MANUFAKTUR

Trink, trink,
ruderlein trink

Korn kann mehr, sagen zwei Geschwister.
Und brennen auf ihrem 700 Jahre
alten Familiengehoft im idyllischen Stadtchen
Werne betorend feinaromatische
Spirituosen

TEXT: ANNA PATACZEK

Geistreich:
Was Theres, 35,
und Georg Glitz-

~ Ehringhausen, 32, in

Flaschen fiillen,
kann man sich

auf www.brennerei-
~ chringhausen.de
angucken
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s ist ein groffer Moment. Theres
Glitz-Ehringhausen schwenkt das
Glas sanft in ihren Handen, be-
gutachtet, wie_die Fliissigkeit 6lig am
Rand hinunterrinnt, schnuppert daran,
nippt vorsichtig, lasst das Getrénk {iber
Zunge und Gaumen wandern. Vier Jah-

i
i r re Arbeit machen sich auf ihren Ge-
schmacksknospen breit. Sie nickt zu-
frieden. Bald kann die Spirituose in
die hiibschen klassischen Apothekerfla-
schen abgefiillt werden und den Sieges-
zug gegen ihr immer noch angestaubtes
Image antreten. Ein Korn gehort fiir
viele immer noch zum Herrengedeck,
jener Kombi, die man in dunklen Knei-
pen bestellt, wenn man zu seinem Bier-
chen noch einen Kurzen kippen mochte.

Mit viel Geduld und
Ha B N echter Leidenschaft
- —. kitzeln sie bisher
unbekannte Nuancen
aus dem Schnaps

Oben: Verkosten,
verwerfen, flr gut
befinden - Georg
schreibt seine Ein-
driicke nieder.
Mitte: Wahrend
der dreijahrigen
Lagerung werden
immer wieder
Proben genommen.
Unten: Je nach
Fass entwickelt das
Destillat unter-
schiedliche Nuan-
cen, von holzig-
nussig bis wuchtig-
schokoladig

»Dieses Bild wollen -wir aufbrechen®,
sagt Theres, die mit ihrem Bruder Ge-
org die Brennerei Ehringhausen fiihrt.
Mit viel Geduld und echter Leiden-
schaft kitzeln sie bisher unbekannte
Nuancen aus dem Schnaps. ,,Wir fiihlen
uns unserer Region verbunden®, so
die Geschwister. Deshalb setzen sie
auf Korn, der traditionell im Norden
Deutschlands produziert wird. Auch
wenn Gin oder Whisky zurzeit viel-
leicht angesagter waren und weniger
Uberzeugungsarbeit bei Connaisseurs
und Fachhéndlern kosten wiirden. Aber
700 Jahre Geschichte stdrken Theres
und Georg den Riicken. So lange ist das
Gehoft im westfdlischen Werne, wo der
GroBvater einst die Brennerei einrichte-
te, schon in Familienbesitz. UrurgroB-
vater Heinrich war es, der vor 130 Jah-
ren als erster Bauer im Ort Dinkel
anbaute, neben Gerstenmalz heute ei-
ner der wichtigsten Rohstoffe fiir

die Geschwister — und eher
ungewohnlich fiir einen Korn.
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Oben: Den ehe-
maligen Korn-
speicher haben
Theres und

Georg liebevoll

flr Verkostun-
gen hergerichtet.
Mitte: Traditi-
onelles Wissen

ist Gold wert,

an GroBvaters
Schreibtisch schla-
gen die beiden
immer wieder in
der weitervererbten
Fachliteratur nach.
Unten links: Das
Getreide kommt
von Bio-Bauern
aus der Umgebung
und wird von den
Geschwistern

auf Spitzenqualitat
kontrolliert.

Unten rechts: Ge-
duld, Geduld. In
der Tenne ent-
wickelt der Brand
Kraft und Fille in
Eichenholzfassern

>

Dinkel hat einen milden, nussigen Ge-
schmack — und den schétzen die jungen
Unternehmer. lhre Getreide beziehen
sie von regionalen Bio-Bauern.

