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Modernes Leben

Auf den Gin-Hype folgt der Tonic-Trend
Stil Der einst ordinäre Gin Tonic wird zum Luxus-Kult: Jetzt erfinden Kleinhersteller Tonics in immer erstaunlicheren Geschmacksrichtungen

VON SEBASTIAN RICHLY

München/Friedberg Fruchtig oder
mit Kräuternote, mit oder ohne
Gurke, vielleicht sogar mit Ingwer-
Bier gemischt? Die Geschmäcker
beim Gin und seinen Longdrink-
Variationen sind verschieden. Mitt-
lerweile gibt es auch bei den Misch-
getränken eine große Auswahl –
dem neuen Trend auf der Spur.

Klub-Inhaber Alexander
Schwarz sitzt auf einem Barhocker
im Münchner Couch Club. Im Regal
hinter ihm stehen über 140 Flaschen
Gin. Jeder hat seinen eigenen Ge-
schmack. Seit vier Jahren betreibt
der 45-Jährige die Bar, die sich auf
Gin spezialisiert hat: „Der Trend
hat vor sechs Jahren begonnen“,
sagt Schwarz, während die ersten
Gäste bestellen. Der teuerste Gin
Tonic kostet bei ihm 24,50 Euro.

„Die Leute wissen heute meist,
was sie wollen. Die meisten haben
Gin-Vorwissen.“ Das mache die Ar-
beit für den Barkeeper spannend,
aber auch beratungsintensiv. Dabei
gilt laut Schwarz: Nicht nur der
richtige Gin macht den Genuss aus –
sechs verschiedene Tonics warten
im Couch Club auf die Gäste. Mitt-
lerweile hat sich auch bei den häufig
als Beigetränk verschmähten Limo-

naden eine regelrechte Revolution
Bahn gebrochen.

Kleine regionale Hersteller wie
Aqua Monaco haben sich auf die
sogenannten „Filler“ spezialisiert.
Das Besondere bei dem Münchner
Unternehmen: Die sorgsam kre-
ierten Mischgetränke sind auf der
hauseigenen Mineralwasserbasis
hergestellt. Woher kommt der neue
Tonic-Trend?: „Das hängt mit dem
Food-Trend zusammen“ sagt
Aqua-Monaco-Geschäftsführer
Timo Thurner. „Die Menschen
achten mehr auf Lebensmittel. Die
Leute beschäftigen sich mehr damit,
sie möchten bewusst genießen.“ So
auch beim Gin und den Tonic-Li-
monaden. „Es gibt immer mehr
Bars, die sich auf Gin spezialisiert
haben, das Angebot wurde immer
komplexer“, sagt Thurner. „Um
den Kunden gerecht zu werden,
musste sich auch bei den Mischge-
tränken etwas verändern.“

Seit 2011  gibt es Aqua Mona-
co. Los ging es mit Mineralwasser,
doch schon bald erreichte der
Tonic-Trend das junge Unter-
nehmen. Der neueste Schrei ist die
Geschmackssorte Green Monaco.
Das erste Bio Tonic Water auf
Kräuterbasis. Es ist komplett frei
vom Bitterstoff Chinin. Der Ge-

schmack kommt stattdessen aus der
Enzianwurzel. Insgesamt bietet
Aqua Monaco neun Longdrink-Li-
monaden an.

Ein Ende des Trends ist nicht in
Sicht: „Wir probieren ständig neue
Kreationen aus“, sagt Thurner.
„Das macht natürlich viel Spaß.“
Obwohl Aqua Monaco sogar bis
nach Belgien verkauft wird, geht der

Großteil der Trend-Limonaden
nach München und Umgebung.

So auch nach Friedberg. Dort
bietet David Gregor-Altmann in
seinem Geschäft Regioware nicht
nur die Tonics made in München
an, sondern auch anderer Kleinher-
steller aus Deutschland. Er erklärt
den neuen Tonic-Trend so: „Gin
eignet sich hervorragend zum Mi-

schen. Man kann in die fruchtige
oder in die Kräuterrichtung gehen.“
Entscheidend sei, für jeden Gin das
entsprechende Tonic Water zu fin-
den: „Je mehr Zuckergehalt das
Mischgetränk hat, desto mehr wird
der Geschmack vernebelt“, sagt
Gregor-Altmann. Er bietet vom ex-
trem trockenen Tonic Water mit
wenig Zucker über Kräuterlimona-
den bis hin zur Mischung mit Gur-
kengeschmack fast alles an. Die
Kunden reagieren überrascht: „Vie-

le wissen nicht, dass es eine solche
Vielfalt gibt. Wer einen guten Gin
liebt, sollte sich auch um ein passen-
des Mischgetränk kümmern.“

