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VORWORT
In diesem Buch wird meine nun schon 20 Jahre 
währende Erfahrung im Ansetzen von Schnäp-
sen und im Zubereiten von diversen Frucht- und 
Kräuterweinen zusammengefasst und weiterge-
geben.

Über Likörbereitung an sich wurde schon viel 
geschrieben und es gibt auch zahlreiche Bücher 
darüber. Für meine Begrife waren die jeweiligen 
Rezepturen aber meist viel zu „exotisch“, und 
wenn bodenständige Zutaten verwendet wurden, 
kamen meist zu viel Gewürze und Zucker hinzu, 
die den eigentlichen Geschmack des Ausgangs-
produktes zu stark überdeckten. So fasste ich 
den Entschluss, nur reife Früchte oder würzige 
Kräuter – ohne viele Zutaten – anzusetzen. Wenn 
mir das Ergebnis nicht ganz behagte, verbesserte 
ich den Ansatz im Nachhinein durch verschiede-
ne Beigaben.

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

Ich beschreibe Ansatzschnäpse, die aus hei-
mischen Planzen gewonnen werden. Bei den 
wenigen echten „Likören“ handelt es sich um 
Klassiker, die in ein Buch dieser Art einfach auf-
genommen werden mussten, wie zum Beispiel 
Eierlikör oder auch Kafeelikör. Auch einige Re-
zepte über Zitrusfruchtliköre und der beliebte 
Honiglikör inden sich unter den Klassikern. 

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

zel gestoßen, die auch „solo“ sehr gute Ansatz-
schnäpse liefert. 

Ob Sie mit Ihren „hausgemachten“ Schnäp-
sen, Likören und Weinen Erfolg haben, wird sich 
aus dem Lob (oder Tadel) Ihrer „Verkoster“ er-
weisen, denen Sie Ihre Spezialitäten servieren. 
Und bedenken Sie eines: Es ist noch kein Meister  
vom Himmel gefallen!

Viel Vergnügen und gutes Gelingen  
wünscht Ihnen
Walter Gaigg, 
Frühjahr 2018

Walter Gaigg
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Ansetzzeit
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Ansetzzeit
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EINLEITUNG

In manchen Büchern über Schnaps- und Weinbe-
reitung wird der medizinische Wert der jeweiligen 
Früchte, Kräuter und Wurzeln stark betont. Davon 
habe ich in diesem Buch Abstand genommen, 
zumal ich weder Apotheker noch Drogist oder 
Kräuterpfarrer 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 Getränke soll ein-
fach Spaß machen, und Sie sollen Ihre Freude 
am Genuss der selbst gemachten Köstlichkeiten 
haben. Dafür werden Sie auch gerne Lob – oder 
auch manche Kritik – entgegennehmen. Die Ge-
schmäcker sind nun einmal verschieden und Ver-
besserungen immer wieder möglich.

Bei manchen Gewürzen, Kräutern oder Wur-
zeln, die Sie persönlich nicht kennen, ist es aber 

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

So Sie einmal mit dem Ansetzen von Schnäp-
sen begonnen haben, wird Ihr Entdeckergeist ge-
weckt werden und Sie möchten den Geschmack 
von immer anderen Früchten oder Kräutern im 
Alkohol konservieren und ausprobieren. Da-
bei dürfen unbedingt nur Planzen und Früchte 
verwendet werden, die keine Giftstofe enthal-
ten. Abgesehen davon sind Ihrer Fantasie kei-
ne Grenzen gesetzt. Auch ich habe mir vorher 
ganz gewiss nicht vorstellen können, dass etwa 
angesetzte Blätter der Rotbuche durchaus gut 
schmecken.

Wer sich mit dem Ansetzen von Likören und Schnäpsen befasst, sollte sich auch in der Botanik 
ein wenig auskennen. Es ist überaus wichtig und bereitet große Freude, die richtigen Zutaten 
zum richtigen Zeitpunkt selbst zu ernten.

TIPP! Planzen kennenlernen

ANSATZSCHNÄPSE – GEISTE ODER LIKÖRE?

Gesetzliche Bestimmungen regeln, wie die ein-
zelnen Getränke benannt werden müssen; dies 
hängt hauptsächlich von deren Zuckergehalt 
ab. Das spielt aber nur dann eine Rolle, wenn 
Sie die selbst hergestellten Getränke verkau-
fen wollen. In diesem Fall müssen auch andere 
Bestimmungen (wie zum Beispiel für die Etiket-

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

Wenn Sie aber die selbst hergestellten Geträn-
ke nur für den Eigenbedarf oder als Geschenke 
verwenden, ist es gleichgültig, ob Sie das eine 
Ansatzgetränk „Geist“ und das andere „Likör“ 
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nennen. Auch in diesem Buch erfolgte die Na-
mensgebung gefühlsmäßig und willkürlich. 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 Getränk erst sehr süß schmeckt, als 
Endprodukt ein „Likör“ herauskommt. Der Unter-
schied liegt, wie erwähnt, nur im Zuckergehalt.

Aber für manche Ansatzgetränke eignet sich 
eben einfach die Bezeichnung „Geist“, für man-
che andere wieder „Likör“ besser.

Fruchtweine (Anleitung ab S. 25)
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ZUBEREITUNG VON  
ANSATZSCHNÄPSEN
Für das Herstellen von Ansatzschnäpsen werden 
nur einfache Geräte und Zutaten benötigt, und 
mit einigen wenigen botanischen Kenntnissen 

über die betrefenden Planzen macht das Ganze 
erst so richtig Freude.

