
Gli strumenti del bartender: storia, evoluzione e
curiosità dietro il bancone

Dallo shaker ai moderni sistemi per la produzione del ghiaccio, gli attrezzi del mestiere raccontano
l’evoluzione della mixology e del modo di vivere il bar

Chi osserva un bartender al lavoro vede soprattutto i gesti più comuni: la bottiglia che ruota tra le
mani, il movimento rapido dello shaker, la precisione con cui vengono dosati gli ingredienti. Dietro
quella gestualità, però, c’è molto di più. Esiste un universo fatto di abilità e strumenti che, negli
anni, hanno accompagnato l’evoluzione della miscelazione, seguendo mode, cambiamenti
culturali e nuove esigenze tecniche.

Come accade in molti altri settori professionali, anche il mondo del bar ha vissuto profonde
trasformazioni. Alcune attrezzature si sono evolute nei materiali e nel design, altre sono rimaste
sorprendentemente fedeli alle loro origini. Accanto agli strumenti storici sono comparsi dispositivi
che fino a pochi anni fa erano considerati marginali e che oggi svolgono un ruolo centrale nella
qualità del servizio.
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È il caso del ghiaccio, per lungo tempo considerato un semplice supporto refrigerante e oggi
riconosciuto come un elemento determinante nell’equilibrio di un cocktail. Non sorprende quindi
che molti locali investano in una macchina per ghiaccio professionale, capace di garantire cubi
uniformi, maggiore controllo della diluizione e standard qualitativi costanti durante il servizio.

Nonostante le innovazioni, lo strumento che continua a identificare più di ogni altro il lavoro del
bartender resta lo shaker, oggetto simbolo della miscelazione e protagonista indiscusso dietro il
bancone.

Le origini dello shaker

La storia del cocktail shaker inizia ufficialmente nel 1871, quando William Hernett presenta
all’ufficio brevetti di New York la richiesta di registrazione di un dispositivo destinato alla
miscelazione delle bevande. È un periodo particolarmente fertile per il mondo del bere miscelato.
Tra la fine dell’Ottocento e i primi anni del Novecento, infatti, nascono numerose ricette che
ancora oggi fanno parte del repertorio internazionale.

In quegli anni emerge anche la figura di Jerry Thomas, considerato il padre della moderna
mixology. Dietro i banconi dei bar americani sperimenta combinazioni innovative, codifica
procedure e contribuisce a trasformare il bartender da semplice mescitore a professionista
specializzato.
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Da allora lo shaker ha cambiato forme, dimensioni e dettagli costruttivi, senza però perdere la
funzione originaria di amalgamare ingredienti diversi e favorire il corretto raffreddamento della
miscela.

Un cocktail shaker.

Cobbler shaker, il classico intramontabile

L’immagine dello shaker è quella del modello tradizionale composto da tre elementi distinti. Si
tratta del cobbler shaker, chiamato anche continentale, formato dal contenitore principale, dal filtro
integrato e dal tappo superiore.

Per molti decenni è stato il simbolo stesso del bartending e ancora oggi viene utilizzato in
numerosi locali, soprattutto per preparazioni che richiedono praticità e controllo immediato della
filtrazione.

Il suo principale punto di forza risiede nella semplicità di utilizzo. Non a caso continua a essere
apprezzato da chi si avvicina al mondo della miscelazione. Alcuni professionisti, tuttavia, ne
evidenziano un limite: durante le shakerate più energiche il tappo può bloccarsi a causa delle
variazioni di temperatura generate dal contatto con il ghiaccio.
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Il cobbler shaker, detto anche tradizionale o continentale

L’arrivo del Boston shaker

Negli anni Novanta il panorama dei cocktail bar è cambiato. La diffusione del flair bartending,
l’influenza della cultura americana e il successo cinematografico di film come “Cocktail” hanno
contribuito a rendere il bartender una figura sempre più protagonista.

Anche gli strumenti si sono adattati a questa nuova fase. Il cobbler ha lasciato progressivamente
spazio al Boston shaker, composto da un tin metallico e un grande bicchiere da miscelazione,
tradizionalmente in vetro ma oggi spesso realizzato anch’esso in metallo.

