Trinkkultur

Marzahner
Mischung

Text: Julia Lorenz Fotos: F. Anthea Schaap

Was fir eine Schnapsidee, aus-
gerechnet dort einen kulinarischen
Handwerksbetrieb zu eréffnen:

in einer ehemaligen Bremsenfabrik
in Marzahn. Wir haben die
Raumpionier*innen der Deutschen
Spirituosenmanufaktur im Hinterland
der Landsberger Allee besucht

und — wo wir schon mal da waren -
auch noch die kosmopolitische
Jungstruppe von Bouche Berlin
getroffen. Einer, oh ja, Kombucha-
Brauerei. Ein Ausflug an die Rander
der Stadt. Dorthin, wo wir die
kinftigen Méglichkeitsraume finden
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Erstmal den Mann auf dem Gabelstapler fragen, wo
man eigentlich ist. Im Industriegebiet an der Georg-
Knorr-Strafle gibt es nur eine Hausnummer, nimlich
die Vier, dafiir viel roten Backstein, viele Schranken,
kryptische Hinweisschilder — und sehr wenige Griinde,
iiberhaupt hier zu sein. Frither wurden im Werk nahe
des S-Bahnhofs Marzahn die berithmten Knorr-Brem-
sen hergestellt, heute sind auf dem Geldnde Logistik-
und Karosserie-Firmen untergebracht. Wenn einen der
Gabelstaplermann aber zum Haus 10 schickt, einem
denkmalgeschiitzten Teil der Anlage, und Tim Miiller
die Tiir des Flachbaus 6ffnet, glinzt und duftet plotzlich
alles: nach Zitrusfriichten und Dekadenz.

Mit seinem Team betreibt Miiller, passend zur Ein-
richtung gekleidet in Schwarz, eines der spannendsten
Labore der Stadt. In seiner Deutschen Spirituosen Ma-
nufaktur stellt er Geiste, Brande, Likore, Gin und Vodka
her. Als wihrend des Lockdowns die Umsdtze einbra-
chen, sattelte erauf Hand-Desinfektionsmittel um, her-
gestellt nach WHO-Rezeptur, veredelt mit Rosmarin-,
Mandarinen- oder Lavendelduft. Miiller und sein Team
sind nicht nur Brenner, sondern auch Erfinder, nicht zu-
letzt Pioniere im Marzahner Industrie-Outback.

Die Idee von der Manufaktur entstand, als der Foto-
graf und Betriebswirt Miiller 2013 gemeinsam mit dem
ausgebildeten Apotheker Konrad Horn einen Weinkurs
in Siidafrika besuchte. Neben den Griindern gehort mit
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Zitrusfriichte und De-
kadenz: Tim Miller
positionierte seine
Brénde von Beginn
an selbstbewusst im
Premiumsegment.

Er will sich nicht ver-

stecken, erst recht
nicht in Marzahn

Marvin Plattner heute ein ausgewiesener Barmannzum
Betrieb, der den Kunden - von Ritz Carlton bis Schloss
Bellevue - nahelegt, wie die Spirituosen am besten zu
verwenden seien. Dorina Liicke kiimmert sich um den
Rohstoffeinkauf: Die Manufaktur,erkldrt Miiller,arbei-
te iiberwiegend mit Bio- und Demeter-Bauern zusam-
men, etwa mit kleinen Familienbetrieben auf Sizilien
oder Mallorca. Norbert Madrof3, der Destillateur, sitzt
wiahrenddessen drauflen vor der Tiir und befreit rund
5.000 Birnen von ihren Stilen. Die kommen namlich
nicht in die Maische, weil sie das Fruchtaroma verfail-
schen wiirden. Auf dem Boden trocknen duftende Ker-
ne: Wo Madrof heute Birnen zermatscht, wurde gestern
noch Yuzu verarbeitet, eine japanische Zitrusfrucht.
Preis: 80 Euro pro Kilo. Miiller will alles: Bodenstandig-
keit und Exklusivitit.

Ein Haufen frisches Herbstlaub

Auf einem flachen Regal steht aufgereiht die ,analoge
Rezepturen-Datenbank’, wie Miiller sagt: Eine Samm-
lung kleiner Apothekerflaschen, abgefiillt mit Experi-
menten — manche erfolgreich,andere weniger. Es ist das
Resultat aus knapp 1.200 Versuchsreihen. Auf der Web-
site der Manufaktur betont Miiller, dass hinter seiner
Destillerie keine uralte Griindungsgeschichte stecke.
,Wenn man sich etwa die Unternehmensgeschichten
anderer Gin-Hersteller anschaut, denkt man: 80 Pro-
zent haben das Rezept auf dem Dachboden gefunden
oder von ihrem Groflvater bekommen’, sagt Miiller.
,Wir verwenden bewusst keine aufgekauften Rezepte,
sondern entwickeln alles selbst.” Trial and error statt
einer ohnehin so oft nur behaupteten generationen-
iiberspannenden Tradition. Die Deutsche Spirituosen
Manufaktur, das ist, entgegen ihres Namens, ein biss-
chen Rebellion gegen den Fetisch, alte Uberlieferungen
reflexhaft mit Qualitit gleichzusetzen.

