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Introduzione


 


Un cocktail, al pari di una canzone, può essere la colonna sonora di determinati momenti nel corso della nostra vita: c’è quello che era presente al primo appuntamento oppure quello con cui si è festeggiato un successo, ma anche la consolazione da una cocente sconfitta...


Dietro ogni cocktail si nascondono delle storie, non solo quelle personali, ma anche e soprattutto i racconti legati al cocktail stesso, a partire da quelli intorno alla sua creazione (verità oppure leggenda?) fino a giungere ad aneddoti che ne hanno caratterizzato il consumo oppure la notorietà (magari riguardanti un personaggio famoso, un prodotto dell’arte, della letteratura, della celluloide, ecc.).


Se da una parte il Sazerac viene considerato il primo cocktail della storia, non bisogna però dimenticare che già i Greci solevano mischiare miele e spezie al vino (vinum hippocraticum), anche se a scopo curativo, come pure i Romani (mulsum), per ottenere una bevanda da inizio cena.


Spesso nel tempo, un cocktail è cambiato, frutto di un errore oppure per mancanza di un ingrediente, magari solo per adattarsi alle nuove mode o semplicemente alle esigenze di una nuova clientela o ancora nell’ambiziosa pretesa di sbaragliare i concorrenti.


Così sono nati molti di loro, come varianti di una precedente ricetta, attraverso ciò che in gergo tecnico viene oggi definito un “twist”...


Conoscere le storie legate ai cocktail permette, non solo di intrattenere i nostri ospiti, ma anche di ricordare meglio le ricette e magari di evitare di incorrere in spiacevoli errori come il chiedere un Americano aspettandosi che abbia il gin al posto della soda oppure che il proprio Vodka Martini sia fatto per metà di vodka secca e per l’altra metà di vermouth bianco anziché dry.


Chiaramente questo lavoro non ha la pretesa di essere una guida esaustiva né tantomeno la “bibbia” del bere miscelato, ma solo un piccolo scrigno di racconti da poter narrare agli avventori per stimolarne la curiosità e l’interesse.


Quindi non ci si aspetti di trovare tutto su qualsiasi cocktail (sono parecchi, anzi troppi!), come in una delle più classiche enciclopedie, ma solo gli aneddoti principali, magari quelli più conosciuti oppure quelli degni di nota (ma non necessariamente quelli corretti) che riguardano i classici e non solo, con qualche aggiunta personale però...


La facilità di reperimento di molti attrezzi professionali, a prezzi spesso economici, fornisce lo spunto per organizzare un piccolo angolo bar a casa, così da allietare i momenti di relax o semplicemente per stupire i propri ospiti.


Saranno anche trattati brevemente gli strumenti necessari alla realizzazione di un cocktail, tenendo conto delle principali tecniche di preparazione dei classici.


Anche se oggi vanno di moda i bartender acrobatici (tecnica flair) con movimenti strabilianti e cocktail moderni, occorre sempre e comunque partire dai fondamentali cioè dai classici, che costituiscono appunto le basi della preparazione di tutti i cocktail.


Si ricorda che tutti i marchi citati nella presente opera sono proprietà dei rispettivi titolari.


 


Gli autori


 


 




[image: image]


 


 


 


1. Origini e storia del bere miscelato


 


Il cocktail (anticamente conosciuto in Italia con il nome di “bevanda arlecchina” o “polibibita”) è una combinazione di bevande alcoliche, spesso ghiacciate (la scelta è infinita), e solitamente costituite da una miscela di uno o due tipi di alcolici con elementi non alcolici e con aromi dalle caratteristiche contrastanti, ma armonizzate fra loro. 


Un cocktail ben eseguito deve avere struttura, aroma e colore bilanciati; se preparato senza l’uso di componenti alcoliche viene detto analcolico, in America viene chiamato mocktail (cocktail falso/scherzo) o kiddy cocktail (cocktail per bambini), mentre un virgin cocktail (cocktail vergine, cioè senza alcol) è semplicemente la versione analcolica di un cocktail classico. 


La leggenda più gettonata vuole che la parola cocktail venga dai termini inglesi cock (gallo) e tail (coda), forse dal fatto che verso il 1400 nelle campagne inglesi c’era una bevanda variopinta ispirata ai colori della coda del gallo da combattimento o mescolata con la coda del gallo sconfitto (descritto in racconti originari dell’America centrale).


