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Hans Reisethauer und das Streben noch Perfektion: Mit viel Erfohrung und Wissen werden
perfekt gereifte Friichte mit der neuesten Technik zu hochwertigen Schndpsen verarbeitet.

Warum sich Hans
Reisetbauer ,,wie ein

Rockstar® fiihlt

In den Regalen
von Harrods

Seine Schndpse werden in feinen Restaurants
auf der ganzen Welt gefiihrt. Und seinen Blue
Gin kann man sogar in Londons exquisitestem
Kaufhaus, dem beriihmten Harrods, erwer-
ben. Mit einer solchen Reputation fiihlt er sich
zu Recht ,wie ein Rockstar”, der Schipfer der
herrlichen Destillate, der Hans Reisetbauer
aus Axberg in Kirchberg-Thening. Und obwohl
er schon so viel erreicht hat, trachtet er weiter
nach Perfektion. Allein das Wetter kann er
noch nicht bestimmen.,

Text: Melanie Wagenhofer

Und das sei auch gut so. ,SchlieBlich soll man die
einzelnen Jahrginge am Geschmack erkennen kén-
nen”, sagt Reisetbauer. In guten Jahren — Jahren
mit idealen WWetterbedingungen — sei es nicht
schwer, ein hervorragendes Produkt herzustellen.
In sehr heiBen Jahren, die riesige Friichte mit sehr
viel SiBe hervorbringen, hingegen wire es schon
anspruchsvoller. Das Gleichgewicht zwischen
Zucker und Sdure misse bei einem guten Schnaps
stimmen: ,.Sonst schmeckt er fad." Konstant Gutes
zu produzieren, bleibt jedenfalls fir den Schnaps-
brenner ein zu erfilllender Anspruch.

Zudem bemiiht Reisetbauer sich, einen méglichst
groBen Vorrat an herausragenden Destillaten an-
zulegen, um auch in den Jahren mitc nicht so per-
fekten Frichten von den ,Traumjahrgingen” zeh-
ren zu konnen. Abgesehen davon sollte Schnaps
seiner Meinung nach idealerweise auch einige Zeit
gelagert werden. Das ist beim Reisetbaver ange-
sichts der riesigen Machfrage aber gar nicht so
leicht — alles hat seine Yor- und Machteile.

Rund um das Kirchdorfergut, wo Reisetbauer sei-
ne vielfach preisgekrénten Tropfen brennt, hat er
rund 15 Hektar Anbaufliche: 75 Prozent seiner
Friichte baut er selber an. ,Das hat den riesigen
Vorteil, dass ich das Obst genau dann ernten kann,
wenn es perfeke ist zum Verarbeiten und niche,
wenn es mir irgendein Obstbaver sagt”, erklirt
Reisetbaver. Marillen liefert Weinbauer Ot aus
dem nd. Feuersbrunn, im Mihlviertel baut Reiset-
baver wegen der idealen Bedingungen Vogelbee-
ren an. Die wunderschén orange leuchtenden Vo-
gelbeeren werden schockgefroren, denn nur so
sind alle Stiele und Blitter zu endernen. Da wird
auch nicht der geringste Fremdkérper geduldet.
Hinein kommt nur, was hinein gehort

Am Hof in Axberg geht es sehr familiar zu, fast wie



Samstag, 9. April 201

auf den Bauernhofen frilher ublich. Reisetbauers
Frau Julia kecht jeden Tag fir die Mitarbeiter, zum
Essen setzt man sich an der groBen Tafel aus Holz
von Apfelbaumen zusammen. Jetzt sind sieben Mit-
arbeiter da, in der Hochzeit bis zu zwanzig. Regel-
miBig am Freitag leistet der Chef personlich Ki-
chendienst. Eine Zeit, die er genieBt: ,Heute gibt
es Cordon bleu und gestern hatten wir einen
herrlichen Schweinsbraten von der Bio-Sau, die ich
von einem guten Freund bekommen habe” Gutes,
hochwertiges Essen ist ihm genauso wichtig wie
die perfekte Qualitat der Friichte, die er verarbei-
tet. Und zu wissen, was man da isst und trinke
Wer weill heute schon noch, welches Stick vom
Schwein er verarbeitet. Im Supermarkt steht nur
mehr drauf [Fiir Schnitzel, [Fir Gulasch' etc.”
Machhaltigkeit bedeute fir ihn, zu wissen, wo et-
was herkommit, und das sei viel wichtiger als Bio.

,,50 Prozent unserer Qualitit
entsteht im Garten.”

Deutschland, Frankreich, London, New York. Rei-
setbauer ist auf der ganzen Welt unterwegs, um
seine Produkte zu prisentieren, 60.000 Kilometer
legt er im Jahr auf der Stralle zuriick und jede
Menge Flugmeilen, eine Zeit, die er nutzt, um neue
Ideen zu spinnen. Die sind dann meist bei der Um-
setzung so ausgereift, dass alles genau so wird, wie
er das haben willk ,lch bin kein Herumdokterer.
Du kannst dich mit Friichten auch nicht spielen. 50
Prozent unserer Qualitit entsteht im Garten.”

