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- sophie?
m Ich bin ein Wohl-

Wochenende, 30. April/1. Mai 2022 ﬁ

Igor Konstovuc uber

dle Welt der Drinks

ey, Bartender! Igor Koristovic ist einer

der Top-30-Barkeeper Deutschlands.

Der 30-Jahrige flhrt die Bar im Spitzen-
hotel Klosterhof in seiner Heimatstadt
Bayerisch Gmain. Derzeit steht er im Halb-
finale der ,World Class Competition 2022 —
praktisch der Weltmeisterschaft in seinem
Fach: Der Wettbewerb des Spirituosen-Gigan-
ten Diageo zeichnet jahrlich absolute Spitzen-
Barleute aus. Das internationale Finale findet
im Sommer in Sydney statt.

Herr Koristovic, erst einmal
gratulieren wir zum Erreichen
der Top 30! Das st eine tolle Leis-
tung.

Danke. Ja, ich
freu mich auch sehr, dass meine
Leidenschaft fir die Bar so gut
riberkommt. Ichlebe sie seit mei-
ner frithen Jugend.

Wieistdenn [hr Stil, Ihre Hand-
agen Ihre Bnrplnln~

(thi-
Le

ider. Bar ist fiir mich

le. Bei mir geht es
| chtel

nicht wild mif

sondern ich bin ein sog

Mixologe.
Echi? Ist das ein Fachbegriff?

So was gibt's?

Shaker

Klar. Wir kreieren
neue Drinks aus Leidenschaft

“und Begeisterung. Ich versuche

dabei, meinen Kunden an der Bar
mit quasi jedem Schluck ein und
desselben Getriinks einen neuen
Gaumenkick zu bieten. Ich orien-
tiere mich dabei, wie einige Spit-
zenkdche auch, an der Umami-
Idee aus Japan.

Das heift, eine moglichst grofe
Bandbreite  an  Geschmacks-
erlebnissen zu bieten. Wie bei Ih-
rem Drmy ~Mountain Refresh-
mtm“7 [ 4
Ja, das ist eine mei-
m:r beliebtesten Eigenkreatio-
nen. Tatsichlich die Nummer
eins bei uns an der Bar im Klos-
terhof. Das ist eine Rezeptur mit
hiesigem Whisky, Kaffeelikor
und selbst gemachter Mandari-
nenmarmelade. Das schmeckt
s{iB, bitter, aber auch sauer. Und
ich habe EiweiB mitverarbeitet,
was ans FrOhstcksei erinnert.
Ich wollte eine spannende Ge-
schmacksreise entwerfen, die alle
Uberraschen soll. Ich freu mich

dann auch immer dber die rollen- .

den Augen meiner Giste an der
Bar...

Stimmt s, dass Sie diesen
Drink extra fur den Wetthewerb
erfunden haben?

Ja, das war cine der
Aufgaben, unsere Krealivitit zu
beweisen. Es gibt noch andere
_Challenges wie etwa cine Reihe
Klassiker auf Zeit mixen und an-
dere Barperformances. Die Juro-
ren schauen einem bei der Arbeit
ganz genau auf die Finger. Und
auch ein gchx.lmcr Gourmet-Test
gehort dazu, wie beim Guide Mi-
chelin. Moglicherweise war der
Kritiker schon da. Oder er schaut
demndichst erst rein. Ich weill es
nicht.

Welche Drinks gehoren | [Ilr Sie
2t den absoluten Klassikern? Ha-
ben Sie da Favoriten?
CETEIIIE Mein absoluter Licb-
Mngiklamkcr ist der Mojito. Eine
ganz einfache Sache “eigentlich,
aber da I‘mnn man mit den fal-
"

schen Zutaten oder nur etwas zu
viel oder etwas zu wenig von die-
sem oder jenem eine ganze Men-
ge anrichten. Doch ein richtig gut
gemixter Mojito ist fiir mich Welt-
klasse! Und dann mag ich altbe-
kannte Sachen wie den Negroni,
dasist ein absoluter Klassiker un-
ter den Aperitiven — mit Campari
und Vermouth. Und auBerdem
habe ich vor einiger Zeit fiir mich
den Golden Cadillac wiederent-
deckt. Ein eher Kalorienlastiger
Cocktail mit Galliano Vanilla,
Creme de Cacao und Sahne. Der
L ?

en fiir uns
Barleute, cine Art Angstgegner.
Oder zumindest haben wir sie
eher mit Verachtung behandelt.
Es gab ja auch jahrelang eigent-
lich nichts Gescheites. Da hat
man zwei Sifte zusammenge-
schiittet, Eis rein und nen Stroh-
halm — und das war’s dann,

Da hat sich auch inzwischen

viel getan, oder?
mJaAdic ganze Gesell-

schaft fitter und erndhrungs-
bewusster geworden, das spiegelt
sich auch bei uns an der Bar wi-
der. Inzwischen gibt es sogar al-
koholfreien Gin oder Vodka, das
istrichtig toll, und man kann auch
hier sehr kreativ werden,

