Bankenkritische Cocktails

Wie organisiere ich eine Bar? Ideen und Hinweise

Die Vor- und Nacharbeit zu dieser Partymaßnahme sollten nicht unterschätzt werden. Aber so eine Bar macht Euch selber Spaß und Euren Gästen richtig Laune. In diesem Dokument haben wir ein paar Rezepte, Einkaufslisten und Hinweise gesammelt, die Euch bei der Organisation helfen werden.

Vorweg: Bitte klärt mit den Betreibern der Räumlichkeiten, inwieweit

a) Ihr sowieso für Ausschank (und Verpflegung?) zuständig seid

b) Sie nichts dagegen haben, wenn Ihr eine solche Bar parallel betreibt

c) Sie den Ausschank selbst übernehmen möchten (in dem Fall reicht es, bei einigen der beliebtesten Getränke einfach die Namen auszutauschen).

Unsere untenstehenden Rezepte sind alkoholfrei. Für alkoholische Varianten könntet ihr beispielsweise einen „Schuss“ (kostet 50 Cent oder so extra) anbieten. Wir empfehlen jedoch, während der inhaltlich anspruchsvollen Teile Eurer Bankwechselparty (oder thematisch ähnlichen Veranstaltung) davon abzusehen.
Cocktail-Rezepte für Bankwechselpartys
Gerne könnt Ihr Euch noch weitere Cocktails ausdenken. Vorschläge bitte an bankwechsel@attac.de
Dax on the beach (süß und fruchtig)
Erst viel Eis, dann roten Grenadine-Sirup, ca. je 1/6 der Füllhöhe Ananas und Pfirsichsaft und mit viel O-Saft auffüllen. Kräftig Shaken. Zitronenscheibe an Glasrand hängen. 
Bloody Joseph (pikant-scharf)
Tomatensaft, ein bisschen Eis, ein Zweiglein frisches Basilikum, ein Schuss Tabasco und Salz und Pfeffer zum selbst-nachstreuen.
Call Piranha (erfrischend-säuerlich)
Limettenstücke (etwa 4 Esslöffel pro Becher) mit einem halben Teelöffel Rohrzucker zerstoßen. Eis drauf. Viel Ginger Ale, einen Schuss Zitronensaft. Umrühren. Zitronenscheibe an Glasrand hängen.
Speculacao Libre 

Besteht aus Eis, Cola und etwas Zitronensaft. Zitronenscheibe an Glasrand hängen.
Hinweise zur Organisation

Das braucht Ihr an Zubehör:

· Becher besorgen (sofern nicht am Veranstaltungsort vorhanden; Limetten sollten darin zerstampft werden können, andernfalls braucht Ihr Extra-Gefäß und Extra-Arbeitsgang)

· Stößel, Shaker (ggf. 2 davon) 
· Tiefkühltruhe für Eis bzw. Kühlschrank/-truhe für Eis und Getränke
· Schippe / Kelle oder großer Löffel für Crushed Ice, Teelöffel für Zucker

· Kasse mit Wechselgeld

· 2 scharfe Messer und 2 Brettchen (für Zitrusfrüchte)

· Schüsseln für fertig geschnittene Zitrusfrüchte, große Schüssel oder Eimer für Crushed Ice 
Einkaufsliste für Getränke (basierend auf unserer Cocktail-Ausgabe an zwei Abenden auf dem Frühjahrs-Ratschlag in Braunschweig sowie dem Party-Abend auf der Aktionsakademie in Schwäbisch-Hall):

	1 kg
	Zitronen

	30
	Limetten

	1 Liter
	Zitronensaft

	2 Liter
	Ananassaft

	1 Liter
	Tomatensaft

	4 Liter
	Orangensaft

	2 Liter
	Pfirsichsaft

	2 Liter
	Cola

	8 Liter
	Ginger Ale

	0,5 Kg
	brauner Rohrzucker

	1 kl. Flasche
	Tabasco

	8-10 kg
	Crushed Ice

	1 Flasche
	Grenadine-Sirup

	100 St.
	Trinkhalme

	einige Zweige
	Basilikum

	
	Salz & Pfeffer

	2 Flaschen
	Cachaca oder weißer Rum


Mit dieser Menge lassen sich 60-70 0,3l-Becher ausgeben. Es handelt sich dabei um tatsächliche Verbrauchswerte, wobei Call Piranha mit weitem Abstand am meisten nachgefragt war. Zweitplatziert: Dax on the Beach. Bloody Joseph wird sehr wenig verlangt, hat aber den beliebtesten Namen.

Bitte achtet beim Kauf darauf, keine Produkte der Coke-Company zu nutzen. 
Außerdem solltet Ihr abklären, wer das Geld vorlegt und natürlich alle Bons sorgfältig aufbewahren. 
Crushed Ice gibt es oft auch an Tankstellen, wir zahlten 3 Euro/2 kg

Standaufbau vor Ort:

· Tisch vorne für Ausgabebereich, Tisch hinten als Getränke-Misch-Bereich und zum Schneiden der Zitrusfrüchte. Daneben gut bedien-/erreichbares Kühlaggregat zum Lagern von Eis und Getränken. Kasse an einem sicheren Ort platzieren.

· Stand-Schmuck: Z.B. ein paar exotische Früchte; Attac- oder Kampagnenbanner als Verkleidung; Großes „Cocktail-Bar“ Schild für Wand oder Decke; …

· Für hübsche Beschilderung sorgen: Getränke-Namen (mit Inhalten). Preisvorschlag: 2 Euro pro Getränk + Pfand extra. Ggf. Zuschlag für Alk-Schuss.
· Rezepte ausdrucken für die Barkeeper (und gut sichtbar am hinteren Tisch aufhängen)
· Ideal auch: Liste zum Zählen der verkauften Getränke.

· Im Vorfeld schon mal einen Teil der Limetten stückeln (12- oder 16teilig) und einige Zitronen längs halb einkerben und dann in Scheiben schneiden.
Weitere wichtige Hinweise:

· Rechtzeitig Barkeeper organisieren und in Schichten einteilen (mindestens 2 pro Schicht)

· Auto für Getränkekauf und eventuell auch –abtransport organisieren.

· KassenwartIn bestimmen; sollte während der Ausgabe ab und zu große Scheine rausnehmen und sicherstellen. Cool ist dabei eine Strichliste, was an Cocktails rausgegeben worden ist.
· An genügend Wechselgeld für die Kasse denken

· Übrig gebliebene Getränke notieren, erst danach aufteilen (Selbstkostenpreis oder als Dankeschön an HelferInnen). Einnahmen vs. Ausgaben abrechnen, ggf. müssen die Restbestände mitkalkuliert werden.

· Bitte Aufwand für Cocktail-Bar nicht unterschätzen! Besorgen und Abrechnen nehmen auch jeweils 1-2 Stunden in Anspruch!
� Strichliste Aktionsakademie: Call Piranaha 25, Dax on the Beach 16, Speculacao libre 5, Bloody Joseph 3





