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GUTEN MORGEN

Geschafft
eute ist Hl. Abend. Geschafft!
Wo ist nur die Zeit geblieben

in diesen „stillenWochen“ des Ad-
vent?

H
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DAS LÄCHELN DES TAGES...

SophiaMen-
acher grüßtmit
ihrem Lächeln
die Omas Steffi
undMartha so-
wie ihreOpas
Karl-Ernst und
Hans.
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BAUERNREGELN

In der Christnacht – so hieß es früher
– sprechen umMitternacht die Tiere
im Stall. Deshalb ging in der Christ-
nacht auf vielen Höfen der Bauermit
Weihrauch durch den Stall und die
Bäuerin verspritzteWeihwasser über
die Tiere, die außerdem ein Stück Brot
zu fressen bekamen, auf demmit ge-
weihter Kreide drei Kreuze aufgemalt
waren. Sie sollten den Segen für die
Tiere symbolisieren, damit der gesam-
te Viehbestand gesund durchs neue
Jahr kam. Foto: Rabl-Dachs
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HERAUSFORDERER
Zum zweitenMal kandidiert
Franz Drexler von der SPD für

das Bürgermeisteramt in
Rimbach.

WELTRAUM
Wieder einmal lässtmit Prof.
Schreiber einWissenschaftler
ausWettzell tief in das
Sonnensystem blicken.
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SONNE UND MOND
SONNENAUFGANG: MO 8.04 UHR

DI 8.05 UHR
MI 8.05 UHR

SONNENUNTERGANG: MO 16.18 UHR
DI 16.18 UHR
MI 16.19 UHR

MONDAUFGANG: MO 16.27 UHR
DI 17.49 UHR
MI 19.13 UHR

MONDUNTERGANG: MO 8.53 UHR
DI 9.39 UHR
MI 10.10 UHR

MONDPHASE: VOLLMOND
(AB 31.12.: LETZTES VIERTEL)
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HEUTE

Mo.: Adam,Adelbert, Eva - Di.:
Anastasia, Eugenia -Mi.: Richlind,
Stephan

NAMENSTAG
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FÜR DEN NOTFALL
POLIZEI 110
FEUERWEHR 112
RETTUNGSLEITSTELLE 19222
GIFTNOTRUF (09 11) 3 98 24 51,

(0 89) 1 92 40

Apotheken-Notdienst:
Montag, 24. Dezember: Osser-Apo-
theke, Lam;Regental-Apotheke, Cham;
Stadt-Apotheke, Roding; Neue Apo-
theke, Furth i. Wald.
Dienstag, 25. Dezember: St. Veit-
Apotheke, Bad Kötzting;Kloster-Apo-
theke, Cham.
Mittwoch, 26. Dezember: Platon-
Apotheke, Miltach; Marien-Apotheke,
Neukirchen; St.-Thomas-Apotheke,
Roding; St. Martin-Apotheke, Arn-
schwang.
Ärztlicher Notdienst: 24./25./26.
Dezember: E.A. Lehmann, Auf der
Schanze 1, 93413 Cham, Telefon
(0 99 71) 9 93 53, Sprechzeiten von
11 bis 13 Uhr und 19 bis 20 Uhr.
Zahnärztlicher Notdienst: 24./25.
Dezember: Dr. Frisch Thomas, Cham,
Steinmarkt 12, Tel. (0 99 71) 2 04 88.
26./27. Dezember: Dr./Univ. Mailand
Gottlieb Meixelsperger, Hewenstraße
21, Furth imWald, Telefonnummer
(0 99 73) 28 43.

BAD KÖTZTING. „Die Vorgaben der Euro-
päischen Union schreiben die Herstel-
lung vonWhisky aus 100 Prozent Gers-
tenmalz vor“, erklärt Gerhard Liebl die
Regularien für sein hochprozentiges
Getränk. Reine Gerste könne er aber
nicht verarbeiten – „Da kommt unser
fränkischer Zulieferer aus Bamberg ins
Spiel.“ Er erledigt in seiner Mälzerei be-
reits einen wichtigen Zwischenschritt
auf demWeg zum edlen Getränk nach
schottischem Vorbild.

Erste Station: Die Mälzerei

BeimMälzvorgangwerde demGersten-
korn eine warme und feuchte Umge-
bung vorgetäuscht, „damit es zu kei-
men beginnen will.“ Dazu werde es
vier Stunden in Wasser eingelegt. An-
schließend stehen der feuchten Gerste
etwa 72 Stunden auf dem „Malzboden“
bevor, wo sich im natürlichen Keim-
prozess die Enzyme bilden , die später
für die Maische gebraucht werden.

