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 INLEIDING

Wanneer ik in Londen ben, vind je me vroeg of laat in The 
American Bar in het Savoy Hotel. Het is een ideale plek om 
je onder te dompelen in ’s werelds cocktailgeschiedenis. 
Toen de bar in 1893 opende, was het een van de eerste bars 
die de Amerikaanse cocktailtraditie in Europa introdu-
ceerde. Sindsdien hebben er tal van beroemde bartenders 
gewerkt. Harry Craddock bijvoorbeeld, auteur van het in-
vloedrijke Savoy Cocktail Book, en Ada Coleman, een van de 
eerste vrouwelijke mixologen, die haar cocktail de Hanky 
Panky serveerde aan een internationale clientèle.

Ook nu ontmoeten mensen van over de hele wereld elkaar 
hier. Het is niet ongebruikelijk dat ze een praatje maken 
met de bartender en dat hun cultuur en voorkeuren een 
nieuwe cocktail inspireren. Juist dat vind ik zo geweldig 
aan hotelbars. Het zijn sfeervolle ontmoetingsplekken die 
tegelijk dienen als creatief laboratorium. Dat is ook wat ik 
beoog met mijn eigen Bar Burbure in Antwerpen, een plek 
waar mensen elkaar vinden en waar onze bartenders je iets 
lekkers schenken wat past bij het seizoen of bij je stemming.
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 inleiding

Natuurlijk kun je pas improviseren als je de klassiekers 
onder de knie hebt. Die vind je in dit boek. Ik koos drankjes 
die de tand des tijds hebben doorstaan, die een verhaal 
vertellen en die bovenal lekker smaken. Als sommelier 
vergelijk ik een topcocktail vaak met een grote wijn. Beide 
zijn complex, gelaagd en in balans. Mijn persoonlijke 
favorieten zijn de Old Fashioned, de Daiquiri en de Corpse 
Reviver nr. 2. Ik ben benieuwd om te horen wat de jouwe 
zijn. Ik hoop dat dit boek je inspireert om thuis een beetje 
te experimenteren. En dat het je aanzet om een praatje 
te maken met een bartender. Wie weet komt daar wel een 
nieuwe klassieker van.

Geniet ervan,

Jurgen Lijcops
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Old Fashioned

12

Dankzij Mad Men is de Old Fashioned weer hedendaags,  
al weten trouwe fans dat deze cocktail nooit echt uit 
de mode is geweest. Het is de oudste mixed drink uit de 
cocktailcanon, een eenvoudige combinatie van whisky, 
suiker, water en bitter. Oorspronkelijk stond hij op de 
kaart als een Whisky Cocktail, wat nadien veranderde in 
Old Fashioned Whisky Cocktail en daarna dus gewoon Old 
Fashioned.

In seizoen drie van Mad Men toont Don Draper hoe je zijn go 
to-drankje maakt. Zijn bar heeft geen bourbon, de klassieke 
keuze voor deze cocktail, dus hij kiest rye. Beide opties zijn 
gangbaar. De zoetstof in een Old Fashioned kan een klontje 
suiker zijn dat je plet met een paar druppels bitter, maar 
simpele siroop werkt even goed. Daarbij voeg je de whisky, 
die je omroert met wat ijs. Nog een twist sinaasappel en je 
glas cocktailgeschiedenis is klaar.

Tijdens het begin van de twintigste eeuw, bekend als de 
cocktail era, werd de Old Fashioned wat overschaduwd door 
nieuwkomers als de Martini en de Manhattan, maar in de 
jaren dertig en veertig herstelden veel bars deze original weer 
in ere. Tegenwoordig is een Old Fashioned een symbool 
van elegantie en eenvoud dat vrij spel geeft aan creatieve 
mixologen die goochelen met verschillende whisky’s, bit-
ters en garnituren. Een Old Fashioned is dus allesbehalve 
ouderwets.
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Old Fashioned

HOE SMAAKT HET?

Warm, zoet, bitter

HOE MAAK JE  HET?

60 ml bourbon of rye whisky

1 suikerklontje (of 1/2 theelepel suikersiroop)

2 scheutjes angostura

IJsblokjes

GARNERING: sinaasappelschil en een kers

Doe het suikerklontje in een tumbler en voeg de angostura toe. 

Plet het suikerklontje met een muddler of de achterkant van 

een lepel totdat het goed vermengd is met de angostura. Voeg 

een paar ijsblokjes toe en giet er langzaam de whisky over. 

Roer de cocktail voorzichtig gedurende 20-30 seconden om 

de smaken te mengen. Garneer met een sinaasappelschil en 

eventueel een kers.
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Daiquiri
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Niet elke cocktail is een creatie van een professionele 
mixoloog. De Daiquiri bijvoorbeeld werd bedacht door 
de Amerikaan Jennings Cox. De ingenieur maakte deel 
uit van een groep mijnwerkers die tijdens de Spaans-
Amerikaanse oorlog van 1898 ijzererts uit de mijnen van 
Daiquiri in Cuba ontgonnen. Ingenieurs als Cox werden 
goed betaald om hun comfortabele jobs in de VS in te rui-
len voor een positie in Cuba, waar ze riskeerden gele koorts 
op te lopen. Ze ontvingen ook maandelijkse rantsoenen en 
Cox had de plaatselijke rum, Bacardi Carta Blanca, op het 
lijstje van proviand gezet. Hij zag dat zijn Cubaanse colle-
ga’s hun Bacardi mixten met water, frisdrank of koffie en 
dat inspireerde hem om zelf wat te experimenteren.

Die probeersels resulteerden in de Daiquiri, een mix van 
witte rum, limoensap en suiker. De cocktail werd popu-
lair onder Amerikaanse officieren en soldaten die in Cuba 
gestationeerd waren en verspreidde zich met hen naar an-
dere delen van de wereld. De bekendheid kreeg een extra 
boost dankzij de schrijver Ernest Hemingway, die in de 
El Floridita-bar in Havana zijn eigen versie bestelde. De 
Hemingway Daiquiri of Papa Doble, bevat grapefruitsap, 
marasquin en minder suiker. Andere bekende varianten 
zijn de Strawberry Daiquiri en de Frozen Daiquiri.
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Daiquiri

HOE SMAAKT HET?

Fris, zoetzuur

HOE MAAK JE  HET?

60 ml Cubaanse witte rum

30 ml vers limoensap

15 ml suikersiroop

IJsblokjes

GARNERING: schijfje limoen of limoenschil

Vul een shaker met ijsblokjes. Voeg rum, limoensap en siroop 

toe. Sluit de shaker goed af en schud krachtig gedurende 

ongeveer 15 seconden om de ingrediënten goed te mengen 

en de cocktail te koelen. Gebruik een zeefje om de cocktail 

uit de shaker in een gekoelde coupe te gieten. Garneer 

eventueel met een schijfje limoen of een limoenschil.
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