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    Mein Lieblingslikr
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Brombeer-Lavendellikr:
 
Zutaten:
 
200 gr. frische Brombeeren
 
4 Stiele Lavendelblten und Lavendelbltter
 
25 gr. Bitterschokolade
 
150 gr. Kandiszucker 
 
6 Kardamomkapseln
 
1 Stck Zimtstange
 
1 Flasche Wodka
 


 
 
Vorbereitung:
 
Lavendelblten und -bltter vom Stiel abziehen 
 
Samen aus der Kardamomkapsel lsen
 


 
 
Zubereitung:
 
Lavendelblten und -bltter in ein groes Gef fllen. Brombeeren, Kandiszucker, Zimtstange, Kardamomsamen und Bitterschokolade dazugeben und mit 1 Flasche Wodka aufgieen. Vorsichtig schtteln und mindestens 1 Jahr stehen lassen, besser sind 3 Jahre Reifezeit. Zwischendurch immer mal kurz schtteln. 
 


 
 
Likr durch ein Abseihtuch in eine Schssel fllen. Anschlieend in Flschchen abfllen und natrlich zwischendurch mal kosten. 
 


 
 
Geschmack:
 
Der Duft und Geschmack sind phnomenal – der ganze Raum hat nach Lavendel und Brombeere geduftet. Den Geschmack beschreibe ich so: zuerst schmeckt man den hohen Geschmack vom Lavendel, anschlieend die dumpfe Fruchtigkeit der Brombeere und zum Schluss bleibt auf der Zunge der Geschmack von Bitterschokolade und Kardamom. 
 


 

    
    Was ist Likr
 
Likr ist ein alkoholisches Getrnk, gest mit Zucker oder Honig und mit Frchten oder Krutern angesetzt. Nach einer Lagerzeit von mehreren Monaten wird der Likr durch ein Sieb oder Passiertuch abgeseiht und in kleine Flschchen abgefllt. 

 
 
 
Likr – ein Gedicht von Wilhelm Busch, bearbeitet von „Seeruber Jenny“
 
Im Wein liegt Wahrheit, Wut im Schnaps,
 
vom Bierfreund setzt es einen Klaps.
 
Ich sitz allein in der Budik,
 
mach mir nen Kopf um Politik.
 
Im Schampus schwimmt die Haute-Vole,
 
der Pfeffersack suft Rum mit Tee,
 
das Straenkind, das schnffelt Leim,
 
nennt einen Pappkarton sein Heim
 
Wen intressiert schon mein Gebell,
 
wen rhrt mein flammender Appell,
 
der Lyrikerin Wortgewalt
 lsst selbst den letzten Zecher kalt.
 
Voll Kummer sitz ich da und wein,
 
doch da fllt Wilhelm Busch mir ein
 
"Es ist ein Spruch von alters her:
 
Wer Sorgen hat, hat auch Likr."
 
Die einzig wahre Seligkeit
 
hlt fruchtiger Likr bereit.
 
Ob Minz, ob Kirsch, ob Schleh man whlt,
 
der geistreiche Genuss nur zhlt.
 
Rubinrot, golden, wonnig, s
 
wie Nektar aus dem Paradies
 
beflgelt der Likr das Wort,
 
erwrmt das Herz an jedem Ort.
 
Schnell winke ich den Wirt heran,
 
da spricht ein hbscher Mann mich an:
 
"Komm, trink mit mir, ich lad dich ein,
 
will heut mit dir zusammen sein."
 
Die Politik, die kann mich mal,
 
der Weltschmerz ist mir piepegal.
 
Ein ses Frchtchen im Likr
 
und eins im Arm, was will ich mehr!

