Riechen, Giberwachen, abschmecken: Gin ist gerade in Mode und auch Volker Theurer brennt immer neue Sorten.

Bilder: Anne Faden

Gin aus dem verschwundenen See

Regionalitat Steinzeit. Schwemmland. Wilde Fruchte. Eine Inspiration fir den Brennmeister
und Gastwirt in Unterjesingen: Volker Theurer destilliert Vergangenheit. Von Lisa Maria Sporrer

en Beginn der Geschich-

te kann man sich in etwa

so vorstellen: Volker

Theurer, vielen in der Re-
gion und auch weit dariiber hin-
aus als Schwibischer Whisky Pio-
nier bekannt, setzt sich in den ge-
miitlichen Innenhof seines Gast-
hofs in Unterjesingen, nippt am
Kaffee und schligt die Zeitung
auf. Ein Artikel fesselt ihn an die-
sem Donnerstag im Mai beson-
ders: Ein verschwundener See im
Ammertal. Tibinger Wissen-
schaftler, heif’t es in dem TAG-
BLATT-Artikel, haben die Stein-
zeit-Vegetation im Ammertal er-
forscht und rekonstruierten an-
hand ihrer Ergebnisse einen stein-
zeitlichen See, der von Pfiffingen
bis zur heutigen Tiibinger West-
stadt reichte. Auch dort, wo an
diesem 5. Mai Volker Theurer saf,
war wohl vor rund 8400 Jahren
noch Wasser.

Niisse? Niisse!

Noch beeindruckender fand der
leidenschaftliche Destillateur
beim Lesen aber, was dieser See -
der Ammersee - fiir die Region
fiir folgenreiche Auswirkungen
gehabt hat: Als er austrocknete,
hinterlieR er ein Schwemmland
mit fruchtbaren Bdden, auf denen
sich auch wilde Friichte wie Apfel
und Niisse ausbreiteten. Niisse?
Niisse!, dachte Theurer - Die Idee
fiir einen neuen Gin war geboren.
Destillieren ist eine komplizier-
te Angelegenheit. Mit dem Hob-
by-Schnapsbrennen hat das recht
wenig zu tun. Profis geht es um
die Vielschichtigkeit von Aromen,
langwierig ausprobiert, kenntnis-
reich in verschiedenen mafiange-
fertigten Brenn-Apparaturen und
oft mehreren Produktionsliufen
tiberwacht, abgeschmeckt, verfei-
nert und schlieflich - im Fall von
Whisky - in Eichen-, Sherry- oder
Bourbonfisser iiber Jahre, Jahr-
zehnte gelagert in dunklen, kithlen

Gewolbekellern. Brennblase, Sie-
detemperatur, Gegenstromverfah-
ren, optimales Maischen, scho-
nende Destillerie - fiir den Laien
Fachbegriffe einer alten Hand-
werkskunst, die heute mehr und
mehr zur Wissenschaft geworden
ist und mit den Begriffen Erfah-
rung, Gefiihl und Geduld ganz gut
umschrieben werden kann.

Im Hofladen der Ammertal-
Brennerei, die zum historischen
Gasthof gehort, stehen {iber 40
Sorten Edelbriande, Likore und na-
tlirlich der original Ammertal
Whisky, der ,Black Horse“, be-
nannt nach
dem  Rappen
des Grofvaters.
Bereits in der
2007er Ausga-
be der weltweit
anerkannten
»Whisky Bible“
wurde die her-

veranschaulicht die unterschiedli-
chen Komponenten im Herstel-
lungsverfahren, l4sst allein im Er-
zdhlen Gesplir fiir die Nuancen er-
kennen, die seine Kreationen ge-
schmacklich unterscheiden. In
seinen Erkldrungen schwingt eine
unverkennbare Begeisterung fiir
das mit, was die Region an Ingre-
dienzien fiir seine Destillier-Ideen
zu bieten hat. Sie bilden nicht sel-
ten die Hauptzutat seiner Hoch-
prozenter, sind teils Geschmacks-
geber, teils geheime Zutat, immer
aber im Resultat auch ein Stiick
weit destillierte Heimat.

