfst und
plétzlich einen
gesunden, aber
auch alkoholisierten
Smoothie
herausnimmst?

FRUCHTE

Obst und Frichte
aus dem Saftladen
sind nicht Teil einer
Gewerkschaft und
kénnen problemlos
ausgetauscht,
geschdlt, gekindigt,
getrocknet oder
komplett neu
angestellt werden.

SIRUP TEMPERATUR

Anpassungsféhige
Drinks kénnen
sich in praktisch
jeder Klimazone
vermehren. Mit+
vielen Eiswirfeln
kann sogar der
heifeste Glohwein
wichtigen Beitrag zu einem kalten und
zum Naturschutz frischen Sangria
leisten. werden.

Um deine Drinks
ein bisschen Sifer
oder ausgefallener
zu machen, kanns+t

du verschiedene

Sirups von Hansi
& Greta einsetzen

und dabei einen
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MAL TAL MANRATTAN MIMOSA MOJIT0

EINE KLASSISCHE SPEZIES, DIE NICHTS MIT PAD THAT EINE KLASSISCHE SPEZIES, DIE NUR IN MANHATTAN GETRUNKEN EINE SPEZLES, DIE SICH BET UBERTEUERTEN BRUNCH- UND EINE ERFRISCHENDE UND ZUCKERHALTIGE SPEZIES GEGEN DEN
CODER MIT THATLAND) ZU TUN HAT. WERDEN DARF. AUBER WENN MAN NICHT IN MANHATTAN LST. FRUNSTUCKSLOKALEN BESONDERS SCHNELL VERMEHRT. 0.0 DROHENDEN KLIMAWANDEL.
505 Eli = - = @ i o @ s g
RUM ORANGELALTKR ~ ZUCKERSTRUP WHISKY WERMUT ANGOSTURA ORANGELASAFT ~ CHAMPAGNER CREMANT : £ hUM 'JfLIMHTEN ZUCKERSIRUP ODER
BTTES AU, s RORZUCHER
/ “] b .) g% .J U0
LIMETTEN ~ EINSAME KIRSCHE ~ ANANAS EISWURFEL EINSAME PROSECCO BILLIGSEKT MINZBLATTER SODA EISWURFEL
KIRSCHE (VIELD)
1. Rum, Orangelalikér & Zuckersirup in einen 1. Whisky, Wermut und Bitters in einen Shaker 1. Glas mit Orangelasaft zur Halfte follen. 1. Minzblatter in ein hohes Glas geben und mit o, 2
Shaker reingeben. reingeben. Mit+ Champagner auffillen. Austrinken. einem S5t6fel vorsichtig zerdricken. >
2. Eiswirfel hinzufigen und kréftig schitteln. 2. Eiswirfel hinzufigen und kraftig schotteln. 2. Glas mit Orangelasaft zur Halfte follen. 2. Limettensaft und Zuckersirup (oder |
Mit Crémant auffillen. Austrinken. Rohrzucker) hinzufigen und umrihren.
3. Durch ein Barsieb in ein kaltes Glas giefen. 3. Durch ein Barsieb in ein gekihltes Glas
giefen. 3. Glas mit Orangelasaft zur Halfte follen. 3. Eiswirfel hinzufigen und Rum dariober
4. Mit+ Ananas, Limettenscheiben und/oder Mit Prosecco auffillen. Austrinken. giefen. Mit Soda auffillen und vorsichtig
einer einsamen Kirsche garnieren. 4. Mit einer einsamen Kirsche garnieren. umrihren.
4. Glas mit Orangelasaft zur Halfte follen.
5. Thailand-Urlaub stornieren. Mit Billigsekt auffillen. Austrinken. 4. Mit Minze und Limette garnieren.

- -
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13

DARWEINS ENTDECKUNGEN

Wéhrend seiner bemerkenswerten Expedition auf dem Partyschiff nach
Stodamerika machte Charles Darwein eindrucksvolle Entdeckungen fir die
Getrénkewissenschaft. Diese fohrten zu bedeutenden Erkenntnissen fir seine
Evolutionstheorie des Alkohols.