    
    Kleine Geschichte des Likrs
 
 Im Mittelalter versuchte man aus Krutern und Krutermischungen, eingelegt in Alkohol, Heilmittel herzustellen. Den Ursprung hat die Likrbereitung mit grter Wahrscheinlichkeit in Italien. So bereitete bereits im 13. Jhdt. der Leibarzt verschiedener Ppste, Arnoldus Villanovanus, diverse geste Medikamente auf der Basis von Branntwein. Das italienische „Liquore" (= Flssigkeit) war auch namensgebend fr den Likr. Katharina von Medici brachte die Kunst der Likrherstellung nach Frankreich. „Likrmacher!“ standen in hchstem Ansehen. Im 20. Jahrhundert gnnte man sich gerne mal ein Glschen guten Likr. Dann kam der Likr etwas aus der Mode, es wurden mehr herbere Weine und Champagner getrunken und Likre vermehrt fr Cocktails verwendet. Heute wei man wieder einen kstlichen Likr zu schtzen. 
 
 

 

    
    Was ist denn alles drin im Likr?
 
 Gem sterreichischem Lebensmittelcodex sind Likre verste Spirituosen, die unter Verwendung von Zucker, geeigneten Zuckerarten oder Honig hergestellt werden.
 
 Es knnen nachstehende Stoffe verwendet werden: Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs oder andere alkoholische Flssigkeiten wie Edelbranntweine, Geiste, Spritdurchzge, alkoholische Auszge, Destillate, Wein, Obstwein, frische Frchte, eingelegte und getrocknete Frchte, Fruchtpasten, Fruchtsfte, Kruter, Eier, Kakao, Kaffee, Tee, Milch, Schokolade, usw., natrliche Aromen, Aromen aus naturidenten Aromastoffen und zur Herstellung von Aromalikren knstliche Aromen, spezielle Zustze wie Genuss sauren, Blattgold usw. 

    
    Was wird fr die Likrherstellung bentigt?
 
 
 	 Reife, ausgesuchte Frchte 
 
 
 	 Kandiszucker (wei oder braun) oder Honig 
 
 
 	 Kornbranntwein, Wodka, Gin oder Obstbrnde
 
 
 	 Ansatzflaschen mit einem weiten Hals, der mit einem Korken oder Stpsel dicht zu verschlieen ist
 
 
 	 Filter und/oder Abseihtuch 
 
 
 	 Hbsche kleine Flschchen zum Abfllen
 
 


    
    Wie lange sollte er reifen
 
Manch einer fragt sich: warum muss der Likr so lange ziehen. Es ist einfach der Geschmack. Nach einigen Wochen schmeckt der Likr noch nicht nach Likr sondern nach Schnaps mit Zucker und Fruchtgeschmack. Nur die lange Lagerung mit den Frchten macht den Schnaps zum Likr, sanft, fruchtig und Nuancen nach Krutern bzw. Gewrzen. 
 


 
 


 

    
    Wissenswertes ber Frchte und Wildfrchte
 
Brombeere:
 
Die Brombeere gehrt zur Familie der Rosengewchse. Der stachelige Brombeerstrauch bietet kleinen Vgeln und Kaninchen, die vom Raubwild gehetzt werden, eine sichere Zuflucht. Unter dem Schutz des Brombeerstrauches wachsen kleine Bume heran, ohne Pflanzenfressern zum Opfer zu fallen. Sobald sich die Bumchen entwickelt haben, berlsst der Brombeerstrauch ihnen den Platz und siedelt sich woanders an. Er vermehrt sich durch Senker, das bedeutet, ein Zweig neigt sich herab, schlgt Wurzeln und daraus wchst ein neuer Brombeerstrauch. 
 
Brombeeren wachsen in Wldern, Waldlichtungen, Gebschen an Wald und Feldrndern und Grten. Sie werden gerne frisch gegessen, als Kuchenbelag und zu Marmelade, Gelee, Sorbet, Saft, Wein und Likr verarbeitet. Die frischen Frchte knnen auerdem durch Tiefkhlen konserviert werden. Wegen des angenehmen Geschmacks sind Brombeerbltter in vielen Tees enthalten. Die Frchte reifen zwischen August und Oktober. Brombeeren wirken gegen Verstopfung, frdern die Verdauung, bekmpfen Mund- und Halsentzndungen. Grne Frchte helfen gegen Durchfall. Auch die Bltter, junge Triebe, Blten und Wurzeln werden als Heilmittel eingesetzt. Im Mittelalter setzte die heilige Hildegard Brombeeren und Brombeerbltter fr Husten, Halsschmerzen, Fieber, Migrne und Zahnschmerzen ein
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Eberesche:
 
