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EINE KURZE GESCHICHTE 
DES GINS

DESTILLATION –  
HOCHPROZENTIGES WISSEN

Wie bei vielen alten Mythen ver-
schwimmt auch der Ursprung der 
Geschichte des Gins im Dunkel der 
Vergangenheit. Kein Gin beispiels-

Der in Straßburg gebo­
rene deutsche Wundarzt 
Hieronymus Brunschwig 
veröffentlichte zwei weg­
weisende Werke über die 
Kunst des Destillierens: 
1500 das „Kleine Destil­
lierbuch“ mit dem Titel 
„Liber de arte distillandi 
de Simplicibus. Das buch 
der rechten kunst zü dis­
tilieren die einzigen ding“, 
1512 das „Große Destil­
lierbuch“ mit dem Titel 
„Liber de arte Distillandi 
de Compositis. Das büch 
der waren kunst zü distil­
lieren die Composita vnd 
simplicia ...“, aus dem 
dieser nachkolorierte 
Holzschnitt einer Destil­
lieranlage stammt.

kühlapparatur einsetzte. Von nun 
an war das Brennen qualitativ hö-
herwertigen Alkohols möglich, den 
Alderotti „aqua vitae“, „Wasser des 
Lebens“, nannte – denn schließlich 
schrieb er ihm erhebliche heilende, 
lebensspendende Kräfte zu.

12. Jahrhunderts „aqua ardens“, das 
„brennende Wasser“, beschrieben 
hatte, ein noch ziemlich minderwer-
tiges Destillat, verbesserte etwa ein 
Jahrhundert später der Bologneser 
Arzt Taddeo Alderotti die Technik er-
heblich, indem er eine Flüssig-

Orient und Okzident – nicht nur in der  
Geschichte der Destillation, sondern auch 
in der Werbung für Gin vereint.

weise ohne die Technik der Destilla-
tion, deren Anfänge weit zurückrei-
chen  – im alten China, in Babylon 
und sogar schon in der Jungstein-
zeit waren Formen und Vorformen 
des Alkoholbrennens bekannt. In 
der Spätantike und bis zum Früh-
mittelalter geriet das Wissen darum 
in Europa allerdings in Vergessen-
heit. An der Nahtstelle von Orient 
und Okzident, von islamischer und 
christlicher Welt, entstand es von 
Neuem: Im 8. und 9. Jahrhundert er-
oberten Araber weite Teile der iberi-
schen Halbinsel sowie Sizilien. 
Durch Gelehrte und Wissenschaft-
ler, wie den andalusisch-arabischen 
Arzt Abulcasis, der im maurischen 
Córdoba praktizierte und forschte, 
und über geistliche Zentren, wie das 
Benediktinerkloster Monte Cassino 
in Salerno, hielt die „alchemistische“ 
Kunst des Alkoholbrennens in Euro-
pa Einzug. Zunächst ging es freilich 
ausschließlich um medizinische 
Zwecke. Nachdem der Magister  
Salernus Aequivocus Mitte des  
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Der russische Wodka war im 
20.  Jahrhundert der furchterre-
gendste Widersacher des briti-
schen Gins. In den 1960er-Jahren 
verdrängte der geschmacksneut-
rale Wodka den aromatischen  
Gin auf der Beliebtheitsskala der 
Schnapstrinker und Cocktail-
Connaisseurs. Nach dem „Gin Cra-
ze“ im 18. Jahrhundert, als ihn alle 
trinken wollten, erlebte der Gin 
nun seine zweite existentielle  
Krise, als ihn fast keiner mehr trin-
ken wollte. Bis Ende der 1980er-
Jahre darbte der herabgewürdigte 
Wacholderschnaps vor sich hin – 
dann traf der neu kreierte „Bom-
bay Sapphire“ mit seiner blauen 
Flasche und exotischen Aromatik 
den Zeitgeist, und Anfang der 
1990er-Jahre begann eine Renais-
sance der Cocktailkultur. In den fol-
genden beiden Jahrzehnten feierte 
die immer raffinierter verfeinerte 
Wacholderspirituose in den Cock-
tailbars von Berlin bis New York ein 
glanzvolles Comeback und wurde 
zum Kultgetränk. Heute ist Gin 
wieder so angesagt wie kaum je-
mals zuvor, und fast könnte man 
meinen, man befinde sich inmitten 
eines neuen Gin-Wahnsinns ...

