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Die neue Kirschkultur

Zehn Jahre sind ins Land gezogen, seit Lorenz
Humbel im Albisgiietli in Ziirich die ersten
seiner sortenreinen Kirschbrinde der Offent-
lichkeit vorgestellt hat. Was im Kleinen
begann, hat sich zu einer veritablen Erfolgs-
geschichte entwickelt. Keine Selbstverstind-
lichkeit, denn die Resultate der ersten Ver-
suche waren derart niederschmetternd, dass
Lorenz Humbel die Ubung fast abgebrochen
hitte; ein Gliick, liess er nicht locker.

Bis in die 1990er Jahre genossen die Schwei-
zer Brenner Heimatschutz: Hohe Schutzzolle
hielten der Branche die auslindischen Mit-
bewerber vom Leib. Seit 1999 ist es damit vor-
bei, in- und auslindische Destillate werden
zu gleichen Teilen besteuert. Diese Neuord-
nung war absehbar, die Konsequenz daraus
ebenfalls. Auslindisches Kirschwasser oder
Schweizer Kirsch, der aus ausldndischen Kir-
schen gebrannt war, brachten das Preisgefiige
ins Wanken. Die Entwicklung und Lancierung
qualitativ hochstehender und einzigartiger
sortenreiner Kirschbrinde bot einen Ausweg

aus dem ruinosen Preiskampf. Mit Erfolg.

PRI

Kirschernte auf dem Riiedihof der Familie Freiermuth in Wolflinswil AG

1998 schrieb der Ziircher «Tages-Anzeiger»,
Lorenz Humbel sei der Pionier des sorten-
reinen Kirschbrennens und «... seine Ent-
deckungslust hat ihm in der Branche den Ruf
eingebracht, das Image des Schweizer Kirschs
gerettet zu haben».

Das liess auch die Kirschenproduzenten auf-
horchen. Immer mehr alte und seltene Sorten
(in der Schweiz sind mehr als 800 Kirschen-
sorten bekannt) wurden dem «Kirschbrenner
aus Leidenschaft», wie er sich fortan nannte,
angeboten. Daraus entstanden in Kiirze iiber
30 verschiedene Destillate. Uber die Jahre
hinweg haben sich neun Favoriten heraus-
destilliert, die im Sortiment der sortenreinen
Kirschbrinde Eingang fanden und wenn mog-
lich jedes Jahr produziert werden.

Fiir die Herstellung gelten ein paar besondere

Grundsitze:

* Die gesamte Ernte einer Varietit wird ver-
wendet, es darf kein Aussortieren fiir den
Tafel- oder Konservenmarkt vorgenommen
werden

SPEZIALITATENBRENNEREI
CH-5608 STETTEN

Suisse Garantie

Meine grosse Liebe gilt seit jeher dem Kirsch. Uber
800 Kirschensorten sind in der Schweiz bekannt
und ich wollte herausfinden, welche Friichte das
beste Destillat ergeben. 1996 stellte ich an einer
Veranstaltung in Ziirich die ersten vier sortenrei-
nen Kirschbrinde vor. Das war ein Primeur und hat
auch in der Brennerszene einiges bewegt.
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In der Zwischenzeit ist unsere Kollektion der
Sortenreinen auf neun Varietiten angewachsen.
Die grosse Liebe ist oft auch eine schwierige Liebe.
So verkaufen wir unseren «Fricktaler Bure Kirsch»
zwar nach wie vor gut, doch insgesamt sind die Ver-
kidufe des klassischen Kirschs riickldufig. Daran ist
die Branche mitschuldig: Das Vertrauen der Konsu-
menten in ein traditionsreiches, einheimisches
Produkt wird nicht gestirkt, wenn billigerer Roh-
stoff importiert, hier gebrannt und dann als
Schweizer Kirsch verkauft wird, auch wenn das
legal ist. Eine Folge davon: Die Kirschenpreise
fallen, der Anbau lohnt sich fiir die einheimischen
Bauern kaum mehr.

Als ich vor einem Jahr bei César Colussi in Bra-
silien war, von dem wir unseren Fair-Trade-Cacha-
¢a «Iguagu» beziehen, kam mir die ziindende Idee.
Warum soll ich den hiesigen Bauern nicht auch
einen fairen Preis anbieten? Ihre schwarzen Kir-
schen, auf Jurakalkbéden gewachsen, sind qualita-
tiv unschlagbar. Gedacht — getan: Kirschenbauern,
die uns Topqualitit liefern, erhalten von uns mehr
als das Doppelte des iiblicherweise bezahlten
Preises. «Fricktaler Bure Kirsch» ist Fair-Trade-
Kirsch und er untersteht den Regeln der «Suisse
Garantie». Humbel ist die erste Schweizer Bren-
nerei, die fiir Kirsch das entsprechende Label fiihrt.