„Das rauchige Aroma des von uns
verwendeten Malzes resultiert vor al-
lem aus der Trocknung“, erklärt Liebl.

Auf einemUntergrundmit ganz feinen
Öffnungen werde das Malz durch
Rauch von unten getrocknet.

„Außerdem spielt Wasser in der
Herstellung eine ungeheuer große Rol-
le“, erklärt Liebl. Bis eine 0,7 Liter-Fla-
sche Glenstilla über den Ladentisch ge-
hen kann, würden rund 100 Liter Was-
ser benötigt.

Zweiter Schritt: Die Brennerei

Geschrotet wird das Malz bereits in
Bad Kötzting. Der Schrot wird in 60
Grad warmes Wasser gegeben und auf
75 Grad erhitzt – „Bei dieser Tempera-
tur wirken beginnen die Gerstenmalz-
Enzyme zu wirken.“ Die Stärke aus der
Gerste wird wasserlösliches Dextrin.

Wenn der Vorgang abgeschlossen
ist, wird die Mischung wieder auf
60 Grad und schließlich die „Anstell-
semperatur“ von 25 Gard abgekühlt.
Vier weitere Tage dauert es, bis schließ-
lich gebrannt werden kann: „Das geht
dann aber im Vergleich sehr schnell“,
weiß Fachmann Liebl. Gerade hier
fehlt es nicht an Erfahrung. Die Lager-
zeiten und der Platz für Whiskyfässer
seien für die Brennerei nicht wirklich
ein Problem: „Auch unsere anderen
Edel-Brände verlassen nicht unter ei-
nem Jahr Lagerzeit die Brennerei, viele
brauchen auch länger.“ (wf)

Wie entsteht
Whisky?
HERSTELLUNGDie Spirituose
wirdwie Bier nur ausMalz
undWasser hergestellt.

Der Grundstoff Gerste erhält durch
Bearbeitung in einer Mälzerei sein
spezielles Aroma. Foto: S. Weber

BAD KÖTZTING. „Eigentlich ist es nicht
viel anders, als Bier zu brauen“ – die
vereinfachte Beschreibung für einen
komplizierten Vorgang. Die Meinung
stammt von Gerhard Liebl jun. von der
Bärwurzerei Liebl in Bad Kötzting.

Herstellung ohne Hopfen

Das zumindest in der Herstellung dem
Bier über weite Strecken tatsächlich
ähnliche Gebräu ist für die Region
gleichsam kurios: Der erste und einzige
Whisky aus dem Bayerischen Wald ist
es, was in der Halle an der Pfingsreiter-
straße in Bad Kötzting in Fässern la-
gert.

Rund 10 000 Liter pro Jahr

„Im Moment haben wir damit zu tun,
unsere verschiedenen Obstbrände zu
brennen“, sagt Liebl. Rund 180 000 Li-
ter an Geisten und Bränden produziere
das Unternehmen pro Jahr in derzeit
vier Brennereien. Die neue Sparte
Whisky kann im Vergleich dazu nur
einen kleinen Teil einnehmen – rund
10 000 Liter pro Jahr kann die Brenne-
rei herstellen.

Die Idee für das hochprozentige Ge-
tränk nach original schottischem Vor-
bild sei „nicht ganz neu“, merkt Ger-
hard Liebl jun. an. Bereits vor zehn Jah-
ren wollte er sich am brennen von
Malz zum Whisky versuchen. „Doch
damals fehlte es an der Anlage“, sagt er.
Erst mit der Anschaffung der neuen
Verschluss-Brennerei 2006 und dem da-

mit erworbenen Recht, soviel Alkohol
brennen zu dürfen, wiemöglich, erfüll-
te sich der Wunsch. „Jeder Tropfen Al-
kohol, der diese Anlage verlässt, wird
über ein verplombtes System regis-
triert und versteuert – das ist die Vo-
raussetzung bei dieser Art von Brenne-
rei.“ Gerhard Liebl ist sich sicher, eine
Nische für sich und das Unternehmen
gefunden zu haben, die Zukunft hat.

Der Umsatz der Spirituose Whisky
steige seit einiger Zeit stetig in
Deutschland. Dennoch machten nur
geschätzte zehn der Brennereien in der
ganzen Bundesrepublik Whisky. Das
könnte auch an den Vorgaben lieben:
„Streng nach europäischen Richtlini-
en“ – mit nichts anderem als 100 Pro-
zent Malz. Eine weitere Mindest-Lager-
zeit von drei Jahren – und zwar in
Holzfässern– kommt dazu.

