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  Die Herkunft des Gins

Da Alkohol früher zunächst zur Herstellung von Medizin destilliert wurde, findet auch die Herstellung von Gin in diesem Anwendungsbereich seinen Ursprung. Das Destillieren war anfänglich eine antike Kunst, die im 12. Jahrhundert ihren Weg nach Europa fand. Die Destillation ist dabei eigentlich ein chemisches Verfahren, welches zur Trennung flüssiger Gemische genutzt wird. 
Damals wurden dem Alkohol diverse Kräuter untergemischt, die zur Genesung beitragen sollten. Somit fand irgendwann auch eine Grundzutat, die zur Herstellung von Gin benötigt wird, ihren Weg in das Gemisch - der Wachholder. Die dadurch entstandenen Wachholderdestillate wurden ursprünglich zu Zeiten der großen Pest im 14. Jahrhundert zur Heilung von Erkrankten eingesetzt. Wachholder und seinen ätherischen Ölen wird noch immer eine heilende Wirkung nachgesagt, da sie verdauungsfördernd und antibakteriell wirken.
Als Erfinder des Gins, wie wir ihn heute kennen, gilt der holländische Arzt Franciscus Sylvius de la Boe. Er stellte einen Wachholderschnaps her, den er „Genever“ nannte. „Genever“ ist das holländische Wort für Wachholder. Ab dem 16. Jahrhundert wurden die Destillate immer weniger als Medizin, dafür aber immer öfter als Genussmittel konsumiert. In dieser Zeit wurde auch zum ersten Mal aus Getreide Alkohol gewonnen, was nach wie vor einen absoluten Meilenstein kennzeichnet. Neben Gin entstanden somit immer mehr ländertypische Spirituosen, wie Cognac, Whisky oder Wodka. 
Während des Dreißigjährigen Krieges sollen sich die niederländischen Soldaten mit Genever Mut für die Schlacht angetrunken haben. Da die Niederlande und England Verbündete waren dauerte es nicht lang, bis der Genever auch die englischen Soldaten in seinen Bann zog. Diese brachten das Getränk mit in ihre Heimat, wo es schnell an Beliebtheit gewann und von den Engländern kopiert wurde. Da der Name Genever irgendwann zu lang wurde, kam schnell die angelsächsische Abkürzung „Gin“ für das Destillat ins Spiel, die sich bis heute gehalten hat. 
Das Getränk gewann weiter an Beliebtheit und war dazu noch dank der Reduktion von Steuern und Abgaben sehr günstig, was jedoch auch einen starken Qualitätsverlust nach sich zog. In England wuchsen die Armenviertel, Gin wurde in Massen konsumiert und es gab einen regelrechten Boom im Handel. Der Staat versuchte jahrelang erfolglos den Konsum durch diverse Steuererhöhungen einzudämmen, bis eine schlechte Ernte und weitere Steuererhöhungen Mitte des 18. Jahrhunderts endlich die gewünschte Wirkung zeigten. 
Mitte des 19. Jahrhunderts wurde eine Senkung der Ausfuhrzölle bewirkt, was dem Gin den Weg in den Weltmarkt ebnete. Im Laufe der Jahre entstanden nun immer mehr Sorten von Gin in den verschiedensten Geschmacksrichtungen. Mit den Sorten entstanden auch die heute sehr beliebten Gin Cocktails. Das heute wohl beliebteste Gin-Getränk entstand beispielsweise dadurch, dass ein Offizier sein bitteres Tonic, was zur Heilung von Malaria eingesetzt wurde, aufpeppen wollte - somit war der Gin Tonic geboren. Mittlerweile gibt es etwa 5000 verschiedene Sorten Gin.
Die Herstellung von Gin