In Brasilien stief er auf den Caipiranha, einen erfrischenden und besonders
bissigen Cocktail, der aus Cachaga, Limetten und Zucker entsteht. Er
bemerkte, dass kleine Verédnderungen in den Mengenverhdaltnissen oder der
Zubereitung erhebliche Auswirkungen auf das Geschmackserlebnis hatten.
Diese Beobachtung bekréaftigte seine Ansicht, dass alkoholische Getrénke
sich entwickeln und an unterschiedliche Geschmacksvorlieben anpassen
kénnen.

Wéhrend seiner gesamten Expedition fohrte Darwein ein detailliertes
Logbuch Gber alle entdeckten Cocktail-Spezies, die er mit seinem Pokéball
fangen konnte.

Er notierte sorgfaltig die Zutaten, Zubereitungsweisen und
Geschmacksprofile jedes Cocktails. Diese umfangreiche Sammlung ermdglichte
es ihm, Muster und Entwicklungen in der Welt des Alkohols zu erkennen,
und half ihm dabei, seine wegweisende Theorie der Alkohol-Evolution zu
verfassen.

In diesem Kapitel findest du die bekanntesten Eintrége aus seinem Tagebuch.
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WAHREND DIE DINOSAURLER BERELTS AUSGESTORBEN SIND, WERDEN
DIE AVERNOSAURTER IMMER BELIEBTER.

AVERNA SOURBOLS ORANGELAS
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IUCKERSIRUP ~ ETSWURFEL ~ ORANGELASAFT

1. Sourbois und Orangelas (Saft und Zesten),
Orangelasaft, Averna, Zuckersirup und
Eiswirfel in einen Shaker reingeben
und kraftig schitteln.

2. Avernosaurier durch ein Sieb in ein gekihltes
Glas mit vielen Eiswirfeln giefen.

3. Mit Orangelascheibe garnieren.

VERZWEIFELT TRINKEN —

AMARETTUNG-SAURTER

EIN KLASSISCHER SAURIER,
DER SICH MIT AMARETTO GERETTET HAT.

4

AMARETTO SOURBOIS JUCKERSIRUP

ELSWURFEL ORANGELAS  EINSAME KIRSCHE

1. Amaretto, Sourboisaft und Zuckersirup in
einen Shaker reingeben. Eiswirfel hinzufigen
und kréftig schiotteln.

2. Cocktail durch ein Barsieb in ein gekihltes
Glas giefen.

3. Mit einer Orangelascheibe und einer
einsamen Kirsche garnieren.

B —
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JAR: 1971

LANGE: 175 MINUTEN

REGIE: FRANCIS FORD COPPOMA
ALTERSFREIGABE: FSK 16

111

DIt PATIN

Chicago, 1919. Uber Nacht wurde Alkohol
in den Vereinigten Staaten verboten. Was
for viele wie eine Tragddie wirkte, war
for die Oma wieder einmal eine grofe
Geschaftslicke: die illegale Zucht und den
noch illegaleren Verkauf von ihren Likéren
und anderen alkoholischen Getréanken.

Da sie zu diesem Zeitpunkt bereits sehr
bekannt war, konnte die Oma nicht in der

Offentlichkeit als Mafia-Chefin auffallen.
Illegales machen. Deswegen verkleidete
sie sich als Mann und nannte sich in der
Zwischenzeit "Al Capoma’.

14 Jahre lang fohrte unsere beliebte
Grofmutter ein dreifaches Leben:
Tagsiber die liebevolle alte Dame, die
Kuchen backte, mit ihren Enkelkindern
spielte und Milliarden mit+ psychotropen
Krautern und Gewirzen verdiente.
Nachts der harte Mafia-Boss, der
italienisch kochte, mit ihren Patenkindern
spielte und Milliarden mit késtlichen
Getréanken verdiente. Und kurz danach
die elegante Filmproduzentin, die alles als
Fiktion verkaufen lief und Milliarden mi+

klassischen Kinofilmen verdiente.

Zuséatzlich zu ihren drei Leben
veranstaltete die Oma regelméafig
geheime Bingo-Partys fir die
einflussreichsten Persénlichkeiten

des Landes. Bei diesen Bingo-Partys
wurden die wichtigsten politischen

und wirtschaftlichen Entscheidungen
getroffen, die auf Jahrzehnte die Zukunf+
der Welt préagen sollten.

