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Der beste Whlsky der Welt aus Muhen

AUSSERGEWOHNLICHE MOMENTE:
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Per Zufall ist Urs Liithy auf das Brennen und
Destillieren gestossen, als er im Nachbardorf eine
Lohnbrennerei iibernehmen konnte und sich
zusammen mit seinem Vater auf dem 10 Hekt-
aren grossen Bauernhof fiir eine Zukunft ohne
Milchproduktion entschied. Kein Zufall hinge-
gen ist der Gewinn des 1. Ranges beim Whisky
Award 2015 mit seinem einzigartigen Single Malt
Whisky ,,Herr Liithy“ pure swiss no 9.

Aber gehen wir der Reihe nach. Erst seit 1999
ist es moglich, in der Schweiz Whisky zu brau-
en: Urs Liithy, der Gewinner des erwdhnten Prei-
ses, stellt seit 2005 in seiner hofeigenen Brenne-
rei nebst edlen Destillaten auch exklusive Single
Malt Whiskys her.

Die dazu nétige Braugerste oder auch Urdinkel
produziert der innovative Bauer - die Fruchtfol-
ge beachtend - mit den mithelfenden Eltern und
dem Brennmeister René Oppliger auf seinem
eigenen Betrieb. Nebst der Gerste werden auf
dem Hof zudem Holunder, Quitte, Zwetschgen
und Kornellkirsche zu Destillaten verarbeitet.

Man spiirt im Gesprich, dass der gelernte Land-
wirt mit Weiterbildung als Agrokaufmann mit
Meisterpriifung weiss, was er will. Mit Geduld
und Beharrlichkeit arbeitet er hart daran, trotz
seines Erfolges nicht stehen zu bleiben, tagtig-
lich an der Qualitit seiner Produkten zu feilen,
gleichzeitig aber auch immer wieder Neues aus-
zuprobieren, wie er uns verriet.

Von seiner jahrlichen Produktion von rund 6000
Litern Whisky lagert Liithy den Grossteil in Fas-
sern verschiedenster Provenienzen ein, um dar-
aus spater einen Single Malt-, einen Single Casc-
oder einen Vintage-Whisky herzustellen. Pro
Jahr - natiirlich stets abhiangig von der Produk-
tion - verkauft er jedoch bloss rund 500 Flaschen.

Die Verarbeitung der Gerste gleicht einem Kunst-

prozess: Zuerst wird die Gerste wihrend 2 Tagen
in Wasser eingeweicht, wonach das Getreide zu
keimen beginnt. Der Wasseranteil im Gersten-
korn steigt bei diesem Prozess von 14 auf fast 50
%. Der weitere Keimlauf findet dann traditio-
nell auf dem Boden der Tenne statt. Das Getrei-
de wird dafiir in einer ca. 10 cm hohen Schicht
aufgeschiittet und muss zweimal tiglich umge-
schichtet werden; notabene von Hand. Je nach
Temperatur dauert diese Phase 5-6 Tage. Die
beim Keimen aktivierten Enzyme wandeln dann
die im Getreidekorn vorhandene Stiarke in Malz-
zucker um. Nach der Trocknung und einer rund
einmonatigen Lagerung wird das geschrotete
Getreide gekocht, gekiihlt und mit Hefe versetzt,
worauf der Malzzucker in Alkohol umgewandelt
wird. Bei der anschliessenden doppelten Destil-
lation ist viel Fingerspitzengefiihl und Erfahrung
wichtig. Damit sich das Destillat Whisky nennen
darf, muss es mindestens 3 Jahre und 1 Tag (!) in
einem Holzfass gelagert werden.
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