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Preiskategorien: günstig – Hauptgerichte um 10 Euro  moderat – um 15 Euro gehoben – ab 20 Euro Alle Kostproben auf

Der Geist aus der Flasche

D
ass der Geist in der List gut ge-
deiht, daran haben die vielen 
ortsansässigen Dichter, Denker, 

Lehrer, Journalisten und Sozialpäda-
gogen keinen Zweifel. Aber Roland 
Schulze hat es schwarz auf weiß. Gera-
de hat er Post von der Deutschen Land-
wirtschafts-Gesellschaft bekommen. 
Die hat dem Ingwerbrand aus Schulzes 
„Lister Destille“ bei der diesjährigen 
Branntweinprämierung eine goldene 
Medaille und 100 Punkte verliehen.

Mehr geht nicht. Auch im vergange-
nen Jahr hat Schulze für seine damals 
gerade mal seit drei Jahren bestehende 
Schnapsbrennerei bereits zwei Gold-
medaillen einheimsen können: für sei-
nen Kirschbrand und seinen Brand aus 
Kalahari-Trüffel. Die reichlich exoti-
schen Schnäpse aus Trüffel oder Ing-
wer entstanden übrigens auf Anregung 
und in Zusammenarbeit mit dem Gast-
wirt Berthold Samberger, der in sei-
nem Restaurant „Samberger’s“ in Hö-
ver schon kulinarisch die südafrikani-
sche Fahne hisste, als das politisch noch 
nicht opportun war. 

Wie das schmeckt? Der Ingwerbrand 
typisch, angenehm und würzig bis 
pfeffrig. Der Trüffelbrand lässt sich 
eindeutig als Trüffelprodukt zuordnen: 
Er ist bei Weitem nicht so aufdringlich 
wie manches Trüffelöl, sondern rund 
und mild.

Ansonsten aber hält sich Roland 
Schulze, der sagt „man kann alles ma-
chen“, dem jedoch ein unausgesproche-
nes „aber“ hinzufügt, lieber an boden-
ständigeres Ausgangsmaterial: Apfel, 
Birne, Pfl aume oder Kirsche – und 
Brombeeren aus dem eigenen Garten. 
Und wenn er sich an einen Trester-
schnaps wagt (also einen aus den Rück-
ständen aus den Weinpressen), dann 
stammen die Trauben aus einem Pri-
vatversuchsanbau in Ronnenberg. Auf 
dem Etikett heißt das dann „Vino de 
Amplithi“, was entscheidend appetitli-
cher klingt als „Wein aus Empelde“ – 
der Inhalt kann sich locker mit dem 
meisten messen, was Winzer aus ihren 
Abfällen zu Schnaps brennen lassen.

Noch ist Roland Schulze Geschäfts-
führer einer hannoverschen Firma, die 
Veranstaltungen ins rechte Licht rückt 
und für den richtigen Ton sorgt, doch 
seine „Lister Destille“ ist mehr als nur 
ein Hobby. Immerhin wollen rund 
150 000 Euro Investitionskosten irgend-
wann erwirtschaftet werden.

Also brennt er in der „einzigen Obst-
verschlussbrennerei“ in Hannover der-
zeit rund 500 Liter reinen Alkohol pro 
Jahr (aber das ist nur eine Rechengrö-
ße). Der merkwürdige Name bedeutet 
nicht, dass dies alles hinter verschlos-
senen Türen stattfi ndet. Im Gegenteil: 
In der „Lister Destille“ gibt es nicht nur 
Brennereibesichtigungen, Schaubren-

nen und Seminare im Schnapsbrennen 
und in der Geistherstellung (ganz ohne 
Esoterik).

Der etwas geschraubt klingende Ti-
tel „Verschlussbrennerei“ weist darauf 
hin, dass die Schnapsbrennerei unter 
der Kontrolle des zuständigen Zollam-
tes geschieht: Alles ist verplompt und 
gesichert. Schließlich will sich Vater 
Staat die 13,03 Euro pro Liter reinen 
Alkohol nicht entgehen lassen.

Mit den Kosten muss auch rechnen, 
wer beispielsweise seine überreiche 
Apfelernte (es können aber auch andere 
Früchtchen sein) zu Roland Schulze 
zum Brennen bringt. 100 Kilo Obst soll-
ten es aber schon sein, sonst rentiert 
sich das bei der Größe des Brennkessels 
nicht richtig – nach oben gibt es allen-
falls Grenzen, was die Lagerkapazität 
für die Maische angeht.

