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DIE WAHRHEIT UBER
DEN ZAUBERTRANK DES MIRACULIX

Versuch einer kleinen, etwas anderen Likorgeschichte

Wenn in Fachpublikationen, in praktischen Ratgebern, in bunten
Sachbiichern meist am Anfang die Historie der in Rede stehenden
Kostlichkeiten aufbereitet wird, so wird gerade bei den Likoren meist
auf das wichtigste historische Fachmagazin vergessen. Fast jedes ein-
zelne Heft der weltberiihmten Asterix-Serie fithrt uns namlich an die
Quellen geheimen Wissens. Selbstverstindlich ist die Story um den
kleinen gallischen Krieger Asterix, seinen dicken Freund und Hinkel-
steinfabrikanten Obelix, die Bevolkerung des rebellischen Gallierdorfs
und um den dagegen ohnmichtigen Caesar in Rom, also, wie man mo-
dern sagt, der Plot, von den Autoren frei erfunden. Jedoch der kritische
Blick eines Historikers und Archiologen auf die gezeichneten Aben-
teuer und deren Helden zeigt nichts als Wahrheiten. Die Kleidung, die
Waffen, die Frisuren und Birte, die Helme, die Wildschweine, die Bau-
werke, die Zitate, das alles sind nicht erfundene Elemente, sondern hi-
storische Tatsachen. Und sie sind fast originalgetreu wiedergegeben.
Ausgenommen natiirlich die Hinkelsteine des Obelix, denn die eu-
ropidische Megalith-Kultur hatte ihre Bliite rund 2.500 Jahre vor den
Kelten. Und, werden jetzt Kritiker sofort einwerfen, natiirlich ist der
Zaubertrank, der es sogar jedem Gebrechlichen ermoglicht, mit der lin-
ken Hand eine halbe rémische Kohorte aus den Riistungen zu beuteln,
ein reines Fantasieprodukt. Aber eigentlich steckt auch dahinter ein
echter historischer Kern. Der Trank, den der Druide Miraculix vor je-
der titlichen Auseinandersetzung fiir seine Dorfbewohner braut, ist
keine blofle Erfindung. Denn die Kelten waren fiir Griechen und R6-
mer der Antike iiber Jahrhunderte hinweg gefiirchtete und unbesieg-
bare Gegner. In der Schlacht waren sie fiir ihre Wildheit, ihre absolute
Unerschrockenheit und vor allem wegen ihrer Riicksichtslosigkeit ge-
gen sich selbst so gefiirchtet, dafl die auf Disziplin und Funktionalitat
gedrillten griechischen und rémischen Soldaten gegeniiber diesen heu-
lenden Riesen ihre Kampfformationen auflésten und wie die Hasen da-
vonliefen. Polybios und andere Historiker geben aber deutliche Hin-
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weise, wie es zu dieser ungeziigelten Kampfwut, dem Furor der Kel-
ten, kam. Tatsédchlich haben die nicht nur heilkundigen und mythosbe-
wahrenden Druiden Getridnke zubereitet, die sie vor den Schlachten
den Ménnern verabreichten. Basis dieser ,Zaubertrinke“ war sicher-
lich ein alkoholisches Getrink. Die Kelten kannten schon das Bier, und
sie liebten vor allem den siidlichen, italienischen, schweren Wein. Der
wurde eingekauft, denn zwischen den kriegerischen Auseinanderset-
zungen gab es ja auch lange Phasen guter Handelsbeziehungen. Hier
wurden keine Kosten gescheut, als Grundtarif galt: Eine Amphore
guten Falerners wurde mit einem Sklaven bezahlt. Viele erhalten ge-
bliebene Darstellungen auf TrinkgefifBen (z. B. die beriihmte Situla
aus Kuffern) und viele Funde zeigen uns, daf} die Kelten den Wein vor
dem Genuf} aber weiterbehandelt haben. Wihrend die Romer Wein nie
tranken, ohne ihn mit Wasser zu verdiinnen — das Trinken reinen
Weins galt als ,bédurisch“ und unfein —, haben die Kelten das genaue
Gegenteil gemacht. Sie haben dem Wein Friichte, Beeren und Kriuter
zugesetzt und so einen Ansatz hergestellt. Das Gemisch wurde durch
spezielle Plattensiebe abgegossen und dann im wahrsten Sinne des
Wortes ,gekiibelt“. Die Trinkgefie waren eimerférmig, und der Durst
der Kelten ungeheuer. Die Weinwirkung wurde also verstirkt. Und
fachlich wiirden wir das, was die Kelten erzeugten, heute als Bowle be-
zeichnen.

