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Likore aus dem Thermomix®

Wissenswertes Uber die Likorherstellung

Inhaltsstoffe

Folgende Stoffe sind in Likdren enthalten, und zwar sowohl in haus-
gemachten als auch in handelstblichen Produkten:

o Alkohol

o SiiBmittel

e Aromen

e \Wasser

Die Qualitat der verwendeten Komponenten entscheidet dabei
im Endeffekt Uber Geschmack und Vertraglichkeit des Endpro-
duktes.

Alkohol dient zur Konservierung, zum Auszug der Aroma-
stoffe und als Geschmackstréger. Er gibt Likoren den »Pfiff«.
Daher ist es wichtig, welche Sorte Alkohol man verwendet. Fol-
gende Kombinationen harmonieren besonders gut:

e Fruchtlikore: Obstwasser, Obstbrande, Zuckerrohrbrand

o Krauterlikore, Likére mit leichten und empfindlichen Aromen:
Branntwein aus Getreide, Korn (Doppelkorn, Wodka, Whisky,
Weinbrand, Arrak) und Zuckerrohr (Cachaca, Rum)

 Sahnelikére: Weinbrand, Cognac, Rum

* Ansatzalkohol, 96 Vol.-%: passt zu allem, muss stark verdiinnt werden und ist relativ kostspielig, aber
geschmacksneutral

Natiirlich ist es auch immer Geschmackssache, welchen Alkohol man verwendet. Diese Aufstellung dient nur
der Orientierung. Ubrigens: Auch die Mischung verschiedener Alkoholsorten kann sehr lecker sein.

Wie viel Vol.-% fur Grundalkohol sind empfehlenswert?e

Hier scheiden sich die Meinungen. Manche empfehlen grundsatzlich nur den teuren Weingeist (unver-
gallter Alkohol, aus der Apotheke) bzw. Ansatzalkohol mit 80-96 Vol.-% (meist von Brennereien oder in
Osterreich auch im Supermarkt). Dieser eignet sich besonders, um die Aromen von Gewiirzen und Krautern
auszuziehen. Atherische Ole ldsen sich beispielsweise am besten in hochprozentigem Ethanol. Andere
wiederum verwenden grundsatzlich nur handelsibliche Alkoholsorten, die zwischen 32 und 40 % Alkohol
enthalten. Der Erfahrung nach ist das Ergebnis dann abhangig davon, welche Stoffe ausgezogen werden
sollen. Gute Erzeugnisse lassen sich mit Obstwasser, Fruchtbranden, Grappa, Wodka, Rum und Weinbrand
mit 38 oder 40 Vol.-% erzielen. Wichtig: Die im Alkohol bereits vorhandenen Aromen miissen mit den Gbri-




Wissenswertes liber die Likorherstellung

gen Zutaten harmonieren. Hochprozentigen Weingeist muss man mit Wasser, Sirup oder Saft auf Trinkstarke
verdlinnen. Andernfalls erhélt man keinen Likér, sondern einen hochprozentigen stiBen Schnaps, der je nach
Bestandteilen sogar ungenieBbar wird. Zucker l6st sich ibrigens erst in verdiinntem Alkohol. In der Regel
liegt der Alkoholgehalt von Likéren zwischen 15 und 30 Vol.-%.

Weiteres siehe Rubrik »Wie man den Alkoholgehalt berechnetx.

StiBmittel sind nicht nur weiBer gebleichter Zucker, sondern auch brauner Rohrzucker, Honig oder eingedickte
Pflanzensafte wie Ahornsirup und Agavendicksaft. Die FruchtsiiBe der verwendeten Obstsorten bringt jeweils
eine bestimmte zu berticksichtigende SiiBe. Manche Gewiirze und Krauter wie zum Beispiel Stevia oder StiBholz
haben ebenfalls eine starke StiBkraft. Dem Zucker kommt aber vor allem bei niedrigprozentigen Likdren nicht
nur eine stiBende, sondern auch eine konservierende Funktion zu. Manche Aromen l6sen sich in Kristallzucker
(wie Gbrigens auch in Salzkristallen) besonders gut, daher wird in den vorliegenden Rezepten diese Methode
gelegentlich verwendet. Ein weiterer Pluspunkt: Man kann damit die ndtige Ruhezeit angenehm verkirzen.
Der Mindestzuckergehalt von (im Handel befindlichen) Likéren ist gesetzlich geregelt: In der EU liegt er
derzeit bei 100 g Zucker pro Liter, bzw. miissen SiiBmittel so dosiert sein, dass sie der StiBkraft von 100 g
Invertzucker entsprechen. Creme- oder Cassislikore unterliegen dabei anderen Anforderungen.

Brauner Zucker und Vollrohrzucker verandern nicht nur die Farbe des Likérs, sondern geben ihm auch einen
eigenen wilrzigen Geschmack. Daher sollte man ihn nur verwenden, wenn dies auch erwiinscht ist und zu
den anderen Inhaltsstoffen passt. Der in einigen Rezepten verwendete Muscovadozucker ist ein besonders
dunkler Vollrohrzucker (ungereinigt und nicht raffiniert), der intensiv wiirzige und fast malzige Aromen be-
sitzt. Meist harmonieren diese Zuckersorten mit Gewdrzlikéren bzw. Likdren mit hohem Anteil an Gewiirzen.

Aromen werden Likdren in Form von Friichten, Gewdirzen, Krdutern oder Essenzen (Ausziigen) davon in
Zucker (als Sirup oder in Kristallzucker aromatisierte Stoffe) oder Alkohol zugesetzt. Kiinstliche oder natur-
identische Aromen verwenden wir hier nicht; wir bekommen genug davon in normalen Lebensmitteln ab.
Unsere Aromen gewinnen wir mittels Extraktion (s. unten), bei der bestimmte Stoffe in ein Alkohol-Wasser-
Gemisch (wie es auch der handelsiibliche Alkohol ist) fir mehrere Stunden bis hin zu mehreren Monaten
eingelegt werden. Dadurch |6sen sich die darin enthaltenen Wirkstoffe, die alkohol- oder wasserléslich sind.
Rein fettldsliche Wirkstoffe werden hierbei nicht frei. Eine Herstellung von Likéren klappt auch mithilfe von
4therischen Olen; sie sind allerdings extrem aromatisch und bedtrfen einer sehr genauen Dosierung. Nur
mit erstklassigen naturbelassenen oder nattirlichen atherischen Olen kdnnen auch erstklassige Ergebnisse
erreicht werden, welche leider auch entsprechend teuer sind. Naturidentische oder gar kiinstliche atherische
Ole sind mit synthetischen Substanzen durchsetzt und eignen sich nicht fiir unsere Zwecke. Sind bereits
4therische Ole im Haushalt vorhanden, die diesen Kriterien entsprechen (am besten kontrolliert biologischer
Anbau, also Bio-Qualitdt), kann man aber eine bestimmte Geschmacksrichtung durch (sehr vorsichtige)
Aromatisierung des Likdransatzes mit ein paar wenigen Tropfen noch verstarken. Atherische Ole sind nicht
wasserloslich, daher missen sie in den (mdglichst hochprozentigen) Alkohol gegeben werden. Dann schiit-
telt man das Ganze gut und Iasst es wie gewohnt bzw. wie im Rezept vorgesehen ruhen, bevor man es
weiterverarbeitet.




