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DIE LIEBE ZUM

BITTER

Zuerst ein bitteres Heilmittel, dann ein beliebtes
Getrank: Die Geschichte des Amaro ist lang und voller
Traditionen. Doch heute erlebt der »Konig der Likore«

eine lebendige Renaissance und setzt
in der Barkultur neue Akzente.

TEXT EUGENIA TORELLI UND ALEXANDER THURER
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In der Mixologie sind Amari vielfaltig
einsetzbar und erschliefien sowohl
als charaktervolle Grundkamponente
als auch als sparsam und
trépfchenweise eingesetzte Zutat
neue Geschmacksdimensionen.
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ie Geschichte des italienischen
Amaro fithrt uns durch die
Jahrhunderte: Vom antiken
Griechenland und Rom, iiber
arabische Alchemisten und
mittelalterliche Kloster bis hin zur modernen
Barkultur. Doch vor allem die alten Klgster
sind es, denen wir die Urspriinge der
Amaro-Kultur verdanken, denn hier wurden
die ersten alkoholischen Kriuterausziige zu
therapeutischen Zwecken hergestellt. Mit der
Zeit verbreiteten sich diese Rezepturen und
die sogenannten »Klosterbitter« setzten sich
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Auch die Renaissance
des Grappa hat Einfluss
auf die moderne

Welt der Amari, denn
innovative Grappa-
Hauser wie Nonino
oder Sibona bereichern
die Vielfalt mit neuen,
eigenen Kreationen.

in den Apotheken und in der Volksmedizin
durch. Bis heute werden in Italien Bitter —
wie auch andere Spirituosen — noch immer
vielfach zu Hause nach {iberlieferten
Verfahren zubereitet.

Nach und nach geriet die heilende Funk-
tion der Bitter jedoch in den Hintergrund
und man trank sie vor allem aufgrund ihres
angenehmen Geschmacks. Dass ihre ver-
dauungstordernde Wirkung sie noch dazu
zum perfekten Digestif macht, ist heute nur
noch das Sahnehiubchen auf der Torte des
Genusses. Doch auch dank der Barkultur
erlebt der »Kénig der Spirituosen« aktuell
eine Renaissance.

»Im Gegensatz zu anderen Spirituosen hat
sich der Amaro in den letzten 15 Jahren in
der Barkultur sehr stark etabliert«, erklirt
beispielsweise Daniele Cancellara, Bar
Manager der »Rasputin Bar« in Florenz.
»Heute wird er sowohl als Zutat verwendet,
wobei schon wenige Tropfen geniigen, als
auch als Hauptbestandteil eines Cocktails.
Zudem ist die Kategorie der Amari sehr
vielfaltig und erlaubt es, einem Drink zahl-
reiche Facetten zu verleihen. «

DIE AMARI ITALIENS

Diese Vielfalt hat Tradition, immerhin ist
die Geschichte der italienischen Amari
Erfolgen geprigt und hat Marken hervor-

\

gebracht, die heute weltbe- \\

kannt sind. Die Blutezeit der

Amari liegt dabei im 19. und

20. Jahrhundert, als zahlreiche

Brennereien und Likorfabriken ge-

griindet wurden. So auch Fernet-Branca,
der 1845 das Licht der Welt erblickte und
bis heute aus 27 Botanicals aus vier Kon-
tinenten besteht. Nur wenige Jahre spiter,
genauer 1868, erhielt dann ein gewisser
Salvatore Averna das Rezept fiir den Amaro
der Abtei Santo Spirito in Caltanissetta und
legte damit in Sizilien den Grundstein fiir
eine der bekanntesten Marken Italiens.

In den 1870er-Jahren entwickelte wiede-
rum Stanislao Cobianchi in Bologna sein
»Elisir Lungavita«, das spiter zu Ehren
von Elena von Montenegro, der Frau von
Kénig Vittorio Emanuele III., in » Ama-
ro Montenegro« umbenannt wurde. In
der Basilikata entsteht hingegen 1894 ein
weiteres Schwergewicht: Amaro Lucano.
Kreiert von Cavaliere Pasquale Vena in

&~

Das 19. und 20. Jahrhundert
gilt als die Blitezeit der Amari,
denn damals entstanden in
ganz ltalien Marken, die bis
heute weltbekannt sind.

Y

von Daniele Cancellara,
»Rasputin« (Florenz)

ZUTATEN

3 cl Woodford Reserve Bourbon Whiskey

2 cl Amaro Lucano Essenza

1.5 ¢l Cordiale di Té Puer (Puerh-Tee-Likor)

on top Soda mit Himbeerblattern und
Balsamico-Essig sowie Rauch vom Ex-Bourban-
Fassholz

ZUBEREITUNG

Die Zutaten in ein Mixing-Glas geben, mit Eis
vermengen und den Flussigkeitsmix in ein Old-
Fashioned-Glas mit einem Eiswrfel abseihen

nschlief3end den Drink mit Holzrauch aus einer
Anschliefend den Drink mit Hol \ 2in

Smoking Gun rauchern und unter einer
Glaskuppel servieren, damit sich die Aromen
optimal entfalten kinnen.

Daniele Cancellara ist Bar
Manager der »Rasputin
Bar« in Florenz und
schatzt Amari fir ihren
Variantenreichtum.

der Familienbickerei in Pisticci wichst das
Unternehmen nach den beiden Weltkriegen
rasant und erhalt 2021 die Zertifizierung
als »Historische Marke von nationalem
Interesse«. Kurz vor Ende des 19. Jahr-
hunderts beginnt auch die Familie Caffo
in Sizilien zu destillieren, bevor sie nach
Kalabrien zieht und den Vecchio Amaro
del Capo ins Leben ruft. Dieser wird noch
immer nach der geheimen Rezeptur mit
lokalen Botanicals hergestellt und ist bis’
heute Teil des Portfolios der Destillerie.
Doch trotz all dieser Traditionen bleibt
der Amaro lebendig und nicht zuletzt trigt
auch die Grappa-Revolution wesentlich zu
seiner Weiterentwicklung bei. Ein Beispiel
dafiir ist der Amaro 'QGﬂuessentia Nonino,
der auf dem sanften UE Acquavite d’Uva
basiert. Auch die Distillerie Sibona im Pie-

, die sowohl mit Tresterbrand als auch
mit Kriuterextrakten arbeitet, bietet mit
dem Amaro Sibona eine spannende Variante,
die mit Enzian, Chinarinde und Rhabarber

hergestellt wird. Die Geschichte des Amaro
ist also langst nicht zu Ende erzahlt, denn
der Entdeckung der unglaublichen
\ nationalen Biodiversitat verdankt er
|\ ein grofSartiges Comeback, das eine
einzigartige Vielfalt an Aromen und
Geschmickern von den Alpen bis zu
den sonnigsten Inseln bietet. Saluti! >
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»AMARO NONINO
QUINTESSENTIA«

Nonino Distillatori, Percoto,
Italien

Dichte Nase mit Noten von
Orange, trockenen Krautern,
Rastkaffee, Vanille und feiner
Wiirze. Am Gaumen im
Antrunk sifdlich, danach
entfaltet sich eine feine Wiirze
und eine leichte krautige
Schirfe, die Bittere kommt
gegen Ende nochmal kurz
hervar.

weisshaus.at, € 22,90
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BEST OF
AMARO






