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Likor. Erst mal nur fiir den privaten
Gebrauch. Als Geschenk fiir Freun-
de, fiir verschiedene Anlisse. Immer
Sfters wurden Christa Fasching und
ihr Partner Markus Pressburger nach
ihren Likoren gefragt. Voll Freude
probierten sie verschiedene Rezeptu-
ren fiir Frucht- und Kriuterlikdre aus
- ausschliefflich mit Zutaten aus dem
eigenen Garten und mit Liebe herge-
stellt. 2015 griindeten sie die Likor-
Genusswerkstatt. Die Grundsitze fiir
die Produktion waren rasch festgesetzt,
so Pressburger: ,Friichte und Kriuter,
soweit vorhanden, aus dem eigenen

:Sie ist Rlein, dunkel-violett und roh kaum
geniefSbar. Zu viele Gerbstof fe. Sauerlich
herb. Die Aroniabeere ist aber auch ein
Kraftpaket und liegt absolut im Trend.
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Die Likor-Macher

Was macht man mit einem Brombeersegen im eigenen Garten?

Garten — oder so lokal wie moglich ein-
gekauft. Ausschliefllich echte Friichte
und keine Fruchtpulpe.” Die Qualitit
der Zutaten ist ausschlaggebend fiir den
Geschmack. Klar, nur aus Gutem kann
Gutes entstehen, ist Pressburger {iber-
zeugt. Zu den Top-Produkten zihlt,
neben dem Brombeerlikér, die Zirbe
als osterreichischer Klassiker.

Innovativ

In der Likor-Genusswerkstatt wird
immer wieder an neuen Rezepten
gefeilt. Kriuterlikére wie Basilikum
oder Lowenzahn muss man probiert
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Instagram unter @bauernladen.at

haben. Pfefferminz-, Salbei- und
Kiimmellikér wurde 2018 mit Gold,
also dem Goldenen Schlossgeist der
Obst-Mostgemeinschaft Bucklige
Welt, ausgezeichnet. Wihrend man
bisher mit den gingigen heimischen
Geschmacksrichtungen wie Brom-
beere, Apfel, Birne, Holunder, Marille,
Pfirsich oder Pflaume oder auch mit
speziellen Likren wie Bier, Zimt, Flie-
der oder Rosen erfolgreich war, wird es
jetzt exotisch. Pressburger: ,Die Liebe
zum Geschmack und Genuss treibt
uns immer weiter an.”
wwuw.likoer-genuss.at