Der Weg zum Brennereihandwerk
war fiir die beiden Enthusiasten nicht
unbedingt vorgezeichnet. Theres hat
Modedesign studiert, Georg Agrarwis-
senschaft. Als die Eltern das Geschaft
2012 aufgeben wollten, haben sie nicht
lange gezogert. Thnen war klar: Wenn
sie die Familientradition nicht fortfiih-
ren, stehen die Maschinen von der
Miihle bis zur Destille fiir immer still.
,AuBerdem haben wir sChon als Kinder
ausgeholfen und Flaschen etikettiert®,
erinnert sich Theres. In Lehrgédngen ver-
feinerten sie ihr Fachwissen und began-
nen, GroBivaters Rezepte weiterzuent-
wickeln. Bisher haben sie ihre
Entscheidung keine Sekunde bereut.

,Wir lieben es, eigene Produkte her-
zustellen.” Und das mit selbst gewonn-
ener Energie und COs-neutral. Ist erst
mal ein aromatischer Feinbrand nach
14 Stunden destilliert, wird er eingela-
gert, flir mindestens drei Jahre. Die im-
posanten Eichenholzfdsser stehen dort,
wo frither Bullen und Kiihe unterge-
bracht waren, in der alten Tenne aus
Naturstein, mit Lehmboden und Ge-
bilk. GroBvaters Schreibtisch hat hier
einen Ehrenplatz, er ist ein Riickzugsort
fiir sie, wenn sie sich ganz auf ihre
Proben und ihre Sinne konzentrieren
wollen. Wie ist der Geruch? Wie der
Geschmack? Wie hat sich der Brand
entwickelt? Die Eindriicke notieren sie
in ein Buch. ,Das ist jedes Mal ein
Ereignis®, schwérmt Theres.
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Ehrlich begeistert reden die beiden
tiber ihre hochprozentigen Produkte.
,Wenn ich einen Roggenmalzbrand in
ein Fass aus Martinique fiille, in dem
frither franzosischer Rum lagerte, dann
hat man nach einem Jahr das Gefiihl,
dass da eine kleine Rumkugel im Glas
schwimmt,” fiigt Georg hinzu. Dafiir
entfalte der Dinkelkorn in ehemaligen
Sherryfassern ein natiirliches Vanille-
aroma mit einer vollmundig-fruchtigen
Note. Fiir ihren besonderen Korn ,Klei-
ner Lord” — {ibrigens eine Ehrerweisung
an besagten UrurgrofBvater Heinrich,
der wegen seines exquisiten Stils von
den Dorfbewohnern einst so genannt
wurde — werden die Brande am Schluss
verblendet. Das bedeutet: Die Inhalte
verschiedener Fasser werden kombiniert.

Dinkelkorn entfaltet
in ehemaligen
Sherryfassern ein
Vanillearoma mit
fruchtiger Note

Man muss sich das wie die Arbeit
eines Parfiimeurs vorstellen, der eben-
falls aus verschiedenen Noten einen
Duft komponiert. Und wie dieser ver-
lasst sich auch das Werner Duo auf
sein feines Néschen. ,,Wir probieren gar
nicht so viel®, sagt Theres und rdumt
mit dem hartnéckigen Klischee auf,
dass Destillateure gerne schnapseln.
»Zu 90 Prozent sagt uns unser Geruchs-
sinn, ob ein Brand stimmig wird.“ Und
wahrend sie manchmal=Tioch nach der
richtigen Harmonie fiir ihre Aperitifs
und Digestifs suchen, haben sie diese
fiir sich selbst ldngst gefunden. Bei den
Blindverkostungen kommen Bruder
und Schwester nahezu immer zu @
dem gleichen Urteil.

Anna Pataczek gibt zu, bisher bei Korn
eher an die Flachménner an der Super-
marktkasse gedacht zu haben — freut sich
aber, nun eines Besseren belehrt worden
zu sein. Und sie hat versprochen, einen
Rat weiterzugeben: Korn nie kalt trinken,
sondern lieber bei 16 bis 20°C.
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