Whisky nicht gleich Whisky

Dennoch ist Whisky nicht gleich
Whisky, weiß Gerhard Liebl. Gerade
mit der Wahl des Grundstoffes Malz
werde der Geschmack beim Endpro-
dukt beeinflusst. Gut drei Monate habe
er mit verschiedenen Malzsorten expe-
rimentiert. „Mir war klar, dass es ein
milder und etwas rauchiger Ge-
schmack sein musste“, sagt Liebl, „ich
hatte ihn quasi von Anfang an auf der
Zunge.“

Die richtige Zutat fand er dort, wo
Bierbrauer seit vielen Jahren Erfahrung
mit dem rauchigen Malz haben, in
Bamberg. Die Firma Weyermann lie-
fert das über Rauch getrocknete Malz.

Doch obwohl der Traum vom ost-
bayerischen Whisky bereits im Febru-
ar 2006 begonnen hat, wird es noch bis
Ostern oder Pfingsten 2009 dauern, bis
die erste Flasche verkauft wird. Zusätz-
lich zur vorgeschriebenen Lagerzeit
legt Liebl nämlich großen Wert auf so-
lide Holzfässer.

„Mit jedem Fass und der Länge der

Lagerung darin geht der Geschmack in
eine andere Richtung“, erklärt Liebl.
Gelagert wird in einem Raum gleich
neben der Brennerei, in derzeit rund
60 Fässern. Ein Partner aus der Pfalz lie-
fere sie nach Bedarf nach Bad Kötzting.
Sherry- oder Rotweinfässer, ganz neue
Eiche oder Jahre alt – wie es gewünscht
wird.

Selten immer im gleichen Fass

Sofort nach dem Brennen wird die
Charakteristik des Getränks beein-
flusst. Akribisch genau notiert Liebl da-
rum die Lager- und Abfüllzeit jedes ein-
zelnen Destillats. Der angehende
Whisky lagert selten immer im glei-
chen Fass. So kann der Hersteller Ein-
fluss auf das spätere Aroma nehmen:
Halbes Jahr neue Eiche, ein Jahr altes
Weinfass – alles ist möglich.

„Masse“ wolle er nicht produzieren,
wichtiger sei die Qualität, sagt Gerhard
Liebl. Der erste Whisky ausBad Kötz-
ting soll „Glenstilla“ heißen: „Glen be-
deutet Tal, Stilla das gute Tröpfchen“.
43 Prozent wird er nach der Abfüllung
haben und 35 Euro sikk die 0,7-Liter-
Flasche kosten. Lange wird der Verkauf
der ersten Flaschen „Glenstilla“ wohl
auch nicht dauern: „Auf unserer
Homepage kann bereits vorbestellt
werden“, sagt Liebl – und die Interes-
senten nehmen täglich zu.

Gerhard Liebl brennt den
„Bayerwald-Single-Malt“
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VON STEFANWEBER

GENUSSDie Brennerei Liebl
versucht sich an der Kreati-
on eines „Bad Kötztinger“
Whiskys.

Mit der neuen Verschlussbrennerei auf dem Gelände der ehemaligen Konservenfabrik konnte der Plan von Gerhard
Liebl jun., einen eigenen Whisky in Bad Kötzting zu brennen, realisiert werden. Fotos: S. Weber
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„Manche
werden zwar
sagen ,jetzt
ist er kom-
plett ver-
rückt‘ – die-
ser Meinung
waren aber

auch viele, als wir Anfang
der 80er Jahre als erste den
Blutwurz im Bayerischen
Wald gebrannt haben.“
GERHARD LIEBLÜBERDIE IDEE ZUR
WHISKY-HERSTELLUNG
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DER „BAYERWALD-WHISKY“

➤ Hergestellt wird der Glenstilla streng
nach europäischen Richtlinien.

➤ Dazu gehören vor allem der Grund-
stoff: 100 Prozent Malz müssen verwen-
det werden, die Lagerung erfolgt in Holz-
fässern.

➤ Motivation für den Unternehmer Ger-
hard Liebl jun. ist der ansteigende Ver-
brauch anWhisky in Deutschland in den
vergangenen Jahren.

➤ Der Grundstoff, das Malz, wird wegen
des rauchigen Aromas, das Liebl haben

möchte, aus Bamberg angeliefert, wo
Rauchbier eine lange Tradition hat.

➤ Glenstilla wird derWhisky heißen: Gä-
lisch etwa für „Das gute Tröpfchen aus
dem Tal“.

➤ In rund 60 Fässern lagert das Destillat,
das über 80 Prozent hat – 10 000 Liter
kann die Brennerei pro Jahr herstellen.

➤ In den Handel kommt derWhiskymo-
mentan nach drei Jahren,mittelfristig
will der Hersteller eine durchschnittliche
Lagerzeit von fünf Jahren erreichen. (wf)