Lorenz Humbel
Kirschbrenner aus Leidenschaft



e Nur vollfreife und gesunde Friichte diirfen
geliefert werden

e Der Transport soll am Erntetag, spitestens
aber 36 Stunden danach stattfinden

e Der Alkohol entsteht nur durch Vergiren
des fruchteigenen Zuckers

e Dem Destillat wird ausser entmineralisier-
tem Wasser zum Herabsetzen auf Trink-
stirke nichts beigemischt.

Beim Degustieren von Basler Langstieler,
Seppetoni, Hemmiker, Schattenmorelle, Rote
Lauber und Konsorten wird auch der nicht
geschulten Nase sofort klar: kein Schnaps
gleicht dem anderen, jeder Kirsch hat seinen

eigenen Charakter.

Basler Langstieler Kirsche

Neu mit Nummer

Die Linie der sortenreinen Brzinde ist neu
mit einer Nummer gekennzeichnet. Sie
sollen so einfacher erkennbar sein. In
die eleganten 50-cl-Flaschen mit der mar-
kanten bronzenen Kapsel wird nur abge-
fiillt, was den hochsten Anspriichen von
Lorenz und Beat Humbel geniigt. Dazu
zdhlen neun sortenreine Kirschbrinde,
aber auch eine Reihe Fruchtdestillate,
deren Rohstoff mehrheitlich aus eigenen
Plantagen in Stetten stammt. Dazu zihlen
unter anderem Mirabelle, Rote Williams,
Holunder, Muscat bleu.

Rote Lauber Kirsche

2002

HEMMIKER
KIRSCH

DIE HEMMIKER ODER GRENZACHER
KIRSCHE STAMMT AUS DEM GLEICHNA-
MIGEN DORF IM KANTON BASELLAND.
HIER UND IN DER NAHEREN REGION
WIRD DIESE ALTE S@RTE LIAUPTSACLL-
LICH KULTTVIERT. @F HALBSTAMMER
WACHSEN VORWIEBEND IN MITTLE-
REN UND HOHEN LAGEN, SIE BRINGEN
MITTELGROSSE FRUGHTE HERVOR, AM
EINDRUCKLICHSTEN KOMMEN DEREN
QUALITATEN IM DESTILLAT ZUM TRAGEN.

La cerise Hemtmiker provient du village de
méme nom dans le canton de Bale-Campagne
er poussc sur des coteaux de moyenne alti

tude. Cette sorte, cultivée sur le pfrirl laeal,

Weisse Traubenkirsche

Chasstube Rehalp, Zurich: Fondue mit Humbel-Kirsch

Peter und Denise Ernst vor ihrer Kirschkarte

Peter und Denise Ernst widmen sich in ihrem
Lokal voll und ganz dem Kise — und dem
Kirsch. In der Chisstube Rehalp wird haupt-
sdchlich Fondue serviert. Bei der Zubereitung

verwenden sie Humbels «Fricktaler Bure
Kirsch». Ernsts servieren zum Fondue von Be-
ginn weg Kirsch, also nicht erst als Digestif wie
meistenorts. Entsprechend ausfiihrlich ist ihr
Angebot. Die Kirschkarte listet nicht weniger
als 21 Kirschbrinde auf, die Hilfte davon
steuert Humbel bei. Die Idee findet bei den
Gisten grossen Anklang: Viele lassen sich von
den Gastgebern beraten und sind iiberrascht
und begeistert von der Verschiedenartigkeit.
«Fiir unsere Kunden ist das ein besonderes
Erlebnis, denn sie merken, dass Kirsch nicht
nur Magen und Verdauung gut tut, sondern
auch aromatisch interessant und sehr be-
kommlich ist», weiss Peter Ernst.

Fondue kann in der heimeligen Gaststube oder
im Garten des Restaurants wihrend des gan-
zen Jahres genossen werden. Die Chisstube
Rehalp befindet sich an der Forchstrasse 359
in Ziirich (Tram 11, Station Balgrist). Anléss-
lich der Humbel-Messe vom 18.11.2006 wer-
den Peter und Denise Ernst ihr legendires
Fondue auch in Stetten zubereiten.

