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Poradnik

Podstawy wtasnego domowego mini-baru

Bonus: 5 niezwyktych drinkdw nieco dzis zapomnianych
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2 WSTEP

Wielu z was, by¢ moze, pamieta czasy kiedy to z wesela wracato si¢ kompletnie
pijanym (a nierzadko noc spedzalo w rowie). Sam pamietam jak na jednym z
wesel, druzba tak mocno zapil, ze przespal (dostownie) ocepiny ktore mial
prowadzic¢. Jednak te czasy przeszly do historii. Dzis dzieki coraz wyzszej kulturze
picia, zwracamy coraz czesciej uwage nie na to ile pijemy ale co pijemy. Tym
samym zblizamy sie nieco do kultury hiszpanskiej, w ktorej goscie w knajpie
potrafia delektowac sie alkoholem caly wieczor i nie upic sie.

Czesto zauwazam, ze gdy przychodza do nas goscie, nie bardzo mamy ich czym
poczestowac. Oprocz klasycznej czystej wino niewatpliwie jest jedna z propozycji.
Wielu probuje zaoferowac drinka jednak sprowadza sie to glownie do wodki z colg
lub ginu z tonikiem. A gdyby tak sprobowac zaskoczy¢ i zaproponowac lekkiego
drinka, niebagatelnego, dobrze zbilansowanego i smacznego?

Wlasnie z tego powodu chcialbym namowic¢ Cie drogi czytelniku na wykonanie
pierwszego kroku w kierunku posiadania wlasnego domowego mini-baru. Z
wlasnego doswiadczenia moge powiedziec, ze nie jest to droga inwestycja, gdyz
zakupione alkohole starczaja na stosunkowo dlugi czas.

Aby stworzy¢ wlasny domowy polprofesjonalny bar, nie potrzebujemy tez
drogiego sprzetu, o czym za chwile.



Trinkejo-Profesjonalna Obstuga Barmanska (trinkejo.pl)

3 SPRZET BARMANSKI.

Zanim zaczniemy cokolwiek robi¢, musimy mie¢ w czym. Bedzie wiec nam
potrzebnych kilka drobiazgow.

Przede wszystkim zatroszczmy sie o 1od, aby zawsze byl w naszym zamrazalniku.
Schlodzony alkohol nie tylko znacznie lepiej smakuje ale tez wolniej wchodzi do
glowy. Kilogram lodu w supermarkecie kosztuje ok. 3 zl. Nieco drozszy jest na
stacjach benzynowych, jednak jest on powszechnie dostepny. Alternatywnie
zawsze mozemy samodzielnie zamrozic¢ kilkadziesiat kostek.

3.1 MIARKA (BARMANSKA)

Aby odmierzy¢ odpowiednie porcje skladnikoéw, potrzebujemy miarki. Mozna
zaopatrzycC sie w taka profesjonalna, lub uzyc¢ do tego zwyklego kieliszka. Wazne
jest, abysmy znali dobrze jego objetosc. Jeden taki kieliszek bedzie stanowit jedna
‘czesc’. Po co nam to? - dowiemy sie za chwile-).

3.2 SHAKER.

Zachecam do sprawienia sobie w domu jakiegokolwiek shakera. Mozna na
poczatek kupi¢ najtanszy komplet i on w zupelnosci wystarczy. Gdy go jednak
nie mamy, zawsze mozna zmieszac¢ w szklance zakrywajac gore czysta dlonia lub
uzyc¢ zwyklego sloika. Po tym mozna poznac profesjonaliste, ze w jego stowniku
nie istnieje wyrazenie ‘nie da sie’-)
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3.3 Szkto.

