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VORWORT

In diesem Buch wird meine nun schon 20 Jahre
wdhrende Erfahrung im Ansetzen von Schnép-
sen und im Zubereiten von diversen Frucht- und
Krauterweinen zusammengefasst und weiterge-
geben.

Uber Likdrbereitung an sich wurde schon viel
geschrieben und es gibt auch zahlreiche Biicher
dariiber. Fiir meine Begriffe waren die jeweiligen
Rezepturen aber meist viel zu ,,exotisch®, und
wenn bodenstdndige Zutaten verwendet wurden,
kamen meist zu viel Gewlirze und Zucker hinzu,
die den eigentlichen Geschmack des Ausgangs-
produktes zu stark iiberdeckten. So fasste ich
den Entschluss, nur reife Friichte oder wiirzige
Krduter — ohne viele Zutaten — anzusetzen. Wenn
mir das Ergebnis nicht ganz behagte, verbesserte
ich den Ansatz im Nachhinein durch verschiede-
ne Beigaben.

Die hier angefiihrten Rezepte lassen jede Va-
riationsmoglichkeit offen und sollen dazu anre-
gen, eigene Geschmacksideen einzubringen und
zu testen. Dabei sollte immer darauf geachtet
werden, dass der urspriingliche Geschmack des
Ausgangsproduktes erhalten bleibt.

Ich beschreibe Ansatzschnédpse, die aus hei-
mischen Pflanzen gewonnen werden. Bei den
wenigen echten ,,Likdren*“ handelt es sich um
Klassiker, die in ein Buch dieser Art einfach auf-
genommen werden mussten, wie zum Beispiel
Eierlikor oder auch Kaffeelikdr. Auch einige Re-
zepte Uber Zitrusfruchtlikére und der beliebte
Honiglikor finden sich unter den Klassikern.

In den letzten Jahren habe ich mich etwas mehr
mit der Bereitung von Bitterlikdren beschéftigt
und bin dabei auf manch interessante Bitterwur-

Walter Gaigg

zel gestoBRen, die auch ,solo* sehr gute Ansatz-
schndpse liefert.

Ob Sie mit Ihren ,hausgemachten“ Schnap-
sen, Likéren und Weinen Erfolg haben, wird sich
aus dem Lob (oder Tadel) lhrer ,Verkoster* er-
weisen, denen Sie lhre Spezialitaten servieren.
Und bedenken Sie eines: Es ist noch kein Meister
vom Himmel gefallen!

Viel Vergniigen und gutes Gelingen
wiinscht Ihnen

Walter Gaigg,

Frithjahr 2018
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EINLEITUNG

In manchen Biichern iiber Schnaps- und Weinbe-
reitung wird der medizinische Wert der jeweiligen
Friichte, Krduter und Wurzeln stark betont. Davon
habe ich in diesem Buch Abstand genommen,
zumal ich weder Apotheker noch Drogist oder
Krauterpfarrer bin. Abgesehen davon scheint
es mir zweifelhaft, ob Alkohol mit Gesundheit
in Verbindung gebracht werden soll, obwohl es
auch hier, wie bei vielen anderen Dingen, nur auf
die Dosis ankommt.

Nein, die Bereitung dieser Getrdanke soll ein-
fach SpaB machen, und Sie sollen lhre Freude
am Genuss der selbst gemachten Kostlichkeiten
haben. Dafiir werden Sie auch gerne Lob - oder
auch manche Kritik — entgegennehmen. Die Ge-
schmécker sind nun einmal verschieden und Ver-
besserungen immer wieder moglich.

Bei manchen Gewiirzen, Krdautern oder Wur-
zeln, die Sie personlich nicht kennen, ist es aber

TIPP! pflanzen kennenlernen

angeraten, diese in der Apotheke zu besorgen.
Auch bei unter Naturschutz stehenden Pflanzen
sollten Sie den Weg in die Apotheke nicht scheu-
en, denn dort werden Pflanzen (und Pflanzen-
teile) verkauft, die eigens dafiir angebaut und
geerntet wurden.

So Sie einmal mit dem Ansetzen von Schndp-
sen begonnen haben, wird Ihr Entdeckergeist ge-
weckt werden und Sie mochten den Geschmack
von immer anderen Friichten oder Krdautern im
Alkohol konservieren und ausprobieren. Da-
bei diirfen unbedingt nur Pflanzen und Friichte
verwendet werden, die keine Giftstoffe enthal-
ten. Abgesehen davon sind lhrer Fantasie kei-
ne Grenzen gesetzt. Auch ich habe mir vorher
ganz gewiss nicht vorstellen kénnen, dass etwa
angesetzte Blatter der Rotbuche durchaus gut
schmecken.