Zu der wird Obst erst einmal verar-
beitet: also gewaschen, zerkleinert, in 
einer Art „Flotte Lotte“ zu Mus verar-
beitet. Das wird dann mit (Brenn-)Hefe 
angesetzt und gärt vier bis sechs Wo-
chen unter Luftausschluss und bei 
Zimmertemperatur vor sich hin. Dann 
wird das Mus im Brennkessel erhitzt 
und destilliert. Weil sich Alkohol eher 
verfl üchtigt als Wasser, erhebt er sich in 

den Wasserdampf, wird abgekühlt und 
gesammelt. Da so eine Fruchtmaische 
im besten Falle 5,5 Prozent Alkohol 
enthält, ergibt das beim Brennen von 
100 Kilo Maische auch nur 5,5 Liter, 
von denen aber nur drei bis dreieinhalb 
Liter wirklich genießbar sind. Zu-
nächst gibt es nämlich den „Vorlauf“ 
und hinterher noch „Nachlauf“ – und 
die werden nicht benutzt (aber auch 
nicht versteuert!).

Aber jetzt ist der Schnaps aus unse-
rem Garten noch lange nicht fertig. Der 
hochprozentige Brand (meist etwas 
mehr als 80 Prozent) reift noch einmal 
ein halbes Jahr, dann wird er mit ent-
kalktem Wasser auf Trinkstärke ver-
dünnt. Dann kann man ihn abholen, 
sollte ihn aber noch nicht trinken, denn 
ein weiteres halbes Jahr Reifezeit 
schleift ihn noch weiter ab. Danach 
steht dem Genuss nichts im Wege. Für 
unsere 100 Kilo Maische kommt das für 
uns mit Maischen, Brennen und Steuer 
etwa auf 150 Euro. Dafür erhalten wir 
maximal sieben Liter Schnaps: Also 
kostet die formschöne Halbliterfl asche 
umgerechnet reichlich zehn Euro. Aber 
man kann stolz „seinen“ eigenen Obst-
brand kredenzen – mit etwas Hilfe von 
Roland Schulze.

Der erklärt einem auch gerne den 
Unterschied zwischen einem Brand 
und einem Geist. Wie man von zu viel 
Geist einen Brand bekommt, kann 
dann jeder selbst erfahren. Für einen 
Geist werden Obst – oder Kräuter oder 
Ingwer oder was auch immer – in hoch-
prozentigem Alkohol „mazeriert“. Und 
weil der Sprit für dieses Einweichen 
bereits versteuert ist, kümmert das al-
les den Zoll nicht mehr. Also ist das 
Verfahren auch für Hobbybrenner ge-
eignet, die das Vorgehen in Roland 
Schulzes Destille lernen können. 

Schulze klärt auch gerne auf, was es 
mit Spirituosen auf sich hat. Die wer-
den nämlich nicht gebrannt, sondern 
mit vorgefertigtem landwirtschaftli-
chem Alkohol angerührt. Kein Fall für 
Brenner. Und wenn sie auch Spirituo-
sen heißen, den wahren Geist mag der 
Kenner darin nicht fi nden. Dann schon 
eher im preisgekrönten „Spirit of the 
Kalahari“, den Schulze am Mengen-
damm destilliert hat.

Die „Lister Destille“, Mengendamm 6, 
30177 Hannover, Telefon (05 11) 
8 48 66 16, ist dienstags und freitags 
von 14 bis 17 Uhr geöffnet. Veranstal-
tungstermine auf Anfrage.

VON RAINER WAGNER

Selbstgebranntes aus Hannover: Roland Schulze macht sich mit der „Lister Destille“ einen Namen

Na denn, Prost: Roland Schulze zeigt stolz seinen Selbstgebrannten im Glasballon. Finn (5)

Ob Bier, Wein oder Schnaps: Am Anfang 
steht die Maische, die hier eingefüllt wird. 
Sie vergärt mit der Hefe – und die produ-
ziert den Alkohol, auf den alle scharf sind ...

Weil der Alkohol früher verdampft als Was-
ser, lässt er sich beim Erhitzen leicht einfan-
gen. Dass Brennen ist eigentlich ein Ver-
dampfen – und  anschließendes Abkühlen.