Gin besteht im Wesentlichen aus zwei Zutaten: neutralem Alkohol, wie Wodka oder Korn, und Wachholderbeeren. Für die geschmacklichen Unterschiede und die Vielzahl von Sorten sorgen die sogenannten Botanicals. 
Die Herstellung von Gin lässt sich in vier Phasen unterteilen:
1. Mazeration
In der Mazeration werden die Gewürze im Alkohol eingelegt. Der Alkohol entzieht in dieser Phase den Botanicals die Farb- und Aromastoffe. Da der Grundalkohol bei der Herstellung immer extra hinzugefügt werden muss, ist Gin ein Geist.
2. Destillation
Während der Destillation erfolgt die Trennung von Alkohol und Wasser. Dank des niedrigen Siedepunktes von Alkohol steigen bei der Erhitzung des Gemisches die aromatisierten Dämpfe nach oben in der Brennblase. Von dort aus wird der Dampf in eine gekühlte Spirale geleitet. Dieser kondensiert und verflüssigt sich anschließend. Das Ergebnis dieses Prozederes ist ein Gin mit einem Alkoholgehalt von 96%. Das Erhitzen der Flüssigkeit kann auf verschiedene Arten erfolgen - klassisch mit Feuer, meist jedoch elektrisch oder mit Gas.
3. Lagerung
Theoretisch müsste Gin gar nicht gelagert werden, trotz dessen tun es die meisten Brenner. Besonders wichtig für die Lagerung ist das Behältnis: Es sollte ein Gefäß sein, das möglichst keine Aromastoffe an das Destillat abgibt. Hierfür eignen sich Stahltanks oder Glasballons am besten. Es gibt aber auch Ginsorten, die des Geschmacks wegen extra in Holzfässern gelagert werden, die sogenannten „Reserve-Gins“.
4. Abfüllung
Bevor der Gin abgefüllt werden kann, muss er erstmal auf Trinkstärke herabgesetzt werden. Dies geschieht, indem er mit Wasser verdünnt wird. Hierbei ist die Wahl des richtigen Wassers entscheidend - es darf nicht zu kalkhaltig sein, da der Gin sonst kratzig schmeckt. Den genauen Alkoholgehalt legen die Brenner individuell fest. Dieser befindet sich je nach Sorte zwischen 37 und 57 Prozent.
Ginsorten

Die Anzahl der verschiedenen Ginsorten ist enorm. Die Sorten richten sich nach einer Art Reinheitsgebot. Dieses Reinheitsgebot ist eine bestimmte Art und Weise, wie das Destillat hergestellt wird. Gemäß der EU-Spirituosenverordnung wird Gin als „Spirituose mit Wachholdergeschmack, welche durch die Aromatisierung von Ethylalkohol aus landwirtschaftlicher Herstellung gewonnen wird“ beschrieben. 
Wie schon im vorherigen Kapitel erwähnt, besteht Gin im Kern aus zwei Zutaten: neutralem Alkohol und Wachholderbeeren. Für das besondere Etwas sorgt eine dritte Zutat: Botanicals. 
Diese lassen sich in fünf Gruppen unterteilen:
Zum einen gibt es florale Gins - hierunter zählen Sorten, denen Pflanzen wie Holunder oder Hibiskus untergemischt wurden. 
Des Weiteren gibt es Gins mit Zitrusnote. Diese entstehen, wenn dem Destillat Schalen verschiedener Zitrusfrüchte beigemischt werden. 
Die dritte Gruppe bilden die sogenannten „crispen Gins“. Hierunter fallen Sorten, die Gewürze mit starkem Geschmack enthalten, wie Pfeffer oder Kardamom. 
Die beiden letzten Gruppen bilden die wachholderbetonten Gins, bei denen der Wachholdergeschmack im Vordergrund steht und die würzigen Gins, welche mit mediterranen oder Gartenkräutern versetzt werden.
Neben den Botanicals lässt sich auch Gin an sich in zwei Gruppen unterteilen: die offiziellen und die inoffiziellen Sorten. Zu den offiziellen Sorten zählen alle Gins, deren Herstellung durch offizielle Vorgaben geregelt ist. Inoffizielle Sorten hingegen unterliegen keinen gesetzlichen Vorgaben.
Zu den offiziellen Sorten gehören die beiden beliebtesten Gins: der Dry Gin und der London Dry Gin. Beide zeichnen sich durch eine starke Wachholdernote aus. Bei Dry Gin werden diverse Botanicals, wie Zitrusfrüchte untergemischt. Verboten ist hingegeben die Zugabe von Zucker oder Zuckerzusätzen.                                                                                                       Weitere offizielle Sorten sind Destilled Gins, diese sind mindestens zweimal destilliert und Sloe Gins, welche eher einem Likör als einem Gin gleichen, da diese eher süßlich-fruchtig schmecken. Die wichtigste Zutat hierbei ist Schlehen. Auch die geographischen Sorten sind offiziell. In diese Kategorie fallen alle Sorten, die nur an einem bestimmten Ort gebrannt werden dürfen, wie z.B. Plymouth Gin.
Zu den Vertretern der inoffiziellen Sorten gehört der Old Tom Gin. Dieser wird auf Grund seines eher süßen Geschmacks gern für die Zubereitung von Cocktails verwendet. Auch Reserve Gins fallen in diese Kategorie. Diese Sorten werden in Holzfässern gelagert, was dazu führt, dass sich ihre Farbe goldgelb bis braun verfärbt. Weitere inoffizielle Sorten sind Cream Gins, denen Zucker und Sahne beigemischt wird, New Western Dry Gin und Compound Gin. Letztere sind eher günstig, da hierfür die Botanicals nur im Alkohol eingelegt werden.
Gin selbst herstellen

