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FAMILIE_

Karl-Peter Deheck und Tochter Barbara haben Spali am Experimentieren mit

Bréanden und Likdren. Fotos: Dagmar Hofnagel
Reportage
Mit Freude Schnaps brennen. Karl-Peter Deheck probiert
gerne nahezu Unmégliches aus I
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Mit Freude
Schnaps brennen

Karl-Peter Deheck probiert gerne nahezu Unmdigliches aus

Eigentlich kommt er aus dem Weinbau. Karl-Peter Deheck hat die Wein-
giiter seiner Eltern und Schwiegereltern auch einige Jahre lang gefiihrt.
Seitdem sein Sohn Peter diese Aufgabe aber vor fiinf Jahren iibernommen
hat, widmet sich der Vater einer Aufgabe, die ihm auch richtigen Spal

bereitet: dem Schnapsbrennen.

Die Schnapsbrennerei ist 6rt-
lich und betrieblich von den
Weingiitern in den rheinhes-
sischen Gemeinden Dittelsheim
und Dexheim voéllig getrennt.
Der Winzermeister ist mit sei-
nem neuen Hobby in das Nach-
bardorf gezogen. Hier stand
bereits eine Destille, die er von
seinem Vorginger Philipp Koch
iibernehmen konnte. ,In Gau-
Odernheim bin ich zu Gast und
fithle mich hier sehr wohl“, so
der Autodidakt. Seit 2005 pro-
biert er alles rund ums Schnaps-
brennen aus. 90 Prozent seines
Alkohols stellt er rund ums Jahr
fiir die Industrie her. Er hat also
eine klassische Abfindungsbren-
nerei und produziert beispiels-
weise aus Weinhefe Industrieal-
kohol. Aber weitaus mehr Spafi
macht ihm das Experimentieren
mit seinen eigenen Brinden.

Verschiedene Obstsorten
im Programm

Vor zwei Jahren hat Karl-Peter
Deheck 200 junge Biume ge-
pflanzt: Champagnerbratbirnen.
Eine alte Birnensorte, die er gern
veredeln méchte. Fiir die Pflege
des Baumbestandes hat er einen
Fachmann engagiert. ,Von
Baumpflege habe ich keine Ah-
nung®, gesteht er. In zwei Jahren
will er das erste Mal ernten. Auch
alte Apfelsorten brennt er separat
und freut sich immer wieder auf
die unterschiedlichsten Ge-
schmiicke. Quitten, Wildkirsche
und Holunder gehoren dabei ge-
nauso in sein Programm wie

Himbeere, Bergkirsche und Bau-
ernpflaume. ,,Bei der Ernte der
Wildkirsche miissen wir aller-
dings schneller sein als die Stare*,
scherzt der Lebenskiinstler.

Likdre ans
Herz gewachsen

Noch ein wenig mehr als die
Brinde sind ihm seine zahl-
reichen Likore ans Herz gewach-
sen. ,Hier sind der Fantasie fast
keine Grenzen gesetzt*, gerit er
ins Schwirmen. Von einem klas-
sischen Birnenlikor {iber seinen
Erdbeer-Chili-Likor, den ,,Sweet
Fire“, bis hin zu ,,Nach Acht“ —
einer Schokolade mit Eisminze,
gibt es in Gau-Odernheim fast
nichts, was es nicht gibt. ,,Ganz

Die Mdglichkeit, Spriiche aus aller
Welt auf seine Flaschen drucken zu
lassen, hat sich Karl-Peter Deheck
patentieren lassen.
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Die Destille vor dem Verkaufsraum in Gau-Odernheim weckt das Interesse an
den Leckereien, die im Verkaufsraum angeboten werden.

normale Likére bekommt man
iiberall. Wir wollen uns von an-
deren Anbietern mit unseren Pro-
dukten abheben®, ist sein Credo.
Er stobert immer mal wieder in
Kochbiichern oder sieht Sen-
dungen iber Linder, in denen
exotische Pflanzen wachsen. Hiu-
fig findet er hier Anregungen fiir
seine Produkte. So ist der Fami-
lienvater beispielsweise auf die
stidasiatische Wildorange gesto-
fen und hat daraus seinen ,,Kala-
mansi® gebrannt. Dieser Brand
hat seinen Namen von der Ur-
sprungsfrucht bekommen. ,Ich
laufe mit offenen Ohren und Au-
gen durch die Welt und schnappe
hier und dort etwas auf*, schmun-
zelt er. , Es ist schon ein kleiner
Alchimist an mir verloren gegan-
gen®, gibt er zu. Auch alte Quel-
len wie Biicher von Hildegard
von Bingen helfen ihm bei seiner

»Nach Acht*” ist eine leckere Kreati-
on aus Schokolade und Eisminze.