Konrad Horn und Tim Miiller seien nach ihrem
gemeinsamen Kurs in Stidafrika vom Wein auf Bran-
dy gekommen, vom Brandy dann auf die klassischen
deutschen Geiste. Gerade das verstaubte Image von
Williamsbirne oder Himbeergeist habe Miiller gereizt:
Was, wenn man den Omi-Klassiker pl6tzlich in ganz
neuer Anmutung wiederschmeckt, elegant und irgend-
wie sexy? Neben Nummer-sicher-Sorten wie Blutoran-
ge, Kakao oder Haselnuss fithrt die Manufaktur auch
ungewo6hnliche Aromen: Steinpilz zum Beispiel, mit
dem man verdammt gut Martini bestduben kann, Bar-
lauch, Meerrettich oder Spargel. Der Herbstlaub-Geist,
fiir den das Manufaktur-Team tatsichlich verfarbte
Blatter (nicht aus Berlin, der Feinstaub) in die Destille
geworfen hat, schmeckt erdig, fruchtig, grasig — und
riecht wirklich, als hitte man einen Haufen frisches
Laub aufgewirbelt.

Die Geiste schmecken, wie die Halle riecht: durch-
dringend und weich, nie aggressiv. Das ist auch ein Ver-
dienst von Dorina Liicke. ,Dorina trinkt gar keinen Al-
kohol und reagiert extrem sensibel auf den Geschmack,
nimmt aber an jeder Verkostungsrunde teil’, sagt Miil-
ler. ,Sie ist unser Brandmarker. Wenn sie aufschreit,
wird das Produkt so lange getuned, bis der Geschmack
weich wird.“ Wahrend andere Brenner den Alkohol in
zwei Stunden durch die Destille peitschen, lassen sie
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sich sieben bis acht Stunden Zeit. Das macht die Spiri-
tuosen anschmiegsam.

Neben ihrer glisernen Manufaktur haben Miiller
und sein Team auch eine Verkaufsfiliale in der Torstra-
Re, die fiir Laufkundschaft besser zu erreichen ist als
der Marzahner Industriepark. Dessen Randlage habe
aber auch Vorteile: ,Wer hierher kommt, will wirklich
zu uns’,sagt Miiller.

Lange wird es nicht mehr ruhig sein. Hier, auf dem
Geldnde westlich des S-Bahnhofs Marzahn, soll ein gi-
gantischer Sozialbau-Kiez entstehen, nach einem Ent-
wurf des Star-Architekten David Chipperfield. Rund
1.000 Wohnungen sind geplant, 370 Studierenden-
Apartments und etwa 90.000 Quadratmeter Gewerbe-
flache. Dazu soll hier bald der hochste Wolkenkratzer
Berlins 146 Meter in die Hohe ragen. Die ersten Woh-
nungen konnten schon zwischen 2022 bis 2024 gebaut
werden, in sieben Jahren soll die landeseigene Woh-
nungsbaugesellschaft Howoge das Viertel iiberneh-
men. Aus der Industriewiiste erwichst ein Projekt, auf
das bald die ganze Stadt schauen wird.

Die fabelhaften Bouche-Boys

Bis es so weit ist, guckt man noch auf eine menschen-
leere Strafle, wenn man Tim Miillers Manufaktur ver-
ldsst, einmal ums Haus lduft und an der nachsten Tiir
klopft. Walker Brengel 6ffnet diese Tiir zur Brauerei
von Bouche Berlin, die eher aussieht wie ein Studio: An
den Winden der Halle, die Brengel, Yannic Poepperling
und Felix Rank vor wenigen Monaten bezogen haben,

Eine Manufaktur im
Wortsinne: Hinter der
Bremsenfabrik werden
schon mal tagelang
Birnenstile gezupft
und Yuzu getrocknet
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hingen Gemadlde und Fotografien. Vom Werkraum,
der von einem orangegelben Plastikvorhang verhidngt
wird, iiber den Instagram-Account der ,Bouche Boys*
bis zuihrem eigenen Dandy-Look ist alles durchgestylt.
g “¢ Schlieflich wollen die drei ein Produkt populdr machen,
_— das in Deutschland ein Imageproblem hat: Kombucha,

; B | ein Girgetrink, das entsteht, wenn Tee mit einem Hefe-
B | pilz fermentiert wird - und bei falscher Zubereitung
,l absolut grasslich schmeckt. ,Aus Marketing-Griinden

sollte man eigentlich sagen: Wir sind eine Brauerei und
machen vergorenen Tee, sagt Walker Brengel.

Er, Poepperling und Rank haben nie studierte, wie
man Glucuron- von Gluconsdure unterscheidet. Sie
sind Bildende Kiinstler, die Arbeiten an den Wanden
stammen teils von ihnen selbst. Kennengelernt haben
sie sich in einer Ateliergemeinschaft in Pankow. Dort
baute Brengel, der aus Milwaukee stammt, eine Ecke
Fr 0 seines Ateliers zum Kombucha-Labor um - weil er das

1 | Getrank seit seinem Umzug nach Berlin vermisst. ,In
’ ' [ ‘ den Staaten ist Kombucha seit Jahren ein Trend’; sagt er.
|

4 ,In Deutschland hatte ich es fast vergessen.”

