Ihr alkoholisches Mlschgetrank
vom Bauernhof lasst die Herzen von \
Eierlikorfans hoherschlagen. Mit
,Gackerl” im wiederverwendbaren Mini-
glas begeisterte Gitti Riedl aus Jakobs-
baiern auch die Jury des Meggle-Griinder-
preises. Weil es eine originelle Interpretation

des stiBen Klassikers aus zahlreichen regionalen

Zutaten ist — und genauso schmeckt.
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Zehn 2-cl-Gldschen

mit ,Gackerl” kommen
auf Bestellung im witzigen
Eierkarton nach Hause

jele Landwirte sehen in ihrem Betrieb nicht nur
die Einkommensquelle, sondern auch eine von
Generation zu Generation Ubertragene Aufgabe.
Hohe Investitionen bei geringen Erzeugerpreisen
lassen kleine Hofe aber immer haufiger ums Uber-
leben kampfen. Da gilt es neue, zukunftstrachtige Alternativen
zur konventionellen Landwirtschaft zu entwickeln. Ahnlich
erging es auch Gitti und Hans Riedl, die sich 2009 Uberlegen
mussten, wie es mit ihrem traditionellen Milchviehbetrieb in
Jakobsbaiern im Landkreis Ebersberg weitergehen sollte. Eine
kostenintensive Sanierung der in die Jahre gekommenen
Gebaude erschien ihnen weder sinnvoll noch zeitgemaR. So
entschied sich das Ehepaar, komplett auf Freiland-Hihner-
haltung umzustellen: ,Wir arbeiten mit 5.000 Legehennen.
Was sich zundchst viel anhort, ist im Vergleich zu den riesi-
gen norddeutschen Produktionsstatten aber verschwindend
gering. Umgerechnet auf unsere urspriingliche Bewirtschaf-
tungsform wéren das gerade mal so viel wie etwa 50 Kihe',
erldutert die engagierte Bayerin den mutigen Schritt.

Wie jede Huhnerbduerin machte sich auch
Gitti Riedl daran, weitere Erzeugnisse aus
dem Rohstoff Ei zu entwickeln. Den traditi-
onellen Nudeln folgte schnell die cremige,
zartgelbe Spirituose, welche jahrzehntelang
in jeder gut sortierten Hausbar zu finden war.
Allerdings hatte Eierlikdr zuletzt mehr den
Ruf eines angestaubten Oma-Getranks. Um
auch die jingere Generation wieder auf den
Geschmack zu bringen und weil sie selbst die
scharfe Note anderer Produkte auf dem Markt
nicht mochte, versuchte sich die 40-jdhrige
Landfrau an einer neuen Rezeptur. Das Ergeb-
nis: ,Gackerl’, ein alkoholisches Mischgetrank
mit Freilandeiern und Sahne:,Die Bezeichnung
,Likor" dirfen wir offiziell nicht verwenden, weil
die Mixtur daftr einen Alkoholgehalt von 14
Prozent aufweisen misste. Unsere Variante hat
aber nur zwoélfeinhalb Prozent, was viel milder
ist und deshalb einfach besser schmeckt’, ist
sich seine Erfinderin sicher.

Die kreative Produktidee war zugleich der
Startschuss fiir ein modernes Start-up auf dem
Bauernhof. Neben einem besonderen Rezept
galt es aber auch die passende Verpackung
zu finden. Gitti Riedl wahlte eine umwelt-
freundliche Mischung aus klassischen Eierkar-
tons und wiederverwendbaren Glaschen mit
Schraubdeckel. Letztere lassen sich nach dem
Genuss des stRen Getranks hervorragend flr
die Aufbewahrung von allerlei Krimskrams
wie Blroklammern und Schrauben oder auch
Kichengewirzen verwenden. Der Ankauf der
Eierkartons ist jedoch nur palettenweise mog-
lich, weshalb es plotzlich 20000 Stiick davon
unterzubringen galt: ,Gllcklicherweise hatten
wir als immer schon landwirtschaftlich genutzter
Betrieb gentigend Platz dafir, was ein Start-up
in der Stadt nicht automatisch vorweisen kann’,
erinnert sich die Grinderin an die turbulente
Anfangszeit.

NatUrlich spielt auch der Name eine wichti-
ge Rolle fur den Erfolg eines Produktes. Dank
der nicht immer ganz so gerduschlosen 5.000
Rohstofflieferantinnen war dieser aber schnell
gefunden. Sehr viel schwieriger war die Logo-
entwicklung fur ,Gackerl” sowie die Kreation
eines eigenen Internetauftritts. Mit Stefan Gaar
von der Mediengaarage in ABling erhielt das
Ehepaar aber kompetente Unterstlitzung aus
der Region. Nur mit der Domaine hatte Gitti Ried|

anfangs noch Probleme: ,Die hatte uns kurz vor
der Veroffentlichung eine Firma aus Sudkorea
weggeschnappt. Mittlerweile ist das aber alles
ebenso geregelt wie die Markenanmeldung
und vieles mehr Dass die Riedls 2018 fur ihr
JGackerl" den 3. Platz beim Meggle-Grinderpreis
gewonnen haben, belegt, dass der regionale und
nachhaltige Charakter ihres originellen Qualitats-
produktes ankommt.

