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Yorwort

ideenreich hergestellt. Die Kunst, Weindestillate mit Hilfe von

Frichten und Krautern in Arzneien und «Lebenswésserchen» zu ver-
wandeln, wurde zunachst vor allem in den Klostern gepflegt. Schnell stellte
sich heraus, dass sich alles Starke- und Zuckerhaltige zu niedrigprozentigem
Alkohol vergédren lieB, den man dann destillieren und verfeinern konnte. In
Regionen ohne Weinbau wurden Rohstoffe wie Kartoffeln, Getreide oder
Zuckerrohr gebrannt. Vermutlich war das Brennen eine beliebte Moglichkeit,
um besonders reich ausgefallene Obsternten sinnvoll zu verarbeiten. Das
Brennen als bauerliche Nebenbeschaftigung war in allen Landern gang und
gébe. Uberall, wo Obst angebaut wurde, heizte man nach der Ernte den
Brennkessel an. In den Anfangsjahren der Spirituosen dienten diese Grund-
alkohole als Ausgangsstoff fur allerlei Mixturen, die nicht nur heilen, sondern
auch Genuss spenden sollten. Ausziige von frischen Krdutern, Frichten und
sogar Gold wurden den Destillaten hinzugesetzt, bis sie ihre Aromen oder ihre
vermeintlich magische Wirkung an den Alkohol abgegeben hatten. Diese
Mixturen sind die Vorfahren unserer heutigen Likore.

Die Arbeit, aus den Grunddestillaten kostliche Likére oder heilsame Schnap-
se zu zaubern, war jahrhundertelang eine wichtige Aufgabe der Hausfrau.
Das war selbst zu Zeiten unserer GroBmuUtter noch so, die in erster Linie
Selbstversorger waren. Und wer erinnert sich nicht mit Genuss an Omas Kést-
lichkeiten, seien es nun beerige Likdre zum Dessert oder auch lindernde
Magenbitter nach einem zu Gppigen Mahl?

Leider sind viele dieser Rezepte - zu Unrecht - in Vergessenheit geraten.
Im Rahmen fortschreitender Industrialisierung wurden fruchtige Geister, edle
Likére und wirzige Schndpse mit der Aura umgeben, dass sie nur in hoch tech-
nisierten Verfahren unter Verwendung streng geheimer Rezepturen hergestellt
werden koénnen. Darlber hinaus erschien es in unserer hektischen Zeit vielen
Hausfrauen (und -mannern) zu umstandlich und zeitaufwandig, sich mit der
edlen Kunst der Likérbereitung zu beschaftigen. Vor allem im deutschen
Wirtschaftswunderland war es Uber lange Zeit eine liebe Gewohnheit, die

M enschen haben seit Jahrhunderten edle Likére und feine Schnapse



Dinge fur den taglichen Gebrauch in der nachstgelegenen Supermarktfiliale
einzukaufen. Dabei gingen der Genuss und die Freude am Selbstgemachten
verloren. Die vielen liebevoll gesammelten und aufgeschriebenen Rezepte in
den Haushaltsblchern vergangener Zeiten sprechen eine andere Sprache.
Da ist von Quittenlikor die Rede, der schon nach nur zwei Monaten Reifezeit
sein volles Aroma erreicht und dessen Rezept nun schon seit Uber 150 Jahren
im Besitz meiner Familie ist. Diese Rezepte erzéhlen beredt von einer Zeit, in
der die Hausfrau nicht nur fir die Ernahrung ihrer vielképfigen Familie zustan-
dig war, sondern sich auch um das allgemeine Wohl von Mann und
Kinderschar zu kiimmern hatte. Die Mengenangaben dieser Rezepte sind tber-
waltigend: 10 kg Zucker, 5 | Schnaps, 15 kg Beeren ...

Naturlich kann heute kein Normalverbraucher diese Mengen verarbeiten.
Vielleicht ist auch dies mit ein Grund, warum die Rezepte fir selbst gemachten
Likér und Schnaps so lange im Verborgenen schlummern mussten? Dabei ist es
ein Leichtes, die Mengen auf heutige Bedurfnisse herunter zu rechnen. An den
Zutaten selbst hat sich jedenfalls in den letzten 300 Jahren kaum etwas ver-
andert. Frische Frichte und Krduter werden Uberall in verschwenderischer Fille
feil geboten. Exotische Sudfrichte erweitern die Palette der Moglichkeiten fast
ins Unendliche und verlocken zu vielfaltigen Likorkompositionen.