Zurick zu Miraculix. Was er und seine Kollegen den Kriegern vor dem
Kampf verabreichten, war héchstwahrscheinlich ganz genauso erzeugt
und sicherlich noch zusitzlich verstirkt durch Kriuter, Friichte und
Pilze aus den Wildern, iiber die die Druiden natiirlich Bescheid wuf}-
ten. Diese ,Zaubertrinke“ waren also Rabiatmacher mit vermutlich
halluzinogener und véllig enthemmender Wirkung. Hitte Miraculix —
dessen goldene Sichel, mit der er die Misteln schnitt, ebenfalls histo-
risch ist — schon Branntwein zur Verfiigung gehabt, dann hitte er ihn
sicherlich ebenfalls dazugegeben. Und er wire klug genug gewesen,
ihn so zu bemessen, daf} die keltischen ,Ledernacken® nicht so betrun-
ken gewesen wiren, daB sie nicht mehr aktionsfihig sein konnten. Mit
dieser letzten Zugabe hitte bereits Miraculix das erzeugt, was wir
heute prinzipiell Likor nennen.

Die Geschichte des Likérs ist also einerseits eine sehr lange und teilt
sich andererseits in viele Detailhistorien. Es ist die Geschichte des Al-
kohols als Produkt menschlichen Erfindergeists, die, wie der Fall Noah
beweist, auf biblische Zeiten zuriickgeht. Es ist eine Geschichte der
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Kenntnis von Kridutern, Gewiirzen, Heilmitteln, Geschmacksstoffen
pflanzlicher oder auch tierischer Herkunft. Es ist eine Geschichte der
Pharmazie und der idltesten Heilkunde, und es ist eine Geschichte der
mittelalterlichen Alchimie. Es ist eine Geschichte der Urbanisierung
Mitteleuropas durch christliche Ménche, es ist eine Geschichte der
SiiBungsmittel, vom Honig iiber den indischen Rohrzucker, den die
Kreuzfahrer heimbrachten, bis zum industriell gefertigten, raffinier-
ten Riibenzucker. Es ist eine Geschichte der Eroberung neuer Welten,
der Kolonisation und Unterdriickung fremder Kulturen, des Imports
exotischer Gewiirze, die im Ursprung noch mit Gold aufgewogen wur-
den. Gehen wir nur ein paar hundert Jahre zuriick, ist es auch eine
Geschichte der Magie, der geheimen Kiinste, von Liebeszaubern und
weisen Frauen. Es ist auch eine Geschichte moderner Chemie und in-
dustrieller Massenproduktion. Somit eine Geschichte alten Wissens
und neuer Technik. In dem, was wir heute schlicht und einfach Likor
nennen, steckt also schon bei erster Analyse so viel Menschheitsge-
schichte, daB, wenn sie hier und jetzt erzidhlt werden sollte, nicht nur
ein ganzes Buch, sondern wahrscheinlich eine halbe Bibliothek gefiillt
werden konnte.