Altri invece ritengono giunga dal termine francese coquetier, un contenitore francese per uova a cui somigliavano i bicchieri (chiamati coquetelle) dove il Sazerac (il cocktail codificato più antico del mondo) veniva servito dal barman John Schiller al Sazerac Coffee di New Orleans intorno al 1830, in realtà, la parola cocktail appare ufficialmente in un giornale di New York il 13 maggio 1806. 


Nel 1840 la bella vivandiera Betsy Flanagan, durante la Guerra di Secessione, serviva ai soldati una bevanda corroborante mischiando whiskey, gin e succhi di frutta, detta “Coda di Gallo” per i colori.


La principessa messicana Xoctl offrì un drink a un ufficiale ospite di suo padre. Ne derivò un classico malinteso: i soldati pensarono che Xoctl fosse in realtà il nome della bevanda e non della principessa, di conseguenza la parola cocktail entrò nel vocabolario come strana bevanda curiosamente esotica, forte e assolutamente deliziosa.


Queste sono solo le principali, esistono molte altre storie ancora, alcune con elementi comuni, mentre altre totalmente diverse tra loro: ciascuno afferma che la propria è quella originale!


In realtà, la nascita di un miscuglio di bevande si perde nelle pieghe del tempo, forse fino agli albori della storia…


 


1.1. L’alcol nell’antichità


L’uomo ha sempre prodotto e consumato sostanze alcoliche, è probabile che già l’uomo preistorico conoscesse gli effetti della frutta lasciata fermentare: miele, dattero o linfa di alcune piante, tutte sostanze zuccherine. La pianta più utilizzata per ottenere alcol fu inizialmente l’albero della palma, ma anche la canapa, l’agave, il riso, il grano e l’orzo.


Tra le attuali bevande, la birra è quella con le tradizioni più antiche: ve n’è traccia già nel 10.000 a.C., mentre il vino è databile intorno al 4.000 a.C. L’orzo era molto più diffuso e più facile da conservare, mentre la coltivazione dell’uva era meno diffusa e richiedeva metodi più complessi; il raccolto e l’impiego erano legati ad un solo periodo dell’anno: la vendemmia.


Dal IV millennio a.C. sia i Sumeri che gli Egiziani fabbricavano e bevevano vino e birra: esistono descrizioni di allora circa gli effetti positivi e negativi che esse procuravano all’uomo. 


Il vino era usato nelle pratiche mediche per le sue proprietà antisettiche, la birra invece veniva impiegata come bevanda nutritiva; sembra che ne facessero uso anche gli schiavi addetti a costruire le piramidi. 


Dalla Mesopotamia, via Creta, il vino raggiunse la civiltà greca: è citato da Omero nell’Iliade e nell’Odissea. Nell’Inno a Demetra si cita anche un miscuglio di “acqua e farina di orzo, mista a menta delicata”, il ciceone (kykeón), bevanda rituale usata al culmine dei Misteri Eleusini per rompere un digiuno sacro in onore di Demetra. 


Il vino era essenziale nel Symposium (letteralmente “bere insieme”), momento sociale in cui si riunivano in una stanza un certo numero di persone, comodamente sdraiate, per bere e discutere. Nella mitologia greca era presente il dio del vino, Dioniso, in quella romana Bacco.


Nel Medioevo la produzione di vino divenne un’attività riservata ai monasteri, in quanto indispensabile per la celebrazione eucaristica, insieme alla coltivazione delle piante officinali; i monaci sperimentarono i vini medicinali, mettendo a macerare nel vino (enolito) piante e spezie per estrarne le proprietà medicamentose. 


La distillazione consentì di superare il limite del 16% vol., mentre la diffusione dell’alcol puro ne permise l’uso al posto del vino nella macerazione di piante e spezie (alcolito), ottenendo liquori e amari.


 


1.2. Nascita ed evoluzione del cocktail moderno


Racconti del 1400 narrano della consumazione di “bevande dai tanti colori come la coda di un gallo da combattimento” nelle campagne inglesi, ma la storia ufficiale dei cocktails ha origine nel 1700. 


Negli Stati Uniti ci fu un enorme sviluppo industriale e dei trasporti relativi alle importazioni ed esportazioni; si cominciarono a diffondere locali dove le bevande miscelate riscuotevano molto successo: nacquero le prime ricette di cocktails.