Zu den Fihig-
keiten eines gu-
ten Brennmeis-

ters - Erfah-
rung, Gefiihl
und Geduld -

kommt bei Vol-
ker Theurer
niamlich noch

ausragende eine Eigen-
Qualitit dieses schaft  hinzuw
Ammertaler Bodenstindig-
Whiskys aufge- A= keit. Insofern
fithrt.  Volker ] SEE ~ GIY hat das alles
Theurer, der | mit dem ver-
nach seiner schwundenen
Ausbildung See, der Theu-

zum Koch am

Institut fiir Girungstechnologie in
Berlin ,studiert* hat und seit 1995
den Gasthof Lamm nebst der
Brennerei fiihrt, avancierte vom
Brennmeister zum Whisky-Ex-
perten, erhielt auch fiir seine
Edelobstbrinde und Gin-Sorten
immer wieder nationale und in-
ternationale Spirituosen-Aus-
zeichnungen. Dass er Ausgabe fiir
Ausgabe im jihrlich neu aufgeleg-
ten Whisky Guide Deutschland
gelistet ist, ist schon lange keine
Neuheit mehr.

Abgehoben ist der 53-Jihrige
mit den lichelnden Augen des-
halb trotzdem nicht. Geduldig er-
klirt er den Unterschied zwischen
Whisky, Gin und Edelbrinden,

rer auf die Idee
einer neuen Gin-Sorte brachte,
mehr zu tun, als es auf den ersten
Anschein wirkt. Denn in seinen
Hochprozentern steckt immer Re-
gionalitit - in den Zutaten, in den
Ideen: Wasser aus der hauseige-
nen Quelle am Rande des Natur-
schutzgebiets Schonbuch, Obst
der eigenen Streuobstwiesen,
Malz und Getreide vorwiegend
von Bauern aus der Nachbar-
schaft.

Das Projekt hiesiger Landwirte,
die Dinkel unter dem Namen Ti-
Korn anbauen und der in der Un-
terjesinger Miihle zu Mehl und
von Bickern aus der Region zu
Brot verarbeitet wird, inspirierte
Volker Theurer bereits zu seinem

Dinkel-Whisky - dem ,,Diebenga“,
Whisky aus Tii-Korn-Getreide.
Alles hat bei Volker Theurer regi-
onale Komponenten: Fiir einen
Spaziergang auf dem Premium-
Wanderweg ,,Unterjesinger Wen-
gertwegle®, hat er ein ,geistrei-
ches Premium Wanderpaket“ im
Angebot samt Wanderplan und
Wanderfiithrer, enthalten sind ne-
ben Edelbrinden auch diverse
Knabbereien, hergestellt in der
Region. Und sein ,Kapello“, ein
48-prozentiger im Holzfass gereif-
ter bernsteinfarbener Gin, bekam
seinen Namen in Anlehnung an
den Kapellenberg, die Wurmlin-
ger Kapelle - von dort kommt der
Wacholder.

Wertschopfung in der Brennerei

Auch der Ammersee-Gin ist nun
eine Art hochprozentige Heimat-
geschichte - eine Hommage an
die Region, Ausdruck dafiir, was
regionale Wertschépfung auch
fiir Brennereien bedeuten kann.
»Apfel und Quitte hatte ich, als
ich vom Ammersee las, bereits
drin“, sagt Volker Theurer. Er
versuchte sich an einer neuen
Gin-Kreation. Aber etwas fehlte.
Eine Besonderheit, etwas, von
dem die Streuobstwiesen rund
um  Unterjesingen reichlich
schopfen konnen - wohl auch
dank des steinzeitlichen Gewis-
sers: Niisse!

Die Idee, die den Destillateur
am 5. Mai beim Zeitungslesen zu
einer neuen Geschmacksrich-
tung anregte, reifte im Steingut
und steht nun im Hofladen neben
seiner zuletzt kreierten ,Dicken
Hummel, ein traditionell 3-fach
destillierter Gin, der mit heimi-
schen Honig verfeinert ist. Sein
neues Destillat taufte er, als Erin-
nerung an die fruchtbaren Boden
in der Region ,,Ammersee Gin“.

Info Offnungszeiten und Fiihrungen un-
ter www.lamm-tuebingen.de