Grundsätzlich lässt sich Gin sehr einfach zu Hause herstellen, da hierfür nur wenige Zutaten benötigt werden. Sie benötigen neutralen Alkohol in Form von Korn oder Wodka, Wachholder und Botanicals nach Wahl. Bei der Auswahl der Botanicals kommt es ganz darauf an, was Ihnen beliebt und welcher Geschmack damit erreicht werden soll. Üblicherweise werden hierbei vier bis zehn verschiedene verwendet. Seien Sie hier ruhig experimentierfreudig und probieren Sie aus, welche Zutaten am Ende einen runden Geschmack abgeben. Ebenso wichtig ist die Wahl des Alkohols - dieser sollte aus landwirtschaftlichen Produkten stammen.
Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, nehmen Sie sich ein Glasbehältnis Ihrer Wahl und spülen dieses einmal heiß aus. In dieses Gefäß kommt gleich die Gin-Mischung. Das Ausspülen ist wichtig, da Sie somit Geschmacksverfälschungen vermeiden. Nun geben Sie Ihren neutralen Alkohol und die Wachholderbeeren in das Gefäß, verschließen es und lassen die Mischung für 24 Stunden an einem lichtgeschützten Ort ziehen. Anschließend geben Sie Ihre Botanicals nach Wahl hinzu und lassen die Mischung weitere 12 Stunden ziehen. Wichtig ist, dass Sie den Gin zwischendurch ab und zu durchrühren. Probieren Sie die Mischung zwischendurch, um gegebenenfalls geschmackliche Unstimmigkeiten ausgleichen zu können, indem Sie weitere Botanicals hinzufügen. Zum Schluss geben Sie die Mischung durch ein Sieb oder einen Kaffeefilter, füllen sie wieder in die Flasche und lassen Ihren Gin mindestens eine Woche stehen, damit er seinen vollen Geschmack entfalten kann.
Guten Gin erkennen

Bevor es an die Rezepte geht, stellt sich noch eine wichtige Frage: Woran erkennen Sie denn überhaupt, ob der Gin, den Sie gekauft haben, wirklich gut ist? Hierfür gibt es leider keinen eindeutigen Guide, aber dennoch ein paar Tipps, die Ihnen den Kauf erleichtern werden.
Ein guter Gin darf nicht kratzig im Mund sein und auch nicht seifig schmecken. Er sollte in sich stimmig sein und einfach „rund“ schmecken. Hochwertige Sorten haben meist auch einen etwas höheren Alkoholgehalt, hier liegt der Richtwert bei 40% aufwärts. Aber Vorsicht: Nur weil ein Gin teuer ist, heißt es noch nicht, dass dieser auch gut ist! Außerdem sollte der Geschmack generell eher intensiv sein. Ein weiterer Punkt, der für ein hochwertiges Produkt spricht, ist die Empfehlung von Gin-Kennern. 
Nehmen Sie sich beim Kauf unbedingt Zeit und informieren Sie sich über Herstellung und Herkunft des Gins, diese Faktoren sagen ebenfalls eine Menge über die Qualität aus. Und zu guter Letzt sollte der Gin vor allem eins tun: Ihnen schmecken! Denn ist dies nicht der Fall, kann das beispielsweise auf minderwertige Zutaten hinweisen.
Da Sie nun bestens über Sorten, Zutaten, Herstellung und Herkunft informiert sind, steht der Wahl des richtigen Getränks nichts mehr im Wege. Dieses Buch bietet Ihnen die Möglichkeit ganz neue Gin-Kombinationen kennenzulernen und auszuprobieren. Lassen Sie sich nicht von anfänglich eigenwilligen Kreationen abschrecken und seien Sie offen für Neues. Doch alles nach und nach. Da es sich hierbei immer noch um hochprozentige Getränke handelt, ist auch dieser Spaß mit Vorsicht zu genießen.  
Lassen Sie sich (g)inspirieren und entdecken Sie Ihren neuen Lieblingscocktail!
Klassische Gin Cocktails
1. Gin Tonic

