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Wer wollte nicht immer schon fir sich
oder besondere Giste ein Glischen dufti-
gen Orangenlikor, einen wiirzigen Béné-
dictine oder stiflen Erdbeerlikor selbst
fabrizieren und damit Freude bereiten?
Auch der »eigene« erlesene Magenbitter
zur besseren Verdauung wird nach einem
tippigen Mahl seine gute Wirkung tun —
ebenso wie ein Heilschnipschen Gesund-
heit und Lebensfreude verschafft.

In diesem Buch erfahren Sie alles Wis-
senswerte lber die Kunst der Schnaps-
und Likorbereitung, wie und wann man
die Pflanzen, Frucht- und Gewiirzzutaten
am besten ansetzt, wie lange die Ansitze
reifen miissen und welchen Verwen-
dungszweck sie haben.

Im Mittelpunkt des Kapitels »Heilsame
Geister« steht die Beantwortung der Fra-
ge, welche Beschwerden man mit ihnen
lindern kann. Auch tber Herkunft und
Heilwirkung der Pflanzen und ihre
Verwendung in der Volksmedizin erfah-
ren Sie einiges. Schon die Monche im
Mittelalter erprobten so manches dieser
Rezepte. Ein klassisches Anwendungs-
gebiet sind Verdauungsstorungen und
Vollegefiihl: Magenbitter mit Zusitzen
wie Kiimmel, Anis, Enzian oder Wermut
sind sicher jedem bekannt.

Aber auch ungewohnlichere Schnipse mit
Zusitzen wie Schafgarbe oder Birlauch
spielen in der Volksmedizin von alters her
eine Rolle. So werden einige unserer
»Geister« nicht getrunken, sondern fin-
den als Einreibung Verwendung.

In den darauf folgenden Kapiteln setzen
wir auf den reinen Genuss:

o mit edlen Schnipsen und Likoren aus
allerlei Feld- und Gartenfriichten,

oTwort

In hiibsche Karaffen
abgefiillt, eignen sich
unsere feinen selbst-
gemachten  Likére
und Schndpse auch
ideal zum Verschen-
ken.

:a Hochprozentigem aus exotischen und
Zitrusfriichten und

s siiflen Delikatessen aus Honig, Bier,
Milch und Schokolade.

Ebenso wichtig wie der gesundheitliche
Nutzen und der angenehme Geschmack
sind die Freude am Selberzubereiten, am
Sammeln und Ernten der Pflanzen und
Friichte, kurz an allen Vorbereitungen,
die mit dem Ansetzen von Schnipsen und
Likoren verbunden sind.

Unsere Geduld ist hier oftmals gefordert.
Fir mich hat es immer einen eigenen
Reiz, die Zutaten fiir den Ansatz in die
Flasche zu geben und mit dem jeweiligen
Alkohol aufzugieflen. Und erst das Ver-
gntigen, das eigene Produkt nach oft lan-
ger Reifezeit erstmals kosten zu dirfen!
Jeder Tropfen lisst sich mit etwas Ubung
so abwandeln, dass er zum unverwechsel-
baren Einzelstiick wird. Die natiirlichen
Zutaten variieren ohnehin stets im Ge-
schmack, so dass kein Likor oder Schnaps
immer gleich gerit.

Wer gerne experimentiert, wird an der
Likorherstellung bestimmt viel Freude
haben. Aber auch Anfinger konnen sich
ohne weiteres daran wagen. Versuchen Sie
es doch einfach - die in diesem Buch ge-
sammelten Rezepte helfen Thnen dabei!
Sie sind so abgefasst, dass sie einfach und
problemlos nachzuvollziehen sind. Da-
riiber hinaus finden Sie zu vielen Zutaten
ntitzliche Tipps, wie Sie sie sonst noch
verwenden konnen: fiir einen Heiltee, fiir
die Zubereitung eines alkoholfreien
Sirups oder einer kostlichen Marmelade
beispielsweise.

Viel Spafl beim Ausprobieren und Nach-
kochen!

© | A/tes Wissen neu entdeckt






‘Das

-~ Ynsetzen

von Likdren
und Schndpsen

So einfach das Ansetzen eines Likérs auch ist, ein wenig
Know-how gehért schon dazu, um einen guten Tropfen
herzustellen.

In diesem Kapitel verraten wir Ihnen die wichtigsten Tipps
und Tricks der Likdr- und Schnapsherstellung. Wissens-
wertes (ber die bendtigten Zutaten, Gerdte und Spirituosen
und ein kleiner Streifzug durch die Geschichte des Alkohols
ergdnzen das Kapitel.



