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Bei Krauterlikoren denken viele sofort an
bittere Spirituosen, die bei opulenten
Mahlzeiten der Verdauung helfen sollen.
Tatsachlich schmecken und riechen Krau-
terlikdre meist nicht einfach nur bitter,
sondern zeigen ein viel komplexeres Ge-
schmacks- und Geruchsbild. Neben einem
halbbitteren bis bitteren Geschmack wei-
sen diese Likore auch fruchtige und oft-
mals angenehm wiirzige Aromen auf.

Heute sind internationale Marken wie Ja-
germeister, Appenzeller, Campari und Ra-
mazzotti aus keiner Bar oder keinem Res-
taurant mehr wegzudenken. Zudem finden
sich immer haufiger Produkte von weniger
bekannten Krauterlikbrmarken, wie zum
Beispiel Chartreuse, Fernet Branca, Anti-
ca Formula oder Punt-e-mes, in ausge-
wéhlten Bars und guten Restaurants.
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Krauterbitter

Ein Krauterbitter wird aus Alkohol und be-
sonderen Krautermischungen hergestellt.
Abhangig vom Hersteller werden dem
Krauterlikor ausserdem Zucker, destillier-
tes Wasser und andere Zutaten beige-
mischt. Mazerisation [Kaltauszug) oder Di-
gestion [Warmauszug) mit anschliessender
Destillation stellen, neben der kontinuierli-
chen Perkolation, die wichtigsten Elemente
zur Herstellung der Grundzutaten speziel-
ler Krauterlikore, teilweise auch der Fertig-
produkte, dar. Die Alkoholgrundlage kdnnen
dabei sowohl Neutralalkohol als auch Fertig-
produkte (z.B. Weinbrénde oder Krauter- und
Gewirzbrande] stellen. Zusammen mit einer
Lagerung in kleinen wie grossen Holzfassern
sind dies in der Regel die Basismethoden der
Herstellung. Die Dauer der Lagerung variiert
dabei bei den Likorherstellern stark.

Als Magenbitter oder Krauterbitter werden

Spirituosen mit einer Kombination von Krau-

tern bezeichnet, die sich positiv auf die Ver-
dauung auswirken sollen. Die Bitterstoffe,
die von den hauptsachlichen Krauterbe-
standteilen abhdngen, sollen insbesondere
die Magen- und Gallen-Sekretion anregen.
Sie werden gerne als «Verdauungsschnaps»
getrunken oder sind, immer haufiger, Be-
standteil von Longdrinks.

Viele als Magenbhitter bezeichnete Produkie
gehdren aufgrund ihres hohen Gehaltes an
Zucker von dber 100 Gramm pro Liter ei-
gentlich zu den Likoren. Sie werden als
Krauterlikor, oft auch als «Halbbitter» be-
zeichnet.

Cocktail Bitters

Der englische Begriff Bitters (in Deutsch
auch als «Bitter» bezeichnet] steht heute
hauptsachlich fir Cocktail-Bitter. Dies sind
alkohalische Wirzzutaten, die meist in klas-
sischen Cocktails verwendet werden. Sie
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haben einen mehr oder weniger ausgepragt
bitteren und sehrintensiven Geschmack und
werden in der Regel nur tropfenweise ver-
wendet. Dies ist auch das wichtigste Unter-
scheidungsmerkmal zu den Bitterspirituo-
sen. Gerade in den USA hat im Zuge der
Renaissance der Klassiker der Cocktails so
manch alter und neuer Bitter wieder seinen
Platz an der Bar gefunden.

Nach der in der EU-Spirituasenverordnung
vereinbarten Definition fUr die Bitter sind die-
se «eine Spirituose mit einem vorherrschend
bitteren Geschmack, der durch Aromatisie-
rung mit natirlichen oder naturidentischen
Geschmacksstoffen erzielt wird». Der Bitter
muss einen Alkoholgehalt von mindestens
15% aufweisen.

Diese Bitter sind typischerweise «Tinkturen»
aus vielen verschiedenen Komponenten. Man
kann unterscheiden zwischen Bittern, bei
denen eine einzelne Zutat, wie z.B. Orange,
im Yordergrund steht und dann auch na-

mensgebend ist [«Orange-Bitter») und den
sogenannten Arornatic Bitters, die sehr kom-
plexe Aromakoempositionen haben. Beispie-
le daflir sind der allseits beliebte Angostura
Bitter oder die mittlerweile weit verbreiteten
Bitter der Minchner Firma Bitter Truth.
Peychaud's Bitter oder die Bitter von Gary
Regan sind, neben mittlerweile vielen ande-
ren, in den USA sehr bekannt.