Laut Gregor-Altmann profitieren
von dem neuen Trend nicht nur die
Kunden, sondern auch Barkeeper
bei der Suche nach neuen Cocktail-
Rezepten: „Durch diese neue Viel-
falt kann man noch mehr Ge-
schmack aus dem Gin rauskitzeln,
das ist die Kunst.“ Allgemein gilt: Je
trockener ein Gin, desto mehr Aro-
ma sollte der Tonic-Filler haben.
Der Trend birgt aber auch Ge-

schmacksrisiken: „Nicht jede Limo-
nade passt zu jedem Gin“, sagt
Gregor-Altmann. „Zuckergehalt,
Mischverhältnis, es gibt vieles zu
beachten. Gerade bei teuren Er-
zeugnissen sollte man aufpassen,
welches Tonic Water man verwen-
det.“ Gerade bei einem teuren Gin
würde ein zu intensives Tonic Wa-
ter den Geschmack überdecken.

„Guter Gin muss nicht teuer
sein“, sagt Alexander Schwarz vom
Münchner Couch Club. Manche
Marken würden überteuerte Pro-
dukte anbieten, nur weil das gerade
im Trend liegt. „Die Qualität muss
den Preis rechtfertigen.“ Wer noch
seinen persönlichen Gin-Tonic-Fa-
voriten sucht, für den gibt es im
Couch Club ein besonderes Ange-
bot. Beim Gin-Tasting können bis
zu 100 verschiedene Sorten plus un-
terschiedliche Tonics getestet wer-
den. „Da sind Studenten, aber auch
Gäste über 50 dabei. Die Bandbreite
ist sehr groß“, sagt Schwarz.

Währenddessen wandert der
nächste Gin Tonic über den Tresen.
Eiswürfel und Gurkenscheiben, ser-
viert in einem runden hohen Glas
ohne Strohhalm. Das Kult-Getränk
sah vor ein paar Jahren noch anders
aus. Mittlerweile schmeckt es auch
schon wieder anders.

Neuer Trend: In seinem Geschäft in Friedberg bietet David Gregor-Altmann nicht nur
Gin regionaler Brennereien an, sondern auch ungewöhnliche Tonic Water. Foto: Richly

In Münchner In-Klubs geht
ein Luxus-Gin-Tonic für
24,50 Euro über den Tresen
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Tipps & Tricks fürs Leben

Wir haben es ausprobiert. Und
es funktioniert tatsächlich:

Mit einfachen Tricks lassen sich Ba-
nanen und Äpfel um einiges länger
frisch halten. Wir kennen das: Eine
schöne Obstschale mit vielen Früch-
ten sieht schön auf dem Tisch aus.
Aber oft werden darin die Bananen
schneller braun und die Äpfel
schneller runzlig, als wir ehrlicher-
weise zum gesunden Snack greifen.

Das hat vor allem einen Grund:
Sowohl Äpfel als auch Bananen sind
nachreifende Früchte und atmen
beim Nachreifen ein Gas mit dem
natürlichen Reifehormon Ethylen
aus. Und dieses Gas lässt nicht nur
die Oberfläche von Bananen und
Äpfeln schneller reifen, sondern
noch dazu auch die umliegenden
Früchte schneller altern. Und liegen
Bananen und Äpfel beieinander, ste-
cken sie sich dabei auch noch gegen-
seitig an und reifen noch schneller.
Dagegen hilft nicht nur, wenn man
Äpfel und Bananen getrennt lagert.
Zwei Lifehack-Tipps halten beide
zusätzlich frisch. Äpfel kommen in
eine Plastiktüte, in die wir kleine
Löcher pieksen: So gären sie nicht
und zugleich verdrängt das ausgeat-
mete Ethylen den Reifebeschleuni-
ger Sauerstoff aus der Tüte. Am
besten ab in den Kühlschrank.

Bananen atmen Ethylen vor allem
am Stil aus: Wir wickeln durch die
Zwischenräume der Staude und um
die Stile Küchenplastikfolie, verkle-
ben alles luftdicht mit Tesafilm. Die
Bananen bleiben jetzt länger gelb.
Aber nicht in den Kühlschrank!
Sonst werden sie doch braun. (pom)

So bleiben
Bananen
und Äpfel

länger frisch

Tesafilm, Küchenfolie und ein Beutel mit
Löchern – und Obst bleibt schön. Foto: Pohl

ner in Sachen Carbonara. Er weist
darauf hin, dass die Carbonara eine
enge Verwandte der Pasta alla Gri-
cia sowie der Amatriciana sei. Die
römische Gricia (von grigia, die
graue) entspricht einer Art gepfef-
ferter Carbonara mit Schweine-
speck (Guanciale) ohne Ei, früher
ein beliebtes Mahl bei Schafshirten
auf Wanderschaft. „Die Amatricia-
na entstand, als ein Koch aus dem
Städtchen Amatrice Tomaten zum
Gricia-Rezept hinzufügte“, sagt
Mariola.