JAHR: 1779

LANGE: 136 MINUTEN

REGIE: DIE WACHOWSKT ENKELKINDER
ALTERSFREIGABE: FSK 16 & CAPTCHA-TEST

OMATRIX

Im Jahr 1999 startete die Oma
Experimente fir eine neve Anti-Hangover-
Pille. Wéhrend die blave Pille nur for eine
Placebo-Studie da war, |6ste die rote

Pille einen extremen Verfolgungswahn und
Misstraven gegeniber Computern und

Chatbots aus.

Schnell begannen die Teilnehmer der
Studie, die Realitét zu hinterfragen. Sie
hatten das Gefihl, dass etwas nicht
stimmte. Dass eine Welt ohne Kater
einfach zu perfekt und zu kontrolliert
war. In ihrem Schlaf trafen sie einen
mysteridsen Mann namens Morpheus,
der behauptete, dass die Welt, in der sie
lebten, eine Illusion war.

Auch die Oma war neugierig und nahm
die rote Pille. Sie wurde in eine Wel+
gebracht, die von Maschinen kontrolliert
wurde. Die Oma erkannte, dass sie eine
wichtige Rolle spielen musste, um ihre
Enkelkinder von dieser bésen Computer-
Sucht zu retten. Sie versteckte die
Maus und Tastatur, entkoppelte die
Telefonleitung (damals gab es noch kein
Glasfaser-Internet in ihrem Haus) und
behauptete téglich, dass so viel Zeit am
Bildschirm sehr schlecht for die Augen sei.

Am Ende des Experiments konnte sich die
Oma von dieser Technologieangst doch
befreien. Heute hinterlésst sie Likes bei
jedem Foto von ihren Enkelkindern und
betreibt erfolgreich mehrere Bauvernhéfe
in ihren Handyspielen, fir die sie

monatlich tber 20.000 Euro ausgibt.

VERZWELFELT TRINKEN —
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DIE GROBTE ERFINDUNG VON GRETA UND HANSI. WENN DU NICHT MOCHTEST, DASS ZUCKERTEILE IN DEINEN DRINKS HERUMSCHWIMMEN,
SOLLTEST DU DEINEN EXGENEN ZUCKERSIRUP HERSTELLEN.

[UCKERSIRUP

WASSER
(50%)

ZUCKER KOCHELN LASSEN NOCH HETD IN DIE
(50%) (10-70 MIND GLASFLASCHE

FORSCHUNGSMOGLICHKELTEN

IM KUHLSCHRANK
GERN

1’, > {' g -
fﬂ! f«w 2 l“g%
BLOTEN FRUCHTE KRAUTER GEWURZE

PrEFFERMINZSIRUP

IDEAL FUR SOMMERLICHE COCKTALLS.
ODER EINFACH MIT SODA AUFGESPRUDELT.

WASSER TUCKER MINZE ODER
PFEFFERMINZIEE

1. Wasser und Zucker in einem Topf
kombinieren und bei mittlerer Hitze erwérmen,
bis sich der Zucker vollsténdig aufgelsst hat.

2. Die gehackten Pfefferminzbléatter bzw.
die Péckchen Pfefferminztee hinzufigen und
umrihren. Fir 15-20 Minuten kécheln lassen.

3. Den Topf vom Herd nehmen und die
Mischung 1 Nacht lang abkihlen lassen.

4. Mischung durch ein Sieb filtern und erneut
erwdrmen - Herd ausschalten, sobald die
Mischung kdchelt.

5. Sirup noch warm in eine sterile Glasflasche
giefen und im Kihlschrank aufbewahren.

VERZWELFELT TRINKEN —

ROSENSIRUP

ERFUNDEN VON GRETA, ALS SIE LA VIE EN ROSE”

IN DAUERSCHLETFE HORTE.
0
WASSER IUCKER ROSENBIUTEN
CGETROCKNED)

B e S,

1. Wasser und Zucker in einem Topf erhitzen,
bis der Zucker vollsténdig flissig ist.

2. Rosenbliten hinzufigen und auf niedriger
Stufe for ca. 20 Minuten kécheln lassen.

3. Topf vom Herd nehmen und die Mischung
30 Minuten ziehen lassen, um das Aroma der
Rosen in den Sirup zu Gbertragen.

4. Mischung durch ein Sieb oder ein Tuch
filtern, um die Rosenblétter zu entfernen.

5. Sirup kurz wieder aufkochen, in eine
sauvbere Flasche fillen und im Kihlschrank
aufbewahren.

1 —
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< 3% GRUNDLAGEN DER PARTYPLANUNG

