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Vorwort

Der Cocktailian empfindet tiefe Leidenschaft für die Kunst des Cocktails. 
Wenn diese Definition auf Sie zutrifft oder Sie sich zu einer solchen Per-
son entwickeln möchten, dann befindet sich dieses Buch bei Ihnen in den 
richtigen Händen und wird Sie inspirieren. 

Vor rund zehn Jahren grübelten wir bereits über den ersten Plänen für 
dieses Buch, als wir erstmals in einer Berliner Bar aufeinandertrafen. Zu 
diesem Zeitpunkt gab es kein Cocktailbuch mit einer umfassenden Sicht 
auf Klassiker und moderne Mischgetränke. Aus unseren ersten Ideen ent-
stand dann zunächst ein Magazin, das sich innerhalb weniger Jahre zur 
Lektüre und zum Sprachrohr der Bartender entwickelte: Mixology, das 
Magazin für Barkultur.

Parallel begann, verstärkt durch das Internet, die Cocktail-Revolution in 
den westlichen Metropolen Fahrt aufzunehmen. Bartender und Connais-
seure begannen sich plötzlich für die Ursprünge der Bar zu interessieren. 
Das wachsende Interesse in New York, London, Sydney oder Berlin führte 
dazu, dass nach und nach wieder alle wichtigen historischen Quellen der 
Bar erschlossen werden konnten. 

Eine ganze Reihe von Cocktailhistorikern recherchiert mittlerweile mit 
Enthusiasmus und Akribie in alten Archiven, während die Originalaus
gaben alter und zum Teil vergriffener Cocktailbuch-Klassiker aus dem  
19. Jahrhundert bei Auktionen Höchstpreise erzielen. Nachdem die Bar-
kultur durch die Prohibition und die Kriegsverwerfungen des 20. Jahr-
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hunderts schwere Schäden davontrug, verspricht das 21. Jahrhundert nun 
zu einem neuen goldenen Cocktailzeitalter zu werden. 

Heute sind wir froh, dass wir uns mit unserem Buch Zeit gelassen haben. 
Die Flut an Wissen und Kreativität, die mit unbändiger Macht die Bars in 
den letzten Jahren mit sich trug und auf das Niveau der Sterneküche hi-
naufführte, gibt uns nun die Gelegenheit, ein wirklich umfassendes Werk 
zu veröffentlichen, das von uralten Klassikern bis zu aktuellen Kreationen 
ein komplettes Bild des Barhandwerkes und der Barkunst zu vermitteln 
mag. Sie verfügen mit diesem Buch über ein Standardwerk der modernen 
und aktuellen Cocktailforschung.

Bei der Erstellung des Cocktailian unterstützte uns die führende Riege 
internationaler Cocktail- und Barexperten. Unsere gesammelte Erfahrung 
als professionelle Bartender übersetzen wir in diesem Handbuch in ge-
naue Anleitungen, die dem Mixologen und dem ambitionierten Connais-
seur, der sich eine Homebar einrichten möchte oder den ein übergeord-
netes ästhetisches Sachinteresse umtreibt, die Zubereitung aller wichtigen 
Mischgetränke ermöglicht. 

Wir wünschen Ihnen viele schöne Stunden mit kühlen Cocktails im Kreis 
weiterer Enthusiasten dieser Kultur.

Ihre Cocktailians
Helmut Adam, Jens Hasenbein & Bastian Heuser 
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Grusswort

Dies ist das erste Buch in deutscher Sprache, das ich tatsächlich auch ver-
stehe. Nun, sagen wir, ich verstehe einiges davon. Sehr viel sogar. Jetzt wo 
ich darüber nachdenke, scheint mir, dass Deutsch im Grunde genommen 
ein transskribiertes Englisch ist. 

Das eine Wort, das ich sehr genau verstehe, ist natürlich Cocktailian. Ich 
kenne dieses Wort so gut, weil ich es im Jahr 2001 erfunden habe. Der 
Auslöser dafür war eine größere Diskussion im legendären, leider mitt-
lerweile deaktivierten Drink-Boy-Forum im Internet. Eine Gruppe des 
Forums suchte nach einem Ersatz für den Begriff »Mixologe«. 