Derwohl bekannteste Bitter ist der Angos-
turabitter, den der deutsche Arzt Johann
Gottlieb Benjamin Siegert 1824 in Venezu-
ela fur die Truppen als Heilmittel gegen
Tropenkrankheiten erfand. Das starkere
Heiltonikum erfreute sich schon bald einer
wachsenden Beliebtheit. Im weiteren Ver-
lauf des 19. Jahrhunderts kamen aromati-
sche Bitter immer mehr in Mode und erober-
ten vor allem die Bars, als unverzichtbare
Zutat einer neuen Art von Mischgetranken:
den Cocktails.

Uber 100 Bitter als
Cocktailzutaten

Dem Erfindungsgeist schienen keine Gren-
zen gesetzt, da bald eine Fiille neuer Ge-
schmacker in Form immer neuer Bitter
verflighar wurde. In einigen der alten Cock-
tailblchern des frithen 20. Jahrhunderts
finden sich bis tiber 100 verschiedene Bitter
als Cocktailzutaten.

Fir die Bitterspirituosen waren in der Histo-
rie dieser Kategorie immer die heilenden
und wohltuenden F&higkeiten bestimmter
Krauter und Pflanzen im Vordergrund. Mon-
che und Apotheker [oftmals identisch] ver-
wendeten die Zutaten als Heilmittel. Diese
konnten im Alkohol konserviert und damitin
den Klosterapotheken lber lange Zeit auf-
bewahrt werden.

Erst spater wurden diese dann auch ihres

Geschmacks wegen verwendet. Allerdings
wurden noch im ausgehenden 18. und
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Amaro Montenegro 23,0
Angostura Aromatic Bitters 44,7
Angostura Orange Bitters 28,0
Aperol 1.0
Appenzeller Alpenbitter 29,0
Articho 15,0
Averna 32,0
Brancamenta 32,0
Braulio Amaro Alpino di Bormio 21,0
Braulio Riserva Speziale 5 anni 247
Campari 230
Cynar 16,5
Fernet Stock 42,0
Fernet-Branca 39,0
Gran Classico Bitter 28,0
Jagermeister 35,0
Liquore Strega 40,0
Luzerner Alpenbitter 21,0
Martinazzi-Bitter Classic 22,0
Mozart Chocolate Bitters 40,0
Punt & Mes 16,0
Ramazzotti 30,0
Studer Original Swiss Bitter 32,0
Suze 20,0
Underberg 44,0
Weisflog 20,0
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Haecky Drink & Wine AG
Best Taste Trading GmbH
Best Taste Trading GmbH
Campari Schweiz AG
Appenzeller Alpenbitter AG
Diwisa Distillerie Willisau SA
Dettling & Marmot AG
Campari Schweiz AG
Appenzeller Alpenbitter AG
Appenzeller Alpenbitter AG
Campari Schweiz AG
Campari Schweiz AG
Lateltin AG

Campari Schweiz AG
Matter-Luginbihl AG

Diwisa Distillerie Willisau SA
Appenzeller Alpenbitter AG
Diwisa Distillerie Willisau SA
Matter-Luginbihl AG

Best Taste Trading GmbH
Comarsa Commercio Alimentari SA
Pernod Ricard Swiss SA
Studer & Co AG

Pernod Ricard Swiss SA
Dettling & Marmot AG

Best Taste Trading GmbH

19. Jahrhundert Likdre hauptsachlich zur
geschmacklichen Verbesserung der da-
mals minderwertigen Grundspirituosen
angesetzt. Doch die Qualitdten der Spiritu-
osen verbesserten sich und das Mischen
von Spirituosen, Likéren, Bitters, Sirupen
und Saften entwickelte sich von der Not-
wendigkeit hin zum Cocktailkult Anfang des
20. Jahrhunderts. Erst in den 1970er- und
80er-Jahren im deutschsprachigen Raum
wurde dann der Cocktailkult wiederbelebt
und damit auch eine Renaissance der Bit-
terlikdre an der Bar eingeleitet.

Bitter mit Weltruhm

Heute sind Bitter, sowohl als Klassiker im
Bereich der Magenbitter, wie z.B. Under-
berg oder der Schweizer Appenzeller Al-
penbitter, teilweise weltweit bekannt und
geniessen einen traditionell guten Ruf.



In dieser Reihe ist der Appenzeller Alpen-
bitter ein wichtiger Vertreter. Auch er kann
mit seinen 42 Krautern punkten, die auf
franzdsischer Weinbrand-, Enzian- und
Wachholderbrandbasis zusammen kompo-
niert werden. Wie bei vielen guten Krauter-
likdren sind auch hier Essenzen verpont.
Lieber vertraut man der Frische und der
Aromenvielfalt der frischen, reinen Zutaten.

