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Wie sufl dieser bittere Likor doch ist
Sapo Matteucci

Delfina, Barbesitzerin in einer geschéftigen StadNorden, behauptete, die echten Manner erkenmen z
kénnen. Es waren diejenigen, die schon friih morgeren Kaffee mit einem Schuss Fernet bestellten.
Fernet Branca, dem vierzigprozentigen alkoholisdBetrank mit dem bitteren Geschmack im Mund, wird,
um ehrlich zu sein, nachgesagt, das Ideal flr Adk&lr im Endstadium zu sein. Doch dieser Aufguss a
37 Wurzeln, der ein Jahr in Eichenfassern reifbégezu den meist verkauften italienischen Likdiren
Amerika. Fernandito (Fernet Branca mit Coca Colagim im Nachtleben von Buenos Aires Furore. Vom
zunehmenden Erfolg des Magenbitters (ein typisafeitisches Produkt mit etwas franzésischem und
deutschem Zusatz) zeugen die zahlreichen Markenndinserem Land und im Export zu finden sind.
Jede Region hat ihren Magenbitter, handwerklichKi@istern oder Laien hergestellte Nischenprodukie,
der Uberraschende China Clementi aus FivizzanodeteCardamaro aus Piemont; einen weit verbreiteten
wie Varnelli aus den Marken; oder in Flaschen rakdnnten Namen: China Martini, Averna, Montenegro,
Ramazzotti und viele andere. Aperitif, manchmaldsigf, der Magenbitter, der heute auch in Cocktails
geschatzt wird, darf sich antiker Vorfahren rihmen.

Die ,Krauterweine" des Hippokrates, die Sude ausa®dm und mittelalterlichen Pflanzen, die
,Universalmedizin“ von Raimondo Lullo, die Aufgissad Alkoholika aus Heilkrautern (Grundlage der
heutigen Magenbitter) waren alle Kern der westlichezneibiicher. Monche und Alchimisten erfanden die
Rezepturen und aus dem Magenbitter, einem BestawaiteHeiltranken, wurden immer stif3ere und
gefalligere alkoholische Mischungen. Aber vielldiohit weniger heilender Wirkung.

FUr einen guten Magenbitter ist es wichtig, dasgflanzlichen Zutaten (vom Cardy bis zur Distem
Enzian bis zur Chinarinde, von der Raute bis zugdimurz) in einer L6ésung aus Wasser und Alkohol
eingelegt werden, bisweilen auch in unterschiedlicBehaltern. Es ist besser ,Pflanzen-, Wurzel- und
Rindenaufgiisse” als ,hattrliche Aromen®, die ducblemische Synthese gewonnen werden, zu lesen.
Ublicherweise ist Magenbitter ein Likér, der duidischen von Getreideschnaps und eingelegten Pitanze
unter Zugabe von Wasser und Zucker, der nicht rksht0% pro Liter Gbersteigen darf, gewonnen wird.
Der Alkoholgehalt variiert von den 16,5% des Cyhiarzu den 50% des unsterblichen Krauterlikdrs
Chartreuse vert, dem wahren Stammvater dieser riggattu

Handwerklich von Klostern oder Laien hergestellte Nschenprodukte

Es gibt besonders bittere Magenbitter: den Fernead, den Benefort aus dem Aostatal (nach altémmibt
Absinth), den Petrus, den ungarischen Unicum. @iebesonders siiRen Magenbitter, die durch Zuaier u
Karamell veredelt werden, wie den Montenegro, denAbstinenzler D’Annunzio geschéatzt wurde; den
Lucano, der 1894 vom Konditor Pasquale Vena itideigMatera) erfunden wurde oder den stark
sudlandischen Averna aus Sizilien. Vecchio AmaildG#mo aus Kalabrien findet immer mehr Anhanger,
doch dort wird auch der aulzergewthnliche Manfredgéstellt, ohne exzessiven Zuckergehalt und einer
perfekten Ausgewogenheit zwischen Sif3holz, Rhahdbeian. Der Magenbitter von Nonino ist ein echte
Spitzenreiter, der in einer American Bar getrunienden sollte, denn seine Krauter werden mit dem
wunderbaren im Barrique gereiften Grappa UE gemidtbnnenswert ist unter anderem auch der
Magenbitter Giuliani, der jedoch nur in der Apotbedu finden ist.

Die Elixiere
Von den heilenden Eigenschaften der vergangenehulaterte zu den gefélligen alkoholischen Mischunge
unserer Zeit. So erkennt man die Guten.

Die Flaschen
Friaul
Raffiniert

Ein Spitzenreiter mit intensivem Geschmack. Der Aaman Nonino wird auch verwendet, um raffinierte
Cocktails zu kreieren. Er wird mit dem hauseige@eappa gemischt.
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