Ich definierte einen Cocktailian als jemanden, der gemischte Getränke 
herstellen kann, der ein gutes Verständnis für Cocktailzutaten hat und 
auch weiß, wie man sie harmonisch vermengt. Der Cocktailian konnte 
sich dennoch nicht gegen den Mixologen durchsetzen, aber er etablierte 
sich als eigenständiger Begriff daneben.

Nachdem die erste Dekade des 21. Jahrhunderts vergangen ist, schaue ich 
mit Ehrfurcht darauf zurück, was die heutige Bartender-Generation in 
dieser kurzen Zeit erreicht hat. Das Handwerk des Bartenders ist mit ei-
nem glänzenden Ehrenabzeichen geschmückt, Bartender genießen gesell-
schaftliches Ansehen wie Köche und die Kreativität heutiger Cocktailian-
Mixologen ist fast unglaublich.
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Und das Beste daran ist, dass klassische Cocktails dabei trotzdem aktuell 
geblieben sind. Das bedeutet, dass nagelneue Kreationen heute Seite an 
Seite mit Drinks serviert werden, die seit über einem Jahrhundert existie-
ren. Es ist wunderschön, Zeuge dieser Entwicklung zu sein. 

Ich kenne die Bartender, die dieses Buch geschrieben haben. Ihre Leiden-
schaft für die Bar durchdringt alle Texte – und sicher auch die Kapitel, die 
ich nicht verstehe! Diese schreibenden Bartender waren es, die den Weg 
für die Cocktail-Revolution in Deutschland, Österreich und der Schweiz 
bereitet haben und ich bin stolz darauf, sie zu meinen Freunden zählen 
zu können. 

Lesen und trinken Sie sich durch dieses Buch und Sie werden vielleicht 
bald zu jemandem, der gemischte Getränke herstellen kann, der ein gutes 
Verständnis für Cocktailzutaten hat und auch weiß, wie man sie harmo-
nisch kombiniert. Es besteht die Möglichkeit, dass dieses Buch Sie zu 
einem richtigen Cocktailian macht. 

With Lotsa Love from Gary »Gaz« Regan
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GESCHICHTEDES  
ALKOHOLS

Im ersten Kapitel möchten wir dem Leser die Tür zur Geschichte des 
Alkohols und seinem weitreichenden Einfluss auf die Menschheit einen 
Spalt breit öffnen. »Warum nur einen Spalt?« werden Sie verwundert fra-
gen, »ich habe meinen letzten Heller für dieses Buch gegeben!« Nun, das 
Thema ist so komplex, facettenreich und verwoben, dass unsere Gast
autoren Anistatia Miller und Jared Brown mittlerweile mehrere Bücher 
über die Geschichte des Alkohols geschrieben haben und noch lange nicht 
am Ende sind. So werden wir uns denn auf eine Essenz des Ganzen be-
schränken, des besseren Überblicks wegen in Form einer Zeitleiste. 

Über das Buch verteilt werden Sie an geeigneten Stellen weitere ge-
schichtliche Ergänzungen finden, teils vom Autorenteam, teils von unse-
ren Gastautoren. Wir wünschen Ihnen viel Spaß bei der Zeitreise!





///////////////////////////////

J



161616

Wie alles begann

Die Geschichte des Alkohols ist untrennbar mit der Geschichte der 
Menschheit verbunden und ein Spiegel ihrer Entwicklung. Lange 
bevor die Menschen sesshaft wurden und die Genussmittel Wein 
und Bier für sich entdeckten, haben unsere Vorfahren von ver-
gorenen Früchten gekostet und ihre ersten Erfahrungen mit dem 
Rausch gemacht. 