Probieren geht über Studieren: Erst der Pro-
beschluck garantiert, dass weder Vorlauf 
noch Nachlauf im Glas sind: eine sinnliche 
Erfahrung. Steiner (4)

Der Alkoholgehalt wird mit der Alkohol-
spindel (Aerometer) gemessen. Doch da-
nach wird er im Wortsinne verwässert. Das 
dient dem Genuss – und der Gesundheit.

Bauer Heinrichs Erbe

M
an speist hier in prominenter 
Gesellschaft. Oder jedenfalls: 
virtueller prominenter Gesell-

schaft. Theo Lingen, Elly Beinhorn und 
Kurt Schwitters, von ihnen und vielen 
prominenten Hannoveranern mehr 
hängen im „Wirtshaus Uelze“ Fotos an 
den Wänden. Nicht, dass sie alle schon 
hier gewesen wären, aber die meisten 
hätten doch zumindest schon die Gele-
genheit gehabt, sich in diesen Räumen 
an der Podbi wenigstens ein Bier zu ge-
nehmigen.

Zwar haben Heiko und Silke Uelze 
ihr Lokal erst 2005 eröffnet. Ihr Vorfahr 
Heinrich betrieb hier allerdings schon 
1904 seine Gaststätte, und die Geschich-
te der Familie Uelze in diesem Quartier 
nahe Vier Grenzen ist sogar noch älter: 
1872 bauten sie das Gesindehaus ihres 
Hofes zur Wirtschaft um. Daher setzen 
auch die heutigen Uelzes auf Tradition: 
mit eigens aus einer österreichischen 
Schnapsbrennerei importierten 50-jäh-
rigen Stühlen und Tischen alten Stils 
auf den Eichendielen. Da wäre der alte 
Heinrich vermutlich nicht unzufrieden 
gewesen, auch wenn das „Uelze“ insge-
samt doch eher Typ bürgerlich-gepfl eg-
tes Gast- denn dunkles Wirtshaus ist.

Auf ihrer Karte versprechen die Uel-
zes den Verzicht auf Fritteuse und Kon-
servierungsstoffe sowie „Neue deutsche 
Küche“, ergänzt um „Ausfl üge in die 
schmackhaftesten Küchen der Welt“. 
Damit ist ein weites Feld abgesteckt, 

das hier mit Gerichten vom Flammku-
chen bis zum Straußensteak, von der 
„Kanzlerplatte de luxe“ bis zum Red-
Snapper-Filet in Safransoße bestellt 
wird.

Mittags beschränkt sich das „Uelze“ 
auf eine Auswahl. Wir beginnen mit der 
Spargelcremesuppe (großer Teller 3,80 
Euro), die leider nur entfernt an ihren 
Namenspatron erinnert: Das Spargel-
aroma ist eher zu ahnen als zu schme-
cken. Für Ausgleich sorgt unser erstes 
Hauptgericht, Nienburger Spargel mit 
Schnitzel, Butter und Kartoffeln (10,50 
Euro): Der Spargel ist genau richtig ge-
gart, nicht zu hart, nicht zu weich. Eher 

unterer Wirtshausstandard ist dagegen 
das zu trockene panierte Schweine-
schnitzel. Mit dem Fleisch hatten wir 
dann auch bei unserem zweiten Gericht 
kein Glück: Das gegrillte Schweinefi let 
(9,50 Euro) war erheblich widerständi-
ger, als sich das für ein Filet gehört (und 
dass das Messer auch nicht zu den 
schärfsten zählte, machte den Verzehr 
zu einer wirklich  anspruchsvollen Auf-
gabe). Erfreulich hingegen: die aromati-
sche Pilzrahmsoße aus Champignons 
und Austernpilzen.

Bei unserem zweiten Besuch an einem 
frühen Sonnabendabend lernten wir 
dann einen der großen Vorzüge des 

