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Die Schnaps-Idee

Regional und Bio:
Immer mehr junge
Menschen brennen ihre
eigenen Spirituosen
und verkaufen sie mit

Erfolg.

VON KATHRIN HOLLMER

Immer wenn ihre letzte Vorlesung
zu Ende war, fing ihr Arbeitstag
erst richtig an. Dann setzten sie
sich ins Auto, fuhren in das 130 Ki-
lometer entfernte Hauzenberg und
fingen an zu destillieren - ihren ei-
genen Wodka.

Johannes Heindl und Richard
Séldner aus dem Bayerischen Wald
kennen sich seit ihrer Bundeswehr-
zeit und studierten auch zusammen
in Regensburg, Johannes Medizin
und Richard Betriebswirtschaft. In
ihrer Studenten-WG@ traf sich regel-
mifig der ganze Freundeskreis
zum Schafkopf-Spielen. ,Wir trin-
ken gerne Wodka, nur schmecken
die aus dem Supermarkt entweder
wie Spiritus oder sind viel zu teuer
fur uns. Irgendwann scherzte je-
mand auf einer Party, ,wir kénnten
doch auch selbst welchen ma-
chen®, erzihlt Johannes, ,einen
Wodka aus dem Bayerischen
Wald.“

Und dann haben sie es einfach
gemacht. In ihrer Regensburger
WG-Kiche. Zwei Jahre lang re-
cherchierten sie, welche Zutaten
sie brauchen, tiberlegten sich einen
Namen fiir ihren Wodka und ein
Design fiir die Flaschen. Inzwi-
schen sind sie 28 Jahre alt, haben zu
Ende studiert, und ihr Schnaps
wird gebrannt, wenn auch in der
niederbayerischen Provinz: Eine ei-
gene Brennanlage konnen sie sich -
noch - nicht leisten, deshalb lassen
sie den Wodka nach ihrem eigenen
Rezept von der Firma Penninger in
Hauzenberg brennen und abfiillen.
Das Unternehmen ist vor allem fiir
seinen Kriuterlikor ,,Blutwurz® be-
kannt. Das kénnte sich bald &n-
dern.

Im August ging ,Vodrock” in
den Verkauf. ,Ein Wodka, der
rockt“, erklirt Johannes den Na-
men. Neben dem Inhalt vermark-
ten sie vor allem die Herkunft:
yDistilled & Bottled in Bayern“
steht auf den Flaschen, deren Eti-
kett mit einem kaleidoskopihnli-
chen weifi-blauen Rautenmuster
versehen ist. Thre erste Produktion,
insgesamt 330 Flaschen, war nach
drei Wochen ausverkauft.

Noch krempeln sie damit den
Markt nicht um, aber stehen nicht
alleine mit ihrer Idee. Vielmehr ge-
horen sie zu einer neuen Generati-
on von Schnapsbrennern: Sie sind
jung, verwenden ausschlieilich
Bio-Zutaten, setzen auf Handar-
beit, Qualitit und Regionalitit. Thr
Schnaps ist anders als die anderen -
wie seine Brenner selbst - und wird
in Flaschen abgefiillt, die allein
schon zum Statussymbol taugen.
Diese Mischung ist im Moment
eine Verkaufsgarantie.

yldentititsmanagement“, nennt
der Trendforscher Sven Gabor
Janszky aus Leipzig dieses Phino-
men: ,Wenn man zum Beispiel
Bio- oder Produkte aus der Region
kauft, tut man das natirlich, weil
man davon uberzeugt ist, aber
auch, um seinem Umfeld zu zei-
gen, dass man anders ist, dass man
besonders ko eingestellt oder re-
gional verbunden ist.“ Das ist wich-
tig fir die Kaufentscheidung -
beim Hiihnerei und bei der Salat-
gurke schon lange, beim Schnaps
ist es neu.

