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Er tauschte Milch- gegen Schnapswirtschaft

Brenner Urs Liithy aus Muhen war ein Quereinsteiger. Mittlerweile sind seine Destillate mehrfach pramiert.

Michael Hunziker

Ein betorend-kriftiger, wiirzig-
stisslicher Geruch liegt tiber
dem gepflegten Bauernhof am
nordlichen Dorfrand in Muhen
an diesem Nachmittag. Urs
Lithy wirft einen priifenden
Blick auf die Temperaturanzei-
ge an seiner Brennanlage und
dreht den Dampthahn leicht zu,
damit sich die Maische nicht zu
schnell erhitzt. «Der Faktor Zeit
istentscheidend beim Brennen.
Ich konnte den Prozess zwar be-
schleunigen, aber dann leidet
die Qualitat.» Die Destillation
sei immer eine Konzentration,
erklart er gleich zu Beginn des
Besuchs. Die Fliissigkeit ver-
dampft, steigt auf, kiihlt im Kon-
densator ab und kann wieder
aufgefangen werden. Verstérkt
und verdichtet werden beim
komplexen Prozess sowohl der
Alkoholgehalt als auch die deli-
katen Aromen und Diifte.

Wichtig sei der urspriingli-
che Rohstoff, sagt Liithy. «Es ist
wie bei einem Spitzenkoch:
Auch dieser braucht eine ein-
wandfreie Basis, um etwas Gu-
tes zubereiten zu konnen.» Oder
wie es die Schotten etwas salop-
per ausdriicken: «Shit in, shit
out.» Frei iibersetzt: Aus Mist
gibt es Mist. Der Brenner selbst
miisse ebenfalls Fingerspitzen-
gefiihl beweisen, fahrt Liithy
fort, beim Heizen genauso wie
bei der sogenannten Fraktionie-
rung des Destillats am Ende des
gut viereinhalbstiindigen Brenn-
vorgangs: der behutsamen Ab-
trennung des hochprozentigen
und ungeniessbaren Vorlaufs
vom hochwertigen und trinkba-
ren Mittellauf sowie vom min-
derwertigeren Nachlauf. Der
Mittellauf'sei das Herzstiick, das
gefragt sei, das Filet, wie Liithy
sagt.

Spezialititenbrennereiist
wichtiges zweites Standbein

Mit seiner Hofbrennerei geniesst
Liithy einen ausgezeichneten
Ruf. Der 52-Jahrige ist ein ange-
nehmer und zuvorkommender,
gewandter und auch bescheide-
ner Gesprachspartner. Vor mitt-
lerweile etwas mehr als 25 Jah-
ren seier ein Quereinsteiger ge-
wesen, blickt der ausgebildete
Meisterlandwirt und Agrokauf-
mann zuriick. Auf dem Bauern-
hof, einem Familienbetrieb, sei
der Tierbestand mit den zehn
Kiihen schon fiir damalige Ver-
haltnisse sehr klein gewesen.
«Wir waren auf der Suche nach

einer Alternative.» Just zu die-
sem Zeitpunkt stand die Anlage
eines Schnapsbrenners, der aus
gesundheitlichen Griinden kiir-
zertreten musste, zum Verkauf.
«Wir haben die Milchwirtschaft
gegen die Schnapswirtschaft
eingetauscht», fasst Liithy zu-
sammen. Dort, wo frither die
Kihe standen, befinden sich
heute die vier glinzenden
Brennhafen mit bis zu 250 Litern
Inhalt, im Raum daneben, im
ehemaligen Futtertenn, sind ein
Chromstahltank und Holzfasser
zu finden.

Mitgespielt habe beim da-
maligen Entscheid nicht zuletzt
die Uberlegung, dass die typi-
sche Brenntiétigkeit im Winter-
halbjahr stattfindet. «Wenn es
draussen schneit und ich in der
warmen Brennerei arbeiten
kann, dann ist das ein Traumy,
schwirmt Liithy. «Die Friichte,
die im Sommer und Herbst rei-
fen, werden veredelt und sehr
lange haltbar gemacht. Es ist
eine wunderbar schone Art der
Konservierung.»

Bereut habe er den Schritt
nie, auch wenn er dann und
wann habe Lehrgeld bezahlen
miissen. «Das gehort dazu, es
war wirklich ein Sprung ins kal-
te Wasser. Man muss einfach da-
fiir sorgen, dass der gleiche Feh-
ler nicht zweimal passiert.» Er
habe viel Literatur studiert, auch
alte Lehrbiicher. «Esistinteres-
sant, das damalige und dasneue

«Der Faktor Zeit ist entscheldend belm Brennen» sagt Urs Liithy.