Das Fondue-Rezept (pro Person)
von Denise Ernst

- 200 g geraffelter Kdse (100 g Gruyere,
100 g Vacherin)

- 1 TL Mehl (als Bindemittel)

- 2 cl Fricktaler Burekirsch

- 5 cl trockener Weisswein

- Pfeffer, Muskatnuss, Knoblauch

Alle Zutaten in die kalte Pfanne geben,
erst dann das Caquelon auf das Feuer
stellen und bei stindigem Umriihren
erwarmen.

Fondue-Tipps von Denise Ernst:

- Am Anfang moglichst wenig Fliissigkeit
verwenden. Ist das Fondue zu dick,
kann immer noch Kirsch (Weisswein
oder Wasser) beigegeben werden.

- Wenn sich das Fondue scheidet oder
olig wird, nochmals erhitzen, gut riih-
ren und etwas Fliissigkeit beigeben.




Storchengeklapper

Nachwuchs im Nest auf dem Hochkamin.
Dasselbe Storchenminnchen wie letztes Jahr
briitete zusammen mit einer neuen Partnerin
zwei Jungstorche aus. Sie wurden auf den
Namen «Meret» — so heisst auch die ilteste
Enkelin von Angela und Max Humbel — und
«Alois» getauft. Auf dem Bild sieht man Alois
Vogler vom Vogelschutzverein Stetten bei der
Entnahme der Jungstorche aus dem Horst fiir
die Beringung.

Beat Humbel ist nicht nur Bauer und Brenner,
vor kurzem hat er sich auch als Bildhauer
betitigt. Der Gravensteiner Baum gegeniiber
der Brennerei musste gefillt werden. Den
Stamm liess er jedoch stehen und schnitzte
daraus eine iibergrosse Holzflasche.

Elisabeth Ziegler hat wihrend vieler Jahre
Humbel in Deutschland bekannt gemacht.
Sie wendet sich neuen Aufgaben zu. Die Ver-
tretung in Deutschland wird neu durch
Andreas Finkentey geleitet.

SUISSE

GARANTIE

Das Label «Suisse Garantie» will Schweizer
Produkte deutlich kennzeichnen und durch
strenge Kontrollen vertrauenswiirdig erhal-
ten. Bedingung fiir die Auszeichnung ist hiesi-
ge Herkunft und Verarbeitung. Gentechnisch
verinderte Produkte sind nicht zugelassen,
umweltschonende Praktiken gilt es einzuhal-
ten. Als erster Schweizer Kirsch wird die 70-
cl-«Fricktaler Bure Kirsch» das Label ab ca.
November 20006 tragen.

Humbels Deguset Herbst 06: Uberraschung pur!

Humbels Deguset erscheint zweimal jdhrlich
(Friihling/Herbst) mit jeweils drei besonderen
Destillaten. Sie werden speziell in 10-cl-Fldsch-
chen abgefiillt und werden ausfiihrlich doku-
mentiert. Es kann einzeln oder im Abonnement
bestellt werden. Sinn und Zweck des Degusta-
tionssets ist, Schnipse in den Vordergrund zu
riicken, die fiir ungeahnte sinnliche Erlebnisse
sorgen. Diese Anforderung erfiillt das Deguset
Herbst 06 beispielhaft.

Unzihlige Male haben Sie in eine knackige Ka-
rotte gebissen und wissen auch haargenau, wie
sie schmecken soll. Doch haben Sie schon eine
Karotte getrunken? Lieferant fiir den Aargauer
Bio-Riieblibrand sind die Gebriider Hunn in
Stetten, Pioniere des biologischen Landbaus. Sie
ernten erst im Oktober, wenn die «Riiebli» rich-
tig reif und aromatisch sind. 100 Kilo brauchts,
um 5 Liter Destillat 2 40 %Vol. herzustellen. Ver-
suchen Sie es pur als Apéro, spriihen Sie ein
wenig iiber den Salat, tropfeln Sie ihn in den Teig
der Riieblitorte oder reichern Sie den schwarzen
Kaffee damit an.

Unter den iiber 800 in der Schweiz bekannten
Kirschensorten ist die Weisse Traubenkirsche
allein ihrer gelben Farbe wegen eine Exotin. Die
Friichte sind dhnlich den Beeren einer Traube
angeordnet. Die Varietit wurde von Baum-
schulisten im letzten Jahrhundert ab einem wil-
den Strauch gepfropft in der Hoffnung, eine
attraktive Tafelkirsche auf den Markt bringen zu
konnen. Die Weisse Traubenkirsche erwies sich
aber als zu wenig siiss, im Geschmack zu mehlig

und zudem fdulnisanfillig. Destilliert zeigt sie
allerdings Klasse: lieblich, zart, harmonisch.