Zurzeit werden tberall in
Deutschland kleine Schnapsmanu-
fakturen gegriindet, die sich an Un-
gewohnliches wagen. Im Schwarz-
wald (,Monkeyq7 - Schwarzwald
Dry Gin“) und in Miinchen (,The
Duke*) wird Gin gebrannt. Es gibt
eigene  Whiskys vom Schliersee
(,,Slyrs), aus der Oberpfalz (,,Sto-
newood Woaz*“) und dem oberfrin-
kischen 6ooo-Einwohner-Ort Eg-
golsheim, Wodka aus dem ober-
bayerischen Hausham (,,Bavarka®),
aus Munchen (,Monaco Vodka“).
Und eben ,,Vodrock” aus dem Baye-
rischen Wald.

Thomas Seemann vom Haupt-
zollamt Stuttgart verzeichnet zwar
insgesamt noch keinen bedeutsa-
men Anstieg der vergebenen Brenn-
lizenzen. ,Das Gros sind nach wie
vor die grofien Brennereien, die
Nullachtfinfzehn-Sachen produzie-
ren. Aber es gibt immer mehr aus-
gefallene Sachen, wie schwibischen
Whisky oder Gin aus dem Schwarz-
wald, die, zumindest am Anfang,
sehr kleine Mengen brennen.”
FEine dhnliche Entwicklung ist

Mit Monaco Franze
zum Erfolg: Wodka von

Max Kloker und Graf
von Keyserlingk.

Wodka, weif-blau,
nach einer Idee von
Fobannes Heindl und
Richard Soldner.
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beim Bier zu beobachten: In den
vergangenen Jahren sind viele klei-
ne Brauereien dazugekommen, die
unverwechselbare, regional verwur-
zelte und hochwertige Biere brau-
en. Gerade erreicht dieser Trend
die Spirituosen. Fast jede Woche
kommt eine neue Mikro-Brennerei
dazu, die auf Bio-Produkte und
Handarbeit setzt und an Traditio-
nen ankniipft, die von der indus-
triellen Fertigung lingst verdringt
worden sind.

Auch Heindl und Sé6ldner und
Richard tun das. Thr ,Vodrock“
wird nicht wie die meisten bekann-
ten Wodka-Sorten aus Weizen, son-
dern aus Kartoffeln hergestellt,
und das nach einem uralten Verfah-
ren: ,,Statt reinen Alkohol und Was-
ser zu mischen, um auf etwa 40 Pro-
zent Alkoholgehalt zu kommen, set-
zen wir nach der Gewinnung des
reinen Alkohols eine vierprozentige
Mischung aus Alkohol und bayeri-
schem Quellwasser an, die noch ein-
mal destilliert wird“, erklirt Johan-
nes. Das Destillat wird dadurch ex-
trem mild - auch ein Trend bei Spi-
rituosen.

Ahnlich ist es bei ,,Monaco Vod-
ka“, einem weiteren Wodka aus
Bayern: Der Betriebswirtschaftler
Konstantin Graf von Keyserlingk,
26, und der Mediendesigner Max
Kloker, 33, brennen seit 2012 mitten
in Schwabing den ersten Miinch-
ner Wodka und betreiben die erste
Destilleriebar Deutschlands, in der
sie unter anderem das, was sie
selbst brennen, gleich ausschenken.
Auch sie verwenden ausschliefilich
Bio-Zutaten aus der Region. Thren
Wodka brennen sie in Anlehnung
an das Reinheitsgebot aus Bio-Wei-
zen, Quellwasser und Hopfen. Von
den Flaschenverschlissen lichelt
Monaco Franze, die Kultfigur aus
der Fernsehserie. ,, Er steht sinnbild-
lich fiir das miinchnerische Lebens-
gefiihl, das wir transportieren wol-
len®, sagt Konstantin. Das haben
sie geschafft: Etwa 10 ooo Flaschen
haben sie in diesem Jahr bereits ver-
kauft.

