MITTELSTAND IM BLICKPUNKT — HEUTE: DESTILLERIE LIEDSCHREIBER

Die Kunst des guten Geschmacks

Hochprozentige Gau-
menfreuden, davon ver-
stehen Andreas und An-
na-Maria Liedschreiber
jede Menge. Natur pur
heiBt das Geheimrezept
fur ihre Edelbréande und
Likore. Das Ehepaar setzt
auf Frische aus dem
eigenen Garten.

VON JANINE TOKARSKI

Gmund am Tegernsee — Saftig
griine Wiesen, dazwischen
kleine Waldstiicke und ein
einsamer Weg, der sich durch
die Hiigel schlangelt. Im Hin-
tergrund sind schemenhaft die
Ausléufer der Alpen zu erken-
nen. Idyllischer geht es kaum.
Hoch oben, auf einem Hiigel,
thront ein stattliches Bauern-
haus, natiirlich in alpenlédndi-
schem Stil. Dort entsteht Ed-
les fiir Feinschmecker: Obst-
brénde und fruchtige Likore,
insgesamt 26 verschiedene
Sorten. Dort, auf dem Anwe-
sen in Gmund am Tegernsee,
ist die Familie Liedschreiber
daheim - mit ihrer Destillerie.

Es ist ein junges Familien-
unternehmen, aufgebaut von
Andreas und Anna-Maria
Liedschreiber. Die Destillerie
gibt es erst seit 2003, den Hof
schon mehrere hundert Jahre.
Er gehorte zum Kloster Te-
gernsee, auf den Wiesen drum
herum wurden Schafe geziich-
tet. Davon zeugt die Adresse:
Schafstatt 1. Seit zirka 1900 ist
das Anwesen in Besitz der Fa-
milie Liedschreiber, ,seit vier
oder fiinf Generationen®,
schétzt der Hausherr. Bis 2003
als klassische Landwirtschaft
mit Milchvieh. Dann iiber-
nahmen die Jungen das Zep-
ter. Zwar wachsen noch 30
junge Kiihe auf den 70 Hektar
Land der Unternehmer auf.
Aber ihre Leidenschaft gilt
Hochprozentigem mit Frucht.
Eine Leidenschaft, die mittler-
weile ihren Lebensunterhalt
sichert.

Zundchst gab es nur die
Klassiker: Obstbrande mit Ap-

* fel und Birne werden schon
seit jeher auf dem Hof ge-
brannt. Andreas Liedschrei-
ber reichte das nicht. Er wollte
mehr, tiiftelte mit Zwetschgen
und Sauerkirschen am richti-
gen Rezept.

Die wachsen im eigenen
Garten, am Sonnenhang. ,,80
neue Baume haben wir hierim
letzten Jahr gepflanzt“, sagt

Eine gute Nase braucht Andreas Liedschreiber fiir seinen Beruf. Der Edelbrandsommelier und Schnapsbrenner erkennt
schon am Geruch, ob seine Obstbréande eine angemessene Qualitit haben.

der 44-Jéhrige und zeigt auf
die mannshohen Pflanzen.
Kirsch-, Mirabellen- und
Zwetschgenbdume sind es.
Nur die Williams Christ-Bir-
nen miissen die Unternehmer
zukaufen, sechs Tonnen jéhr-
lich. ,Jeder kennt sie, jeder
will sie, jeder liebt sie“, weil
der Schnapspriifer. Von insge-
samt 4000 bis 5000 Flaschen,
die das Unternehmen jedes
Jahr an regionale Hotellerie
und Gastronomie sowie per
Internet an Privatkunden ver-
treibt, sind es allein rund 800
Flaschen Williams.
Liedschreibers Frau mag es
lieber etwas siiRer. ,,Schon da-
heim hab’ ich Likore selbst ge-
macht, wenn am Sonntag Be-
such angekiindigt war, sagt
die 30-Jdhrige. Mittlerweile
bietet sie zwolf Sorten an, da-
runter Bierlikor aus Tegern-
seer Dunkelbier. ,Ein bissl
was Verriicktes wollen sie ja
auch, die Leut’*, wirft ihr Ehe-
mann ein. So etwas wie Hasel-
nuss-Brand oder Bierlikor
eben. Den gibt es das ganze
Jahr iiber, die fruchtigen Va-
riationen hingegen werden
nur einmal jahrlich hergestellt
- wenn das Obst reif ist. Dann
verschwindet  Anna-Maria
Liedschreiber fiir einige Tage