,Likor¢, sagt der Duden, bedeutet ,Branntwein mit Zuckerl6sung und
aromatischen Geschmackstrigern“. Das Wort wird Anfang des 18.
Jahrhunderts aus dem gleichbedeutenden franzésischen Wort ,li-
queur” entlehnt und geht auf das lateinische ,liquor®, das heifit Fliis-
sigkeit, zuriick. Tatséchlich ist das 18. Jahrhundert fiir die Likorent-
wicklung von grofler Bedeutung. Haben ndmlich die italienischen
Kiichenmeister und davon beeinfluit die franzésischen Zuckerbécker
aus den mittelalterlichen Klosterheilmitteln schon in der Renaissance
erlesene Drinks fiir Adel und Kénigshéfe entwickelt, so wird der Likor-
genuBl im Barock bereits zur biirgerlichen Konsumgewohnheit. Das
hingt mit der groBen Zahl der importierten exotischen Gewiirze aus
den Kolonien zusammen, ebenso mit dem steigenden Import von Rohr-
zucker und natiirlich auch des in den Herkunftsldndern des Rohr-
zuckers produzierten Rohrzuckerschnapses, des Rums. Die Trink-
branntweine — Destillate aus Wein, Fruchtmaischen und gemalztem
Korn, etc. — waren ja schon im 17. Jahrhundert fast geadelt worden,
weil sie als Heilmittel gegen die in Europa wellenartig wiitende Pest
angesehen wurden. Nun war eben ein auflereuropéischer Branntwein,
der Rum, dazugekommen, und die Seefahrt hatte daraus relativ rasch
ihren eigenen Trunk entwickelt: eine Mischung aus Zucker, Rum und
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heiflem Wasser zu gleichen Teilen, Grog genannt, den ab sofort kein
Seefahrender mehr missen mochte. Das reiche Biirgertum konnte sich
ebenfalls Mischungen vom Feinsten und Erlesensten gonnen. Noch
waren die Likore nicht zum klassischen Damengetrink erklirt wor-
den. Im Gegensatz zu den harten Brinden wurden sie eher den sanf-
ten Geistern wie Klerikern, Dichtern und Wissenschaftlern zugeord-
net. Feinsinnig eben, noch nicht feminin. Im 19. Jahrhundert
verlagerten sich die Konsumgewohnheiten beziiglich des Likorgenus-
ses drastischer. Die duflerlich so sanfte und beschauliche Biedermeier-
zeit hatte die alten, klassischen Likére wie z. B. den Rosoglio in die
guten Stuben des Kleinbiirgertums und des aufsteigenden Geldadels
gebracht. Daran @nderte auch die 1848er-Revolution wenig. Die Likore
waren in die Hiénde zarter, meist dlterer Friuleins mit gestidrkten
Spitzenhdubchen auf den mit Zuckerwasser gestirkten Lockenkopfen
geraten. Die verarmte Arbeiterschaft betrank sich — wenn sie es sich
uberhaupt leisten konnte — mit billigem Fusel, der Likorgenufl war
eindeutig als weiblich abgestempelt worden. Das Likére herstellende
Gewerbe und die beginnende Getrankeindustrie tat das iibrige, indem
sie die Likore noch iibermifBig siil zubereitete. War im Barock der
Zucker noch in Apotheken verkauft worden, so war er im Jahrhundert
der Zuckerriibe und des raffinierten Industriezuckers bereits am Weg
zum heutigen Grundnahrungsmittel. Und Kleinbiirgers hatten es eben
gerne sif}, als Zeichen ihres Wohlstands. Zur Wende vom 19. ins 20.
Jahrhundert war sowohl die Alkoholproduktion als auch die Likorher-
stellung bereits voll industrialisiert. Und um 1880 herum hatte ein
ganz neuer technischer Fortschritt hier zugeschlagen. Die moderne
Chemie hatte die sogenannten Ester — Geschmacks- und Duftkonzen-
trate aus organischen Verbindungen — kiinstlich herstellbar gemacht.
Das war nicht nur fiir die Parfumindustrie revolutionierend, sondern
auch fiir die Likorherstellung. Denn nun wurden konzentrierte Essen-
zen erzeugt, die, in kleinen Flidschchen verkauft und nach genauer An-
leitung mit Kornbranntwein und gekochter Zuckerlésung versetzt, ei-
nen (fast) perfekt schmeckenden, riechenden und farbenfrohen Likér
nach jeder gewiinschten Geschmacksrichtung fiir jedermann schnell
und einfach im Haushalt herstellbar machten. Diese ,Likérkomposi-
tionen“, die es bis heute im Lebensmittelhandel und in Drogerien gibt,
haben die Likére wieder so weit ,proletarisiert“, da3 sie auch in den
bescheidensten Schichten der Bevilkerung Einzug hielten und zu be-
stimmten Zeiten, vor allem zu Weihnachten, Tradition wurden. Die re-
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nommierten Markenlikére mit den groflen regionalen Namen und ih-
rer hohen Qualitit hitten sich die kleinen Leute ja nie leisten konnen.
Somit standen auch in den drmlichen Kiichenkredenzen der Zinska-
sernen Flaschen mit roter, griiner, gelber, blauer Inhaltsfarbung, deren
Geschmacksrichtungen Kirsch, Glilhwiirmchen, Kaiserbirn, Curacao,
Kiimmel, Altvater und so fort in reicher und breiter Palette zum er-
schwinglichen Festtagsgenuf einluden. Vom sorgsam gehiiteten Klo-
stergeheimnis, das eher Medikament als Genuflmittel war, zum siiflen
Festtagsalkohol der arbeitenden Bevilkerung waren es nur fiinfhun-
dert Jahre.

Im bé#uerlichen Bereich, sei es am flachen Lande oder auf den Berg-
bauernhofen, hatten die Likére aber keinerlei Stellenwert erreicht.
Dort regieren bis heute die klaren Brinde aus Obst oder Getreide die
rustikale Trinklust. Das hingt vor allem damit zusammen, daf} bis
weit in dieses Jahrhundert hinein im biuerlichen Leben der Zucker,
wenn tiiberhaupt, nur sparsamst und zu bestimmten Zeiten in der
Kiiche verwendet wurde. Zur Aufbesserung eines Trinkbranntweins
wire das jeder frommen Biuerin wahrscheinlich mehr als Siinde denn
als Kulinarium erschienen. Aber der Ansatz von Kriutern, Wurzeln,
Beeren und jungen Baumtrieben in Alkohol als innerlich oder duBer-
lich angewendetes Heilmittel fiir Mensch und Vieh, der hatte und hat
hier besondere Bedeutung gewonnen. Diese sogenannte Volksmedizin
— von geheimnisvollen Kriauterweiblein und heilkundigen Sennerin-
nen reprisentiert und gepflegt — war oft die einzige Moglichkeit der
medizinischen Behandlung, wenn der nichste Schulmediziner nur in
der weit entfernten Kreisstadt ordinierte. Die Erfahrung und die
Kenntnisse jener Menschen, die diese Ansatzschnépse oder -geiste, wie
sie im alpinen Raum oft genannt wurden, herstellten und anwendeten,
darf nicht unterschéitzt werden. Andererseits gab es natiirlich zu allen
Zeiten spottische Betrachtungen dariiber und auch Verdachtigungen,
daB solche Arzneien auch zur Erzeugung einer schnelleren Erbfolge
oder einer Hofiibergabe dienlich wiren. Aber dies ist wohl doch nur
neidisches Gerede.