Ganz so weit sind Heindl und
Soldner noch nicht. Johannes ar-
beitet derzeit in Kopenhagen als
Arzt in der Orthopidie und Unfall-
chirurgie, Richard hat einen Job
im Bereich der Finanzierung er-
neuerbarer Energien in der Nihe
seines Heimatorts. Beide sind er-
folgreich in ihren Berufen. Aber
das reicht ihnen nicht. ,Durch das
Internet ist alles immer verfligbar,
im Supermarkt wird man von der
Markenvielfalt fast erschlagen.
Wir sind auf dem Land aufgewach-
sen, hier zihlen vor allem die re-
gionalen Produkte, deshalb woll-
ten wir ein Produkt schaffen, das
eine ,greifbare’ Herkunft hat®,
sagt Heindl. Die beiden sehen das

Brennen von Wodka, zumindest im
Moment, vor allem als Hobby.
#Wir sind ganz froh, dass wir das
nur nebenbei machen konnten“,
sagt Heindl, ,so0 hatten wir nicht
den Druck, sofort Umsatz machen
zu miussen, und konnten so lange
herumprobieren, bis wir wirklich
uberzeugt waren.“

Dabei ist es natiirlich mehr als
das: In Deutschland ist Schnaps-
brennen als Hobby relativ schwie-
rig. Zwar darf man mit Genehmi-
gung privat brennen, eine eigene
Anlage kostet aber mindestens
10 ooo Euro. Wenn es so etwas
nicht bereits in der Familie gibt,
rechnet sich das kaum. ,Privatper-
sonen, die mit Schnapsbrennen zu
tun haben, sind vor allem Stoffbesit-
zer, zum Beispiel von Streuobstwie-
sen, die ihre Frichte einmaischen
und zum Brenner bringen. Es gibt
auch Liebhaber, die fir sich selbst
brennen, aber das ist die Ausnah-
me", sagt Thomas Seemann vom
Zoll. Wer in Deutschland neu mit
dem  Schnapsbrennen  beginnt,
muss das eigentlich mindestens se-
miprofessionell betreiben oder mit
einem lizenzierten Schnapsbrenner
zusammenarbeiten.

Das Interesse am privaten Bren-
nen wire groff. Der Ratgeber
»Schnapsbrennen als Hobby“ von
Bettina Malle und Helge Schmickl
(Verlag Die Werkstatt) erscheint
dieses Jahr in der neunten Auflage.
Seit Ende 2012 gibt es die App
»Schnapsbrennen® zum gleichnami-
gen Buch aus dem Stocker Verlag,
mit der man unter anderem die vor-
aussichtliche Alkoholausbeute und
die benétigte Wassermenge berech-
nen kann. In Deutschland und
Osterreich werden Schnapssemina-
re angeboten, bei denen die Teil-
nehmer einen Tag oder ein Wo-
chenende lang selbst Brenner sind.
Im Gasthof , Kristberg® im Gsterrei-
chischen Silbertal zum Beispiel
brennt jeder in einer eigenen Destil-
le Geist aus Heu, Enzian, Heidel-
beeren oder Bananen. Der Brenn-
apparat fasst zwei Liter und ist klei-
ner als eine Kiichenmaschine.

Es scheint, als wire Schnapsbren-
nen fir den gestressten Grofistid-
ter so entspannend wie Kuchenba-
cken oder Marmeladekochen. ,Es
ist schon komplizierter”, entgegnet
der Seminarleiter Uwe Koch. ,Es
braucht ein umfangreiches Wissen,
um etwas Trinkbares herzustellen,
man kann durchaus viel falsch ma-
chen. Trotzdem scheint es sich
auch fiirs Abschalten zu eignen.”
Die Flaschchen mit Selbstgebrann-
tem jedenfalls, die die Teilnehmer
des  Seminarwochenendes nach
Hause nehmen diirfen, machen
mindestens so gliicklich wie die
Massage beim Wellness-Wochenen-
de.