Suche nach neuen Ideen. Einige
nationale und internationale
Primierungen hat er fiir seine
Kreationen bereits bekommen.

Kundschaft
bestimmt mit

Zunichst werden die Rezepte
erst einmal im kleinen Rahmen
ausprobiert. Kunden auf Messen
beispielsweise diirfen dann ihre
Meinung zu einem neuen Produkt

Slow Food

Slow Food ist nach eigenen
Angaben der Organisation
auf ihrer Homepage eine
weltweite Vereinigung von
bewussten Genieflern und
miindigen Konsumenten, die
es sich zur Aufgabe gemacht
haben, die Kultur des Essens
und Trinkens zu pflegen und
lebendig zu halten. Die Or-
ganisation fordert eine ver-
antwortliche Landwirtschaft
und Fischerei, eine artge-
rechte Viehzucht, das tradi-
tionelle Lebensmittelhand-
werk und die Bewahrung der
regionalen Geschmacksviel-
falt. Sie bringt Produzenten,
Hindler und Verbraucher
miteinander in Kontakt, ver-
mittelt Wissen iiber die Qua-
litit von Nahrungsmitteln
und macht so den Ernih-
rungsmarkt transparent.
Slow Food ist eine Non-
Profit-Organisation. ~ D.H.
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abgeben. Kommt es bei der Kund-
schaft an, gehen die Dehecks in
die Produktion. Bei der Namens-
suche fiir die neuen Produkte diir-
fen ebenfalls Kunden und Mitar-
beiter ein Wortchen mitreden und
kreativ sein. So entsteht ein Name
auch durchaus schon einmal ne-
benbei beim Pizzaessen. Eine
grofie Hilfe bei der Beschaffung
der Produkte zur Verfeinerung der
Likére ist Tochter Barbara. Sie hat
ihren Bachelor in Getrinketech-
nologie bereits absolviert und ar-
beitet jetzt an threm Master. So
hat sie Kontakte zu Firmen, die
mit diesen Produkten handeln.
Der Erfindergeist ihres Vaters hat
sie bereits ebenfalls gepackt: Die
Idee fiir den ,,Nach Acht“ kam von
ihr. In den Semesterferien hilft sie
gerne auf dem Familienbetrieb,
wenn es ihre Zeit zulisst.

Mit natiirlichen
Produkten arbeiten

Nichtimmer lassen sich gleich

alle Ideen reibungslos umsetzen.
yLange bin ich schon daran, eine

Getriebsspiegel ﬂ

Deheck

¢ Betrieb: 200 Obstbiume,
12 ha Weinbau (fiir Tres-
ter, Traubenbrand, Hefe)
* Hoéhenlage: 294 Meter
* Niederschlige im zehn-
jahrigen Schnitt: 300 bis
350 mm
Preisbeispiele fiir Brinde
und Likér (inklusive
Mehrwertsteuer) ab Hof:
Brinde: Williams Christ
Birnenbrand (40 %, 0,5 1),
20 Euro; Bauernpflaume,
Zwetschgenbrand (40 %,
0,51, 20 Euro; Drap d’or
Mirabellenbrand (40 %,
0,5 1), 20 Euro; Wildkir-
sche (43 %,0,51),48 Euro.
Likore: Himbeercreme (20
%, 0,5 1), 15 Euro; Xoco-
lati, Kakao mit Chili-Sah-
ne (18 %, 0,5 1), 15 Euro;
Dana Sen, Zartbitterscho-
kolade mit Banane (20 %,
0,5 1), 15 Euro.
Offnungszeiten: Montag
bis Samstag 8 bis 18 Uhr
* Homepage und E-Mail:
www. Debeck.de, deheck@t-

\ online.de. D'HJ
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Auch bei den Etiketten ldsst sich die
Familie immer wieder etwas Neues
einfallen: Fiir den Zigarrenbrand gibt
es neuerdings ein Spanholzetikett.
Es wurde in einer Drechslerei im
Erzgebirge extra hergestellt.