Wer sich mit dem Ansetzen von Likdren und Schndpsen befasst, sollte sich auch in der Botanik
ein wenig auskennen. Es ist iberaus wichtig und bereitet groe Freude, die richtigen Zutaten

zum richtigen Zeitpunkt selbst zu ernten.

ANSATZSCHNAPSE - GEISTE ODER LIKORE?

Gesetzliche Bestimmungen regeln, wie die ein-
zelnen Getrdnke benannt werden miissen; dies
hangt hauptsdchlich von deren Zuckergehalt
ab. Das spielt aber nur dann eine Rolle, wenn
Sie die selbst hergestellten Getranke verkau-
fen wollen. In diesem Fall miissen auch andere
Bestimmungen (wie zum Beispiel fiir die Etiket-

tierung) eingehalten werden, die bei den dafiir
zustdndigen oder beratenden amtlichen Stellen
zu hinterfragen sind.

Wenn Sie aber die selbst hergestellten Getran-
ke nur fiir den Eigenbedarf oder als Geschenke
verwenden, ist es gleichgiiltig, ob Sie das eine
Ansatzgetrank ,Geist” und das andere ,,Likor




EINLEITUNG

nennen. Auch in diesem Buch erfolgte die Na-
mensgebung gefiihlsmaflig und willkirlich. Da
Ihnen nach meinen Rezepten freigestellt wird,
wie viel Zucker Sie schlussendlich verwenden,
kann es durchaus vorkommen, dass Sie am Be-
ginn der Verkostung des Ansatzes — rein gesetz-
lich — mit einer ,,Spirituose“ beginnen und, da

Ihnen das Getrdnk erst sehr siif3 schmeckt, als
Endprodukt ein , Likdr” herauskommt. Der Unter-
schied liegt, wie erwahnt, nurim Zuckergehalt.

Aber fiir manche Ansatzgetrdnke eignet sich
eben einfach die Bezeichnung ,,Geist“, fiir man-
che andere wieder ,,Likor“ besser.

Fruchtweine (Anleitung ab S. 25)



ZUBEREITUNG VON
ANSATZSCHNAPSEN

Fiir das Herstellen von Ansatzschndpsen werden
nur einfache Gerate und Zutaten benétigt, und
mit einigen wenigen botanischen Kenntnissen

GERATE

An Gerdten werden fiir die Ansatzschnapsberei-
tung eigentlich nur solche bendtigt, die es in je-
dem Haushalt gibt. Es ist jedoch darauf zu achten,
dass sie nicht aus reinem, unedlem Metall beste-
hen, da es durch die Beriihrung mit den Fruchtsau-
ren oder mit Alkohol zu metallischem Geschmack
oder aber, bei langerem Kontakt, auch zu Verfar-
bungen kommen kénnte. Somit diirfen nur email-
liertes Kochgeschirr, solches aus Edelstahl oder
feuerfestem Glas sowie Gerdte aus Kunststoff,
Edelstahl oder Holz verwendet werden.

WICHTIG! Hochwertiges Material verwenden

Geeignet sind Gerdte und Gefafle aus Email,
Glas, Edelstahl, Kunststoff oder Holz.

Benotigt werden folgende Utensilien:

® ein Plastiksieb
Darin werden die Friichte oder Krauter gewa-
schen und anschlieend wieder getrocknet.
Am besten hat sich ein sogenanntes ,,Schleu-
dersieb” bewdhrt, wie es fiir gewdhnlich zum
Waschen des Salates verwendet wird. Jedes an-
dere Kunststoffsieb ist aber ebenfalls geeignet.

B eine oder mehrere grofRe, weithalsige Flaschen
oder grofRe Glasgefdfe
Die Gefdfe sollten gut verschliebar sein —
ihre Grof3e und Anzahl richten sich nach der

tberdie betreffenden Pflanzen macht das Ganze
erst so richtig Freude.

Menge des Ansatzes. Sie miissen selbstver-
standlich sauber und geruchfrei sein, damit
der Geschmack des Ansatzes nicht negativ
beeinflusst wird. Geeignet sind Flaschen,
»Plutzer“und,Ballons“, aberauch grofie Gur-
kengldser. Die Hals6ffnung sollte so groB sein,
dass ein problemloses Befiillen und Entleeren
mit Friichten moglich ist. Glas ist deswegen
optimal, da der Ansatz am einfachsten beob-
achtet und tiberwacht werden kann.