Heindl und Séldner kénnen das
jeden Tag haben. Fir sie ist das
Schnapsbrennen ein Ausgleich zu
ihrem Alltag, und das, obwohl sie
den eigentlichen Brennvorgang out-
gesourct haben. Am Ende zihlt die
Befriedigung, die man spiirt, wenn
man etwas mit seinen eigenen Han-
den geschaffen hat. Fir den einen
ist das der Jahresvorrat Himbeer-
marmelade, fiir die anderen das ei-
gene Café. Bei Johannes und Ri-
chard liegt es irgendwo dazwi-
schen. In jeder Flasche Wodka, die
sie produzieren und nach wie vor
von Hand etikettieren und zur Post
bringen.

Wodka Vodrock: www.vodrock.com.
Monaco Wodka: www.monacovodka.de
Schnapsseminare: www.schnapsbren-
nen.at/termine.php
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illiny im Stden von Un-
garn ist nicht das einzige
Gebiet auf unserem Wein-

planeten, in dem man sich auf die
roten Bordeaux-Traubensorten Ca-
bernet Sauvignon und Merlot ge-
stiirzt hat, als handle es sich um All-
heilmittel. Viele Winzer in Villanyi
sind der Versuchung verfallen, aus
diesen Sorten maglichst michtige
und tppige Rotweine zu erzeugen
und haben geglaubt, dieser Weg
biete eine Erfolgsgarantie.

Doch das, was herauskam,
schmeckte oft so wie kalifornische
oder australische Weine - mit ande-
ren Worten: austauschbar. Dage-

gen scheint die Traubensorte Ca- !
bernet Franc, ebenfalls aus Bor- :
deaux, wesentlich besser fir Villiny

geeignet zu sein. Zudem wird neu-
erdings das Potential der eigentli-

chen ‘Traditionsweintrauben des

Gebiets Portugieser und Kékfran-
kos (auch Blaufrankisch und Lem-
berger genannt) wieder entdeckt.
Kein Winzer hat diesen Weg konse-
quenter verfolgt als der Berliner An-
walt und Villiny-Wahlbiirger Horst
Hummel. Seine aktuellen Weine
beweisen (wie die Weine von Mar-
kus Schneider in Ellerstadt/Pfalz
und Michael Teschke in Gau-Alges-
heim/Rheinhessen), welches Poten-
tial in der oft drastisch unterschitz-
ten Portugieser-Iraube steckt.

Der Grund, warum Winzer in
Deutschland, Osterreich und Un-
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Wie Lakritz
im Glas

VON STUART PIGOTT

garn Portugieser so hiufig unter-
schitzen, liegt in der Neigung der
Sorte zu unglaublichen Ertrags-
mengen. Wenn ein Winzer quanti-
tativ das Maximale aus dieser Trau-
be holt, liuft das unweigerlich auf
ein farbschwaches, diinnes und sau-
erliches Weinchen hinaus. Aber es
gibt kaum eine andere Rotwein-
Traube, die so stark und positiv auf
Ertragsreduzierung reagiert. Be-
reits bei der Hilfte der maximalen
Menge entsteht ein teffarbiger
Rotwein wie der 2omwer Villinyi

Portugieser von Horst Hummel

(7,50 Euro von Horst Hummel, Te-
lefon 030/445 34 34, bh@ueingut-

HIER SPRICHT DER GAST

bummel.com). Mit seinem Duft
nach Sauerkirschen, Brombeeren
und Gewlirzen, mittelgewichtigem
Korper und herzhaften Gerbstof-
fen bietet er weitaus mehr als Gb-
lich in dieser Preisklasse. Dieser
Wein hat tiberhaupt keinen Eichen-
ton und braucht auch keinen, ge-