Heute ist es wieder modern geworden, sich mit der alten, klassischen
Likorherstellung auch im eigenen Heim, Haus und Garten zu beschaf-
tigen. Hinter diesem scheinbar neuen Hobby steckt die tiefe Sehnsucht
und der Wunsch vieler Menschen nach naturbelassenen Geniissen,
nach altem Wissen und nach gutem, eigenem Handwerk. Denn wer
sich selbst mit der Likérherstellung nach alten Rezepten beschiftigt,
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wird zu seiner Zufriedenheit feststellen kénnen, dafl ein Likér nicht
nur aus Geschmacksstoffen, Alkohol, Zucker und Wasser besteht. Son-
dern vor allem aus Liebe zum Detail, Sorgfalt und Genauigkeit bei der
Herstellung, unverfilschter Geschmackstreue naturbelassener Zuta-
ten, der Kraft und Wirme des Sonnenlichts und vor allem dem Kost-
barsten, was wir als Zutat einsetzen konnen — der Zeit.

Kehren wir also zum Druiden Miraculix zuriick: LieBen wir ihn in un-
serer Fantasie mit den heutigen Moglichkeiten arbeiten, schliige er
uns vielleicht folgendes Rezept vor:

Edle, exotische und siidliche Friichte sind ja fiir den Druiden heute zu
jeder Jahreszeit einfach und wohlfeil zu erhalten. Miraculix hitte bei
einem syrischen Wanderhéndler, der nach Gallien vorgestofen war, fiir
einige Sesterzen getrocknete Weinbeeren (Rosinen), getrocknete Apri-
kosen, einige Dorrpflaumen, getrocknete Apfel und einige weitgereiste
Gewiirze (Nelken, Zimt, Orangenschale) in kleinen Mengen erstanden
und diese in guter Mischung in einen glasierten Tontopf (oder eine
terra sigillata) eingelegt. Dann hitte er die Friichte mit einem guten
Trinkbranntwein iibergossen, den er sicher fiir effizienter gehalten
hitte als einen zeitgenossischen Falerner Rotwein. Den Topf hitte Mi-
raculix mit einer Tierhaut sorgfiltig und dicht zugebunden, damit die
kostbaren scharfen Dampfe des Alkohols nicht ausstrémen kénnen.
Und er hitte diesen Ansatz im wiarmsten Winkel seiner Hiitte einen
Mond lang stehen lassen. Natiirlich hitte er dies geheimgehalten, da-
mit nicht irgendein vorwitziger Dorfbewohner mit blau-weif-gestreif-
ter Hose in Versuchung gekommen wire, heimlich davon zu naschen.
Nach dieser Zeit hatte Miraculix vorsichtig vom Ansatz gekostet, und
wenn dieser siifl genug gewesen wire, hitte er ihn mit gutem Brun-
nenwasser auf die doppelte Menge gestreckt. Da dies aber den nasch-
stichtigen Kelten dann wieder zu wenig siif} erschienen wire, hitte er
nun eine gute Portion Waldhonig, mit etwas Wasser gemischt, langsam
und sanft erwédrmt, aber nicht aufgekocht, und zur Hauptflissigkeit
dazugeriihrt. Dann héitte der Druide wiederum gekostet und nach ei-
nem wohlgefilligen Heben der buschigen Augenbrauen den grofien
Tontopf wieder sorgfiltig zugebunden und weiter unter Verschluf} ge-
halten. Bis wieder ein Problem mit den Romern den Dorfrat unter Lei-
tung des Hauptlings Majestix beschiftigt hitte. Jetzt hitte der Druide
wohl jedem der keltischen Ratsherrn, sogar dem Troubadix, ein kleines
Quantum dieses Likérs ausgeschenkt, sozusagen als kulinarische Be-
ratungshilfe. Denn, wie sagte viel, viel spiter einer der letzten Drui-
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