Wirtshauses kennen: den lauschigen In-
nenhof (an dem auch die charmante 
Hofbäckerei liegt). Als Vorauskomman-
do schickte uns die Küche diesmal war-
mes Grau- sowie Weißbrot mit zweier-
lei, nun ja, Dips: Mayonnaise und Toma-
tensoße – was allein schon ungewöhn-
lich gewesen wäre, aber noch um die 
Kuriosität bereichert wurde, dass wir 
dieser Soße an diesem Abend noch zwei-
mal wiederbegegnen sollten: zunächst 
auf zwei überbackenen Baguetteschei-
ben, die mit rohem Schinken, Ziegenkä-
se und gegrilltem Gemüse den Vorspei-
senteller bildeten (7,50 Euro), und dann 
mit etwas Paprikagemüse neben Ros-
marinkartoffelecken unter Lammkote-
letts (16 Euro). Aber es geht wohl kaum 
anders, wenn sich eine relativ kleine 
Küche an einer doch recht stattlichen 
Zahl an Gerichten versucht. Leider gab 
erneut das Fleisch keine gute Figur ab: 
Die Koteletts waren wiederum zu tro-
cken. Glücklicher wurden wir hingegen 
mit dem Fisch: gebratenen Saint-Pierre-
Filets auf einer Dill-Weißwein-Rahm-
soße mit geschmorten Gurken (17,50 
Euro). Das ist dann recht weit entfernt 
von Urahn Heinrich und seiner Wirts-
stube – aber so ein Traditionsbruch 
muss ja nicht das Schlechteste sein.

VON THORSTEN FUCHS

MEIN FAZIT

Bürgerliche Küche probt 
Stilmix – und zeigt 
Schwächen beim Fleisch.

Führt die Familientradition fort: Heiko Uelze. Steiner

WIRTSHAUS 
UELZE

Podbielskistraße 107,

Telefon (05 11) 62 45 65.

Geöffnet: 

Montag bis Freitag

11.30 bis 14 Uhr,

Montag bis Sonnabend 

von 17.30 Uhr an, 

Küche bis 22 Uhr.

Preiskategorie: 

moderat
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Exklusive DVD-Edition 
zum Geburtstag der Republik

So fing alles an!

Bequem bestellt – schnell geliefert!
� im Internet: shop.haz.de
�per Telefon: (0 18 01) 518 518*
zzgl. einmaliger Versandkosten

oder direkt:
� im Anzeiger-Hochhaus
� in den HAZ-Geschäftsstellen

www.haz.de

Erinnern Sie sich mit uns:
Die exklusive DVD-Edition
für HAZ-Leser!

Die 50er-Jahre-Edition

Für Genießer
Wenn der weiße Flieder wieder blüht 
Liebesfilm mit Romy Schneider, 1953

Ave Maria 
Drama mit der großen Zarah Leander, 1953

Im weißen Rössl  
Musikfilm mit Johannes Heesters, 1952

Der Hauptmann von Köpenick 
Komödie mit Heinz Rühmann, 1956

Peter Voss, der Millionendieb 
Komödie mit O.W. Fischer und Walter Giller, 1958

Für Kenner
Die Brücke 
ausgezeichneter Kriegsfilm von Bernhard Wicki, 1959

Rosen für den Staatsanwalt 
Justizfilm mit Ingrid v. Bergen und Walter Giller, 1959

Der Arzt von Stalingrad  
Konsalik-Verfilmung mit Mario Adorf und Eva Bartok, 1957

Die Sünderin  
Skandalfilm mit Hildegard Knef, 1950

Wir Wunderkinder 
Satire mit Hansjörg Felmy, 1958

Die 60er-Jahre-Edition

Für Genießer
Drei Mann in einem Boot 
Komödie mit Heinz Erhardt und 
Hans-Joachim Kulenkampff, 1961

Herrliche Zeiten im Spessart  
Komödie mit Liselotte Pulver, 1967

Der Rächer 
Thriller mit Heinz Drache und Ingrid van Bergen, 1960

Das Haus in Montevideo 
Komödie mit Ruth Leuwerik und Heinz Rühmann, 1963

Hilfe, meine Braut klaut 
Musikkomödie mit Peter Alexander, 1964

Für Kenner
Mit teuflischen Grüßen  
Psychothriller mit Senta Berger und Alain Delon, 1967

Liebe ist kälter als der Tod 
Kriminaldrama von Rainer Werner Fassbinder, 1969

Lebenszeichen 
Kriegsfilm von Werner Herzog, 1967

Katzelmacher  
Beziehungsdrama von Rainer Werner Fassbinder, 1969

Schloß Gripsholm 
Sommerleichter Film nach Kurt Tucholsky, 1963

Die Jerry-Cotton-Edition

Für Fans 
Mordnacht in Manhattan, 1965

Schüsse aus dem Geigenkasten, 1965

Um null Uhr schnappt die Falle zu, 1965

Der Mörderclub von Brooklyn, 1966

Die Rechnung – eiskalt serviert, 1966

fünf Filme im HAZ-Paket
nur 39,90 Euro
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