In vielen Kulturen wurde die Trunkenheit zum Bestandteil reli-
giöser Zeremonien, man suchte so die Nähe zu den Göttern, doch 
oft blieb der Rausch noch das Privileg der Hohepriester und Ältes-
ten. Aber bald schon labten sich auch die niederen gesellschaftli-
chen Schichten an der erfrischenden und berauschenden Wirkung 
fermentierter Getränke und Speisen, und Alkohol wurde zum fes-
ten Bestandteil des gesellschaftlichen und kulturellen Lebens. 

Nachweise rudimentärer Fermentationen kann man bis 9000 

v. 
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achweise rudimentärer Fermentationen kann man bis 9000 

v. Chr. zurückverfolgen und einige Anthropologen behaupten gar, 
der Mensch sei nur sesshaft geworden, damit er sich voll und ganz 
dem Anbau von Getreide für seine geistigen Getränke hingeben 
konnte. 

Sicher ist, dass jedem Fortschritt menschlichen Lebens, jeder 
Innovation, unweigerlich die Perfektionierung des Herstellungs-
prozesses von Alkohol in all seinen Facetten folgte.

Über die Hochkulturen Asiens und des Orients gelangte das 
Wissen auch in unsere Breitengrade. Die Römer und Griechen der 
Antike erkoren Wein zum Gottestrunk und pflanzten Reben, wo 
immer sie gerade auf Eroberung waren, die Germanen bevorzugten 
Bier und Met.

Die Alchemie und ihre Suche nach dem Stein der Weisen sorgte 
für den nächsten Quantensprung in der Causa Alkohol. Während 
die Alchemisten der westlichen Hemisphäre mit ihren Forschun-
gen schnell in Konflikt mit der alles beherrschenden katholischen 
Kirche gerieten, wurde ihnen im Orient freiere Hand gelassen. So 
war es der Wissenschaftler, Alchemist und Arzt Al Razi, der im 9. 
Jahrhundert das Wissen um die Destillation mit den Erkenntnis-
sen von Geber und Al Kindi perfektionierte. Die Mauren gaben 
auf ihren Feldzügen durch Südeuropa ihr Wissen an die Europäer 
weiter und führten sie in die Kunst der Destillation ein und schon 
bald prägte der französisch-katalanische Wissenschaftler Arnaud 
de Villeneuve den Begriff des eau de vie (Lebenswasser). 

Trotz der weiterhin bestehenden Widerstände und Restriktio-
nen der Kirche, denen unter anderen auch Villeneuve zum Op-
fer fiel, breitete sich Aqua vitae in Richtung Norden und Osten 
aus. Im 15. Jahrhundert begann die kommerzielle Vermarktung 
von destilliertem Alkohol und das Wissen erreichte schon bald die 
Neue Welt. Während in Europa Wein-, Obst- und Getreidebrände 
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neben den Erfrischungsgetränken Bier und Wein ganz oben auf 
der Hitliste standen, avancierte in den damaligen Kolonien des 
heutigen Mittel- und Südamerika, das Zuckerrohr zum Maß aller 
Dinge. Mit dem Zuckerhandel und der Rumproduktion wuchs der 
Sklavenhandel, die englischen Kolonien Nordamerikas entwickel-
ten sich zum größten Rumkonsumenten der Welt. Der amerikani-
sche Unabhängigkeitskrieg ließ diese Quellen versiegen und gebar, 
mithilfe der irischen und schottischen Einwanderer und deren 
Wissen um die Destillation, den American Whiskey. 

In England war Gin bald billiger als Bier und die Metropole 
London versank in einem einzigen, 30-jährigen Delirium. Die Er-
findung der Kohlefiltration und der kontinuierlichen Destillation 
sorgten für erhebliche qualitative Verbesserungen der Alkoholpro-
duktion. Die Reblaus löschte schließlich die gesamte europäische 
Weinproduktion aus und die Prohibition in den USA scheiterte 
kläglich. Nach dem Zweiten Weltkrieg erlebte der Vodka seinen 
internationalen Durchbruch, es entstanden riesige Spirituosen-
konglomerate, die Liebfrauenmilch wurde beliebtester Exportwein 
Deutschlands. Heutzutage sprießen Mikro-Brauereien und Mikro-
Destillerien aus dem Boden, Vodka wird über Diamantenstaub ge-
filtert, Alkohol und Konsument treffen sich im Web 2.0 und die 
Jugend übt sich angeblich im Flatrate-Saufen. 