i nauso wie Hummels noch charak-

tervollerer 2o1rer Nagytotfalu Por-
tugieser (12,50 Euro von Horst
Hummel). Er duftet wie ein edler
Kriuterbitter und ist mit 12,5 Pro-
zent Alkoholgehalt keine Spur fett
oder schwer, vielmehr lasst ihn die
lebhafte Sidure erfrischend und
kihl wirken und mit feinen La-
kritz- und Kirschkernnoten enden.
Hummels Spitzenwein aus der
Portugieser-Iraube, der 2o1rer Jam-
mertal (19,50 Euro von Horst
Hummel) hingegen hat ein Jahr
im Holzfass verbracht, was ihm
eine burgundische Anmutung ver-
liehen hat. Der Wein erinnert im
Duft an Lapsang-Souchong-Tee
und hat eine durchaus positive Bit-
terkeit im sanftherben Finale. Der
Preis steht im direkten Zusammen-
hang mit der drastischen Ertragsre-
duzierung. Fiir den 201rer Nagytot-
falu Kékfrankos (8,50 Euro von
Horst Hummel) musste Hummel
nicht ganz so weit gehen, doch
auch so tberzeugt der intensive
Duft nach Holunder und Lakritz
sowie ein tiefdunkler Geschmack
mit herbem Biss. Das ist enorm
viel Charakter fir diesen Preis.

,Chi Chi Kan“ in Berlin

s gibt keine chinesische Kii-
E che im Singular. Zusammen-

fassend aber kann man aus
der Perspektive des Westens sagen,
dass die Kiichen des gewaltigen Rei-
ches ein ungeheures Experimentier-
feld darstellen. Sie veranschauli-
chen, was man alles aus Lebensmit-
teln machen kann. Gemeinsam
sind den Gerichten die fast durch-
weg kurzen Garzeiten und der Ver-
zicht auf Milchprodukte. Diese aus
unserer Sicht arge Einschrinkung
wird wenigstens etwas gemildert
durch eine verhiltnismafig aufwen-
dig prozessierte Zutat, die in Fern-
ost nicht als Ersatzstoft behandelt
wird: den Tofu.

Diesen Bohnenquark, der in
recht unterschiedlichen Feinheits-
und Dichtegraden produziert wird
und jeweils in ganz bestimmte Ge-
richte eingeht, kénnte man am
ehesten mit Mozzarella verglei-
chen. Mindestens die Proteinnote
und einen schwachen FEigenge-
schmack haben sie gemeinsam. In
einem Berliner Restaurant kann
der Gast ihm niher kommen.

Nattrlich stehen im ,,Chi Chi
Kan“ konventionelle Speisen auf
der Karte. Frithlingsrolle, Ente sufi-
sauer und gebackene Banane versu-
chen auf hier tberdurchschnittliche

Art dem zu entsprechen, was Euro- cken, werden durch Ingwer, Lauch

i und Koriander akzentuiert.
stehen. Gleich viel interessanter :

péer unter chinesischer Kiiche ver-

wird es, wenn Kiichenchef Hai Liu
Speisen kocht, die von seiner Hei-
mat Schanghai inspiriert sind. Da
die Stadt am Meer liegt, gehen na-
turgemaf) hiufig Fische und Krus-
tentiere in die Rezepte ein. Beim
Seidentofu mit Mais, Erbsen und
griinen Sojabohnen in einer leicht
mit Stirke gebundenen Hithnerbrii-
he sind es Garnelen. Ihr leichter Al-
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Authentische chinesische Gerichte
GoltzstraBe 52
10781 Berlin
Tel.: 030 / 547 16 651
www .chichikan.de
Steuernummer ; 18/578/50022

chnung

ch #

e
S

Exotisches Hahnchen €
28 Vegetarisches DIM SU €
Ssiao Lon Bao €
Ha Gau €
Cong Bao Lamm €