Der Kombucha-Grundstock, der aus Teepilz, ver-
schiedenen Hefen und Essigbakterien besteht, lagertin
einem Container vor dem Produktionsraum der drei.
Drinnen befinden sich grofle Bottiche aus Edelstahl, in
denen Schwarzer und Griiner Tee mit Zucker und der
Starter-Fliissigkeit angesetzt werden. Die Hefekulturen
fressen den Zucker auf und produzieren dabei Ethanol
und Kohlenstoffdioxid, wobei verschiedene Sduren ent-
stehen. Je nachdem, wie die Bakterien zusammenwir-
ken, ist geschmacklich zwischen Cidre iiber Bier bis hin
zu Kwass oder sduerlichem Eistee alles drin.

In den Internetforen, in denen sie sich die Kom-
bucha-Autodidakten zu Beginn informierten, konnte
ihnen schnell keiner mehr was beibringen. Brengel er-
A zihlt, er stelle sich seit Jahren seine eigenen Olfarben
zum Malen her und wollte sich das Kombucha-Hand-
werk genauso erarbeiten wie das Farbenmischen: kei-
ne Tabellen, keine Notizen, viel Freestyle-Gematsche.
Bevor das Klemmbrett zum Einsatz kommt, miisse
sich ein Grundgefiihl fiir Mischungsverhdltnisse und
Konsistenzen einstellen. ,Ich bin am Anfang verzwei-
felt, weil ich dachte, cool, die Rezeptur schmeckt jetzt
geil - aber wie haben wir das gemacht? sagt Felix Rank.
Nach zweieinhalb Jahren war das perfekte Kombucha-
Grundrezept gefunden. Im Vordergrund steht nicht Es-
sig-,sondern Milchsiure,sodass die Kombucha wie eine
Artwiderspenstige,aber trotzdem weiche Kreuzungaus
Molke und Pale Ale schmeckt.

Der Wandel und das coole Wissen

,Als Kiinstler fragen wir uns immer, was man anders
machen kann”, sagt Brengel. Deshalb kommen neben
Tee, Pilz und Zucker auch noch Zutaten wie Melone und
Szechuan-Pfeffer in den Tank. Auf dem Boden der Kiihl-
zelle liegt ein grofler Bund frischer Hopfen, den Rank
am vergangenen Wochenende fiir die Zubereitung ge-
sammelt hat.

Neben jhren beiden Sorten mit Zitrone und Melone
bringen Brengel, Poepperling und Rank auch immer
wieder limitierte , Artist Editions” heraus, die mit Zu-
taten wie Tannenzapfen geschmacklich fordernder als
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die Standards sind. ,Bei normalen Limos schmeckt man
die Zitrone, und dann war’s das’, sagt Poepperling. ,,Uns
geht es um eine aromatische Reise mit Anfang, Ende
und Abgang“Dazu lassen sie die Etiketten der Sonder-
editionen mit Kunst von Freunden bedrucken. Auf einer
gerade ausverkauften Edition ist ein kleiner Druck der
Kiinstlerin Sonja Jakovleva zu sehen, der eine mastur-
bierende Frau zeigt. Es ist ihr Weg, um Brauerei- und
Kunsthandwerk zu verbinden - und Kombucha seinen
muffigen, spleenigen Ruf zu nehmen. Das funktioniert
tatsachlich. Am Anfang zogen sie noch mit ihrem Kom-
bucha von Café zu Bar, um die Betreiber zu {iberzeugen,
heute fithren Lokale wie Remi, Standard Pizza und ei-
nige Naturweinbars den Bouche-Kombucha. Manche
sogar vom Fass.

Brengel, Poepperling und Rank sind Teil einer klei-
nen, aber gut vernetzten Kombucha-Bewegung in
Berlin. Vorm Wandel im Industriegebiet an der Georg-
Knorr-Strafle haben sie keine Angst, sagen sie. Wieauch
Tim Miiller und seine Spirituosen-Manufaktur sitzen
sie fest im Sattel: Der Vermieter moge sie, abreiflen darf
das denkmalgeschiitzte Gebdaude auch keiner. Wie die
Manufaktur-Pioniere in die neue Welt passen werden,
die dort bald aus dem Boden schieflen wird, weif§ nie-
mand. Fiir den Moment ist Ruhe in Marzahn. Und der
Destillateur Norbert Madrofi noch immer mit sehr vie-
len Birnen beschiftigt.
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Ein Lofte Eine Agentur?
Ein Kinstleratelier?

Die Jungs von Bouche ;;L :
Berlin haben fiir ihre 4
Ky

Kombucha-Llimonade
ein durchaus ganzheit-
liches d@sthetisches
Konzept

Die Bouche-Boys:
Yannic Poepperling,
Felix Rank, Walker
Brengel (links, v.l.n.r)
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