Kazdego drinka trzeba oczywiscie mie¢ w czyms podac. Dlatego potrzeba
zaopatrzyc sie po kilka sztuk w nastepujace typy:

1. Wysokie szklo czyli szklo do podawania drinkow duzych (tzw long drinks),
o pojemnosci catkowitej ok. 300 ml.

2. Whiskowka-szklo, w ktéorym podajemy drinki o mniejszej pojemnosci,
najczesciej z kilkoma kawalkami lodu

3. Koktajlowka-szklo do mniejszych drinkow, podawane glownie paniom.
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Chcialbym w tym miejscu zwrocic¢ szczegolna uwage na to aby szklo zawsze bylo
czyste. Przed kazdym przygotowaniem powinno sie sprawdzic¢ je pod swiatto. Nie
tylko nie zaliczymy wpadki ale tez zrobimy dobre wrazenie na naszych gosciach
pokazujac, ze dbamy o detale.
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3.4 LISTA DRINKOW CZYLI NASZE OSOBISTE MENU

Mamy juz wszystko. Odwiedzaja nas goscie a my pytamy ,Czego sie napijecie”.
Sam osobiscie nie raz zlapalem sie na tym, Ze nie wiedzialem co podac. Dlatego
uwazam, ze kazdy, kto ma swoj wltasny domowy bar, powinien posiadac réwniez
wlasna karte drinkow, ktore umie i moze podac. Wierzcie mi na stowo-sprawdza
sie fenomenalnie. Dzieki niej ty zrobisz kapitalne wrazenie i wyeliminujesz
niepotrzebny stres. Na poczatek proponuje zacza¢ od 3 drinkow w karcie i
stopniowo rozszerzac ,oferte”. Pamietajmy tez ze obstuga baru jest prawem
jedynie gospodarza i nie jest wskazana samowolka. Brak podstawowej wiedzy
moze sie skoniczy¢ sporym marnotrawstwem.
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4  PRZYGOTOWANIE DRINKOW.

4.1 Jak trzymac shaker.

Niby rzecz trywialna, a jednak podczas kursu barmanskiego zdarzato si¢ nam, ze
shaker podczas mieszania po prostu sie otworzyl a jego zawartos¢ znalazta na
naszych koszulach. Wynikalo to bezposrednio z nieprawidlowego trzymania.
Dlatego ponizej prezentuje jeden 2z wariantéw ktéory uwazam za
najbezpieczniejszy:

Shaker trzymamy obiema rekami. Jedna z nich podtrzymuje obie czeSci
zabezpieczajac go przed otwarciem, natomiast druga stabilizuje ruch.
Shakerujemy energicznym ruchem ‘od ciebie-do siebie’ przez kilka sekund, aby
schtodzi¢ zawartosc.
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4.2 JAK PRZYGOTOWYWAC DRINKI-DWA SPOSOBY

4.2.1 Shakerowanie
Ponizej zalaczam kolejnos¢ czynnosci dla long drinka przygotowywanego w
shakerze na przyktadzie drinka ‘Sex on the beach’.

1. Do shakera wrzucamy kilka kostek lodu
2. Odmierzamy odpowiednie ilosci wszystkich skladnikéw dodajac je do
shakera

Sex on the beach:

40 ml wodki

20 ml likieru brzoskwiniowego

20 ml Malibu (likieru kokosowego)
(60 ml soku pomaranczowego

20-40 ml soku zurawinowego

3. Zamykamy shaker i kilka sekund energicznie nim potrzasamy

4. Przelewamy napdj do szkla wypelnionego kostkami lodu, oraz dodajemy
ozdobe i stlomke

5. Podajemy drinka zawsze z usmiechem na ustach-)

4.2.2 Mieszanie bezposrednio w szkle
Ponizej zalgczam kolejnos¢ czynnosci dla long drinka przygotowanego
bezposrednio w szkle goscia na przykladzie drinka ‘Morska bryza’.

1. Szklanke wypelniamy lodem
2. Odmierzamy odpowiednie ilosci wszystkich skladnikow wlewajac je
bezposrednio do szklanki goscia.