Il primo uso registrato di cocktail (non riferito a un cavallo) si trova in The Morning Post and Gazetteer a Londra, il 20 marzo 1798; mentre il primo come bevanda (possibilmente analcolica) negli Stati Uniti si trova in The Farmer’s Cabinet, il 28 aprile 1803.


La prima definizione di cocktail appare nell’edizione del 13 maggio 1806 (ricordato come “World Cocktail Day”) del giornale Balance and Columbian Repository (Hudson, New York) in cui l’editore Harry Croswell, in risposta ad una richiesta di chiarimenti da parte di un incuriosito lettore, ne dava la seguente definizione: «“Cocktail” is a stimulating liquor composed of spirits of any kind, sugar, water, and bitters.» (Il “Cocktail” è una bevanda stimolante composta da superalcolici di vario tipo, zucchero, acqua e amari.) 


La prima pubblicazione di una guida che includesse ricette di cocktails si ha però nel 1862, quando viene pubblicato dal professor Jerry Thomas il libro How to Mix Drinks or The Bon-Vivant’s Companion (“Come mescolare le bevande o il compagno del Buon Vivere”). Oltre alla lista delle solite bevande con miscele di liquori, vi erano scritte dieci ricette che erano chiamate “Cocktails”, l’ingrediente che li differenziava dalle altre bevande era l’uso degli amari, anche se non si trova quasi più nelle ricette moderne. 


Nel 1866 Thaddeus Lowe produce la prima macchina del ghiaccio. Nasce la moda di bere alcolici con ghiaccio e i primi cocktails detti “on the rocks”, nasce pure lo shaker per raffreddare, con rapidi gesti, una miscela di alcolici e la moda di costruire direttamente nel bicchiere il drink. 


Nei primi del ’900 la fabbricazione del ghiaccio arriva anche in Europa: nascono Americano e Negroni, i primi “on the rocks” italiani.


 


1.3. Il Proibizionismo e le basi della moderna mixology


La “guerra all’alcol” ebbe inizio nel 1871 nello stato del Maine (U.S.A.) dove era nato il movimento del Proibizionismo con divieti alla produzione e allo spaccio di liquori; anche in Iowa e Kansas furono adottate rigide leggi proibizioniste.


Nel 1919 negli Stati Uniti venne emanato il XVIII emendamento alla Costituzione che vietava fabbricazione, vendita e consumo di alcol. Le conseguenze del Proibizionismo furono gravissime: nascita del mercato nero, gangsterismo (che si buttò nel nuovo commercio illegale), guerre tra contrabbandieri.


Si serviva il Moonshine, “whisky” bianco distillato di notte da segale e mais, senza nessun tipo di invecchiamento, miscelato ad acqua, zucchero e limone, per smorzarne il carattere e celarne la presenza. Per l’infima qualità degli alcolici, i barman erano costretti a mischiare più ingredienti per poter offrire qualcosa di minimamente bevibile, le regole di miscelazione erano però assolutamente improvvisate e ciò non facilitò la diffusione di ricette standard.


L’Europa e la vicina Cuba furono meta di gite alcoliche degli americani che desideravano bere senza l’incubo della polizia; molti hotel europei aprirono un bar, in alcuni casi due come il Ritz Hotel di Parigi, per soddisfare le richieste dei turisti che si recavano nella capitale francese principalmente per bere ottimo Cognac.


Anche alcuni barman americani affermati presero la via dell’Europa e dei caraibi, fra questi Frank Meyer, ricordato come l’inventore del cocktail Sidecar, che emigrò dall’America nel 1921 ed aprì nel 1922 il Petit Bar proprio al Ritz di Parigi.


Appaiono le prime vere raccolte di ricette per cocktails dell’era moderna: le 900 recettes de cocktail di Torelli (barista di Parigi) nel 1927 e il The Savoy Cocktail book di Harry Craddock nel 1930. 


Solo nel 1933 Franklin Delano Roosevelt abroga la legge sul Proibizionismo; subito dopo si assiste alla nascita della Tiki Era, la moda americana di aprire locali (Tiki bar) con ambientazioni esotiche, come le spiagge tropicali in cui si andava a bere durante il Proibizionismo, fenomeno che si prolunga fino alla fine degli anni ’50.


 




1.4. La Guerra Fredda e il turismo di massa


La fine della Seconda Guerra Mondiale lascia sul territorio i due schieramenti vincitori a minacciarsi silenziosamente in quella che subito viene definita la “Guerra Fredda”.