Destillate aus rauchgetrockneten Kastanien, die
im Holzfass ausgebaut wurden, erinnern an rau-
chigen Whisky. Einen «Alpenwhisky» herzu-
stellen war denn auch das Ziel von René
Zimmermann und Stefan Keller von schnaps.ch.
In Stetten lagern mehrere Jahrginge davon in
Eichen- und Kastanienholzfissern. Fiir das De-
guset Herbst 06 haben die beiden den Val
Varrone 2003 ausgewihlt. Delio Selva, Klein-
bauer im Val Varrone hoch iiber dem Lago di
Como, lieferte dazu die Kastanien, die nach tra-
ditioneller Art wihrend Wochen rauchgetrock-
net wurden. Die gesamte Ernte von 31 Kasta-
nienbdumen ergab eine Ausbeute von 166 Liter
zu 45 %Vol. Ein passender Begleiter zu schwar-
zer Schokolade und Zigarre.
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Deguset Herbst 06 mit Aargauer Bio-Riieblibrand, Weisser Traubenkirsch
und Kastanienbrand

«Kirschland Schweiz» neu prasentiert

Kirsch ist der Schweizer Nationalschnaps
schlechthin. Er wird vielfiltig verwendet: beim
Fondue zum Aromatisieren oder pur als Beglei-
ter (coup du milieu), zum Trinken der Kirsch-
torte oder als hochprozentiges Vergniigen bei
Kaffee, Schokolade und Zigarre.

Seit 10 Jahren verkaufen wir nun schon sorten-
reine Kirschbrdnde. Als besondere Neuheit ha-
ben wir vier Kollektionen mit fiinf verschiedenen
Kirschbrinden unter dem Namen «Kirschland
Schweiz» lanciert. Die Cuvée Lorenz Humbel, der
Hemmiker, Basler Langstieler, Rote Lauber und
Amli Kirsch sind in der 10-cl-Flaschen sowohl
im Chriesichrittli wie auch in der Chriesiholz-
kiste ein ideales Geschenk. Die 50-cl-Flaschen
gibt’s im grossen Chriesichratten oder auf dem
Chriesiholzbalken.

«Kirschland Schweiz»



Humbel-Kunde schnaps.ch

Ende der 90er Jahre haben René Zimmermann
und Stefan Keller das Kleinstunternehmen
schnaps.ch gegriindet. Die beiden haben sich
zum Ziel gesetzt, aussergewohnliche Schweizer
Destillate herzustellen, die beispielhaft fiir regio-
nale Spezialititen stehen: aus der Siidschweiz
Kastanien-, Trauben- und Tresterschnipse, aus
dem Wallis Williams- und Aprikosenbrinde, aus
dem Jura Damassine, aus der Deutschschweiz
Kern- und Steinobstbrinde.

Bis zur «Serienreife» haben es bislang Kastanien-
und Aprikosenschnaps geschafft.

Gebrannt, ausgebaut, verpackt und spediert wer-
den diese ExKlusivititen von Humbel.

Kastanien Val Varrone

Delio Selva, Kleinbauer im Val Varrone hoch iiber
dem Lago di Como, liefert die Kastanien fiir die-
sen in Kastanienholz ausgebauten Brand. Die ge-
samte Ernte von 31 Kastanienbiumen ergab eine
Ausbeute von 474 Flaschen a 35 cl zu 45 %Vol.
2003, 35 cl, 45 %Vol., Fr. 85.—

Kastanien Val Chiavenna

Aus dem Kastanienhain von Giuseppe Sciucchetti
aus Villa di Chiavenna, dem italienischen Teil des
Bergells, stammen die Kastanien dieser Abfiillung.

Die Auslese von 345 Kilogramm Rohstoff ergab
314 Flaschen a 35 cl zu 45 %Vol. Gereift im
Kastanienholzfass.

2003, 35 cl, 45 %Vol., Fr. 85.—

Aprikose Marie-Thérese Chappaz

Die Luizet-Aprikosen stammen aus dem Obst-
garten von Marie-Thérese Chappaz bei Fully,
Unterwallis. Das Destillat lagerte fiir kurze Zeit in
einem Behilter aus Aprikosenholz. Erhiltlich ab
November 2006.