Umi was geht fiir Sie ganz und

ich zum Beispiel Uhclhdupl kei-
nen Sambuca mag. Da hab ich
mal zu viel von abgekriegl. In der
Jugend. Oder Anis schmeckt mir
tiberhaupt nicht, Alles auf Anis-
basis kann ich nicht trinken.
Aber der Kunde kriegt es trotz-
dem, wenn er es will?
[CETEEIIA Natarlich, wir berei-
ten alles zu, was verlangt wird.
Gibt es irgendwelche Grenzen,
absolute . Don'ts* an der Bar?
Eigentlich nur...
(tiberlegt) Was gar nicht geht, das
sind verwisserte Getriinke, wenn
schmack leidet. Das u.hl

mlh den Drink und killt den Ge-
schmack, Und cbenso darf bei

maund den Taste

doc

Igor Koristovic aus Bayerisch Gmain in Aktion. Derzelt misst er sich mit
den Besten aus dem deutschsprachigen Raum — normalerweise mixt
er im Hotel Klosterhof seiner Heimat alles, was der Gast begehrt. Nur

eines geht fur ihn gar nicht: ,Verwasserte Drinks".

die sich

bertnchen. Da darf nichts zu
scharfl oder zu viel sein, geht
immer ums Geschmackserlebnis,
ht ums Zudrdhnen (lachr).
Wie merkt man sich eigentlich
all die Rezepte?

Das ist einfach
Ubungssache. Aber das geht.
Und Jetzt eine Gewissensfrage:

veschiittelt oder gerilhr:

imuﬂ('/ll) Beides hatan

der Bar natbrlich seine absolute

Berechtigung. Verwende ich etwa

Sifte oder Sirups oder andere
i

cher schlecht vermischen, dann
muss ich den Shaker nchmen, weil
sich sonst keine Geschmacksver-
bindung mit dem Alkohol ergibt
Aber bei dem berihmiten James-
Bond- Mm/uu
Da st es eigentlich
Quatsch, I)ul rihrt man, das Inngl
vollig, denn alle Zutaten vermi-
schen sich da recht leicht, und der
Drink bleibt schon klar, Wobei
Bond ja auch eigentlich gar keinen
Dry Martini oder Vodka Martini
trinkt..
y

F: Hotel Klosterhot/Stand!

Sondern?
Eine Vesper!

Alsotatsichlichso, wieder Drink
im Film ,Casino Royale* von Da:
niel Craig fiir seine Angebetete Eva
Green alias Vesper Lynd gemixt
wird?
Genau! Das Rezept
dazu hat lan Fleming, der Schrift-
steller und Erfinder von James
Bond, allerdings schon 1953 fir sei-
nen ersten 007-Roman erfunden —
eben [tr Cavino Royale. Insgesamt
hat Fleming 14 Bucher Gber den
MI6-Geheimagenten geschrieben

schuttelt — oder
h lieber geriihrt?

2 Mein
Liebling
unter den
Klassikern?
Mojito —
einfach
klasse! €

> Mythos Martini: Bond-Klassiker

Vesper, oft auch The Vesper, ist ein Cocktail aus drei
Teilen Gordon’s Gin, einem Teil Wodka, einem halben
Teil Kina Lillet. Es handelt sich um eine Variante des
Martinis, der wegen des Kina Lillet leicht bitter mun-
det. Autor lan Fleming erfand den Cocktail fir seine
Romanfigur. Spater benennt James Bond den Drink
nach einer Frau namens Vesper Lynd, in die er sich ver-
liebt hat. Seit 2011 wird der Cocktail in der Liste der

Offizielien 1BA-Cocktails
der International Barten-
ders Association unter
den .Contemporary Clas-
sics® gefuhrt. Die Zutaten
werden auf Eis geschut:
telt und dann (ohne Eis) In
eine vorgekuhite Cocktail
schale geseiht, dekoriert
mit einer dunnen Spirale
aus Zitronenschale. Der
Drink wird oft gerthrt und
nicht geschuttelt, damit
er klar bleibt.

Dann haben wir also hier noch
nebenbei mit einem Bar-Mythos
aufgerdumi?

Ja, genau.

Na, dann mal Prost! Und alles
Gute fiirs Halbfinale am Wochen-
ende!

Danke! Brauch ich
auch - die Konkurrenz ist hoch-
rangig! OLIVER MENNER

Fotos: Hotel Klostermof, MGM,

PS: Bis nach Sydney ist es noch
ein langer Weg — wenn Koristovic
das Halbfinale besteht, dann tre-
tenam 13.und 14. Junierstmal die
Top-10-Bartender aus  Oster-
reich, der Schweiz und Deutsch-
land gegeneinander an. Die Ge-
winner der drei Lander reisen im
Herbst zur internationalen Kon-
kurrenz nach Australien