Das Ansetzen von Likoren und Schndpsen

-
N

Likére und Schnépse
hausgemacht

Noch vor nicht allzu langer Zeit war die
hiusliche Likér- und Schnapsbereitung
weit verbreitet, Hausfrauen (und -min-
ner) tbten sich in ihr und in den meisten
Kellern fand man nicht nur eingemachtes
Gemise und Obst und selbst gekochte
Marmelade, sondern auch Flaschen mit
selbst gemachten Schnidpsen und Likéren.
Heute ist die Kunst der Likér- und
Schnapsbereitung ein wenig aus der Mode
geraten, zu grofl ist das Angebot der
Spirituosenindustrie, die uns mit immer
neuen Erzeugnissen iiberschwemmt. Oft
fehlt auch die Mufle und Geduld, einen
Likor oder Schnaps selbst anzusetzen.
Viele moderne Stadtbewohner schreckt
vielleicht auch der Gedanke ab, die
Herstellung eines eigenen Schnapses oder
Likors sei irgendwie geheimnisvoll und
schwierig. Wohlgemerkt: Es geht hier
nicht um das Selbstdestillieren von
Alkohol - das ist uns verboten und sollte
den Brennereien vorbehalten bleiben,
auch wenn es technisch moéglich wire,
abends in der Kiiche eine heimliche
Schwarzdestille zu betreiben.

Die Mazeration

Wir sprechen hier vom Prozess der Maze-
ration. Dazu setzen wir die Gewlrze,
Kriuter, Friichte oder Beeren mit Alko-
hol an und warten, bis der Alkohol deren
Aroma- und Heilstoffe herauszieht oder
wie der Fachmann sagt, mazeriert. Da-
nach filtern wir und ziehen das Getrink
auf eine Flasche.

Was wir dazu brauchen, ist »fertiger« Al-
kohol aus dem Handel, also verschiedene
Branntweinsorten wie Cognac, Whisky,
Obstler, Weinbrand, Wodka, Gin etc. Fiir
einige Rezepte benotigen Sie reinen
Alkohol (Athylalkohol), den man in der
Apotheke oder Drogerie bekommt. Ge-
eignet ist jede Art von destilliertem Alko-
hol, je nach Geschmack und Likorart fin-
den aber auch Bier, Wein und Most Ver-
wendung. Die grofite Rolle spielt dabei
die Stirke des jeweiligen Alkohols.

Nur vollmundig-aro-
matisches Obst und
fachgerecht getrock-
nete und gelagerte
Krduter sollten ver-
wendet werden.

Honig war lange Zeit
das einzige bekannte
StBungsmittel  und
im Vergleich zu heute
auch aulSerordentlich
teuer.

Wichtig ist vor allem, dass man fir den
Ansatz nur die besten Zutaten (Friichte,
Kriuter, Gewiirze, Spirituosen) verwen-
det — denn nur so lisst sich ein guter
Tropfen bereiten. Beim Alkohol sollten
Sie Markenqualitit der billigen Super-

marktware vorziehen.

Zur Geschichte
des Alkohols

Doch bevor wir zur Praxis der Schnaps-
und Likorzubereitung kommen, ein klei-
ner Streifzug durch die Geschichte des
Alkohols.

Am Anfang war der Honig

Bis heute vermag niemand zu sagen, wer
die berauschende Wirkung des Alkohols
zuerst bemerkt hat. Man weifl nur, dass
Met (Honig mit Wasser) eines der ersten
alkoholischen Getrinke der Menschheit
war. Viele Volker der tropischen Linder
mischten von jeher Honig wilder Bienen
oder auch von Erdhummeln mit Wasser,
und dabei ist es wohl geschehen, dass
solch ein Topf lingere Zeit in der Hitze
stehen blieb und der bewusste Saft um-
schlug und zu giren anfing. Und schon
war aus dem Saft Met geworden.

Das Honiggetrank war fast tiberall auf der
Welt verbreitet; ob in Brasilien, in Afrika,
Griechenland oder in England — tberall
brachte der Trank auch neue Sitten und
Gepflogenheiten. Man brachte ihn den
Gottern als Opfergetrink dar, und wenn
man genug von ihm trank, berauschte er
einen. Das begliickte und erheiterte die
Menschen, doch es erstaunte sie auch, so
dass sie glaubten, ihr Zustand sei das
Werk tibernatiirlicher Krifte. So begriin-
dete Met auch die Sitte des Miteinan-
dertrinkens, des Trinkens als Zeremoniell
zu allen méglichen Anlissen und Festen,
— zunichst vor allem zu religiosen.

»Heiliger Alkohol«

Uberall auf der Welt fand man Gefallen
am Alkohol. In China erfreute man
Ahnen- und Luftgeister mit Vergorenem.