Und trotzdem, selbst in der heutigen schnelllebigen Zeit, treffen 
sich Menschen, um bei einem Cocktail den Tag Revue passieren zu 
lassen, sich am Strand mit einem Bier zu erfrischen oder zum Essen 
gemeinsam ein Glas Wein zu genießen. 

Alkohol ist und bleibt ein Teil unseres gesellschaftlichen und 
kulturellen Lebens und seine Freunde trifft man wohl auch in Zu-
kunft nicht in der Bibliothek, sondern in der Kneipe oder der Bar 
um die Ecke.
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Anistatia Miller & Jared Brown

Eine Tour de Force

Im Folgenden finden Sie eine spirituelle Zeitreise durch mehrere Jahrhun-
derte, von den ersten arabischen Alchemisten bis zu den experimentellen 
Mixologen des 21. Jahrhunderts.

800 	 Der arabische Alchemist Abū Mūsā Dschābir ibn Hayyān 
(auch bekannt unter dem Namen Geber) verwendet 
einen al-anbiq (Alambik) zur Gewinnung von ätheri-
schen Ölen. Al-Kindi destilliert mit Gebers Alambik 
ein genießbares Elixier. Al-Razi bestätigt, dass Alkohol 
eine Trägersubstanz für Heilmittel für den menschli-
chen Körper ist.

1000–1144	 Die Mauren bringen mit der Eroberung der iberischen 
Halbinsel Destillationsverfahren nach Frankreich und 
Spanien. Gelehrte aus ganz Europa werden zusammen-
gerufen. In Sevilla übersetzt Robertus Castrensis Ab-
handlungen über die Destillation von Geber, Al-Kindi 
und Al-Razi ins Lateinische.

1250–1269	 Ausgehend von Castrensis’ Schriften destilliert Arnaud 
de Villeneuve Wein mit seinem selbst entworfenen 

n.Chr.

n.Chr.



Alambik und prägt das Wort Aqua Vitae (Wasser des 
Lebens). Dann verwendet er Aqua Vitae, um Wein stär-
ker zu machen — der Vin Doux Naturel ist geboren. 
Albertus Magnus dokumentiert seine Experimente, 
die er basierend auf Villeneuves Erfolgen durchführt. 
 
Der Zeitgenosse Ramon Llull prägt den aus dem Arabi-
schen stammenden Begriff Alkohol und bezeichnet ihn 
als »Getränk, das dazu bestimmt ist, die Kräfte der Al-
tersschwachen zu beleben«. Wilhelm von Rubruk, den 
Ludwig IX. von Frankreich entsandt hatte, die Tarta-
ren zum Christentum zu bekehren, ist der erste euro-
päische Reisende, der Kumys (vergorene Stutenmilch) 
und Arrak erwähnt, eine Spirituose aus Palmzuckersaft. 
 
In Jacob van Maerlant te Dammes Buch »Der Natu-
ren Bloeme« werden Toniken und Medikamente auf 
Wacholderbasis erwähnt.

1292	 Auf der Heimreise von Peking nach Italien entdeckt 
Marco Polo einen Arrak aus Palmzuckersaft: eine Spiri-
tuose aus Samara in Indonesien. Er erwähnt die Spiri-
tuose im zweiten Band von »Il Milione«.

1297–1320	 Ramon Llull weiht Englands König Edward II. in die 
Geheimnisse der Destillation ein. In »The Red Book 
of Ossory« von Bischof Richard Ledred ist die Herstel-
lung von Aqua Vitae in Irland dokumentiert.