2003, 35 cl, 45 %Vol., Fr. 70.—

René Zimmermann und Stefan Keller von schnaps.ch

Wir brennen Ihren eigenen Schnaps!

Steht in Threm Garten ein Baum voller reifer
Friichte? Dann ist Zeit, an den eigenen Schnaps zu
denken. Nicht weil dies giinstiger ist als der Kauf
eines guten Destillats aus einer Brennerei, viel-
mehr aus Freude am Eigenen, am Speziellen.

Die Spezialititenbrennerei Humbel in Stetten ist
dafiir die richtige Adresse. Know-how und techni-
sche Einrichtungen sind 2 jour. Wie ist das Vor-
gehen?

Die Friichte werden in Behiltern oder bereits ein-
gemaischt in die Brennerei gebracht oder abge-
holt. Wer selber einmaischt, kann Behilter und
Girhilfen beziehen. Die Mindestmenge betrigt
pro Auftrag 50 kg Friichte oder Maische.
Verschiedene Flaschen und Etiketten stehen fiir
die Abfiillung zur Auswahl bereit. Die Annahme-
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zeiten fiir Friichte oder Maische:

August bis Anfang September und November bis
Februar.

Fiir Anmeldung und Fragen kontaktieren Sie
Brennmeister Beat Humbel: Tel. 079 485 14 68

Beat Humbel wird auch mit Thren Rohstoffen sorgfiltig umgehen

Veranstaltungskalender

Fiir Detailinformationen und
Anmeldungen: www.humbel.ch

Immer am ersten Freitagabend im Monat
(September bis Mai) von 18 bis 19 Uhr
Fiihrung durch die Brennerei mit Lorenz oder
Beat Humbel

Preis Fr. 8.— pro Person

An den Freitagen vom 6. Oktober und

1. Dezember wird anschliessend ein Schinkli
aus dem Brennhafen serviert.

Preis Fr. 40.— inkl. Fiihrung, exkl. Getrinke.
Anmeldung: Tel. 056 496 50 60

Freitag, 22. Sept. 2006, ab 17.30 Uhr
Hirsch, Kirsch & friends: unter diesem Motto
steht die diesjihrige Humbel-Soirée. Vor zehn
Jahren lancierte Lorenz Humbel die Linie der
sortenreinen Kirschbrinde. Ein Riickblick im
Glas, moderiert von Vinum-Redaktorin Barbara
Meier-Dittus. Harry Pfindler und das Team des
Biren Birmenstorf servieren Kostlich-

keiten in der Brennerei.

Preis pro Person fiir Apéro, Degustation,
4-Gang-Menii, Spirituosen: Fr. 125.—

Die Platzzahl ist auf 40 Personen beschrinkt.

Montag, 25. Sept. 2006
Der Tag fiir Gastronomie und Handel.
Fiihrung — Degustation — Prisentation.

Donnerstag, 5. Okt. 2006, ab 18 Uhr
Schnapsgala im Zunfthaus Neumarkt Ziirich.
Alle primierten Brinde der 10. Nationalen
Primierung des Schweizer Schnaps Forums —
darunter hoffentlich wiederum eine Vielzahl aus
Stetten — zur freien Verkostung. Ausserdem:
Degustationsseminare, Brennernachtessen.
www.schnapsforum.ch

Freitag, 13. bis Montag, 16. Okt. 2006
An der «Gourmesse — Die Messe fiir Geniesser
in Ziirich» ist Humbel mit einem Stand prisent.

Samstag, 28. Okt. 2006 ab 18 Uhr
Serata della Castagna im Ristorante Lanterna
Verde in Villa di Chiavenna. Prisentation der
jlingsten Kastanienbréinde von schnaps.ch.
www.stefan.keller.name

Samstag, 18. Nov. 2006 10 bis 24 Uhr
Humbel-Messe in der Brennerei Humbel.
Brennergespriche-Degustation-Seminare-
Wettbewerb-Fondue-Kultur-Schnipschen &
Schndppchen.

SPEZIALITATENBRENNEREI CH-5608 STETTEN
Tel. +41 (0)56 496 50 60 Fax +41 (0)56 496 50 62 E-Mail: info@humbel.ch www.humbel.ch

Adresse Deutschland: Humbel Spezialititenbrennerei, Vertriebs GbR, Steindcker 12, D-78359 Orsingen-Nenzingen
Verkauf: Andreas Finkentey, Wuppertal, Tel. +49 (0) 421 364 90 21 Fax: +49 (0) 421 364 90 23 a.finkentey@humbel.ch
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