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KORNBRENNEREI HEGEMANN

GEISTREICHE TROPFCHEN

Wasser ist zum Waschen da’ lautet ein abfalliger Spruch unter Freunden hochgeistiger Getrénke.
.Keineswegs” kontert Andreas Hegemann: ,,Die Beschaffenheit des Wassers, das wir zum Verschneiden
benutzen, hat erheblichen Einfluss auf die Qualitat der Spirituosen. Der Mann muss es wissen — betreibt
seine Familie doch seit 1868 in Sprockhovel eine bauerliche Brennerei,

®@®® Zuviel Kalk beispielsweise lagere sich irgendwann unschin in
der Flasche mit dem cdlen Tropfen ab. ,Unser Brunnenwasser 1st zu
manganhaitig. Der Schnaps wiirde rosten®, ist Hegemann schon vor
Jahren aut AV -Trinkwasser fiir seine Spezialititen umgesticgen. So
auch die Schwelmer Brauerer, die dhnliche Probleme kennt. Schnaps
brennen, das hat in der Region eine lange Tradition. ,,Als mein Urgrof3-
onkel anfing, gab sozusagen an jedem dicken Baum eine Brennerei™

berichtet der Landwirt. Landwirt? ,Bin ich eigentlich gar nicht, Und

Aus Resten der Brennerei wird hochwertiges Rinderfutter

auch kein Brennmeister", gesteht der studierte Jurist. Aber so leicht
kormmt man aus ciner Familientradition halt uicht heraus.

Bis heute brennen und destillieren Eva und Andreas Hegemann auf der
juristischen Grundlage des | Jandwirtschaftlichen Brennrechts™. Sie diir-
fen nur so viel Schnaps brennen, wie ihre 80 Limousin-Rinder Schlem-
pe fressen kénnen. Schlempe bleibt beim Brennprozess iibrig. Und so

gibt es in dem kleinen Hofladen neben hochprozentigen Spezialititen

Auf den_Punkt

Kombrennerei Hegemarnin, NockenbergstraRe 13,

45549 Sprockhdvel, Telefon 02324 77171

Telefax 02324 72422, E-Mail; info@hegemaenner.de,
internet; www.hegemaenner.de

Offnungszeiten: Montag, Dienstag, Donnerstag und Freitag
von 8 bis 12.30 Ukr und von 13.30 bis 1730 Uhr; Mittwoch
und Samstag von 8 bis 12.30 Uhr.




Ein Schuss Hochprozen-
tiges gitt dem Aufiauf
das gewisse Etwas

auch regelmifig das wohlschmeckende Fleisch der Langhaar-
Rinder. Ein Fleisch, von dem auch Spitzenkoch Dirk Eggers
begeistert ist. Kurz nach den Schlachtterminen prisentiert der
Chef des gleichnamigen Sprockhdveler Hotel-Restaurants ei-
ne Sonderkarte mit Spezialititen vom Rind — das ndchste Mal
Ende Marz.

Geiste aus Obstigem

Im Hause Hegemann — bekanntestes Produkt ist bis heute der
Kriuterschnaps ,,Sprockhéveler — darf ibrigens seit 1868
traditionell nur Getreide gebrannt werden. Was nicht bedeutet,
dass sich unter den 40 Spezialitdten der kleinen Brennere)
nicht auch allerlei Obstiges befindet. ,,Das sind halt Geiste
und keine Brinde®, schmunzelt Andreas Hegemann. Der

Unterschied ist schnell erklirt: Beim Brand vergirt der

Besonders stolz sind die Hegemanner auf ihre Speziahitaten

Fruchtzucker zu Alkohol. Der wird dann destilliert, also
gebrannt. Beim Vergeisten hingegen werden Friichte mit
mdglichst geschmacksneutralem Alkohol ibergessen, an
den sie ihren Geschmack abgeben.

Flassiger Bienenstich

Andreas Hegemann setzt auf Qualitit und Nischenprodukte.
.Man muss dicht am Geschmack des Kunden bleiben®, ver-
marktet er neben den Klassikern Korn, Wacholder und Auf-
gesetztem mittlerweile allerlei Spezialititen. Dabei kommt
den Hegemiinnern zugute, dass beide — rein geschmacklich —
zwel ganz Siifle sind. Thr neuestes Produkt: Kokos-Rum. Und
manchmal hilft auch der Zufall: So schenkte jlingst eine Wup-
pertalerin bei einer Kochsendung ,,Sprockhdveler Bienen-
stich™ aus. Frither lief der so mit, jetzt kommen Bestellungen
aus ganz Deutschland.” Die Lieblingsspirituose der Eheleute
Hegemann — einen Lakritzschnaps — gibt es in threm Hofladen

aber nicht zu kaufen. Das Vorrecht des Schnapsbrenners . ..
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Quark-Vanille-Auffauf mit Halbgefrorenem vom Rhabarber

Zutaten (fiir 6 Personen)

Halbgefrorenes: 500 g Rhabarber, 1 Vanillestange (geschnit-
ten), 1 Zimistange, 160 g Zucker, 50 g Himbeermark, 3 Ei-
gelb, 200 g geschlagene Sahne, 1 Zitrone

Auflauf: 6 Eigelb, 8 Eiweil3, 100 g Zucker, 4 EL Quark, 1 Vanil-
lestange, 6 cl Hegemann ,, Schietwetter” (Orangenfikdr),

1 Zitrone (Abrieb und Saft)

Zubereitung: Fiir das Halbgefrorene Rhabarber abziehen,

in Stiicke schneiden. Mit Vanille- und Zimtstange sowie

100 Gramm Zucker kréftig efnreduzieren, Abkihlen lassen.
Himbeermark und Saft einer Zitrone hinzugeben. Die Eigetb

mit dem Rest Zucker und Wasser bei geringer Hitze schau-

mig schlagen. Mit abgekiihitern Rhabarber verrihren, ge-
schlagene Sahne unterheben. In eine mit Folie ausgelegte
Kastenform fiillen und gefrieren. Fiir den Auflauf sechs
Eigefb mit Vanillemark und 50 Gramm Zucker aufschlagen.
Quark, Likdr und Zitrone dazugeben. Eiweild mit dem Rest
Zucker schaumig schiagen. Unter die Eigelbmasse geben.
Eine Backform mit reichlich Butter einschmieran, mit Zu-
cker ausstreuen, Bis 0.5 Zentimeter unterhalb des Randes
befillen, bei 180 Grad zwdif Minuten backen.

Guten Appetit wiinschen Dirk Eggers und Team. Dirk Eg-
gers serviert in Sprockhdvel kreative Mends und deftig
regionale Kost — gepaart mit ,einem Schuss franzdsischer
Raffinesse’ Zudem gibt es Spirituosen von Andreas Hege-

mann und Gerichte rund um die Limousin-Rindesr.

Hotel & Restaurant Eggers, HauptstralSe 78, 45549 Sprock-
hoével, Tel.: 02324 71780. www. hotel-restaurant-eggers.de
Kiiche: Donnerstag bis Dienstag von 11.30 bis 14 Uhr und
1730 bis 22 Uhr: Mittwoch Ruhetag.