2020 Cocktail-Geschichte 1292–1539



21

1386–1426	 Genueser Abgesandte, die von Litauen nach Mos-
kau reisen, präsentieren dem russischen Großfürsten 
Dmitri Iwanowitsch Donskoi vermutlich Kostproben 
von Aqua Vitae. Im Handelsregister von Sandomierz 
ist vermerkt, dass ein Aqua Vitae auf Getreidebasis 
in ganz Polen hergestellt wird. Genueser Kaufleute 
kommen wieder durch Russland. Großfürst Was-
sili II. Wassiljewitsch ist hocherfreut über die ihm 
überreichte Flasche Arrak, und innerhalb weniger 
Jahre erhalten die Klöster den Auftrag, auf Getrei-
debasis eine Variante namens Brotwein herzustellen. 

1455–1500	 Der Wiener Physiker Michael Puff von Schrick be-
schreibt in seinem »Nützlichen Büchlein von den 
ausgebrannten Wässern« 82 Kräuterliköre. Das 
Buch wird 1476 mit Gutenbergs neuer Druckerpresse 
gedruckt. Bis 1601 erscheinen 38 überarbeitete Aus-
gaben. Arnaud Villeneuves »Liber de Vinis« wird ins 
Englische übersetzt, gedruckt und veröffentlicht. Nach 
Erscheinen von Hieronymous Brunschwigs »Liber 
de Arte Distillandi de Compositis — Das büch 
der waren kunst zü distillieren«, herausgegeben 
in Straßburg, entstehen zahlreiche Brennereien in 
Schiedam und Amsterdam in den Niederlanden, in de-
nen brandewijn (Branntwein) aus gemälztem Getreide 
hergestellt wird.

1501–1539	 Pedro de Atienza führt erfolgreich Zuckerrohrsetzlinge 
auf Hispaniola ein — die ersten, die über die Kanarischen 
Inseln in die Neue Welt gelangen. Diego Velázquez de 
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Cuéllar und Hernan Cortes führen Setzlinge auf Kuba ein. 
Spanische Siedler in Santiago de Tequila in Mexiko 
bauen in einer nahegelegenen Schlucht alquitaras, De-
stillieranlagen bestehend aus Lehm, Holz, einem Topf 
und einem Becken und brennen Brandy aus pulque, 
einem einheimischen fermentierten Getränk aus Aga-
ven. Sie nennen das Ergebnis mexcalli. Martim Afonso 
de Sousa und seine Partner Pero Lopes de Sousa, Fran-
cisco Lobo, Vicente Goncalves und Erasmo Shetz von 
Antwerpen bauen in Sao Jorge dos Erasmos, Madre de 
Deus und Sao Joao Destillieranlagen auf, um aus gara-
pa azeada (einem Wein aus Rohrzucker) Aguardente de 
Cana zu brennen, einen Zuckerrohrschnaps, der später 
als Cachaça bekannt werden wird.

 
Marquis Francisco de Caravantes exportiert Weinstö-
cke von den Kanarischen Inseln nach Peru. Innerhalb 
weniger Jahre produzieren und exportieren spanische 
Siedler Wein. Ernten, die nicht für die Weinprodukti-
on geeignet sind, werden weggeworfen oder der Most 
Farmpächtern gegeben, die daraus Traubenschnaps oder 
Aguardiente herstellen, das später Pisco genannt wird. 

 
Das Heilmittelbuch »O Ziolach I O Mocy Ich« des 
polnischen Apothekers Stefan Falimirz belegt als eines 
der ersten Bücher das Wort Vodka und beschreibt die 
Zubereitung von über 70 Heilmitteln auf Vodkabasis.

1552–1596	 Der holländische Chemiker Philippus Hermanni er-
wähnt in seinem »Constelijck Distilleer Boek« 
einen Wacholderschnaps. Britische Truppen landen in 

22 Cocktail-Geschichte 1552–1644
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den Niederlanden, um die Spanier im Holländischen 
Unabhängigkeitskrieg zu bekämpfen. Dr. Sylvius de 
Bouve von der Universität Leiden versetzt wegen der 
medizinischen Wirksamkeit korenbrandewijn mit Wa-
cholderbeeren: ein ideales Heilmittel für Lumbago (Rü-
ckenschmerzen) und ähnliche Beschwerden. Er verkauft 
seine Kreation unter dem Namen Genova.

