LEBENSMITTEL GETRANKE

Bacardi, Barcelona & Gaudi

Bacardi lud neulich zum Finale des hauseigenen Wettbewerbes «Bartender of the Year»
in die spanische Stadt ein. Wir waren dabei und residierten im &usserst luxuridsen
Stadthotel ARTS der Ritz-Carlton-Gruppe. Dort wurden wir vom herzlich-aufmerksamen

Personal konstant verwéhnt.

TexT J.P.E. REINLE*

Zunichst jedoch etwas geschichtlicher Hin-
tergrund zum mittlerweile beriihmten
Bacardi-Superior, welcher 1862 von Don
Facundo erfunden wurde. Er hatte die
Absicht, aus Wasser und braunlicher
Zuckermelasse einen klaren und feinen
Drink fiir anspruchsvolle, verwohnte Kehlen
zu kreieren. Hierzu schien ihm auch ein
ausgeprdgt eigenstindiges Symbol als
Marke wichtig. Weil in den Destillerie-Kelle-
reien der Familie stindig eine Kolonie von
Fledermdusen umher flog, schlug seine
Frau Dona Amalia dieses Fledertier als
visuelles Emblem vor. Kurze Zeit spater
revolutionierte der leichte, ausbalancierte
Charakter des Bacardi Superior Rum den
Cocktail per se zum Ende des 19. Jahrhun-
derts erheblich: Weder dominiert sein
Geschmack die typischen Mixes, noch
verschwindet dieser darin. Weshalb er sich
ideal fiir die langst weltweit bekannten,
klassischen Original-Bacardi-Cocktails
Mojito, Daiquiri, Cuba Libre und Pina
Colada eignet. Die geschichtstrichtigste
Legende wird dabei dem Daiquiri nachge-
sagt: Der beriichtigte Autor Ernest Heming-
way hétte sich davon jeweils gleich eine
ganze Batterie mit vollen Glisern auf die
Bartheke stellen lassen, um dann eines nach
dem anderen zu leeren. Worauf sich dessen
Zustand naturgemadss zunehmend der bldu-
lichen Farbe dieses Cocktails angendhert
haben soll...

Casa Bacardi

Der Geburtsort von Don Bacardi Facundo
fithrt uns an die Strandpromenade des etwas
abgelegenen Stadtteils Sitges, der mit seiner
schlichten katalonischen Kirche und der
direkt am Meer gelegenen Altstadt im «Ame-
ricano Style» dem amerikanischen «Palm
Springs» nachempfunden ist. Kein Wunder,
besteht die urspriingliche und ilteste Rum-
Tradition doch nach wie vor in Kuba, welche
tiber die sogenannte «Americano-Route»
und tiber Jahrhunderte hinweg ihre Verbrei-
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tung in alle Welt fand. So schldngelt sich der
Altstadt-Hiigel entlang den zerkliifteten Fel-
sen oberhalb des Meeres direkt zur inmitten
des Dorfes gelegenen Casa Bacardi. Dort
erwartet uns das Verkosten von unerwartet
leckerer Zuckermelasse. Auch darf unter
Anleitung des hiduslichen Barkeepers der
eine oder andere selbst einen Mojito aus
gestampften Lime-Vierteln, zerhacktem Eis,
Zucker, Pfefferminzblittern und selbstre-
dend nicht zu wenig Bacardi zubereiten -
nach wie vor ein erfrischend-fruchtiger
Traum von Longdrink! Andere wiederum
mixen unter ebenso fachménnischer Beglei-
tung Cuba Libre und Daiquiri.

Die Bacardi-Spur im Dom

Am Morgen des folgenden Tages zieht uns
die pompose Basilica de la Sagrada Familia
in ihren Bann. Unter kundiger Fiihrung
erfahren wir vorab Substanzielles zur
Geschichte dieses &dusserst beeindrucken-
den Monumental-Doms. Der Grundstein
zum geplanten Bau wurde 1882 vom ersten
Architekten der Sagrada Familia, Francisco
de Paula del Villar gelegt. Bereits anderthalb
Jahre spéter iibernahm Antoni Gaudi - er
hiess wirklich so - die Bauleitung und
dnderte die urspriinglichen Vorhaben {iber-
aus kreativ ab. Im Laufe von dreiundvierzig
Jahren schuf er eine aussergewohnlich inno-
vative Kirche, die selbst nach seinem Tod
gemdss seiner Vorschlige weiter gebaut
wird. Von aussen zeugen deren verschiede-
nen Fassaden, von innen ein Sammelsurium
an Baustilen vom ausgesprochenen Humor
Gaudis bei dessen modernistischer Umset-
zung der biblischen Geschichte. Diese
wechseln sich in einem wilden Durcheinan-
der gotischer und romanischer Geometrie
einerseits, dem Kubismus und scheinbar
systemlos ineinander verwobenen Bauhaus-
Elementen andererseits in originellster
Weise ab. Runde, vom Tageslicht ausserhalb
beleuchtete und mit Tierkreiszeichen struk-
turierte Rosetten bringen Erhellung ins

Innere der absolut imposanten Basilica. Ver-
mutlich muss Bacardi auch hier die Finger
im Spiel gehabt haben, da eine riesige Fle-
dermaus aus Beton im oberen Hauptfenster
des mittleren Hauptschiffs der Kirche
thront...

Aber zuriick zu Bacardi und deren Event
der «Global Legacy Cocktail Competition»:
Zehn Drink-Mixer aus den nambhaftesten
Bars der Welt waren dafiir aufgeboten wor-
den. Miinchen, Miami, Antwerpen, Barce-
lona, Lyon waren genauso vertreten wie
Havanna, Mexico City, Lissabon, London
und Moskau. Unter iiberlautem Sound Jim
Morrisons «The other side» erkor die Jury
aus drei Verantwortlichen von Bacardi sowie
zwei spanischen Konsulen schliesslich die
Cocktail-Kreation Marco’s BACARDI Fizz
des Franzosen Marc Bonneton zum Sieger
2011; er ist ibrigens Bar-Manager des
L’Antiquaire in Lyon.

* /o C.E. SA, Rutistr. 66. 8032 Zrich,

Tel. 044 250 53 70, jpreinle@ems.ch

Infos

— Casa Bacardi, www.casabacardi.es,
Sitges, +34 938948 151, sechs gefiihrte
Besichtigungen a 45 Minuten
taglich fur Gruppen zu jeweils maximal
30 Besuchern;

Offnungszeit: 11.00-19.15

— Basilica de la Sagrada Familia,
Carrer de Mallorca 401, 08013
Barcelona, www.sagradafamilia.org

— Hotel Arts, Calle Marina, 19-21, 08005
Barcelona, www.hotelartsbarcelona.com

— Mark Planellas-Witzsch, MBA-zertifizier-
ter Tourimus-Fuhrer, +34 626 992 053

— Die Bacardi Superior Rum Global Legacy
Cocktail Competition findet im Herbst
2011 (Ubrigens) erstmals in der Schweiz
statt. Der Gewinner der regionalen
Ausscheidungen wird 2012 in Puerto
Rico gegen die internationale Konkurrenz
antreten.
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HAC AR -

Mit Marco’s BACARDI Fizz
gewann der Franzose Marc
Bonneton die BACARDI
Superior Rum Global Legacy
Cocktail Competition
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