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Spezialitaten aus dem Bayerwald
Bar- und Blutwurz fir Kenner

Schnipse und Likore aus Bir- oder Blutwurz sind im Bayerischen Wald seit Jahrhunderten Tradition. Fiir die
Bewohner der oft einsam gelegenen Bauernhéfe gehéren sie zum tédglichen Leben. Durch die Einnahme wird
das oft fette Essen besser verdaubar. Auch leichte Erkrankungen oder Schnittwunden werden damit behandelt.
Kein Wunder, dass sich dieser grof3e Exfahrungsschatz der Wurzelzubereitung in den Produkten aus dieser Ge-
gend niederschligt. Besonders Hochwertiges kommt vom Unternehmen Liebl, das seit 1970 Barwurz anbietet.

Barwurz und Blutwurz sind zwei Pflan-
zen, die schon lange in der Heilkunde
verwendet werden, wie nicht zuletzt die
Schriften der Hildegard von Bingen zei-
gen. Aus den Wurzeln der Pflanzen wer-
den Wirkstoffe gewonnen, die beispiels-
weise Schnittwunden desinfizierten,
Entziindungen des Zahnfleisches lindern
und bei Erkrankungen des Rachens zum
Einsatz kommen. Diese Eigenschaften
erklaren sich aus den in den Wurzeln
enthaltenen Inhaltsstoffen, die auf das
Wachstum von Bakterien und Viren hem-
mend wirken.

Der echte Barwurz kommt ausschlieR-
lich im Bayerischen Wald vor. Dort wachst
er auf Wiesen, die sich oberhalb einer
Hohe von 1000 Metern befinden. Der
Barwurz gehort botanisch zu den Dolden-
blutlern, auch Umbelliferen genannt, und
ist so zum Beispiel mit Fenchel und Kiim-
mel verwandt. Wegen des im Bayerischen
Wald herrschenden rauen Klimas wachst
die Pflanze sehr langsam und benétigt

Das Unternehmen Liebl brennt in Bad Kétzting Obstbrinde, Whisky und edle Likore.

funf bis sieben Jahre, ehe sie die ideale
GroBe zum Schnapsbrennen besitzt. Die
Blutwurz hingegen wachst auf Waldwie-
sen, Heiden und Mooren. Sie besitzt eine
dem Ingwer dhnliche Wurzelknolle und
wird in den Sommermonaten gesammelt.

Der Weg zum Wirkstoff

Die Inhaltsstoffe dieser Wurzeln lassen
sich durch Einlegen in Alkohol gewin-
nen, was in einem mehrstufigen Prozess
Uber mehrere Monate erfolgt. Hier bringt
jede Brennerei ihr ganz spezielles Wissen
ein, das von den oft familiengefiihrten
Unternehmen (iber Generationen wei-
tergereicht wurde. Entsprechend unter-
schiedlich fallen daher geschmacklich
die Ergebnisse aus. In jedem Fall sind die
Schndpse und Likore jedoch hochwerti-
ge Genussmittel, die sich bestens dazu
eignen, ein gutes Essen genussvoll abzu-
runden. Besonders hochwertige Bar- und
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AusschlieBlich beste Rohstoffe kommen dabei zum Einsatz, weshalb die Erzeugnisse
bereits mit zahlreichen Preisen ausgezeichnet wurden.
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Die Barwurz zeichnet sich durch einen
wiirzig-erdigen Geschmack aus.

Blutwurzerzeugnisse sind vom Unterneh-
men Liebl zu bekommen, das in Bad Kotz-
ting beheimatet ist.

Die zerkleinerten Wurzeln kommen in
ein mit Alkohol gefiilltes Gefal3, wo ihnen
die Inhalts-, Geschmacks- und Aromastof-
fe entzogen werden. Nach einer Lagerzeit
von bis zu zwei Monate kommt die so
entstandene Flissigkeit, auch Maische
genannt, in den sogenannten Brennkes-
sel,wo sie auf 78 Grad Celsius erhitzt wird.
Bei diesem Prozess verdampft der Ethanol
und nimmt dabei die gel6sten Aroma- be-
ziehungsweise Wirkstoffe aus den Wur-
zeln mit. Stoffwechselbestandteile und
unerwiinschte Nebenprodukte, die sich
wahrend des Mazerationsprozesses ge-
|6st hatten, bleiben zurtick.

Die Barwurz wird nicht vergoren, da die
Wurzel ja keinen Zucker hat. Daher kon-
nen auch keine unerwiinschten Garungs-
nebenkomponenten entstehen!

Lange Reifezeit

Nach einer Lagerdauer von einigen Ta-
gen wird der Barwurzextrakt in einem
Brennkessel erhitzt und destilliert. An-



AusschlieBlich hochwertige Rohstoffe
werden von Liebl fiir die hochwertigen
Spirituosen verwendet.

schlieBend wird das Destillat in geeigne-
te GefaRe, die in der Regel aus Holz sind,
abgefiillt und mindestens zwei Jahre
gelagert, damit der Barwurz reifen kann.
Nach der Lagerdauer wird das Destillat
mit Wasser auf Trinkstarke herabgesetzt
und so in den Handel gebracht.