 
Richard Drake erfindet ein Getränk namens Draque-
cito, benannt nach seinem Chef, dem Freibeuter Sir 
Francis Drake, auch genannt El Draque. Das Getränk 
enthält Zucker, Limetten, Aguardiente de Caña und 
eine einheimische Minzeart, die als hierba buena be-
kannt ist. Spanische Siedler in Kuba beginnen, Aguar-
diente de Caña aus Melasse zu brennen.

1618–1644	 Die britischen Truppen, die im Dreißigjährigen 
Krieg kämpfen, trinken sich mit Genever Mut an 
und bringen ihre Liebe zum Gin mit nach Hause. 
Gerade aus dem Exil in den Niederlanden zurückge-
kehrt, legen die Pilgerväter in Plymouth ab. Mit an 
Bord der Mayflower nehmen sie Brandy und Gin. 
 
Der holländische Auswanderer Pietr Blower bringt Zu-
ckerrohrsetzlinge und Destillierapparate aus Brasilien in 
die britische Kolonie Barbados und führt so die Rum-
produktion auf der Insel ein. Ein weiterer holländischer 
Auswanderer aus Brasilien, Benjamin da Costa, führt 
dieselbe Technik in der französischen Kolonie Marti-
nique ein.



24

1650–1664	A dmiral Robert Blake von der Royal Navy ersetzt die 
Bierrationen seiner Seeleute durch Brandy. Vizeadmiral 
William Penn (der spätere Gründer von Pennsylvania) 
erreicht Barbados und erobert Jamaika. Er befiehlt, 
dass der Flotte der einheimische Rum als Tagesration 
zugeteilt wird, wenn die Wein- und Biervorräte aufge-
braucht sind.

 
Britische Kolonisten in Neuengland erbauen in Boston 
die erste Rumbrennerei. Verwendet wird Melasse aus 
der Karibik. Holländische Kolonisten in der Kolonie 
Neu Amsterdam (später New York City) folgen schon 
bald ihrem Beispiel.

1675–1690	 Rum wird offizieller Bestandteil der Tagesrationen der 
britischen Royal Navy.

 
In der Heimat fördert Englands einziger holländischer 
Monarch, Wilhelm III. von Oranien (1650 – 1702), 
nach seiner Thronbesteigung den Import von Genever, 
beschränkt den Import französischen Brandys und un-
terstützt die Destillation von »gutem englischen Getrei-
de« für die Produktion von britischem Gin. Die London 
Guild of Distillers (Londoner Schnapsbrennergilde) 
wird aufgelöst und so der Ginbrennerei durch Amateu-
re freien Lauf gelassen. Bis 1690 sind Ginproduktion 
und Ginkonsum in London auf 2 270 000 Liter jähr-
lich gestiegen.

Cocktail-Geschichte 1650–1769
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1693	 Ein französischer Mönch namens Dom Perignon ruft 
aus: »Kommt schnell! Ich trinke Sterne!«, nachdem er 
den Champagner erfunden hat.

1712	 In London erhält der Provinzpfarrer Richard Stoughton 
ein königliches Patent auf seinen Kräuteraufguss auf Al-
koholbasis, den er Stoughton’s Elixier nennt. Es ist das 
zweite Heilmittelgemisch der Welt, das patentiert wird.

1730–1740	 Die tägliche Bierration der britischen Royal Navy 
von 4,5 Litern wird vollständig durch knapp 300 ml  
70 bis 85 %igen Rum ersetzt (entspricht 568 ml mit 
40 % Vol.). Vizeadmiral Edward Vernon (der wegen des 
wasserfesten Umhangs, den er auf Deck immer trug, 
den Spitznamen Old Grog trägt) erlässt den Befehl, 
dass die tägliche Rumration »jeden Tag im Verhältnis 
ein Viertelliter Wasser auf 300 ml Rum gemischt wer-
den … und die guten Ehemänner eine Extraration Li-
mettensaft und Zucker erhalten sollen.«

1758–1769	 Als George Washington zur Wahl ins House of Burges-
ses in Virginia antritt, teilt er mit potenziellen Wählern 
ein Fass Barbados-Rum. Washington wird außerdem 
durch die Familie Laird aus Scobeyville, New Jersey, 
mit Applejack bekannt gemacht, einem Apfelbrannt-
wein ähnlich dem Calvados.