GERÄTE

An Geräten werden für die Ansatzschnapsberei-
tung eigentlich nur solche benötigt, 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 Berührung mit den Fruchtsäu-
ren oder mit Alkohol zu metallischem Geschmack 
oder aber, bei längerem Kontakt, auch zu Verfär-
bungen kommen könnte. Somit dürfen nur email-
liertes Kochgeschirr, solches aus Edelstahl oder 
feuerfestem Glas sowie Geräte aus Kunststof, 
Edelstahl oder Holz verwendet werden.

Geeignet sind Geräte und Gefäße aus Email, 
Glas, Edelstahl, Kunststof oder Holz.

WICHTIG! Hochwertiges Material verwenden

Benötigt werden folgende Utensilien:
 n ein Plastiksieb

Darin werden die Früchte oder Kräuter gewa-
schen und anschließend wieder getrocknet. 
Am besten hat sich ein sogenanntes „Schleu-
dersieb“ bewährt, wie es für gewöhnlich zum 
Waschen des Salates verwendet wird. Jedes an-
dere Kunststofsieb ist aber ebenfalls geeignet.

 n eine oder mehrere große, weithalsige Flaschen 
oder große Glasgefäße
Die Gefäße sollten gut verschließbar sein – 
ihre Größe und Anzahl richten sich nach der 

Menge des Ansatzes. Sie müssen selbstver-
ständlich sauber und geruchfrei sein, damit 
der Geschmack des Ansatzes nicht negativ 
beeinlusst wird. Geeignet sind Flaschen, 
„Plutzer“ und „Ballons“, aber auch große Gur-
kengläser. Die Halsöfnung sollte so groß sein, 
dass ein problemloses Befüllen und Entleeren 
mit Früchten möglich ist. Glas ist deswegen 
optimal, da der Ansatz am einfachsten beob-
achtet und überwacht werden kann.

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

Um eine Flüssigkeit über einen Schlauch 
abzusaugen, muss diese höher stehen als 
das Aufanggefäß. Das eine Ende des Schlau-
ches wird in die Flüssigkeit, die abgesaugt 
werden soll, gehalten; am anderen Ende wird 
durch Saugen ein Unterdruck erzeugt. Dieses 
Schlauchende wird rasch in das Aufangge-
fäß gegeben, und von nun an geht alles von 
selbst. Die Fließgeschwindigkeit kann durch 
Zusammendrücken des Schlauches gesteuert 
werden.

Nur die klare Flüssigkeit wird abgezogen! 
Der trübe Teil des Ansatzes wird anschließend 
eigens aufgefangen und gesondert iltriert.
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 n ein Filter zum Filtrieren der Ansätze
Die Filtertüten müssen öfter gewechselt wer-
den, da sie meist relativ rasch verstopft sind. 
Es gibt verschiedene Feinheitsgrade: Für un-
sere Zwecke reichen die gröbsten. Für kleinere 
Mengen sind nur Kafeeilter erforderlich.

 n ein Trichter (möglichst aus Kunststof) zum 
Abfüllen des Ansatzes in die Flaschen

 n Flaschen (für die Lagerung)
Am besten eignen sich hierzu jene Flaschen, 
aus denen der Ansetzalkohol stammt. Da sich 
bei den meisten Rezepten die Flüssigkeits-
menge nicht vergrößert, reichen sie völlig.

 n ein Filzstift und Selbstklebeetiketten zum 
Beschriften und Kennzeichnen der Flaschen

 n schöne Flaschen
Solche sind praktisch, um die Getränke ver-
schenken oder verkaufen zu können. Sie sind 
meist die einzigen Gerätschaften, die eigens 
zugekauft werden müssen.

Geräte für die Ansatzschnapsbereitung sind in 
jedem Haushalt zu inden

ANSETZALKOHOL

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

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

HINWEIS! Auf hochwertige Qualität achten

In den meisten überlieferten älteren Rezepten 
wird 96%iger Weingeist (Alkohol) empfohlen, da 
damit die Früchte stärker und besser ausgelaugt 
werden. Andere wiederum empfehlen starken 
Obstbrand. Ich verwende am liebsten Kornbrand 
mit 38–42 Vol.-% Alkohol, und zwar aus folgen-
den Gründen:

 n Kornbrand ist geschmacksneutral; er beein-
lusst und verändert das eigentliche Aroma 
der angesetzten Früchte nicht.

 n Bei einem Alkoholgehalt von 38–42 % wird das 
Endprodukt nicht allzu stark und muss daher 
nicht mit Wasser verdünnt werden.

 n Ich konnte nicht feststellen, dass die Früch-
te oder Kräuter nicht hinreichend ausgelaugt 
würden.

 n Ist ein Ansatz zu intensiv geworden, was bei 
einigen – vor allem bitteren – Likören passie-
ren kann, so wird diese Intensität ganz einfach 
durch Nachfüllen von Korn verdünnt. 

Werden andere Brände genommen, so sollte der 
meist vorhandene Eigengeschmack mit jenem 
der Ansatzfrüchte abgestimmt werden. Es ist 
aber schade, wenn etwa Kirschen in Kirschbrand 
oder Williamsbirne in Birnenbrand angesetzt 
werden. Der Geschmack sollte ja schon vorhan-
den sein, also wäre es nicht zweckmäßig, densel-
ben Geschmack nochmals zuzusetzen.

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