1 Garnelen Set-Chuan-Pfeff €

1 Warmes Mangokompott €
2 Royal Jasmin Chung Hao 2,80 €
1 Mango mit GroBgarnelen
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gen-Tinten-Duft und ihre Siifie lei-
ten geschmacklich bruchlos hin-
iber zum rohen, nur in der Sauce

angewirmten Tofu, dessen etwas un-
reif wirkende Hefe-Hilsenfrucht-

Assoziation das Gemtse einbindet. :

Vertieft und noch ein bisschen stér-
ker ins Maritime verschoben wer-
den diese Eindriicke von einem wiir-
zigen Seetang-Salat mit Sommer-
sprossen, Koriandergrin, Chili in
Knoblauch-Sesamél-Dressing.  Die
Verbindung mit Schweinefleisch
weist dann dem Tofu die Rolle der
Beilage zu. Ausgehohlte Stiicke, in
denen saftige Fleischbillchen ste-

So etwas wie eine Grundierung
bildet die Sojasauce, wobei Hai Liu
die nuancenreiche japanische be-
nutzt. Auf ihr spielt sich nicht nur
die einzelne Speise ab, sondern ein
ganzes Tableau von Speisen, die
wihrend eines chinesischen Gast-
mahls nach und nach serviert wer-
den. Deshalb ist es auch kein gro-
ler Sprung von den geschmorten
Auberginen mit Frihlingszwiebeln

Fiir Entdecker

240 Seiten - 200 Abb.

€ 49,99

ISBN 978-3-89405-978-1

Auch als eBook erhaltlich

und Knoblauch zum vegetarischen
Dim Sum mit Wasserspinat, Shiita-
ke, Glasnudeln und zerdriicktem
Tofu oder einem Potpourri auf der
Basis von Kokosmilch. In ihm be-
gegnen Riesengarnelen frischen
Mangostiicken, deren doch etwas
miide Art von Galgant, Ingwer und

. Zitronengras aufgefrischt wird.

Nur eine leichte Akzentverschie-
bung findet statt, wenn die Kiiche
die Garnelen in Schale ,,crispy” frit-
dert. Da spielen sie fast schon ins
Hummerige. Liu kombiniert sie le-
diglich mit einem Mirepoix. Diese
beinahe mikroskopischen Elemen-
te sind al dente gehalten und falten
eine aromatische Oberfliche aus,
die die Rostoten des siifilichen
Fleischs mit Gemiisenoten vorzig-
lich zu einem nur rund zu nennen-
den Gesamteindruck einbindet.

Zwei Gerichte verdienen beson-
dere Erwihnung. Das eine, weil es
mit einem iberraschenden Effekt
aufwartet, das andere, weil dort das
Konventionelle durch akkurate Zu-
bereitung  gleichsam aufgehoben
wird. Bei einer Art Gulasch vom
Lammfilet verwandelt unversehens
ein hochprozentiger Reisschnaps
mit schneidenden Tonen die Soja-
saucengemiitlichkeit, und beim kalt
servierten exotischen Hihnchen in
Knoblauch-Chili-Sauce und gehack-
ten Erdniissen wird die klassische
sifi-saure Toénung vom aromati-
schen und im Biss elastischen
Fleisch getragen. Die positiven Er-
fahrungen summieren sich natiirlich
nicht zu einem Erlebnis, das der biir-
gerlichen Kiiche Konkurrenz ma-
chen konnte, doch innerhalb der
China-Szene ist das ,,Chi Chi Kan“
mehr als nur ein Lichtblick.

Restaurant ,,Chi Chi Kan", Berlin-Schone-
berg, GoltzstraBe 52, Telefon 0 30/547 166

: 51. www.chichikan.de. Gedffnet téglich von
i 12 Uhr bis 23 Uhr.

ann sich zu Weihnachten.

New York
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272 Seiten - 200 Abb.

€ 29,99
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oder gleich bestellen unter
Tel. 0180-532 16 17 (0,14 €/Min.)



