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In Allhaming befin-
det sich die Likorma-
nufaktur, Ave Vitas*
" | des Wartbergers Karl
Kastner.

ALLHAMING (mach). Blittert
man in der Geschichte der Li-
korherstellung zuriick, erfihrt
man, dass sich nur wenige
Eingeweihte hinter verschlos-
senen Tiren mit der Kunst
der Likérzubereitung nach alt
Uberlieferten Rezepturen be-
fassten. Die geheimnisumwit-
terten Rezepturen wurden von
einer Generation auf die ande-
re Uberliefert.

Kastner, aufgewachsen auf ei-
nem Bauernhof in Wartberg,
hat sich dieser Tradition ver-
schrieben. Er wurde von sei-
ner Mutter und Grofmutter
in die Geheimnisse des Likér-
ansetzens eingeweiht. Thm ist
es wichtig, dass dieses Wissen
nicht in Vergessenheit gerit
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Aus der Tradition
" Neues erschaffen

und so tiiftelt er in seinem ,Ge-
heimlabor” auf Basis der alten
Likorrezepte nach einzigarti-
gen Kreationen. Diesen gibt
er bis zu einem Jahr Zeit zum
Reifen, dann priift er akribisch
Geruch, Geschmack und Aus-
sehen. ,Ich stamme von einem
Bauernhof ab und lernte be-
reits von Kindheit an viel iiber
die Herstellung von Lebens-
mitteln und die Zusammen-
hinge in der Natur so Kast-
ner. Auf Natiirlichkeit legt er
besonderen Wert: Er verzichtet
in seiner Manufaktur véllig auf
Aroma- und Farbstoffe, son-
dern verarbeitet nur, was die
Natur bietet - Friichte, Kriauter
und Gewtirze.

Echte Handarbeit

In seinem Ein-Mann-Unter-
nehmen in Alhaming entsteht
alles in Handarbeit, vom Anset-
zen der Rohstoffe in Alkohol-
destillat bis zum Abfiillen und
Etikettieren der Flaschen. »~Mit
Likor verbindet man ja in der
Regel einen siilen Geschmack
und mit Schnaps oft ein schar-
fes Brennen” sagt Kastner. , Bei
meinen Likéren ist es wich-
tig, dass der Geschmack der
Zutaten und Friichte im Vor-

in Allhaming.

dergrund steht und
Sufle, und dass die Lik
Trinken wirmen, ab
brennen.“ Mit seinen
zialititen belegte er
Handwerks-preis 20
Kategorie Lebensmi el/!
und Gesundheit den

Platz. Derzeit strebt
ner die Biozertifizierung
Likére an. Niheres erfih:
unter www.ave-vitas.at.