Wissen zu vergleichen.» Am
Schluss allerdings, gibt er zu be-
denken, gehe es nicht ohne Pra-
xis. «Nur am Brennhafen
kommt die Erfahrung.» Seine
Spezialititenbrennerei ist zu
einem wichtigen zweiten Stand-
bein geworden.

Getreideboden gehoren zu
besten der Schweiz

Liithys grosse Leidenschaft sind
die Obstbriande sowie - dafiirist
er vielerorts bekannt - der au-
thentische Swiss Single Malt
Whisky aus hundert Prozent
Schweizer Rohstoffen. Durch
seinen Landwirtschaftsbetrieb
habe er die Moglichkeit, das
eigene Getreide - ob Braugerste,
Urdinkel oder Mais - gleich ums
Haus anzubauen, direkt auf dem
Hof zu mélzen und einzumai-
schen. «Vom Samenkorn bis
zum fertigen Ergebnis im Glas
konnen wir alles selber ma-
chen.» Die Boden in der unmit-
telbaren Umgebung gehoren zu
den besten der Schweiz, fithrt
Liithy aus. Schon die Romer hit-
ten hier mit einem grossen Guts-
hofdie Lebensmittel produziert
fiir Augusta Raurica und das Le-
gionslager Vindonissa. Der Ge-
treideanbau habe also eine lan-
ge Tradition.

Apropos Tradition: Gin gebe
es seit Jahrhunderten, sei keine
neue Erfindung, aber wieder ent-
deckt worden und aktuell auch
bei ihm ein grosses Thema. Ab

Paintball-Halle nach Knatsch im Fricktal neu in Niederlenz

Corinne Biirki, Argovia Today

Ende Mai eroffnet in Niederlenz
eine Paintball-Halle. Es ist
neben der Paintball-Farm in
Dietwil die zweite im Kanton.
Doch der Weg dahin war lang.
Angefangen hat er fiir Ge-
schaftsfithrer Roman Meier in
Eiken im Fricktal. Die Halle dort
war schon gemietet, aber die Be-
willigung fehlte noch: «Die Ge-
meinde hat zuvor eine externe
Person beauftragt, das Areal mit
uns zu besichtigen, und diese

hat beurteilt, ob man in dieser
Bauzone eine Paintball-Anlage
aufmachen darf.»

Ubungsabbruch nach
weiteren Auflagen

Damals habe es geheissen, dass
es kein Problem gebe. Spiter
habe sich jedoch herausgestellt,
dass an diesem Standort keine
Sporthalle gefiihrt werden darf.
«Entsprechend kamen Einspra-
chen von den Anwohnern -was
absolut gerechtfertigt ist»,
raumt Meier ein. Auch eine Aus-

sprache mit der Gemeinde und
den Anwohnenden habe nichts
gebracht. Dazu kamen eine Wo-
che nach dem Gespriach weitere
Auflagen von der Gemeinde.
Darauf brach Meier die Ubung
ab-die Mietkosten fiir die Halle
musste er wihrend der ganzen
Zeit trotzdem bezahlen.

Am 25. Mai eroffnet er seine
zweite Filiale nunin der Nieder-
lenzer Hetex-Areal. «Dort wird
kein Baugesuch benétigt, da es
schon eine Sporthalle war», be-
griindet er den Schritt.

einer Menge von 30 bis 50 Fla-
schen stellt Liithy mit den Kun-
den eine Rezeptur zusammen.
Diese konnen dann ihren eigens
kreierten Gin lancieren - wie es
letztes Jahr beispielsweise die Jus-
tizvollzugsanstalt (JVA) Lenzburg
mitihrem «Gin 1864» getan hat.

Bei der nationalen Pramie-
rung Distisuisse werden Liithys
Brande regelmaissig von der
Fachjury pramiert. Gar als

«Die Friichte,

die im Sommer

und Herbst reifen,
werden veredelt

und sehr lange
haltbar gemacht.
Esist eine wunderbar
schone Artder
Konservierung.»