Lange vor diesem schonen Erfolg musste das
innovative Mixgetrdnk im Glas aber erst einmal
bekannt und unter die Leute gebracht werden.
Daflir hatte Gitti Ried| unzahlige Telefonate mit
den Organisatoren von Dorffesten und anderen
Veranstaltungen zu fuhren.
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Familienbande: Gitti Riedl mit ihrem
Mann Hans und den beiden S6hnen. Die
Hiihnerbduerin hat mit ihrem ,Gackerl”
viel Erfindergeist und Mut bewiesen
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Die 5.000 Hiihner fiihlen sich in
Freilandhaltung wohl und danken
es mit ihren frischen Eiern

Schon damals war sie fest davon tberzeugt, dass
sich ihr ,Gackerl” prima als Partygetrank eignen
wurde. Sie sollte Recht behalten: Nach ersten
kostenfreien Probierangeboten und kleineren
Abverkiufen beliefert die kleine Manufaktur
heute mehrere Internetshops (z. B. bavariashop.de
oder meinherzschlag.de). Dort erhdlt man
die klassische Zehner-Schachtel als witzige
Geschenkbox. Der Einzelhandel und andere
GroRabnehmer bekommen die besondere
Spirituose naturlich lose in 20er-Eierhéckern.

,Ilch mochte, dass moglichst viel Regionales in
unserem Produkt steckt. Deshalb kommt bei-
spielsweise auch nur die original Sahne von
Berchtesgadener Land in unser ,Gackerl” rein,
selbst wenn diese etwas teurer ist’, betont
Gitti Riedl stolz und zeigt damit neben
Heimatverbundenheit auch ihren hohen
Qualitatsanspruch. Dieser beginnt fur sie
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bereits bei einer artgerechten Tierhaltung.
Auf dem Zehatmoarhof wird streng darauf
geachtet, dass die Hihner gentgend Auslauf-
fliche haben. Frei nach dem Motto Wo vorne
Gutes reinkommt, kommt hinten Bestes raus”
setzen die Riedls auf gentechnikfreies, bayeri-
sches Futter, fiir das Soja, Weizen und Hafer in
Zusammenarbeit mit dem Asamhof in Kissing
bei Augsburg selbst angebaut werden.

Wahrend sich ihr Mann Hans mehr um die
Landwirtschaft kiimmert, unterstttzen aktuell
vier feste Mitarbeiterinnen aus der Umgebung

Teamgeist wird bei der Herstellung von ,Gackerl” groBgeschrieben

Gitti Riedl bei der tdglichen Arbeit in der
Manufaktur. Bis heute werden viele Arbeits-
schritte in Handarbeit erledigt, auch wenn
inzwischen eine moderne, selbst entwickelte
Abflllmaschine hinzugekommen ist. Flr die
beiden kleinen Séhne ist das Thema Alkohol
natlrlich noch tabu. Doch méglicherweise
werden auch sie eines Tages vor der Entschei-
dung stehen, wie der Familienbetrieb fortge-
fuhrt werden soll. Bis dahin haben sie aber ganz
sicher von ihren Eltern gelernt, wie man Tradition
und Innovation harmonisch miteinander verbin-
det, um nachhaltig erfolgreich zu sein.

| REFURNI

+GACKERL” IM GLAS

Das alkoholische Mischgetrank wird im
schonen Bairer Winkl, dem auBersten
Suden des Landkreises Ebersberg, auf dem
Bauernhof der Familie Riedl hergestellt.
Die Eier stammen nur von freilaufenden
Huhnern. Durch Verwendung ausschlieB3-
lich heimischer und garantiert gentech-
nikfreier Futtermittel garantiert die Manu-
faktur beste Qualitdt, die man schmecken
kann. 2018 wurde ,Gackerl” mit dem 3. Platz
beim Meggle-Griinderpreis ausgezeichnet,
der jedes Jahr an junge Unternehmer aus
den Landkreisen Ebersberg, Rosenheim,
Erding, Traunstein, Mihldorf, Altotting und
Berchtesgadener Land verliehen wird.
Weitere Informationen unter
www.unser-freilandei.de/gackerl

Der Zehatmoarhof in Jakobsbaiern wird seit Generationen
von der Familie Riedl bewirtschaftet
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