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La collana dedicata ai 
Grandi Classici della miscelazione

ClassiciGrandi

Johann 
Siegert

a cura di Luigi Manzo

Nel lontano 1824 il medico di origine Prussiane Johann Gottlieb Benja-
min Siegert mise a punto una miscela di erbe ad uso prettamente medico. 
Il suo scopo era curare soldati e marinai affetti da gravi disturbi e prestò 
la sua opera seguendo le orme di Simon Bolivar, generale e patriota rivo-
luzionario venezuelano. Fu così che creò il suo “Amargo de Angostura”, 
oggi rinomato più che altro perché usato a spruzzi nei cocktail, come nel 
Manhattan. 100 anni dopo la fondazione dell’azienda “Angostura Bitter”, 
compare un ricettario in inglese che non solo raccoglie tutta l’esperienza 
del dottor Siegert, ma addirittura dimostra che la sua Angostura, oltre a 
essere utile per scopi medicinali, la si può utilizzare persino in cucina. Ed 
ecco a voi For home use, ossia per uso casalingo dove il celebre bitter lo 
ritroviamo in innumerevoli ricette. Questa è la prima edizione del 1930, 
tradotta per la prima volta in italiano.
Contiene un approfondimento sul Trinidad Sour (cocktail IBA 2020) e 
sulla costruzione dei cocktail, a cura di Luigi Manzo.

FOR HOME USE  
Per uso casalingo

J. Siegert
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Tra i bartender più celebri tra la fine del XIX e l’inizio del XX secolo 
c’è da annoverare sicuramente Harry Johnson, che possedeva e gesti-
va già all’epoca dei saloon negli Stati Uniti. Egli divenne famoso per 
due motivi: il primo è il suo manuale per migliorare la professionalità 
dei bartender, edito nel 1882 e tradotto per la prima volta in italiano  
nella collana I grandi classici della miscelazione (Sandit libri). L’altro 
motivo è che Harry Johnson è stato sicuramente il primo a mettere 
per iscritto le istruzioni su come gestire un bar, aprendo la prima 
scuola per bartender del mondo, tanto da essere definito “il padre 
del bartender professionista”. Il manuale inoltre contiene anche una 
raccolta di ricette tra quelle più in auge all’epoca, tra cui una le prime 
versioni del Martini e del Manhattan. Buona lettura. Come miscelare i drink 

in stile moderno inglese & tedesco

Il nuovo e aggiornato MANUALE del BARTENDER
di Harry Johnson
(o come miscelare i drink in stile moderno inglese & tedesco)
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William Schmidt, soprannominato “The Only William”, nel suo 
libro The Flowing Bowl tradotto in italiano per la prima volta, così 
scrisse: “Le bevande miscelate potrebbero essere paragonate alla 
musica: un’orchestra produrrà buona musica, a condizione che 
tutti i musicisti siano artisti; ma se hai uno o due musicisti scarsi 
nella tua band, stai sicuro che ti rovineranno l’intera armonia.
“The Only William” oggi è menzo conosciuto dagli storici, se con-
frontato con Jerry Thomas e Harry Johnson ad esempio, ma ai 
suoi tempi era più famoso di loro due.
Egli ha scritto due libri: Fancy Drinks and Popular Beverages pub-
blicato da Dick & Fitzgerald (che diede alle stampe anche il libro 
di Jerry Thomas), nel 1891, ed un volume molto più grande, The 
Flowing Bowl, What and when to drink, pubblicato da Charles L. 
Webster & Company l’anno successivo e tradotto per la prima 
volta dopo 129 anni. Ma non aspettatevi di trovare un elenco di 
ricette e basta (sono oltre cinquecento). “The Only William” de-
scrive una sintesi sulle principali bevande, partendo dall’acqua 
e terminando con il vino, dilettandosi a creare anche una delle 
prime proposte di abbinamento vino-cibo.

The Flowing Bowl 

What and when to drink
W. Schmidt