Dopo la Rivoluzione Russa nel 1917, diversi esuli russi, appartenenti alla nobiltà proprietaria dei segreti della distillazione della vodka, emigrarono in Francia per salvarsi. Piotr Smirnoff nel 1925 si stabilì a Parigi, mentre il conte Keglevich trovò rifugio a Trieste.


Con la fine del conflitto mondiale si ha l’exploit del consumo di vodka che porta alla conseguente nascita di decine di drink con tale ingrediente, che dall’Europa migrano verso il Nuovo Mondo.


Il cocktail simbolo di questo periodo è il Vodka Martini, seguito dal Moscow Mule, un mix di vodka e ginger beer, che, fino ad allora, aveva riscosso ben poco successo.


La fine delle tensioni internazionali e la successiva innovazione tecnologica nel trasporto aereo portano alla nascita del turismo di massa, specie nelle aree tropicali calde; qui avviene la scoperta di “nuovi” distillati e stili di consumo, come Tequila e cachaça, con miscele alcoliche prima sconosciute.


Il 21 settembre 1949 nasce a Milano l’Associazione Italiana Barmen E Sostenitori (A.I.B.E.S.), mentre il 24 febbraio 1951 nel Saloon del Grand Hotel di Torquay (Regno Unito) viene fondata l’International Bartenders Association (I.B.A.), una commissione dei migliori barman del mondo che fissa le regole di dosaggio, suddivide i cocktails in gruppi e seleziona i 50 cocktails più conosciuti e prestigiosi codificandoli in una lista ufficiale nel 1961. 


Nel 1986 vennero apportate delle modifiche, passando da 50 a 73 cocktails; l’ultima modifica del 2020 contiene 90 cocktails.


Ma l’estro e la fantasia dei barman non hanno certo limiti: ogni giorno nuovi cocktails vedono la luce e ogni bar è caratterizzato dal suo cocktail, quello “della casa”, presentato in un certo modo, servito in maniera particolare o decorato in modo originale, anche se poi sono i cocktails classici a farla da padroni e che, anche grazie a eventi modaioli, apericene e happy hour, hanno fatto la gloria della moderna miscelazione.


 


1.5. I Ready To Drink (RTD)


Agli inizi del 1900, data la sopraggiunta disponibilità del ghiaccio, gli americani iniziarono a consumare l’aperitivo italiano nell’old fashioned con soda e ghiaccio, come loro abitudine nella preparazione degli highball, cocktail allungati con soda o altri elementi frizzanti.


Si beveva il Vermouth, un vino aromatizzato con erbe e spezie inventato da Benedetto Carpano nel 1786 a Torino, un aperitivo a base non vinosa di erbe, spezie e radici di Ausano Ramazzotti (1815), ma anche il Bitter, ideato da Gaspare Campari nel 1862 a Milano.


Qualcuno decide di unire i due principali prodotti creando il Milano-Torino, che in Piemonte veniva anche chiamato Torino-Milano per una sorta di campanilismo: ma questa è un’altra storia… 


Nel 1932, Davide Campari, figlio di Gaspare, visto il grande successo del bitter con l’aggiunta di una spruzzata di seltz, ha una straordinaria intuizione: produrre in bottiglia l’aperitivo.


La Campari crea così il primo prodotto premiscelato in bottiglia ovvero il primo aperitivo monodose: il Campari Soda. 


La creazione del flacone, come veniva chiamato, venne affidata al futurista Fortunato Depero, che già nel 1919 aveva messo a punto proprio per Campari un’originale strategia di comunicazione.


Il designer, ispirandosi al particolare bicchiere a forma di cono in cui veniva servito il prodotto, crea l’originale bottiglia a forma di calice rovesciato, che diventa l’icona dell’aperitivo.


Nel 1961 la Sanpellegrino S.p.A., produttrice di acqua minerale, crea il bitter Sanpellegrino, il primo aperitivo analcolico in Italia, oggi noto con il marchio Sanbittèr.


Nel 1964, l’industriale Piero Ginocchi, proprietario della Società Anonima Terme di Crodo dal 1933, lancia sul mercato l’analcolico biondo. Viene commercializzato inizialmente con il nome di Picador, poi modificato in Biondino e in Crodino il 14 luglio 1965.
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