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MIXO ON THE ROAD
I

Im wahrsten Sinne des
Wortes schéne Aussichten
fur die Schweizer Hoch-
stammkirsche
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Lorenz Humbel genort nicht nur zu den
besten Schweizer Obstbrennern. Er ist auch
einer der fuhrenden Protagonisten, wenn es
um die Bewahrung und zeitgemaBe Pflege
der heimischen Kirsch-Tradition genht — denn
die lag einst am Boden. Ein Lokaltermin
unterm Hochstammbaum.

Text & Fotos Anika Mester

Ich blinzle in die Mittagssonne. Uber mir
klettern zwei Manner im Baum. Ihre Hinde
tauchen aus den dichten Blittern hervor und
verschwinden in den Korben, die an ihren Giir-
teln befestigt sind. Dann beginnt das Spiel von
Neuem. »Magst du auch mal hochkommen?«
Lorenz HumBEL, den Schlapphut ins Gesicht
gezogen, lacht. Vorsichtig betaste ich die knor-
rige Holzleiter und klettere schlieRlich zwei
Stufen nach oben. Vor meinem Gesicht bau-
melt ein Paar kleiner dunkelroter Kirschen.
Das ist genug. Hier bleibe ich.

Ich blicke auf die Hiigel der Mittelschweiz. Ein
Dreiklang aus Dorfern, Wald und Obstbaumen
unter blauem Himmel. Die traditionelle Kul-
turlandschaft lasst sich leicht erkennen, sie ist
gespickt vom Kirschanbau mit Hochstamm-
biumen. Und der Mann mit dem Schlapphut
ist der Brenner, der will, dass das auch so
bleibt.

Lorenz Humbel hat sich nicht nur in der hel-
vetischen Kirschwasserszene einen Namen
gemacht, sondern auch als einer der weni-
gen im Ausland bekannten Schweizer Bren-
ner. Sein Grofdvater hat die Brennerei im
400-Seelen-Dorf Stetten im Aargau gegriindet.
Heute ist das Haus bekannt fiir sortenreine
Kirschwasser. »Kirsch, das ist fur die Schwei-
zer ein Kulturgut. Der Brand wurde nach dem
Zweiten Weltkrieg — lang bevor das AOC Siegel
in Erscheinung trat — von staatlicher Seite ge-
schiitzt. Nur in der Schweiz angebaute Friich-
te durften verwendet werden.« Heute, erzihlt
Humbel, diirfe das Kirschwasser auch aus im-
portierten Friichten gebrannt werden. Dass ein
Brenner so eng mit lokalen Bauern zusammen-
arbeitet wie er, ist eine Seltenheit geworden.

Purple Hands vor
lauter Kirsche

Kirschwasser: eine Frage der Heimat!

In meiner halbschweizerischen Familie begeg-
nete mir Kirsch vor allem im Kisefondue, mit
dem der jahrliche Wintereinbruch rituell ein-
geldutet wurde. Ich wuchs in dem Bewusstsein
auf, dass sich das geschmackliche Endresultat
des Fondues mit drei Parametern steuern lief3:
»Welcher Kise in welchem Anteil?« (will man
in der Schweiz Grundsatzdiskussionen begeg-
nen, hat man hier die Gelegenheit!), »Wie viel
Weifdwein?« und ganz besonders »Wie viel
Kirschwasser?« Gliicklicherweise waren meine
Eltern geschmacklich interessiert, und so fan-
den sich immer verschiedene Kirschwasser im
Vorrat.

Bis zu 25 verschiedene sortenreine Kirschwas-
ser hat Humbel schon pro Jahr gebrannt, seit
1995 sind sie bio-zertifiziert. »Ausschlaggebend,
ob aus einer Sorte ein eigener Brand wird, ist
ihr Aroma.« Der Bauer, mit dem Humbel eben
noch im Baum hing, streckt mir eine knorrige
Hand voll glinzender, tiefschwarzer Kirschen
entgegen. Lampndstler nennt man die Sorte.
Der daraus gebrannte Kirsch ist wiirzig und
kraftig, er schmeckt nach Heidel- und Brom-
beeren. Andere alte Sorten der Gegend heifden
Basler Langstiel, Hemmiker oder Amli Sauer-
kirsch. Alle riechen und schmecken anders,
mal nach Marzipan und Kakao, mal nach Ing-
wer oder Flieder. Und einige von ihnen kom-
men nur noch in ein paar Gemeinden iiber-
haupt vor: »Der Seppetoni zum Beispiel. Den
gibt es nur noch in drei Ortschaften.«

Als die Bauern nicht mehr
geerntet haben ...