Familienidylle: Anna-Maria und Andreas Liedschreiber
betreiben die Destillerie auf dem eigenen Hof in Gmund
am Tegernsee, wo sie mit ihren vier Kindern (v.l.) Magda-
lena, Christina, Tobias und Verena leben.
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in ihrer Kiiche. Ist eine Sorte
ausverkauft, miissen die Kun-
den bis zur nichsten Ernte
warten. AuRer Zucker, Alko-
holund Obstistin ihren siien
Versuchungen nichts dri

»Man soll ja die Frucht schme-
cken®, die vierfache Mutter
setzt auf Reinheit — mit Erfolg.
Thre Sauerkirsch-Kreation er-

- hielt 2010 als einziger Likor

bundesweit eine Gold-Aus-
zeichnung von der Deutschen
Landwirtschafts-Gesellschaft
(DLG).

Seit 2003 experimentiert
das Ehepaar mit Alkohol und
Frucht. Bald merkten die bei-
den, dass ihre Kreationen be-
liebt sind. ,,Der Markt war ein-
fach da, die Nachfrage nahm
schnell zu“, blickt Anna-Ma-
ria Liedschreiber zuriick.
2006 stellte sich das Ehepaar
schlieRlich  professioneller
auf. Nach und nach erweiter-
ten die beiden den Hof, schaff-
ten eine neue Brenn-Technik
an und bauten das Destillerie-
Gebaude sowie einen Schank-
raum im Kkleinen ,Schnaps-
hauschen“.

25 Personen konnen sie da-
rin verkostigen. Immer frei-
tags, 15 Uhr, treffen sich
Freunde edler Tropfen bei den
Liedschreibers. Dann fithren

der Hausherr und seine Gat-
tin, fesch gekleidet in Tracht,
Interessierte durch ihr Reich,
anschlieRend diirfen die Gés-
te probieren. Fiir Gruppen
bietet das Ehepaar ein Schau-
brennen an. Dazu trifft sich in-
ternationales Publikum in der
Schafstatt. ,Von russischen
Professoren bis zu chinesi-
schen Urlaubern war schonje-
der hier*, erzahlt die gelernte
Hauswirtschaftsmeisterin.

Weil mittlerweile sogar Bus-
se auf dem kleinen Weg durch
die Hiigel ganze Reisegruppen
zur Destillerie bringen, wollen
die Liedschreibers erweitern.
,Ein Schankraum fiir 50 Per-
sonen mit Kamin und Lounge-
Atmosphére“ planen sie. Rei-
ne Gaudi ist der Besuch bei
den Liedschreibers aber nicht.
,,Die Leute sollen und wollen
auch etwas lernen“, betont der
Hausherr. ,,Es ist wichtig, dass
der Kunde weiR, wo die Pro-
dukte herkommen. Das ist die
beste Werbung.“

Angelockt werden die Gas-
te durch einen feinen-Alko-
holgeruch, der in der Destille-
rie immer in der Luft liegt. In
dem silbernen Kessel wird ge-
rade 120 Liter Sauerkirsch-
maische verarbeitet. Es bro-
delt, heiler Wasserdampf
triibt die Sicht auf die rote
Masse. Liedschreiber iiber-
wacht das Treiben. Zwolf
Stunden taglich brodelt der
Kessel fiir vier Brennvorgén-
ge. Heraus kommen 25 Liter
Alkohol mit 75 Prozent. Fiir
drei Jahre lagert dieser an-
schlieRend in 150-Liter-Stein-
kriigen. Danach wird Wasser
hinzugegeben, ,harmonisie-
ren“ nennt das der Fachmann.
Das Endprodukt ist Edel-
brand mit 40 Prozent Alkohol.
Abweichungen gibt es nicht.

Neben den Kriigen stehen
kleine Glasbehélter in den Re-
galen des Lagerrraums. Darin
reifen gut gehiitete Geheim-
nisse. ,,Ich experimentiere an
neuen Brdnden“, sagt Lied-
schreiber, nickt in Richtung
Glasbehélter und lacht. Der
44-Jahrige probiert immer
wieder Neues fiir den edlen
Geschmack. Brennen ist ,,das
Kunsthandwerk des guten
Geschmacks®, sagt der Kiinst-
ler und Handwerker Lied-
schreiber. ,,Dabei kommt es
auf den Gaumen und die Nase
an.“ Beides hat er bei der Prii-
fung zum Edelbrandsomme-
lier bewiesen. Nur 20 Brenner
in Deutschland diirfen diesen
Titel tragen. Liedschreiber ist
einer von ihnen.