Zu dem ihm eigenen Drang nach Perfektion ge-
hért es auch, immer auf dem aktuellsten Stand der
Technik zu sein, wenn es um die Gerite zum
Brennen geht, Reisetbauer ist Mirosta-Fan, das
zieht sich durch bis in seinen edlen Verkostungs-
raum, wo die Flaschen mit dem wertvollen Inhalt
jeweils an vier Metallstangen hingend originell pra-
sentiert sind, Reisetbaver versuche, alles, was mog-
lich ist, zu optimieren: ,Wenn ich mir etwas rich-
ten kann, dann so, wie es fir mich passt.” Sein gro-
Bes Wissen hat er sich selbst angeeignet und vor

IS Jahren mit 100 Flaschen Schnaps begonnen:
+Ein paar Leute aus der Umgebung haben gesagt
Das wird sicher nichts." Er habe das Glick ge-
habt, gleich am Anfang zwei Mal die Destillata
{(Anm., internationale Edelbrandmeisterschaft) zu
gewinnen und eine begnadet Nase und einen un-
schlagbaren Gaumen zu haben. Nach und nach hat
er die klassische Landwirtschaft am Kirchdorfergut
wvollig umgedreht”, heute zihlt er zu den renom-
miertesten Schnapsbrennern Europas. Klar, dass
er immer ganz genau wissen will, was es woanders
gibt: ,Ich verkoste 2000 Schnipse im Jahr.” In ganz
Europa ist er gern gesehener Gast, auf Du und Du
mit den besten Kéchen, die nicht nur seine Spiritu-
osen, sondern auch seine Authentizitit schitzen.
An Preisen hat er schon alles gewonnen, was es zu
gewinnen gibt und das immer wieder. Als einen
seiner gréfBten Erfolge betrachtet er es, dass sein
Blue Gin Eingang in eine der berihmtesten Ein-
kaufshallen der Welt gefunden hat Bei Harrods in
London steht der edle Brand mit dem feinen WWa-
cholderaroma fix im Regal und durfte sich auch
schon Spirituose des Monats nennen: ,Wenn du
den besten Standort gefunden hast, da wirst du
zum Rockstar, so lissig ist das!" freut sich der
Schnapsbrenner. Sein persénliches Lieblingsdestil-
lat ist kostbarer Vogelbeerschnaps. Auch eine gute
Williamsbirne sei ,durch nix zu toppen.” Insge-
samt enthilt Reisetbauers Sortiment rund 20 ver-
schiedene Schnipse, von denen er jeden einzelnen
Jahrgang kennt, und er ist immer wieder gut fir
Meues wie den Gin ader Whisky.

Egal, wo er unterwegs ist, wenn es irgendwie mog-
lich ist, kommt Reisetbauer so schnell wie moglich
wieder nach Hause. ,In Axberg bin ich verwur-
zelt* Reisetbauers dltester Sohn — der Schnaps-
brenner hat drei Kinder — studiert an der Univer-
sitiit fir Bodenkultur in Wien Agrarwirtschaft und
soll einmal in seine FuBstapfen treten. Bis dorthin
arbeitet sein Vater .jeden Tag daran, besser zu
werden”. Was gerade in seinem Kopf entsteht,
verrit er nicht Man darf gespannt sein, was er
demnachst auf den Markt bringe.

Culinary Art
Festival

Die feinen Destillate von Hans
Reisetbauer sind auch fixer
Bestandteil des Culinary Art
Festivals, das von 26. bis 30.
April 201 | wieder in Linz statt-
findet. EIf Starkoche werden
dazu erwartet: Darunter TV-
Stor Raif Zacherl, der im Past-
lingberg Schiass' fiir besondere
Gaumenfreuden sorgt, und Se-
rienkoflege Martin Boudrexel
{26. 4.), der das Cubus beehrt.
Martin Fauster (Hotel Konigs-
hof Miinchen) wird im Arcotel
Nike sein {26. 4.) , Christoph
Zanger (Interalpen-Haotel Ty-
rol) im domviertel relounge
(26. 4.). Sohyi Kim kommit
zum Finale, dem Gourmet Gala
Diner am Samstag (30. 4.), ins
Oberbank Forum.

Starkichin Comelia Paletto, die
im Promenadenhaof kocht und
der Koch des Johres 2010,
Martin Déllerer, der im Land-
gosthof Holzpold erwartet
wird, sind bereits ausverkauft.
Fiir alle anderen Veranstaltun-
Tickets in den einzelnen Res-
taurants bzw. im h i
unter Tel. 0732/246918 oder
office@hotspots-linz.at
www.hotspots-linz.ot