Ebereschen oder Vogelbeeren wachsen an Waldrndern, im Wald, Grten, Wegrndern und Parks. Wer kennt sie nicht, die orange-roten Beeren, die in dicken Dolden in den Bumen hngen. Die Erntezeit ist im Sptherbst. Den sehr herben und bitteren Geschmack kann man mildern, indem man sie entweder nach dem 1. Frost erntet (doch bis dahin haben die Vgel die Beeren gefressen) oder sie einige Tage einfriert. So werden sie ein wenig milder im Geschmack. Die Eberesche hat einen sehr hohen Vitamin-C-Gehalt. Sie schmeckt gut in Verbindung mit Quitten, Krbis, pfeln, Birnen und Hagebutten. Als Konzentrat finden sie Verwendung in der Suglingsnahrung, Swarenindustrie und bei der Limonadenherstellung.
 
Erntezeit September bis November
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Hagebutten:
 
Hagebutten sind die rotleuchtenden Frchte der Heckenrose (viele kennen bestimmt das Kinderlied: ein Mnnlein steht im Walde….). Man findet sie hufig an Wald- und Feldrndern, in Bschen, an sonnigen Hngen, manchmal auch in Grten. Das Ernten und Putzen macht sehr viel Arbeit. Im Inneren der Hagebutte sitzen kleine weie Kernchen mit kleinen Hrchen, die starken Juckreiz verursachen (als Kinder haben wir diese Kernchen als Juckpulver benutzt und hin und wieder einen Mitschler damit „geqult“). Die Hagebutte hat viele Vitamine, wie Vitamin A, B, C, E und K. Getrocknet wird sie oft als Tee verarbeitet, dieser ist ein gutes Heilmittel bei Nierenleiden. Erntezeit September bis Oktober.
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Eine kleine rhrselige Geschichte von der Hagebutte:
 
Eine Hagebutte stand im Wald und langweile sich. Jeden Tag sang sie ihr Jammerlied, dass sie immer an der gleichen Stelle stehen msse, der Regen sie nass machte und keiner da wre, mit dem sie spielen htte knnen. Eine Fee kam zu ihr und fragte sie, was sie sich am meisten wnschte. "Ich mchte zwei Beine wie die Kinder haben, dann knnte ich mit ihnen spielen und herumtollen. Die Fee gewhrte ihr diesen Wunsch und schon bald war aus der Hagebutte ein Kind geworden, das bereit war die anderen Kinder zum Spielen aufzusuchen. Allerdings hatte die Hagebutte noch ein rotes Mntelchen an und ihre Haare waren schwarz wie Pech. Als sie zu den Kindern kam, wurde sie nicht freundlich aufgenommen, sondern die Kinder riefen "Rotfrack, Schwarzlocke!", die anderen Kinder hatten nmlich blaue Mntelchen und blonde Haare. Die Hagebutte strengte sich an, lieb zu sein. Sie dachte sich Spiele aus, damit die Kinder Interesse bekmen, mit ihr zu spielen, aber sie wurde nur ausgelacht. Sie gehrte nicht dazu und die Kinder lieen sie das spren. Als sie traurig am Rande sa, kam die Fee wieder vorbei. "Na, mchtest du zurck in den Wald?", fragte sie. "Ja“, sagte die Hagebutte, das mchte ich gerne. Und sie kam zurck an ihren gewohnten Platz in die Einsamkeit. Eines Tages wurde die Hagebutte gepflckt und die Hagebutte freute sich, dass jemand sie mitnahm. "Endlich interessiert sich jemand so sehr fr mich, dass er mich auch als Hagebutte mitnimmt“. Als sie in die Kche kamen, merkte die Hagebutte, dass Tee aus ihr gemacht werden sollte. Sie hatte Angst vor dem heien Wasser, aber sie sagte sich selber, dass das wohl ihre Bestimmung sei und sie ertrug die Schmerzen, die ihr zugefgt wurden.





- Ende der Buchvorschau -
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