DER NEUE GIN-WAHNSINN

„Der trockenste Martini ist ein gu-
ter Gin, der mal neben einer Wer-
mut-Flasche gestanden hat“, soll 
Winston Churchill gesagt haben – 
und der als trinkfreudig geltende 
berühmteste britische Staatsmann 
des 20. Jahrhunderts musste es  
bekanntlich wissen. Dass ein ge-
wisser James Bond üblicherweise  
„Wodka Martini, geschüttelt, nicht 
gerührt“ bestellt, hätte dem knorri-
gen Premier wohl nur ein verächt-
liches Grinsen abgerungen. Mar
tini wird üblicherweise nicht 
geschüttelt, weil er dann eintrübt – 
und er wird klassisch mit Gin, nicht 
mit Wodka zubereitet. Bei der noto-
rischen Bestellung handelt es sich 
also um eine doppelte geheim-
dienstliche Geschmacklosigkeit, 
die Churchill, die „britische Bull-
dogge“, also womöglich doch er-
zürnt hätte. Denn erstens ist Gin 
eigentlich nichts anderes als Wod-
ka, der allerdings kunstvoll mit 
Wacholder und anderen Zusätzen 
aromatisiert wird. Und zweitens  
ist Wodka zweifelsohne der erste 
Schritt in die Fänge des Doppel-
agententums ...
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Botanicals

International: Wacholder, Korian-
der, Zitronenschale, Zimt, Süßholz
wurzel, Muskatnuss 
Regional: Engelwurz, Grasnelke, 
Sumpfdotterblume, Mädesüß

40 % vol

BLACKWOODS  
VINTAGE DRY GIN

DISTIL · ENGLAND

Von den klimatisch rauen, botanisch 
kargen Shetlandinseln, rund 210 Ki-
lometer nordöstlich des schottischen 
Festlandes, stammen die regionalen 
Zutaten eines interessanten „Jahr-
gangsgins“. Bei der Jahresangabe 
handelt es sich keineswegs um eine 
Spielerei, vielmehr kann die Zusam-
mensetzung der von Hand gesam-
melten shetländischen Kräuter von 
Jahr zu Jahr variieren. Der anfangs 
gehegte Plan, auf den Shetlands die 
nördlichste Destillerie Schottlands 
zu eröffnen, wurde bis dato nicht re-
alisiert, und so werden im kurzen 
Inselsommer zwar die Kräuter ge-
sammelt, der Blackwoods jedoch auf 
schottischem Festland gebrannt.

Es sind vor allem drei botanische Be-
wohner der Shetlands, die dem Black-
woods einen eigenen Touch verleihen: 
Grasnelken wachsen auf den um-
brandeten Klippen und unterstrei-
chen den Geschmack von Wacholder-

beeren und Engelwurz. Die leuchtend 
gelbe Sumpfdotterblume hellt nicht 
nur trübe Inseltage auf, sondern hat 
auch subtile Zitrusaromen zu bieten. 
Das Echte Mädesüß schließlich, das 
an den tiefblauen Seen und auf den 
Feuchtwiesen der Insel gedeiht, duf-
tet nach Honig und hat eine gewisse 
Würze in petto.

Blackwoods ist herb und erfrischend, 
von  Kräuter- und Zitronenaromen 
geprägt. Die „Superior Limited Editi-
on“ wartet mit 60 % vol auf – schließ-
lich liegen die Shetlands auf 60 Grad 
nördlicher Breite.