Kombination aus Apfel und
Meerrettich auszuprobieren.
Bisher hat es noch nicht funkti-
oniert”, gesteht Karl-Peter De-
heck. Es bleibt immer ein bitte-
rer Nachgeschmack, der nichtin
einen Likor passt.

Grofien Wert legt der einge-
fleischte Rheinhesse allerdings
bei seinen umfangreichen Expe-
rimenten darauf, dass seine Pro-
dukte mit natiirlichen Produkten
aromatisiert werden. Kiinstliche
Aromen und Farbstoffe setzt er
nicht ein. So hat er lange daran
herumprobiert, wie er Farbe in
seinen Rosenlikor bekommen
kann. Und es ist ihm gegliickt —
er verrit es aber nicht. Karl Peter
Deheck ist Mitglied bei Slow
Food, einer Organisation, die
sich um die Unterstiitzung der
regionalen Produktion von Le-
bensmitteln kiimmert (siehe
Kasten ,,Slow Food*).

Fiir den Vertrieb und die Au-
endarstellung ist Ehefrau Kor-
nelia zustindig. Von der Pro
Wine in Diisseldorf, der grofiten
europiischen Weinmesse, bis zu
Hausmessen und lokalen Verkos-
tungen sind die Dehecks unter-
wegs. Auch der Versand wird von
Gau-Odernheim aus selbst orga-
nisiert. Gelistet sind die Produkte
aus Rheinhessen unter anderem
in Lebensmittelketten. Dehecks
arbeiten in erster Linie mitAgen-
turen zusammen, die ihnen Kon-
takte zu Interessenten besorgen.
Daneben bieten sie Winzern und
Obstbauern an, deren eigenen
Schnaps zu brennen oder Likore

Brennrechte

Das Brennen von Schnaps unterliegt der Bundesmonopolver-
waltung fiir Branntwein (BfB) in Offenbach am Main. Ein Ge-
setz aus dem friihen 20. Jahrhundert wollte damit die Herstel-
lung und den Vertrieb von Branntwein in geordnete Bahnen
lenken. So kann jeder Obstgartenbesitzer ein Brennrecht von
50 Litern Alkohol im Jahr beantragen. Wenn er keine eigene
Brennerei besitzt, lisst er sein Obst brennen. Er ist dann ,,Stoff-
besitzer. Auch hier gibt es deutliche Vorschriften: Es diirfen
nur eigene Produkte gebrannt werden. Sie diirfen nicht gekauft
sein, und der Stoffbesitzer darf sie auch nicht geschenkt bekom-
men haben. Allerdings ist es erlaubt, Wildfriichte brennen zu
lassen. Jeder Brand wird fiinf Tage vor dem Beginn beim Zollamt
angemeldet. Selbst die Uhrzeit des Brandes ist festgelegt. Auch
jede Storung ist zu dokumentieren. Alle Brennanlagen in
Deutschland sind identisch. Es gibt keine unterschiedlichen
Grofien. In der Destille in Gau-Odernheim werden 2 bis 3000
Brande im Jahr hergestellt. Ein Brand umfasst etwa 100 Liter

Maische.

zu kreieren. In den kommenden
Wochen zieht Karl-Peter Deheck
mit seinem Verkaufsraum in den
Ortskern der Gemeinde. Hier
gibt es mehr Platz, um auch an-
dere Produkte gemeinsam mit
seinen alkoholischen Geniissen

D.H.

anbieten zu kénnen. Eroffnung
ist am 1. und 2. Oktober 2011.
Vorstellen kénnte er sich in den
neuen Riumen eine Schaubren-
nerei — wenn das Zollamt (siche
»Brennrechte®) mitspielt.
Dagmar Hofnagel

Uber den Betrieb der Destille wird fiir das Zollamt genau Buch gefiihrt.