Urs Liithy
Brenner

Schnaps des Jahres ausgezeich-
net wurde sein «andersRum» -
seine Antwort auf einem karibi-
schen Rum ausreiner Schweizer
Zuckerriibenmelasse. «Das hat
mich sehr gefreut», sagt Liithy,
«und war eine schone Bestiti-
gung dafiir, dass ich auf dem
richtigen Weg bin.» Dieser war
lang. Liithy experimentierte
mehrere Jahre, brauchte neben
Innovationsgeist und Mut auch

Durchhaltewillen. Seine edlen
und hochprozentigen Destillate
verkauft er an Geniesser aus der
ganzen Schweiz, tiber Wieder-
verkaufer oder zum grossen Teil
direkt tiber seinen liebevoll ein-
gerichteten Hofladen. Auf sei-
nem Betrieb bietet er ebenfalls
die beliebten Brenn-Workshops
an. Diese sind als einzelne Tage
oder gar als einwochiger Master-
Distiller-Kurs buchbar, der
nachste vom 5. bis 9. Juni. Zu-
dem gibt es die Moglichkeit, ge-
fithrte Besichtigungen und Apé-
ros zu geniessen.

Fiir Vogelbeer-Schnaps
einen Obstgarten angelegt

Auf dem eingeschlagenen Weg
werde er weiterfahren, antwor-
tet Liithy auf die Frage zur Zu-
kunft. Er versuche weiterhin zu
tlifteln, zu optimieren. «Das
letzte Tropfchen Qualitét her-
auszuholen, das fasziniert mich,
liegt in meiner Natur.»

Eine gefreute Sache, ist er
sich sicher, gebe dereinst sein
Vogelbeer-Schnaps. Ein edles
Destillat: Aus rund 100 Kilo-
gramm der orangen - und
entgegen fritherer Annahmen
ungiftigen - Frucht lassen sich
nur gerade etwa anderthalb Liter
Schnaps gewinnen. Bei Trauben
sind es, zum Vergleich, um die
15 Liter. Noch seien die Biume
zu klein im extra dafiir angeleg-
ten Obstgarten. Aber Liithy ist
uberzeugt: «Das schmeckt ge-
waltig.»
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«s 30. Huus-Fascht!»

Feiern Sie mit uns unser 30. traditionelles
«Huus-Fascht»

N\
‘\A\

«Sie sind @ -lich eingeladen! Lassen Sie sich
wahrend 4 Tagen von uns verwdhnen!»

Wir feiern, Sie profitieren auf... %

-5 Polstergruppen und Relax-Sessel
= & Schlafzimmer und Wohnmébel

auf alles einmalige

ausgenommen einzelne Marken- und Nettomodelle

immer Gratis Lieferung, Montage und Entsorgung

% :]-Hersteller—Présentation

Relax-Spezialaktion Apollon und Bivio

~ G Tisch & Stuhl-Riickkauf

%

B
s

20%

Sie erhalten jetzt bis CHF 1200 fiir Ihren alten Tisch oder Stiihle =

Sonderthema:

Polstergruppen fiir die nicht so grosse Stube!

Matratzen-Tausch mit &ico %

Far lhre alten Matratzen bekommen Sie vom 11. — 14. Mai
beim Kauf einer Gesundheits-Matratze bis Fr. 800.- {exklusiv von
uns und BICO). Fachberatung aus dem Hause BICO fir Sie vor Ort!

MOBEL-KINDLER-AG

Bier-Show aus Monstein
Braukunst in hichster Vollendung

sonntad,

Mal

Country-Stiibli
Burger-Party live vom Foodtruck —
~ eine Gaumenfreude frisch und regional

- T

Donuts-Festival
Die siisse Verflihrung fir gute Laune

Heubode-Bar
Spritzige Erdbeer-Margarita vom Loorhof

tidecorabyconny
Das Atelier fiir NdhHandWerk und Unikate

MONSTEINER

Western-Reiten und Pony streicheln
fiir Jung und Junggebliebene

Country-Legende

René Heimgartner

ON STAGE

Am Sonntag, 14. Mai 2023:

10.00 bis  Country-Linedancers:

10.30 Uhr:  Live Gruppentanz OpenAir

10.30bis  Muttertags-Party:

12.00 Uhr:  ofenftische Gipfeli und
Muttertagsiiberraschung

Zeit: Do/Fr:  09-20 Uhr
Sa: 0919 Uhr
So: 10 -17 Uhr

moebel-kindler-ag.ch / Tel. 056 443 26 18
SCHINZNACH-DORF