Morska bryza:

40 ml wodki

20 ml soku z cytryny

60 ml soku Zurawinowego

40 ml soku z grejpfruta

3. Mieszamy lekko lyzka oraz dodajemy ozdobe i slomke
4. Podajemy drinka zawsze z uSmiechem na ustach-)
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Jak widzimy, samo przegotowywanie drinkéw nie jest wcale skomplikowane i
kazdy moze je sporzadza¢ w domowym zaciszu. Nieco trudniejsza jest sama
mixologia, ktorej nabywa sie wraz z doSwiadczeniem i literatura.

4.3 JAK OBLICZAC PROPORCJE DRINKA

Na koniec tego rozdzialu chcialbym zwréocic uwage na miary. Otoz ile
przepisow tyle réznych wariantoéw ilosciowych. W jednym przepisie widzimy
40 ml wodki a z kolei inny na ten sam drink podaje, ze nalezy da¢ 60 ml.
Jednak co zrobic¢ kiedy ilosci mamy wyrazone np. tak:

1,5 oz wodka?

Najwazniejsze w drinkach sa proporcje. Czasem musimy zrobi¢ poéttorej porcji
bo mamy wieksze szklo, jednak smak powinien zostac¢ zachowany.

Dlatego przeanalizujmy to na przykladzie naszej morskiej bryzy. Musimy
znalez¢ wartosc¢ ktora bedzie najwygodniej podzielna. Tutaj bedzie to 40 ml i
bedzie to jedna czesc o ktorej pisalem na poczatku.

Tak wiec nasz przepis moze wygladac rowniez tak:
1 czes¢ wodki

0,5 czesci soku z cytryny,

1 czesc¢ soku zurawinowego

1,5 czesci soku z grejpfruta.

Majac tak przekonwertowany przepis nie straszne nam zadne miary. Woéwczas
jedna czesc to bedzie nasz kieliszek czy co tam mamy pod reka.
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5 DRINKI NIECO ZAPOMNIANE

1. Zafascynowany oldschoolowym stylem barmanstwa ponizej przedstawiam
S przykladéw drinkow ktore dzis sa nieco zapomniane a godne tego aby je
wroci¢ do sSwiata zywych. (Zbior przygotowany na podstawie ,Vintage
spirits and forgotten coctails”)

5.1 PALM BEACH SPECIAL

Floryda z lat 30-tych jest symbolem luksusu, ekskluzywnosci, swobody i
wyszukanej zabawy na stoncu. Ten koktajl nie moglby byc¢ prostszy. Jest
orzezwiajacy, ozywczy i reprezentuje te grupe ktora mimo swej prostoty gra w
najwyzszej lidze.

Skladniki:

75 ml ginu

20 ml soku z grejpfruta
15 ml stodkiego wermutu

Shakerujemy z lodem i przelewamy do koktajlowki

5.2 THE MILLIONAIRE

Zarowno barmani jak i pisarze maja jeden wspolny maly sekret. Przepisy nie sa
Swiete. Mozna wiec je zmieniac jesli nam nie pasuja. Dlatego wlasnie istnieje na
Swiecie tak wiele wariacji drinkow klasycznych i wspolczesnych. Kazdy chce robic
drinki w taki sposob aby pasowaly jemu. ( To zrozumiale, gdyz podajac cos co
nam nie pasuje to tak jakbysSmy probowali sprzedac¢ towar z wadami, o ktorych
wiemy. Nie bedziemy wtedy spdjni z samym soba). Aby pokazac¢ te idee,
porozmawiajmy o drinku zwanym milionerem, ktérego najstarszy odkryty przepis
pochodzi z 1937 roku.