B ein ca. 1,5 m langer Gummischlauch mit ca.
1cm Durchmesser
Dieser Schlauch wird zum Abziehen des klaren
Ansatzes benétigt, was das spétere Filtrieren
enorm erleichtert.

Um eine Fliissigkeit Giber einen Schlauch
abzusaugen, muss diese hoher stehen als
das Auffanggefaf}. Das eine Ende des Schlau-
ches wird in die Flissigkeit, die abgesaugt
werden soll, gehalten; am anderen Ende wird
durch Saugen ein Unterdruck erzeugt. Dieses
Schlauchende wird rasch in das Auffangge-
fak gegeben, und von nun an geht alles von
selbst. Die FlieBgeschwindigkeit kann durch
Zusammendriicken des Schlauches gesteuert
werden.

Nur die klare Fliissigkeit wird abgezogen!
Dertriibe Teil des Ansatzes wird anschliefend
eigens aufgefangen und gesondert filtriert.




ZUBEREITUNG VON ANSATZSCHNAPSEN

Gerdte fiir die Ansatzschnapsbereitung sind in
jedem Haushalt zu finden

ANSETZALKOHOL

Welcher Alkohol zum Ansetzen genommen wer-
den soll, ist — zumindest fiir mich — keine Streit-,
sondern nur eine Geschmacks- und Preisfrage.

HINWEIS! Auf hochwertige Qualitét achten

Allerdings muss der Ansetzalkohol von sehr
guter Qualitat sein, denn aus einem minder-
wertigen Produkt ldsst sich ganz gewiss kein
erstklassiger Likor etc. bereiten.

In den meisten uberlieferten dlteren Rezepten

wird 96%iger Weingeist (Alkohol) empfohlen, da

damit die Friichte starker und besserausgelaugt

werden. Andere wiederum empfehlen starken

Obstbrand. Ich verwende am liebsten Kornbrand

mit 38-42 Vol.-% Alkohol, und zwar aus folgen-

den Griinden:

® Kornbrand ist geschmacksneutral; er beein-
flusst und verdandert das eigentliche Aroma
der angesetzten Friichte nicht.

m Bejeinem Alkoholgehalt von 38-42 % wird das
Endprodukt nicht allzu stark und muss daher
nicht mit Wasser verdiinnt werden.

m ein Filter zum Filtrieren der Ansatze
Die Filtertiiten miissen ofter gewechselt wer-
den, da sie meist relativ rasch verstopft sind.
Es gibt verschiedene Feinheitsgrade: Fiir un-
sere Zwecke reichen die grobsten. Fiir kleinere
Mengen sind nur Kaffeefilter erforderlich.

® ein Trichter (moglichst aus Kunststoff) zum
Abflllen des Ansatzes in die Flaschen

® Flaschen (fiir die Lagerung)
Am besten eignen sich hierzu jene Flaschen,
aus denen der Ansetzalkohol stammt. Da sich
bei den meisten Rezepten die Fliissigkeits-
menge nicht vergréert, reichen sie vollig.

® ein Filzstift und Selbstklebeetiketten zum
Beschriften und Kennzeichnen der Flaschen

® schone Flaschen
Solche sind praktisch, um die Getranke ver-
schenken oder verkaufen zu kénnen. Sie sind
meist die einzigen Gerdtschaften, die eigens
zugekauft werden miissen.

® |ch konnte nicht feststellen, dass die Friich-
te oder Krduter nicht hinreichend ausgelaugt
wiirden.

B |st ein Ansatz zu intensiv geworden, was bei
einigen — vor allem bitteren — Likdren passie-
ren kann, so wird diese Intensitdt ganz einfach
durch Nachfiillen von Korn verdiinnt.

Werden andere Brande genommen, so sollte der
meist vorhandene Eigengeschmack mit jenem
der Ansatzfriichte abgestimmt werden. Es ist
aberschade, wenn etwa Kirschen in Kirschbrand
oder Williamsbirne in Birnenbrand angesetzt
werden. Der Geschmack sollte ja schon vorhan-
den sein, also wére es nicht zweckmafig, densel-
ben Geschmack nochmals zuzusetzen.

Am besten eignet sich, neben dem Korn, ein gu-
ter Obstbrand, da dieser ebenfalls relativ neu-
tral schmeckt. Fiir manches sehr zarte Aroma
empfiehlt sich ein ganz erstklassiger Weinbrand
oder Cognac, da er milder und runder schmeckt.
Er ist besonders fir stark duftende Friichte,
wie Walderdbeere oder Waldhimbeere, geeig-