*7 85 Mitglieder

Stephan
Die Party war der Ho.mme;k Leutel &) Aber muss ich wirklich
alles alleine avfréumen? ’.\

Jakob

vi, unser kommunist hat einen realitdtscheck
i
bekommen?? ? ¥ )

16:30

Ines

O bt e e e

07:52 16:38

Stephan
Fast 8 Minuten Sprachnachricht, genau mein Humor

~

Chris

@Stephan, leider ist das die Wahrheit... aber hey, selbst Karl
Marx hat dariber nachgedacht, wie man Arbeit auf Home-
partys aufteilen kann. Du wérst Gberrascht, wie viele Leute
tatséchlich avfrédumen wirden, wenn du sie richtig
motivierst. &7

Jakob
in den gulag schicken z&hlt+ aber nicht @@

< g% GRUNDLAGEN DER PARTYPLANUNG

85 Mitglieder

Melanie
o Y

Thr seid alle so unnétig...o2
Hier sind ein paar Tricks:

1. Verteile grofe Millséicke und befestige sie Uberall mit
Klebeband. Die Leute werden ihre leeren Becher und Dosen
dort entsorgen.

2. Kichenrollen - stell’ sie Gberall hin. Jemand verschittet
sein Getrank oder macht aus anderen "nicht genannten’
Grinden den Boden nass? Es wird sofort abgewischt.

3. Beschriftete Becher. Deine Géste werden durchschnittlich
1,47 Becher pro Party verwenden, stat+ 25. Bonus: Es ist
umweltfreundlich und die Leute, die ihre Getrénke verlieren,
werden neue Freunde finden, wéhrend sie danach suchen.

L.
fisd

Denise

Das stimmt, so ich habe meinen Ex kennengelernt. Leider.
16:46
£

Chris

Willst du sagen, du wirst heute beim

Aufréaumen helfen, @Melanie? o

Melanie
@Chris Garantiert nicht i ich bin auf Bali in

einem Yoga-Kochkurs fir Verkaterte. o

VERZWELFELT TRINKEN —
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® © Trinkipedia - Amarula ® O Trinkipedia - Aperol

& @ < > https://www.verzweifelt.eu/trinkipedia/absinth/ d —,—

ABSINTH

oo % AIC. VOL.
BESONDERS HEFTIG UND MAGISCH

Ein besonders hartes Getréank, das aus der Kreuzung
von Wermutkraut, Anis und anderen Krdautern entsteht.
Die Unmenge an Alkohol verleiht dem Absinth seinen
charakteristischen Geschmack, der stark an «Nichts

Erinnern erimnern kann.

Der Ausdruck .Grine Fee bezieht sich auf die angeblich
halluzinogene Wirkung des Absinths. Diese wurde noch nicht
wissenschaftlich bewiesen, da die Grine Fee immer noch zu
betrunken ist, um ihre Forschungsarbeit abzuschliefen.

® O Trinkipedia - Aguardiente
15% ALC. VOL.
AGUARDIENTE s miesaczoos

Ein klarer Schnaps

aus Lateinamerika,
der aus Zuckerrohr,
Anis oder Frichten

gezichtet wird.

Durch seinen hohen

Alkoholgehalt

(ca. 40-45%) und Fahigkeit, deine
Erinnerungen zu verbrennen, heifit
dieses Getrdnk auf Spanisch
"brennendes Wasser und wird oft als
Brandbeschleuniger verwendet!!

® O Trinkipedia - Amaretto

AMARETTO ALLF, lezfa’aaltg;/‘ﬁaﬂnmtiggflri

Amaretto ist ein
italienischer Likor
mit Mandelaroma.
Wird normalerweise
als Digestif serviert,
also nach dem
Essen.

Er ist auch ein relevanter Ersatz for
Mozartkugeln und andere Sifigkeiten
auf Marzipanbasis. Fir Menschen, die
Marzipan nicht zwingend lieben, kann
Amaretto auch for die Zucht von

Amarettosauriern eingesetzt werden.

AMARULA GEGEN ELEFANI%IIO/GOE&[E]!}ISI%

Ein sofer und
cremiger Likdr
aus Sodafrika, der
aus der Frucht
des Marula-Baums
gezichtet wird.

Er hat relativ

wenig Alkohol (17%), einen milden
Geschmack und wird oft als Aperitif
oder Digestif serviert. Beliebt bei
Elefanten, die ausnahmsweise mal
was vergessen mdchten.