 
Der Chemiker Joseph Black — der James Watt bei der 
Entwicklung der Dampfmaschine half — verbessert die 
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Destillation von schottischem Whisky, indem er die 
Temperatur am Sammlungspunkt stabilisiert. 

 
Die Schwestern Henriod aus Couvet in der Schweiz be-
werben ihr Absinth-Elixier in einer Zeitung in Neuchâ-
tel.

1771–1783	 Der schwedische Chemieprofessor Torbern Bergman 
entwickelt einen Karbonisierungsprozess, mit dem na-
türlich sprudelndes Quellwasser imitiert werden kann. 
Unabhängig davon entdeckt Joseph Priestley eine Me-
thode zum Versetzen von Wasser mit Kohlensäure, als 
er eine Schüssel mit Wasser über einem Bierfass in einer 
Brauerei in Leeds aufhängt. Jean Jacob Schweppe liest 
die Berichte über Bergmans und Priestleys Experimen-
te. Er verbessert die Methode und nennt sie das Genfer 
System.

 
Catherine und Thomas Hustler führen während der 
amerikanischen Revolution eine Taverne in Storm’s 
Bridge in New York und erfinden dem Schriftsteller 
James Fenimore Cooper zufolge dort den Cocktail.

 
Jacob Beam und Elijah Pepper erbauen Brennereien in 
Lexington, Kentucky. John Jameson gründet die Bow 
Street Distillery in Dublin, Irland.

 
Im Auftrag des russischen Zaren entwickelt Johann To-
bias Lowitz die Aktivkohlefiltration für die Vodkapro-
duktion.

Cocktail-Geschichte 1771–1798
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1786–1789	 Antonio Benedetto Carpano erfindet in Turin in Italien 
den Wermut, basierend auf einem Rezept des Klosters in 
seinem Heimatdorf.

 
Antoine Lavoisier identifiziert die Bestandteile von 
Ethylalkohol. 

1792–1794	 Major Daniel-Henri Dubied erwirbt ein Rezept für 
die Herstellung von Extrait d’Absinthe. Dr. Pierre 
Ordinaire brennt angeblich in der Schweiz einen 
Absinth. Abram-Louis Perrenoud schreibt sein Re-
zept für Absinth in ein Notizbuch. Und schließlich 
erwirbt Dubied im selben Jahr Perrenouds Rezept. 
Jean-Jacob Schweppe verlegt seine Sprudelfirma nach 
London.

 
Präsident George Washington initiiert den Militia Act 
von 1792, demzufolge die Bundespolizeichefs Verwei-
gerer der Whiskysteuer in Pennsylvania, Virginia, West 
Virginia, North und South Carolina vor Gericht zu 
laden haben. Die Whisky-Rebellion von 1794 erreicht 
ihren Höhepunkt, als 13 000 Milizionäre auf die steu-
erverweigernden Brenner in Pennsylvanias Allegheny 
Valley marschieren.

1795–1798	 König Carlos IV. von Spanien überträgt José María Gu-
adalupe Cuervo ein Stück Land und gewährt ihm die 
erste Konzession zur kommerziellen Herstellung von 
Mezcalwein (auch bekannt als Tequila).
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Der französische Naturforscher Nicolas-Théodore de 
Saussure definiert die chemische Formel von Alkohol 
als C2H5OH.

 
George Washington wird Whiskybrenner, als sein 
schottischer Farmleiter James Anderson ihn davon 
überzeugt, dass die Whiskeyproduktion eine ideale Er-
weiterung seiner Getreidemühlen sei. Es soll sein ge-
winnbringendstes Unternehmen werden.

1798–1807	 Im Limmer’s Hotel & Coffee House in der Conduit 
Street in London wird der John Collins von einem 
Oberkellner dieses Namens erfunden. (Später, als er mit 
Old Tom zubereitet wird, wird er in Tom Collins um-
benannt.)