Vor allem vor der Zubereitung
der Carbonara sind einige Glaubens-
fragen zu beantworten, ohne dabei
dem französischen Frevel anheim-
fallen zu müssen. Die Art der Pasta
will gewählt sein, denkbar sind Spa-
ghetti ebenso wie Rigatoni oder
Mezze Maniche. Auf die Beigabe
von Sahne stehen zumindest in Ita-
lien gefühlt hohe Haftstrafen. Ob

der Schweinespeck mit ein wenig
Weißwein abzuschrecken ist, Zwie-
beln oder gar Knoblauch zum An-
braten zulässig sind, darf von Fall zu
Fall entschieden werden.

Max Mariola schreckt mit Weiß-
wein ab, nachdem er den Schweine-
speck zusammen mit einigen Zwie-
belringen angebraten hat. Für zwei
Personen wählt Mariola ein ganzes
Ei sowie ein Eigelb, das in einer
Schüssel mit dem Schneebesen zu
schlagen und anschließend mit einer
Mischung aus reichlich frisch gerie-
benem Parmesan und Pecorino zu
einer Creme zu vermischen ist. Die
al dente gekochten Spaghetti wälzt
er zunächst in der Pfanne mit dem
gebratenen Speck, bevor er das Ge-
misch in die Schüssel mit dem Ei
gibt. Niemals Sahne, aber ein wenig
aufbewahrtes Nudelwasser können
zur Verfeinerung der Creme dienen.

„Buon appetito“, sagt Mariola
und gesteht, dass Italien nicht nur
über 60 Millionen Fußballtrainer,
sondern über ebenso viele Köche
verfügt. Der Variantenreichtum der
Zubereitungen spreche für die Le-
bendigkeit einer Küche, sagt er.
Aber natürlich gibt es Grenzen, die
niemals zu überschreiten sind. Wo
der Mann das Kochen gelernt hat?
„Ist doch klar, bei meiner Mamma“,
sagt er. Über deren Weisheit in der
Küche geht bekanntlich nichts, zu-
mindest in Italien.

Entstehung dieses Klassikers der rö-
mischen Küche gibt es selbstver-
ständlich verschiedene Legenden.

Am meisten verbreitet ist die Va-
riante, dass die Köhler (Carbonaio)
in der Gegend um Rom und bis in
die Bergregion Abruzzen hinein nur
wenige und gut haltbare Lebensmit-
tel bei ihren tagelangen Exkursio-
nen in Berg und Wald mitnehmen
konnten, etwa Eier und Schafskäse
(Pecorino). Nachdem sie ihre Koh-
lenmeiler zur Gewinnung von Holz-
kohle errichtet und entzündet hat-
ten, genehmigte sich der Köhler
nicht selten einen Teller Pasta „Ca-
cio e Uova“. Der Beruf des Köhlers
(Carbonaio) und später auch die Zu-
gabe von grob gemahlenem schwar-
zen Pfeffer als symbolischem Koh-
lenstaub verhalfen der Carbonara zu
ihrem Namen.

„Mit der regionalen Küche
scherzt man nicht“, sagt mit einem
Lächeln der römische Fernsehkoch
Max Mariola, zweifellos ein Kön-

köche könnten nach dieser Methode
das erwünschte Ergebnis in der Kü-
che erzielen, sondern jedermann.
Wer sonst konnte auf diesen abwe-
gigen Gedanken kommen, möchte
man mit italienisch geformtem Kü-
chenchauvinismus entgegnen.

Dabei sollen ausgerechnet US-
Bürger eine entscheidende Rolle bei
der ursprünglichen Entstehung der
echt italienischen Carbonara ge-
spielt haben, die heute als die Spe-
zialität der italienischen Hauptstadt
schlechthin gilt. Beim Einmarsch
der US-Truppen 1944 in Rom
brachten die Amis nicht nur die
Freiheit von der Nazibesetzung,
sondern führten bei den Römern
auch den als Bacon bekannten Speck
ein. Die Carbonara wurde so um
eine schmackhafte Komponente rei-
cher, denn bis dahin war sie ein eher
rudimentäres Mahl, in erster Linie
aus frischer Pasta, gereiftem Schafs-
käse (im römischen Volksmund Ca-
cio) und Eiern (Uova). Über die

ler“ fest: Einer der schwersten da-
von die – auch bei deutschen Kanti-
nen- und Hobbyköchen beliebte –
Beigabe von Sahne. Die angesehene
Zeitung fragte, „wie man in 47 Se-
kunden einen Mythos der italieni-
schen Küche vernichten“ könne. So
lange dauerte der französische Spot,
der 1,3 Millionen Mal im Internet
geklickt wurde. Und für die Mailän-
der Zeitung Corriere della Sera be-
deutete die Zubereitung nichts we-
niger als den „Tod der Carbonara“.

