Bayern

Edelbrande und Likdre vom Tegernsee

Der Geist der Frucht

Andreas Liedschreiber setzt die Tradition seiner Eltern fort. Zusammen mit Gattin Anna-
Maria produziert er Hochprozentiges aus bestem 0bst und Alkohol auf dem heimischen Hof.

P, Wir setzen altes Wissen mit raffinierter, neu-
zeitlicher Technik um*, sagt Andreas Liedschreiber.
Der gelernte Zimmerer und Landwirtschaftsmeister
brennt seit 23 Jahren Hochprozentiges in der Tradi-
tion seiner Eltern auf dem eigenen Hof, der ,,Schaf-
statt“, in Gmund im Tegernseer Tal. ,,Das Destillie-
ren edler Brinde ist fiir mich ein Kunsthandwerk”,
so der 41-Jahrige. ,,Es ist ein Spiel mit den Tempe-
raturen, ein Balanceakt des guten Geschmacks.“

Brennblase aus Kupfer

14 Brinde und Geiste stellen die Liedschreibers her.
Bei Brinden entsteht der Alkohol durch die Ver-
girung zuckerhaltiger Friichte. Beim Geist l0st zu-
gegebener Alkohol die Aromen aus zerkleinerten,
aber nicht vergorenen Friichten. Angewendet wird
dieses Verfahren vor allem bei Beeren, weil sie we-
nig Zucker und ein empfindliches Aroma haben.
Bestes Obst wird gewaschen, zerkleinert und mit
Girhefe angesetzt. Die vergorene Obstmaische
kommt dann unmittelbar vor dem Brennen in die
Brennblase. Sie ist aus Kupfer, das sich im Ge-
gensatz zu Stahl positiv auf die Qualitit des
Brandes auswirkt. In ihr verdampfen der Alkohol
und die leicht fliichtigen Fruchtaromen, werden
iiber den Helm, das Geistrohr und den Verstérker
zum Kiihler geleitet, wo sie unter die Konden-
sationstemperatur gebracht werden.

Aus reinen Friichten

Das Ergebnis ist ein hochprozentiges Destillat. An-
schlieRend werden die Brinde zwei bis drei Jahre
lang in alten Steingut-Behiltern gelagert, mit Quell-
wasser auf Trinkstéirke versetzt und in Flaschen ab-
gefiillt. , Wir stellen keine Spirituosen, sondern nur
Destillate aus reinen Friichten her®, betont Lied-
schreiber, der seine Produkte bis nach Dubai ver-
schickt. Am beliebtesten ist die Williamsbirne. Sie
schmeckt siilich und ist rund im Abgang. Quitte
hat ein feines Aroma und einen leicht zitrusartigen

14 Spiel mit

siert. Likor ist ein alkoholisches Getrink mit min-
destens 100 Gramm Zucker pro Liter. ,,Die meisten
Likore haben mit Friichten nichts zu tun, sondern
beinhalten kiinstliche Aroma- und Farbstoffe”,
wei} die 28-Jahrige. ,,Unsere Likore werden jedoch
aus echtem Obst hergestellt und mit den identi-
schen Brinden verfeinert.“ Fiir interessierte Besu-
cher bieten die Liedschreibers ein ,,Schaubrennen
mit Filhrung und Verkostung“ an. Im Stiiberl
kann man anschliefend ein Schliickchen pro-
bieren. Sonja Schon
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Anna-Maria und Andreas Liedschreiber destillieren
auf ihrem Hof edle Brande und Geiste.

Geschmack. Bei Zwetschgen,
Kirschen und Aprikosen
wird ein Teil der Steine
mitgebrannt. So entsteht
ein leicht mandelarti-
ges Aroma. Preisge-
kront ist der Hasel-
nussgeist, der heu-
er von der Fach-
hochschule Wei-
henstephan, Frei-
sing und dem Siid-
ostbayerischen Ver-
band der Obst- und
Kleinbrenner eine
Goldmedaille er-
hielt.

100 Kilo Obst erge-
ben in der Regel 3,6
Liter Alkohol, 300 Liter
sind pro Jahr auf der
,Schafstatt” erlaubt. Dazu
zdhlen nicht die Likore.
Auf sie hat sich Anna-Ma-
ria Liedschreiber, die aus-
gebildete landliche Haus-
wirtsmeisterin ist, speziali-

Andreas Ligdschireiber
bedient,die moderne
Destitlatiansanlage.