 
Der neugewählte Präsident der Vereinigten Staaten, 
Thomas Jefferson, hebt Washingtons Whiskeysteuer 
auf.

 
Das Wort Cocktail erscheint im »Farmer’s Cabinet of 
Amherst«, New Hampshire, in der Ausgabe vom 28. 
April 1803 zum ersten Mal in gedruckter Form.

 
In der Mai-Ausgabe1806 des »The Balance, and Co-
lumbian Repository« in Hudson (New York) erscheint 
ein Artikel, in dem erwähnt wird, dass ein »Cocktail ein 
stimulierendes alkoholisches Getränk aus Spirituosen 
aller Art, Zucker, Wasser und Bitters ist. Er wird auch 
Bittered Sling genannt und soll ein exzellentes wahlpro-
pagandataktisches Getränk sein, da er das Herz stark 

Cocktail-Geschichte 1798–1822
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und kühn macht und zugleich den Kopf benebelt. Es 
heißt außerdem, es sei einem demokratischen Kandi-
daten von großem Nutzen: Denn jemand, der ein Glas 
davon geschluckt hat, schluckt auch alles andere.«

1807–1816	 Frederic Tudor verschifft kommerziell Eis von Boston, 
Massachusetts, nach Kuba. Die Cantineros in Havan-
na sind hocherfreut darüber und begünstigen so den 
Erfolg des Unternehmens. Königin Charlotte Johanna 
von Portugal erfindet den Batida und serviert ihn ihrem 
königlichen Hofstaat, der nach Napoleons Invasion der 
Iberischen Halbinsel vorübergehend in Rio de Janeiro, 
Brasilien, residiert. Sie kühlt die Mischung mit Ammo-
niak und Salz an der Außenseite des Glases.

 
Der britische Wissenschaftler Bartholomew Sykes er-
findet ein Hydrometer. Zwei Jahre später wird es von 
der britischen Regierung für das Messen des Alkoholge-
haltes von Spirituosen verwendet. Es wird bis 1980 in 
Gebrauch bleiben.

1820–1822	 Die Restaurant-Bar La Florida eröffnet als Bodega La 
Piña de Plata in Havanna, Kuba.

 
Autor Pierce Egan erfindet das Heißgetränk Tom & 
Jerry als Werbung für sein Buch desselben Namens.

	
	 Der Schriftsteller James Fenimore Cooper macht eine 

Figur namens Betty Flanagan zur Hauptfigur eines 
Romans, die er auf Catherine Hustler und ihren Erin-
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nerungen an die amerikanische Revolution begründet, 
einschließlich ihrer Erfindung des Cocktails. 

	 Der französische Chemiker Joseph Louis Gay-Lussac 
entwickelt die alkoholometrische Tabelle.

1824–1836	 Dr. Johann Gottlieb Benjamin Siegert erfindet den Bit-
terlikör Angostura.

 
Charles Derosne entwickelt eine Maschine zur Kohle-
filtration für die Zuckerherstellung. Robert Stein er-
hält zwei Patente auf seine Column-Still oder Conti-
nuous-Still. Aeneas Coffey erhält ein Patent auf seine 
Brennsäule, die Steins Entwurf von 1827 verbessert. 
Die ersten Gin-Paläste eröffnen in London. Autor 
Charles Dickens beschreibt sie in seinem Buch »Sket-
ches by Boz«.

 
Antoine Amedée Peychaud erfindet in seiner Apotheke 
in der Rue Royale in New Orleans Peychaud’s Bitters 
und den Cocktail Sazerac.

1838–1849	 Tennessee verabschiedet das erste Prohibitionsgesetz in 
der Geschichte der Vereinigten Staaten, durch das der 
Verkauf von alkoholischen Getränken in Tavernen und 
Läden eine Ordnungswidrigkeit darstellt.

 
Absinth wird den in Algerien kämpfenden französi-
schen Truppen, als Malariaprophylaxe verabreicht.

 

Cocktail-Geschichte 1824–1862