Oto oryginalny przepis na Milionera:
Sok z jednej limonki
1 dash (ok. 10 kropli) grenadyny

1/3 czesci sloe gin (czyli likier ze sliwek tarniny na bazie ginu)
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1/3 czesci aprikot brandy (czyli likieru morelowego na bazie brandy)

1/3 rumu jamajskiego

Oryginalny przepis serwuje baaardzo stodki drink. Apricot brandy w zasadzie nie
jest brandy tylko likierem na jej bazie. W konfrontacji z niq sama limonka nie ma
szans aby zbilansowac drinka. Sloe gin (czyli nalewka ze sliwki tarniny na bazie
ginu) rowniez jest bardzo wyrazisty. Dodatkowo, mamy jeszcze tutaj syrop z
granata (grenadyne) ktory takze jest bardzo stodki.

Co wiec z tym zrobic? Oto jedno z mozliwych rozwiazan zaprezentowanych przez
autora ksigzki Vintage spirits and forgotten coctails’

1. Wyrzucamy grenadyne
2. Dublujemy rum
3. Zamiast rumu jamajskiego dajemy ciemny rum

Otrzymujemy nastepujacy przepis:
45 ml ciemnego rumu

20 ml sloe gin

20 ml apricot brandy

Sok z jednej limonki

Nowy wariant Milionera stanowi balans miedzy mocnym smakiem rumu,
slodkim sloe gin i apricot brandy oraz kwaskowata limonka.

5.3 FRENCH75

Ten drink otrzymatl nazwe po francuskim dziatku polowym kaliber 75 mm,
model z roku 1897. Ten element ciezkiej artylerii byl podstawowa bonia
podczas I Wojny Swiatowej. Zbieznos¢ nazw miedzy drinkiem a bronia wydaje
sie oczywista: niby lagodna a potrafi mocno walnac. Bo kto mogltby pomyslec
o polaczeniu ginu z szampanem? Jednak wspoélnie z odrobing cukru i sokiem
ze Swiezej limonki stanowi bardzo odswiezajaca alternatywe.

Sktadniki:
60 ml gin
30 ml soku z cytryny

2 lyzeczki cukru lub jedna tyzeczka syropu cukrowego
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Dopelni¢ szampanem.

5.4 THE BLUE MOON

Ten drink podaje jako ciekawostke, bowiem jednym z jego skladnikow jest créme
de violente czyli likier fiotkowy, dos¢ rzadko spotykany, wiec istnieje pewna
trudnos¢ z jego nabyciem. Swoja droga kto by pomyslal ze nawet z fiotkéw mozna
zrobic¢ swietny napitek.

Sktadniki:

60 ml gin

15 ml créme de violente
15 ml soku z cytryny

Przy okazji, chcialbym zwroci¢ uwage na pewien typ drinkow ktory mozna bardzo
latwo modyfikowac. W naszym przykladzie alkoholem bazowym jest gin, ktory
jest zmieszany ze stodkim smakiem likieru i kwasnym sokiem z cytryny w tych
samych proporcjach, dzieki czemu caly drink jest swietnie zbilansowany. Na tej
podstawie jednym z moich ulubionych drinkow jest markuja-gin, czyli gin (40
ml), sok z cytryny (20 ml), syrop z marakuji (20 ml). Warto w tym miejscu
eksperymentowac z roznymi syropami i likierami tworzac wlasne wariacje.

5.5 THE COMMUNIST
O Komuniscie wiemy jedynie, Ze pojawia sie w 1933 roku na broszurce dotyczacej
Parady Koktajlowe;.

Skladniki:

30 ml ginu

30 ml soku pomaranczowego

15 ml sherry brandy (likieru wisniowego na bazie brandy)

20 ml soku z cytryny

Wstrzasnac¢ mocno w shakerze i przelac do koktajlowki.



Trinkejo-Profesjonalna Obstuga Barmanska (trinkejo.pl)

6 LITERATURA

13

2. Vintage spirits and forgotten coctails (Ted Haigh)
3. Szkola barmanow-Shake it (Otto Arera)
4. 1000 drinkow I koktajli (Franz Brandl)