Zu der Gruppe der Halbbitterlikore zéhlt
der aus Wolfenbiittel in Deutschland stam-
mende Jagermeister, ein Krauterlikor mit

einer Kombination aus insgesamt 56 Zuta-
ten, darunter Orangen- und Zitrusfrichte,
Sternanis, Ingwer und Safran. Nicht ohne
Grund findet man Liebhaber und Fans die-
ser Spirituose mit dem Hirschkopf als Mar-
kenzeichen rund um den Globus.

Noch siisser, dadurch aber auch siffiger,
kommt der beliebte Ramazotti aus Mailand
daher. Im Jahre 1815 in Mailand aus 33 Krdu-
tern und Wurzeln entstanden, hat sich dieser
Halbbitter (italienisch: Amara) in der ganzen
Welt durchgesetzt. Als Halbbitter ist der Zu-
ckergehalt gegeniber den Vollbittern hoher
und erzeugt dadurch eine leichtere Geniess-
und Trinkbarkeit. Ein «Bitter» kann also nicht
nur ein wirkungsvoller Digestif sein, sondern
auch einmal als Aperitif gereicht werden.

Ebenso aus ltalien kommt ein weiterer
Klassiker - Campari. In ltalien ist der rote
Krauterlikor mit bittersiissem Geschmack
als Campari Bitter oder einfach nur Bitter
bekannt. Das Unternehmen Campariwurde

1860 in Mailand von Gaspare Campari ge-
grindet. Dieser, geboren 1828, hatte im
Alter von 14 Jahren seinen Heimatort ver-
lassen. 1862 wurde in Mailand der erste
Campari vorgestellt und spater im Cafe
Camparino erstmals ausgeschenkt. Das
genaue Rezept ist ein Familiengeheimnis.
Laut Angaben werden 86 verschiedene
Wurzeln, Krauter, Gewirze und Frichte
verwendet. Campari wird bis heute nach
dem Originalrezept von 1862 hergestellt.

Fur die Herstellung werden die Zutaten in
destilliertem Wasser eingeweicht und mit
Alkohol versetzt. Fiir die Farbe sorgt der na-
tirliche Farbstoff Koschenille (E 120], der
aus Schildlgusen der Art Coccus cactus ge-
wonnen wird. Diese werden in der Sonne
getrocknet und anschliessend gemahlen.
Nach einigen Tagen wird die Mischung in
mehreren Filterdurchg@ngen von Triibstof-
fen befreit und in grosse, innen verglaste
Behalter gefillt und mit Wasser und Zu-
ckersirup auf Trinkstarke gebracht [(Alko-
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holgehalt 25%-Voll. Nach einer dreissigtagi-
gen Ruhezeit in Holzfassern aus slowe-
nischer Eiche wird das Getrank nochmals
gefiltert und in Flaschen abgefiillt.

Campari ist ein Aperitif, der appetitanre-
gend wirkt. Man kann ihn auch zu Long-
drinks oder Cocktails benutzen. Zu den
Klassikern zahlt Campari-Soda, Campari-
QOrange und Campari-Tonic.

Ein Krauterlikor, der derzeit in der Barsze-
ne Schlagzeilen macht, ist der aus Frank-
reich stammende Chartreuse. Seine Her-
stellung und seine Zusammensetzung ist
bis heute, wie bei den meisten Krauterliko-
ren, ein gut gehiitetes Geheimnis. Nur drei
Mdnche des Kartduserordens kennen das
Geheimnis dieses aus mehr als 130 Zuta-
ten hergestellten Likors aus dem Jahre
1605. Die Pflanzen und Kriuter werden
wohldosiert mazerisiert und destilliert, um
danach in grossen Fassern, je nach Abfll-
lung, unterschiedlich zu lagern. Barkenner

geniessen derzeit ganz haufig Chartreuse
einfach mit einem Eiswurfel als einzigarti-

gen Genuss.

Bitters - Trend in
der Barszene

Bitter und Krauterlikére steigen immer
starker im Ansehen, nicht nur der Barsze-
ne, sondern auch der Gaste. Die Vielfalt der
in den vergangenen Jahren kreierten Krau-
terlikdre und Bitters und die zunehmende
Zahl der an den Bars dieser Welt oder von
kleinen Manufakturen selbst hergestellten
Bitters und Krauterlikdren belegen dies
eindeutig. Ein wichtiger Trend der Barsze-
ne, den es nicht zu verpassen gilt!

Jiirgen Deibel
International Independent Spirits Consultant
Deibel Consultants GmbH, Hannover