La sua struttura permette una maggiore rapidità operativa e una capienza superiore,
caratteristiche particolarmente apprezzate nei locali ad alta affluenza. Ancora oggi il Boston
shaker rappresenta la scelta preferita da gran parte dei professionisti del settore.
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Boston shaker.

Il ritorno del fascino rétro

Negli ultimi anni la mixology ha riscoperto il valore dell’estetica e della tradizione. Molti cocktail bar
hanno recuperato atmosfere ispirate all’Art Déco, ai grandi hotel internazionali e ai locali dell’età
d’oro della miscelazione.

In questo contesto ha trovato nuova popolarità lo shaker parisienne, conosciuto anche come 
bullet shaker per la sua forma allungata e affusolata. Realizzato generalmente in acciaio, rame o
finiture dorate, è composto da due parti e si distingue soprattutto per l’eleganza delle linee.

Più che sostituire gli altri modelli, il parisienne rappresenta una scelta stilistica che unisce
funzionalità e ricerca estetica.
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Shaker parisienne, conosciuto anche come bullet shaker.

Non solo shaker: gli altri alleati del bartender

Se lo shaker è l’icona del mestiere, il lavoro quotidiano dietro il bancone si basa su una serie di
strumenti meno appariscenti ma altrettanto importanti.

Il jigger, ad esempio, consente di dosare con precisione gli ingredienti, mentre il bar spoon
permette di miscelare delicatamente cocktail che non richiedono agitazione. Lo strainer viene
utilizzato per filtrare il contenuto dello shaker, mentre il muddler serve a pestare frutta, erbe 
aromatiche e zucchero durante la preparazione di numerosi classici.

Ogni attrezzo svolge una funzione specifica e contribuisce alla corretta esecuzione della ricetta,
dimostrando come la qualità di un cocktail dipenda spesso da dettagli invisibili al cliente.
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L’arte della shakerata

Anche il modo di utilizzare lo shaker richiede tecnica ed esperienza. La shakerata, oltre a
mescolare gli ingredienti, serve anche a raffreddarli, diluirli nella giusta misura e incorporare aria
quando necessario.

La preparazione inizia inserendo nello shaker gli ingredienti previsti dalla ricetta e una quantità
adeguata di ghiaccio. Dopo aver chiuso accuratamente l’attrezzo, il bartender lo impugna con
entrambe le mani per garantire una presa sicura. Nel caso del Boston shaker, una mano mantiene
salda la parte superiore, mentre l’altra sostiene il contenitore principale.

Un dettaglio spesso trascurato riguarda la direzione del movimento. Per ragioni pratiche e di
sicurezza, la shakerata non deve essere eseguita frontalmente verso il cliente o il bancone.
Se lo shaker dovesse aprirsi accidentalmente, sarà il bartender a bagnarsi e non gli ospiti. Per
questo motivo il movimento viene effettuato lateralmente rispetto al corpo.

L’agitazione deve essere energica ma controllata. Lo shaker viene portato all’altezza delle
spalle e mosso con un ritmo regolare per alcuni secondi, in modo da favorire l’integrazione degli
ingredienti e l’abbassamento della temperatura. Una postura stabile, con i piedi leggermente
divaricati, aiuta a mantenere equilibrio e precisione durante il movimento.

Quando la superficie metallica dello shaker diventa fredda e si forma una leggera condensa
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esterna, il cocktail è generalmente pronto per essere filtrato e servito. Dietro un gesto che può
apparire semplice si nasconde quindi una tecnica precisa, affinata nel tempo e fondamentale per
ottenere un risultato equilibrato nel bicchiere.

Anche shakerare richiede tecnica ed esperienza.

Strumenti che raccontano un mestiere

Osservare gli strumenti del bartender significa ripercorrere una parte della storia del bere
miscelato. Dal cobbler shaker dell’Ottocento ai moderni sistemi di produzione del ghiaccio, ogni
attrezzo testimonia l’evoluzione di una professione che continua a rinnovarsi senza dimenticare le
proprie radici.

Perché, al di là delle mode e delle tendenze, il fascino del bartending nasce ancora oggi
dall’incontro tra tecnica, esperienza e capacità di trasformare pochi ingredienti in un’esperienza da
ricordare.
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