[image: Ein Glas mit gelblicher Flüssigkeit, Zitronenscheiben und Minzblättern gefüllt, daneben frische Zitronenscheiben.]Zutaten für 1 Portion: 
	4 cl Gin            
	120 ml Tonic Water
	1 Zweig Minze
	Etwas Salatgurke
	Eiswürfel 

Zubereitungszeit: 5 Minuten 
Zubereitung:
	Zunächst die Salatgurke waschen und einige Scheiben abschneiden.
	Den Gin in ein Ginglas füllen und anschließend mit Eiswürfeln auffüllen.
	Die Salatgurkenscheiben mit in das Glas geben.
	Den Cocktail mit dem Tonic Water aufgießen und mit Minze garnieren.


2. Dirty Martini

[image: Ein klassisches Margarita-Glas mit grünlich-transparentem Cocktail, garniert mit einer Limettenscheibe am Rand.]Zutaten für 1 Portion: 
	5 cl Gin
	1 cl trockener Vermouth
	1 grüne Olive 
	1 Zitronenzeste
	Eiswürfel 


Zubereitungszeit: 5 Minuten 
Zubereitung:
	Vermouth, Gin und die Eiswürfel in ein Glas geben und alles gut verrühren.
	Den Cocktail in ein Martiniglas abseihen. Achten Sie dabei darauf, dass Sie die Eiswürfel nicht mit in das Martiniglas geben.
	Stecken Sie die Olive auf einen Holzspieß und legen Sie diesen in das Martiniglas.
	Garnieren Sie das Glas mit der Zitronenzeste.

3. Gimlet

Zutaten für 1 Portion: 
	6 cl Gin
	1 cl Limettensaft
	4 cl Lime Juice
	Eiswürfel 

Zubereitungszeit: 5 Minuten 
Zubereitung:
	Limettensaft, Lime Juice und Gin in einen Cocktailshaker geben.
	Anschließend Eiswürfel in den Shaker geben.
	Schütteln Sie den Cocktail für ca. 15 Sekunden, bis der Shaker leicht beschlagen ist.
	Seihen Sie den Cocktail in einen Martinikelch ab.
	Servieren Sie den Gimlet ohne Dekoration.


4. Gin Old Fashioned

Zutaten für 1 Portion: 
	6 cl Gin
	1 Spritzer Angustora Bitters
	5 cl Soda
	1 TL Zucker
	1 Stück Orange
	Eiswürfel 

Zubereitungszeit: 5 Minuten 
Zubereitung:
	Zucker zusammen mit 3 cl Soda in ein Old Fashioned Glas geben.
	Angustora Bitters und den Gin hinzufügen.
	Die Orange hinzufügen.
	Eiswürfel nach Wahl in das Glas geben.
	Zum Schluss das restliche Soda hinzufügen und servieren.

5. Gin Sour

Zutaten für 1 Portion: 
	5 cl London Dry Gin
	2 cl Zuckersirup
	3 cl frischer Zitronensaft
	10 cl Soda
	1 Zitronenzeste
	Eiswürfel 

Zubereitungszeit: 5 Minuten 
Zubereitung:
	Wenn Sie frischen Zitronensaft verwenden wollen, spülen Sie eine Zitrone heiß ab und rollen sie diese kurz auf dem Tisch. Dadurch löst sich der Saft besser. 
	Geben Sie den Gin, Zitronensaft, Eiswürfel und Zuckersirup in einen Cocktailshaker.
	Schütteln Sie den Cocktail für ca. 10-15 Sekunden.
	Nehmen Sie einen Tumbler und seihen sie den Cocktail in diesen ab.
	Falls Ihnen der Cocktail zu stark sein sollte, können Sie ihn mit etwas Soda auffüllen.
	Garnieren Sie den Gin Sour mit einer Zitronenzeste.

6. Negroni

Zutaten für 1 Portion: 
	3 cl Gin 
	3 cl roter Wermut
	3 cl Campari
	1 Orangenzeste
	Eiswürfel 

Zubereitungszeit: 5 Minuten 
Zubereitung:
	Wermut, Gin, Campari und Eiswürfel in ein Rührglas geben.
	Rühren Sie den Cocktail ca. 30 Sekunden.
	Seihen Sie den Negroni anschließend in einen Tumbler ab. Achten Sie darauf, dass keine Eiswürfel mit in das Glas gelangen.
	Garnieren Sie den Cocktail mit einer Orangenzeste.
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