Hausgemachte Likore sind unkompliziert, preiswert und vor allem viel aro-
matischer und bekémmlicher als alles, was Sie in den Geschaften kaufen
konnen. Gesunde Nahrungs- und Genussmittel ricken mehr und mehr in den
Vordergrund. In jeder Flasche selbst gemachten Likors stecken dabei immer
auch Fdrsorge und Liebe fur die eigene Familie, fir Gaste oder Freunde, die
man verwohnen mochte. Ich freue mich, dass die Freude am Besonderen fiir
spezielle Gelegenheiten, die Freude am Selbstgemachten wieder in Mode
gekommen ist und wiinsche Ihnen viel Vergnligen dabei, die alte Tradition der
hduslichen Likoér- und Schnapsbereitung neu zu entdecken.

Simone Edelberg

Die Likorher-
stellung ist seit
dem 14. Jh.
bekannt.

Likor= stark
alkoholhaltiges
Dessertgetrank
aus Branntwein
oder Sprit mit
Zusatz von Zucker
und aromatischen
Stoffen...

(Brockhaus 1932)



Am Anfang waren die Mdnche

ie Geburtsstunde von Likdren
D liegt ebenso im Dunkel der

Geschichte wie die des Wei-
nes oder Bieres. Immerhin wissen wir,
dass sich vor allem die mittelalter-
lichen Kloster Verdienste um die eu-
ropaweite Verbreitung der Brau- und
Brennkunst erworben haben. Neben
Schulen unterhielten sie namlich
auch Weinkellereien und Destillen,
von denen noch heute viele fur ihre
aromatischen Erzeugnisse bertihmt
sind. Zunachst wurden mit Mixturen
aus Branntwein, Krautern und Friich-
ten Kranke geheilt. Irgendwann muss
dann ein besonders pfiffiger Moénch
auf den Gedanken gekommen sein,
den Branntwein mit Zucker zu ver-
setzen, um das bittere, scharfe Ge-
trank den Kranken schmackhafter zu
machen.

Man nannte das neue Getrank /iquor,
nach dem lateinischen Wort fur
Flissigkeit. Schnell sprach sich inner-
halb der engen Klostermauern die an-
regende Wirkung herum...

Kein Wunder: Eine Medizin, die so
sichtbar belebt, schlucken nicht nur
die Kranken gern!



Doch die Kunst der Ménche wurde
auch auBerhalb der Klostermauern
bekannt. Apotheker und Alchemisten
bemihten sich um das Geheimnis
der Likorfabrikation und verschrieben
leckere Likdre sozusagen «auf Re-
zept». Bereits um 1500 fand ein vom
Spandauer Nonnenkloster nach Ettaler
Rezept hergestellter Krauterlikdr bei
den Berlinern reiBenden Absatz. Sie
belegten ihn im Volksmund mit dem
vielsagenden Namen «Jungferntrost».

Vom Alchemisten Leopold Thurn-
eysser ist gar Uberliefert, dass er im
Jahre 1572 im ehemaligen Grauen
Kloster der Franziskaner einen Grof3-
betrieb mit Gber 200 Arbeitern grin-
dete. Die dort fabrizierten Likére tru-
gen so klingende Namen wie Gold-
tinktur, Perlenelixier, Bernsteinessenz
oder Korallenwasser und wurden zu
sagenhaften Preisen an die umliegen-
de Bevolkerung verkauft. An Stelle
des teuren, oft nur flr den Adel er-
schwinglichen Weines nahmen Apo-
theker und Alchemisten haufig Frucht-
wein und Branntwein zur Likor-
herstellung. Der Likérhandel blihte
also in deutschen Landen.

Doch dann erhielten die einheimi-
schen Likorfabrikanten Konkurrenz
durch die zugewanderten Hugenot-
ten. Sie stellten im Berlin des Jahres
1738 Uber 30 unterschiedliche Sorten
her und importierten dazu auch noch
fleiBig edle Likdre aus dem Ausland.
Als um 1780 die Berliner Destillateur-
innung bei Friedrich dem GrofB3en be-
antragte, den Import fremder Likor-
spezialitdten zu verbieten, antworte-
te der Konig, dass sie sich bemihen
sollten, dass ihre Likore die auslandi-
schen an Gute Ubertrafen, dann
wuirde der Import ganz von selbst
aufhoren.

Diese Abfuhr ist verstandlich, schlieB-
lich lieB sich Friedrich selbst vor Be-
suchen von auswadrtigen Gasten jedes
Mal «ganze Fésser voll frembter
Brandteweine und Liquers» ins
Schloss liefern. Ob es bei ihm wohl
auch so unbekémmlich zugegangen
ist, wie beim «Gesundheitstrinken»
August des Starken im Jahre 1662?
Nach der Feier «reiseten Seine
Churfirstliche Durchlaucht zu Sach-
sen des Morgens in aller Stille wieder
fort, nachdem Sie 6 Personen von
Dero Hoffstadt, welche sich zu Tode
gesoffen, hinterlassen musstenx...

Trinke aus
dem Becher,
so lange er voll ist.

(Volksmund)
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