® O Trinkipedia - Averna
3% ALC. VOL.
AVERNA WER IST DIESER AWERNER?

Averna wurde
urspringlich von
Werner Awerner
entdeckt, als er nach
einem Getréank mit
hohem Alkoholgehalt
und schwachem
Alkoholgeschmack
suchte.

Averna entfaltet sich am besten mit
Zitrusfrichten und wird heute vor
allem bei Avernosauriern eingesetzt,
die oft als Haustiere gehalten
werden.

APEROL. ENDLICH wllsﬂ{fl? Ls%nvr?flﬁ

Ein beliebter Likor

aus Italien. Obwohl

die Farbe Orange

eher sif schmecken

sollte, ist Aperol

auch ein bisschen

bitter, weil er Italien

verlassen musste,

um von dir getrunken zu werden.

Wird vor allem in riesigen
Weingldsern mit vielen Eiswirfeln
getrunken, sobald das Wetter
draufen einigermafen warm wird.

® O Trinkipedia - Baileys

BALLEYS AL N

Ein irischer

Sahnelikér, der oft

als Aperitif oder

als Begleitung zu
Nachspeisen serviert
wird. Manchmal wird

er aber direkt als
Nachspeise serviert,
weil er so sOf schmeckt.

Besonders beliebt bei Naschkatzen,
die in Wahrheit keine Katzen sind
(denn Katzen sollten keinen Alkohol
trinken - Katzenminze ist bereits
stark genug).

f
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DEINE SCHULTASCHE

BEVOR DU MIT DEINEM ERSTEN SEMESTER BEGINNST, MUSST DU DIR DEINE
LABOR- UND BARAUSSTATTUNG BESORGEN:

SHAKER

Bringen dich und deine Getrdnke zum
Tanzen. Es gibt viele Arten von Shakern.
Du musst nicht alle besitzen, aber
zumindest eine davon sollte immer in
deinem Labor sein.

Die drei géngigsten sind:

——

e

% ﬁ] i
COBBLER BOSTON PARISIAN

3 Teile aus 2 Teile: Glas 2 Teile aus
Metall. und Metall. Me+tall.

MIXER

Damit werden Zutaten, die ineinander
véllig verliebt sind, komplet+ vermischt, bis
sie einen gemeinsam Instagram-Account
als "Dream Couple’ erstellen. Mixer sind
auch ein wesentliches Werkzeug for
Menschen, die beruflich ambitioniert sind
und einen eigenen Saftladen nach dem
Studium erdffnen méchten.

Die wichtigsten Arten von Mixern sind:

STANDMIXER STABMIXER

Grundsatzlich haben sie die gleiche
Funktion: Zutaten pirieren - vor allem
Obst, Eiswirfel und Frichte. Dadurch
entstehen Smoothies, Safte, Batidas,

Frozen Drinks und vieles mehr.

e
.

[ITRUSPRESSE

Nicht alle Frichte gehen
gerne in den Mixer.

Zitrusfrichte wie Sourbois

und Orangelas haben
spezielle Vorlieben und

werden lieber ausgepresst.

Zitruspressen wurden
bereits im Mittelalter
als Folterinstrument
for ungléubige Sourbois
verwendet. Heute sind sie
ein beliebtes SM-Spielzeug.

/

»

N2
Lo
Das ideale Werkzeug,
um den Geschmack
und das Aroma von
Krautern, Gewirzen und
sonstigen Kostlichkeiten
zu entfalten. Auch
Caipiranhas werden
besonders gerne mit dem
Holzstab massiert. Mérser
werden auch gelegentlich
von Spionen verwendet,

die untereinander in
Mborse-Code reden.

Qé‘

ENTZESTER

Auch ein beliebtes
Spielzeug bei
Zitrusfrichten. Entzester
werden verwendet, um
die Zesten (AuBerer Teil
der Schale) vom bitteren
(weifen) Teil zu entfernen.
Ideal for alle, die ihre
Sourbois endlich nack+t
sehen wollen - ohne, dass
sie entsetzt sind. Dafor
aber entzestet. Entsetzt,
entzestet, haha.