Diese Liebe und Aufmerksamkeit wird
allen Liebl-Produkten zuteil. So werden
beispielsweise fiir die Brande und Likore
ausschlieRlich beste Rohstoffe verwen-
det. Und davon wird sehr reichlich ge-
nommen: Fiir einen Brand kommen 150Ki-
logramm Friichte der jeweiligen Gattung
in den Kessel, was fiir gerade einmal 25
Liter Alkohol in Trinkstarke ausreicht. Die
gleiche Menge Friichte ist nétig, um ei-
nen hervorragenden ,Geist” zu brennen.
Allerdings reicht diese Menge fiir 5o Liter
Alkohol in Trinkstarke. Brennereien, die
an der Qualitat sparen, gewinnen aus
der gleichen Fruchtmenge rund 150 Liter
,Geist, was natiirlich dem Geschmack
abtraglich ist.

Beim Brennen hat der Brennmeister
die Aufgabe, unerwiinschte und unter
Umstianden gesundheitsschadliche In-
haltsstoffe aus dem aufsteigenden Alko-
holdampf abzutrennen. Dies geschieht
im sogenannten >Vorlauf.. Dieser Fach-
begriff bezeichnet das erste Destillat, das
sich aus dem abkiihlenden Alkoholdampf
bildet. Insbesondere in osteuropaischen
und asiatischen Brennereien wird dies
nicht beachtet, sodass durch den Genuss
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Handgefertigte und innen ausgebrannte
Fasser sind Voraussetzung fiir die zuver-

lassige Reife von Whisky.

Im Passiergerat werden vor der Verga-
rung den Steinfriichten die Steine und
Stiele entfernt.

schlecht gebrannter Spirituosen immer
wieder Menschen erblinden.

Dem Vorlauf folgt das nutzbare Des-
tillat, in dem eine grofRe Zahl an Aroma-
stoffen enthalten ist. Der sogenannte
»Nachlauf« wiederum wird von Liebl nicht
verwendet. Er ist bei billigen Schnapsen
die Ursache fiir so manches Kopfweh. Es
kommt also auf die Kunst des Brennmeis-
ters an, die Brenntemperatur exakt zu be-
stimmen sowie den gefahrlichen Vorlauf
und den minderwertigen Nachlauf vom
Herzstiick — dem hochwertigen Teil des
Brandes — zu trennen. Nach dem Brand
werden die Destillate noch ein bis zwei
Jahre gelagert, ehe sie in den Verkauf
kommen. Einen guten Schnaps oder Likor
zeichnen daher Erfahrung, Kénnen und
Geduld aus.

Viel Frucht, viel Geschmack

Teilweise sind die von Liebl verwende-
ten Friichte schwer zu beschaffen oder
nur mit viel Aufwand zu pfliicken. Ken-
ner der Felsenbirne beispielsweise kon-
nen abschatzen, welcher Zeitaufwand
anzusetzen ist, bis davon 100 Kilogramm
gesammelt sind. Hinzu kommt, dass vie-
le Friichte nicht maschinell, sonder aus-
schlieBlich handisch gepfliickt werden
kénnen, was naturlich deren Beschaf-
fungspreis beeinflusst. Beispielsweise

benoétigt Liebl fiir einen hochwertigen

Eine intensive Farbe zeugt von der Ver-
wendung beste Rohstoffe, was Kenner
auch am Geschmack erkennen.
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Jahrelanges lagern sorgt dafiir, dass
Whisky sein typisches Aroma und die un-
verwechselbare Farbe bekommt.

Beerenbrand in der o0,35-Liter-Flasche
uiber 12 Kilogramm an Frucht, was einen
Fruchtwert von oft liber 26,00 € bei der
Waldhimbeere nach sich zieht. Auch Steu-
ern, Verpackung, Transport, Lohne sind zu
beriicksichtigen. Kein Wunder, dass hoch-
wertige Likore, Geiste und Brande nicht
zum Sparpreis zu bekommen sind.

Egal welche Frucht, beste Warenqualitat
ist fiir die rund 150 verschiedenen Edel-
produkte von Liebl garantiert. Dies be-
statigen auch die zahlreichen Preise, die
das Unternehmen mittlerweile fiir seine
Spirituosen verliehen bekommen hat. Da
war es nur folgerichtig, auch in die Whis-
ky-Produktion zu investieren. Unter dem
Namen >Coillmér« wird ein Whisky ange-
boten, der aus 100 Prozent bayerischem
Gerstenmalz hergestellt wird.

Die Destillation des Coillmér erfolgt
nach dem Pot-still-Verfahren,im Rau- und
Feinbrandbrennverfahren. Der Alkoholge-
halt des New Makes betragt tiber 85 Vo-
lumenprozent und wird vor dem Abfiillen
in Holzfasser mit dem Bergquellwasser
des Bayerischen Waldes auf 65 Volumen-
prozent reduziert. Im Hause Liebl lagern
die altesten Whiskys bereits seit lber
1 Jahre in hochwertigen .
Eichenfassern, wo sie ihre E E
typische goldgelbe Farbe
und das unverwechselba-
re Aroma bekommen.

www.brennerei-liebl.de

Unter der Hand von Brennmeister Liebl
entstehen Spirituosen, die zum Besten
gehoren, was fiir Geld zu haben ist.
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