In Deutschland bekommt man selbst in guten
Fachgeschiften selten mehr als zwei, drei ver-
schiedene Kirschwasser. In seiner Vielschich-
tigkeit ist der Brand auflerhalb der Schweiz
kaum bekannt. Fiir Humbel liegt das vor allem
an der Schweizer Regierung: »Nach wie vor ist
ein Gesetz aktiv, das staatliche Fordermafdnah-
men fiir Spirituosen verbietet. Im internatio-
nalen Markt haben es Schweizer Brenner des-
wegen schwer.«
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Ohne den direkten
Kontakt der Brenner zu
den Bauern hatte es
die kleine Schweizer
Kirsch-Revolution nie
gegeben

Und in der Schweiz selbst? »Wir miissen viel
kommunizieren, um das Bewusstsein zu er-
halten.« Seit 1999 die Schutzzolle auf auslin-
dische Briande und Friichte reduziert wurden,
konkurrieren die Schweizer Brande mit teils
billigem Stoff aus dem Ausland: »Als die Steu-
ersitze auf inlindische Kirschen an die auf
auslandische Ware angepasst wurden, stiirzten
die Preise ein. Viele Bauern haben daraufthin
aufgehort, ihre alten Kirschbiume tberhaupt
zu ernten. Es hat sich wirtschaftlich schlicht
nicht mehr gelohnt.« Noch wird der Grofdteil
der Schweizer Kirschwasser aus Hochstamm-
kirschen gebrannt, d. h. von Biumen, deren
Krone mindestens 1,80 Meter in die Hohe ragt.
Allerdings verringert sich der Anteil zuneh-
mend gegentiber Kirschen aus niederstimmi-
gen Kirschbaumkulturen.
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Die alten Hochstammbdume:
die Seele des Kirsch

»Hochstammbdume sind viel aufwendiger
zu ernten. Wir missen alles mit der Hand
machen. Gleichzeitig, und deswegen sind
sie so wichtig, sind diese Biume viel wider-
standsfihiger und bieten einen geschutzten
Lebensraum fiir Vogel, Insekten und Pilze.«
Als Humbel immer mehr der alten Hoch-
stammbédume brachliegen sah, hat er mit drei
anderen Brennern eine Initiative gegriindet.
BrRENZERKIRSCH heif’t der Brand, der dafiir
sorgen soll, dass die Hochstammbaume wieder
wirtschaftlichen Sinn machen. Als »Brenzer«
werden kleine, fast schwarze Stufikirschen von
Hochstammbéiumen bezeichnet, die aufgrund
ihres hohen Zuckergehalts und Aromas tradi-
tionell als Brennkirschen verwendet wurden.
»Der direkte Kontakt zu den Bauern war da-
fiir enorm wichtig. Sie haben gesehen, dass
wir ihre Brennfriuchte wirklich schatzen, und
arbeiten jetzt in einem anderen Bewusstsein
als z.B. in den Jahren der Liberalisierung und
des Preisverfalls.« Und die Brennerei, so Hum-
bel, hat sich dadurch viel eigenes Know-how
aufbauen koénnen. Seit einigen Jahren ist der
Brengerkirsch nun auch ein offizielles Schwei-
zer Slow Food Presidio und damit ein Lebens-
mittel, das als kulturell besonders wertvoll und

In der Destillerie von
Lorenz Humbel stehen die
Charaktere der verschie-
denen Kirsch-Sorten im
Mittelpunkt

schiitzenswert eingestuft wird. 20 solcher Pre-
sidi gibt es aktuell in der Schweiz.

Inzwischen sind wir zur Brennerei gefahren.
Lorenz Humbel achtet penibel darauf, dass
die geernteten Kirschen noch am gleichen Tag
eingemaischt werden. Sein Sohn wartet schon,
um die Kirschen zu wiegen und ihren Oechsle-
Gehalt zu bestimmen. In ein paar Jahren wird
er wohl die Brennerei ubernehmen, auch
die Schwester hat Interesse mit einzusteigen.
»Trotzdem«, sagt Lorenz Humbel, »was die
Zukunft bringt, das wissen wir erst, wenn wir
zurlickschauen.«

Die Sommersonne brennt vom Himmel. Be-
vor wir bei den Destillierkolben tiefer in die
Welt des Kirsch eintauchen, will Humbel noch
einen jungen Baum vor der Brennerei zeigen,
die ersten errotenden Kirschen hingen schon
daran. Erst blickt man sie stutzig an, dann
erkennt man, wieso: Die Kirschen sehen alle
anders aus. Humbel grinst: »Als die Brenne-
rei letztes Jahr 100. Jubildum feierte, habe ich
diesen Baum pflanzen lassen. Fur jedes Jahr ist
eine Kirschsorte aufgepfropft. Ich dachte mir,
es ist doch nie schlecht, wenn wir uns an die
Vielfalt erinnern, oder?« _
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