Auch in Frankreich beschäftigte
sich die Presse mit dem Delikt. Le
Parisien formulierte vorsichtig vom
„Carbonara-Gate“. Die Amerika-
ner, wer sonst, wollten in der Reihe
von kulinarischen Missgriffen einen
neuen Trend erkannt haben. Die
„One-Pot-Pasta“, also die zusam-
men mit den Zutaten in einen Topf
geworfenen Nudeln, begründeten
nichts weniger als eine „Revoluti-
on“, befand der Gastro-Kritiker des
New Yorker. Nicht nur Spitzen-

VON JULIUS MÜLLER-MEININGEN

Rom Man wusste ja, dass Italiener
und Franzosen sich nicht besonders
leiden können. Man wusste auch,
dass beide Völker es sehr ernst neh-
men mit der Kunst des Kochens.
Aber dass es darüber wirklich zu ei-
nem Krieg kommen musste?

Der jüngste Zusammenstoß der
beiden selbstbewussten romani-
schen Kulturen betrifft nicht etwa
Grenzstreitigkeiten am Montblanc
oder einen nicht gegebenen Elfme-
ter beim Fußball. Es geht um die
Carbonara, deren Name ja eigent-
lich schon deutlich macht, wer die
Deutungshoheit über diesen Stein
des Anstoßes hat. Italien natürlich.

Und doch ist zwischen Turin und
Taranto vom „Krieg der Carbona-
ra“ die Rede. Denn selbsternannte
Kochkünstler jenseits der Alpen ha-
ben sich angemaßt, das berühmte
italienische und insbesondere in der
Stadt Rom gepflegte Pasta-Rezept
neu zu interpretieren und damit die
Grundfesten der italienischen Ess-
Kultur zum Beben gebracht.

Um zu verstehen, welches Sakri-
leg die Franzosen von „Demotiva-
teur Food“ begangen haben, muss
man sich gar nicht einmal ihr Video
im Internet zu Gemüte führen.
Selbst angeblich rustikale Gaumen
erschaudern angesichts des von
Frankreich begangenen Sakrilegs:
rohe Schmetterlingsnudeln, roher
Speck, rohe Zwiebeln werden lieb-
los in einen unappetitlichen Teflon-
topf geworfen, mit Wasser aufge-
gossen und 15 Minuten lang ge-
kocht. Allein bei dieser Methode des
Nudelkochens biegen sich dem
Durchschnitts-Italiener die Zehen-
nägel nach oben. Als französische
Hände anschließend auch noch Sah-
ne, nicht näher definierten Käse so-
wie Pfeffer in das undefinierbare
Amalgam werfen, scheint das „Car-
bonara“ genannte Verbrechen per-
fekt. Auf dem ganz offensichtlich
ungenießbaren Produkt im Teller
platziert ein dreister Franzose zu-
letzt auch noch ein Eigelb.

Sogar dem normalerweise eher
unempfindlichen italienischen Nu-
delproduzenten Barilla, dessen Far-
falle in dem Rezept missbraucht
wurden, war das zu viel. „Mon
dieu!“, distanzierte sich die Firma
von dem anrüchigen Internet-Film-
chen. „Wir sind offen für alle krea-
tiven Interpretationen der mythi-
schen Carbonara, aber diese hier
geht eindeutig zu weit!“ Die Turi-
ner Tageszeitung La Stampa stellte
eine ganze „Serie kulinarischer Feh-

Das ewige Nudel-Geheimnis
Essen & Trinken An der Zubereitung einer gelungenen Portion Spaghetti alla Carbonara scheiden sich die Geister.
Nicht nur zwischen Italienern und Franzosen oder Deutschen. Wie bereitet man sie in ihrer Geburtsstadt Rom zu?

Vor der Zubereitung
einer echten Carbonara
sind einige Glaubensfragen
zu beantworten

Echt italienische Spaghetti Carbonara: Auf die Beigabe von Sahne stehen zumindest in Italien gefühlt hohe Haftstrafen. „Mit der
regionalen Küche scherzt man nicht“, sagt der römische Fernsehkoch Max Mariola, Foto: fotolia