)
TRICHTER

Mit+ diesem speziellen
Werkzeug kannst du das
Klima mit hausgemachten

Sirups retten. Oder
Likérrezepte nachmachen

und dadurch in eine

Realitat einreisen, in
der das Klima gar nicht

gerettet werden muss.
Denn mit einem Trichter

kénnen diese Flissigkeiten

problemlos in fast jede
Flasche reinkommen.

VERZWELFELT TRINKIN —

S
SIEBE

Mit einem Sieb kannst
du vermeiden, dass
Zitruskerne und sonstige
«Snacks’ ins Getrank
hineinfallen. Oder um
grobe Teile eines Drinks
herauszufiltern. Oder
als Wortwitz for deine
Freundin Siebille. Immerhin
solltest du idealerweise
drei davon besitzen (klein,
Strainer und grof).

‘°
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FLASCHENOFFNER

Ein Flaschensffner
(oder bestenfalls
ein Korkenzieher) ist+
besonders nitzlich for alle
Menschen, die Flaschen
nicht so leicht aufmachen
kénnen und absolut null
Bock darauf haben, wieder
mal ihre Feverzeuge,
Schuhe oder sonstige
Gegenstdnde zu ruinieren.

1 —
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GRUNDLAGEN DES SHAKENS 1

MIT PROF. DR. SHAKEIRA ISABEL

Shakeira Isabel Mebarak Ripoll, bekannt als Shakeira, ist eine
kolumbianische Séngerin, Songwriterin und Getréankeforscherin. Sie
wurde am 2. Februar 1977 in Kolumbien geboren. Mi+ dem Album
.Dénde Estan los Cocktails?” im Jahr 1995 begann Shakeiras
internationale Karriere.

Thre Doktorarbeit «Whenever, Wherever - Der richtige Zeitpunkt fir
das erste Cocktail & seine Eigenschaften in der Quantenphysik™ mit
Forschungsergebnissen aus ihrer ersten Bar .Laundry Service im Jahr
2001 machte Shakeira zu einem globalen Star.

Shakeira hat weltweit Gber 70 Millionen Getrdnke verkauft. Dazu
hat sie zwei Michelin-Sterne, drei Grammys, elf Latin Grammys,
sieben Billboard Music Awards und 28 Billboard Latin Music
Awards gewonnen. Das macht sie zu einer der erfolgreichsten
lateinamerikanischen Bartenderinnen aller Zeiten.

LEKTION 01+ SHAKER SIND WIE NACHTCLUBS
DENN N ELNEM SHAKER WERDEN VERSCHTEDENE ZUTATEN BEL LAUTER

MUSTK UND MIT KRAFTIGEN BEWEGUNGEN VERKUPPELT.

-
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I.MISCHEN —> L TANZEN —> 3. DATING —> . HETRATEN

Zuerst kommen

alle Zutaten in die

VIP-Einkaufsliste.

Damit bekommen

sie Gratis-Eintritt

in den Shaker.

Sie entdecken
die Tanzfléche,

spiren den Alkohol

und bewegen sich
kraftig, bis sie
sich ineinander
verlieben.

Die Mischung geht

in eine Beziehung,
die mit der Zeit
(und mit vielen

Eiswirfeln) immer

kalter und stabiler

wird.

Nach einer
gewissen Zeit sind
deine Zutaten
verheiratet und
bereit, in ein
gemeinsames Glas
einzuziehen.

MANCHE GETRANKE GEHEN NICHT GERNE IN NIGHTCLUBS, BZW. IN DEN SHAKER.
SIE BRAUCHEN EIN ANDERES UMFELD, UM VERKUPPELT ZU WERDEN:

e 7, e
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RURREN

Manche Arten (wie
z.B. Negronis und
Caipiranhas) sind
besonders scheu
und werden lieber
sanft massiert

oder mit einem

Loffel gerihrt.

m—
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AUFEINANDER

Andere (z.B
Gin&Tonic) stehen
auf One-Night-
Stands und
liegen einfach
aufeinander, ohne
wirklich Tfanzen zu
muossen.

MIXER

Getranke, die
besonders intensiv
leben, gehen gerne
auf Raves oder in
den Mixer - denn
sie brauchen laute
Gerdausche, um sich

zu vermehren.
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GroBere Drinks, wie
z.B. Omas Likére,
Glohwein und
Punsch, brauchen
einen grofen Topf
und externe Hitze,
um verkuppelt zu
werden.

¥

VERZWEIFELT TRINKEN —
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