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Wisserchen — bar jeder Tritbung
Wie sich Schweizer Obstbrenner gegen ausli

Wenn der noch minderjihrige und also nicht
trinkberechtigte Gottibub an einer Pfliimli-Fla-
sche schnuppert und begeistert feststellt, der in
die Nase steigende Duft sei ja besser als jener von
reifen Friichten, dann muss etwas dran sein.
Natiirlich — er hilt nicht irgendeinen Fusel eines
Billiganbieters in Hénden. Er macht, wenigstens
iiber den Geruchssinn, Bekanntschaft mit einem
der Schniipse von edler Qualitit, wie sie beispiels-
weise in Weinfachgeschiften und in der gehobe-
nen Gastronomie mehr und mehr angeboten wer-
den. Die Zeiten, da in der Schweiz im Wesent-
lichen Kirsch, Trester und Kriuter ausgeschenkt
wurden, sind vorbei, Das Wort «Obstverwer-
tung» bedeutet seit einigen Jahren nicht mehr
ganz das, was wihrend Jahrzehnten galt. Wer sich
hin und wieder ein Glidschen genehmigt, weiss,
was damit gemeint ist: Dass es eben so, wie es aus
dem «Fass» des Brenners riecht, spiter auch aus
der Flasche duftet — oder eben auch nicht.

Leicht verstaubtes Image

Fruchtdestillate kdimpfen, besonders
gen,; niit-einem-etwas verstaubten:
andeim ‘Séite verschirfte der §é;
zugelassene Import von Kirsch die Situation. Und
seit dem 1. Juli 1999 ist der Grenzschutz fiir ein-
heimische Brinde ganz ‘entfallen, die Steuersdtze
fiir in- und ausléndische Produkte sind harmoni-
siert, es gilt in jedem Fall der Ansatz von 29 Fran-
ken pro Liter Reinalkohol. Zudem ist es ebenfalls
seit 1999 erlaubt, aus auslindischen Kirschen
Schweizer Kirsch zu brennen. Der Pessimismus
und das Wehklagen in der Branche waren gross,
als sich die rechtliche Neuordnung am Horizont
abzeichnete, Nicht wenige prophezeiten den
Schweizer Destillateuren das Ende, weil sie keine
Chance sahen, gegen die ausldndische Billigkon-
kurrenz zu bestehen. Probleme bietet auch der
Rohstoff. Es gab Zeiten, da ein Kilogramm
Brennkirschen fiir 2 Franken 40 gehandelt wurde.
Im Sommer 1999 loste der Bauer dafiir gerade
noch 66 Rappen, mit den entsprechenden Folgen
fiir das Angebot und dessen Pflege.

Gewachsene Experimentierfreude

Fiir mehrere, gerade jiingere Brenner war das
Elend Anlass, in die Hinde zu spucken. Einer
von ihnen ist der 37-jihrige Lorenz Humbel, Vor
gut zehn Jahren iibernahm er in dritter Genera-
tion den 1918 gegriindeten Familienbetrieb im
aargauischen Stetten, unweit der Reuss gelegen,
Die Schweizer Brenner oder jedenfalls ein Teil
von ihnen, sagt er, seien aus der Lethargie des
Mittelmasses erwacht, als die hohen Schutzzélle,
welche ihnen die ausldndischen Mitbewerber vom
Leib hielten, plotzlich wegfielen. Humbel kann
der Neuregelung auch positive Seiten abgewin-
nen. Sie habe die Bereitschaft zum Experimentie-
ren erhoht, was sich in einer neuen Vielfalt des
Angebots ausdriicke. Die ausldndischen Destillate
seien ein Stiick weit «entmystifiziert» worden, in-
landische Brinde erfreuten sich einer hheren
Wertschitzung, Auf der anderen Seite bedauert
der Chef der, so nennt sie sich heute, Spezialitd-
tenbrennerei in Stetten, dass heute nicht mehr
Xlar sei, was ein Schweizer Kirsch ist.

Apfel, Birnen, Mirabellen

Fiir Humbel steht fest, dass sich die inldndische
Branche nur halten kann, wenn sie auf Qualitdt
setzt. Das betreffe zum einen die Rohprodukte.
Zu 90 Prozent entscheide die Frucht iiber die
Qualitit des Brennerzeugnisses. Auch ein brillan-
ter Brennmeister konne aus Ware minderer Qua-
litét kein Produkt herstellen, das Freude bereitet.
Auf die Obstbauern miisse man sich also verlas-
sen konnen. Kurze Transportwege sind da natir-
lich von Vorteil. Am besten, man baut die Friichte
gleich selbst an. Wer sich dem Dorfkern von Stet-
ten nihert, gewahrt beidseits der Strasse ausge-
dehnte Obstgirten mit Apfel-, Bim- und Mirabel-

Noch und noch priift und kostet der Brennmeister das Destillat.

lenbdumen. Selbst Holunder wird mittlerweile in
grosserem Stil kultiviert. Der Hauptrohstoff, die
Kirschen, muss in der niheren und weiteren Um-
gebung zugekauft werden. Entscheidend sei, so
Humbel, dass die Friichte noch am Abend des
Erntetages eingemaischt werden, mitsamt den fiir
das Aroma des Kirschdestillats unentbehrlichen
Kernen. Im Juli- ist es normalerweise heiss; da
fianden die Essigbakterien ideale Bedingungen zur
Vermehrung vor.

Kirschland Schweiz

Hier dringt sich ein Exkurs ins Kirschland
Schweiz auf. Nirgendwo sonst stehen derart viele
Kirschbdume pro Kopf
der Bevolkerung. Die
Schweizer Brenner ha-
ben eine jahrhunderte-
lange Erfahrung mit
dem Destillieren dieser
Frucht. Und die Sor-
tenvielfalt ist geradezu
atemberaubend.  Der
Botaniker Fritz Kobel
von~ der’ Eidgenbssi-
schen Versuchsanstalt
filr ‘O3t Wéii-" und
Gartenbau'beschrieb in
seinem Werk «Die Kir-
schensorten der deut-
schen Schweiz» im
Jahr 1937 rund 250
Sorten — und damit nur
einen Teil. Bekannt
sind heute landesweit
gut 500 Sorten. 70 Pro-
zent der Ernte werden
den Brennereien ange-
liefert. Und Kirsch
wird durchaus nicht
nur getrunken, son-
dern, gut zur Hilfte,
«gegessen», als Bei-
gabe zum Fondue, im
Gebick, etwa in den
Basler Leckerli, und
natiirlich als Schoko-
ladefiillung.

Lorenz Humbel und
eine Handvoll vorab

jingere  Obstbrenner
sehen, vorab bei der
Kirsche, die grosste

Zukunftschance in den
sortenreinen  Destilla-
ten. Damit kénne man
sich von der Masse ab-
setzen. Und in diesem
Segment seien, nebst
der Bio-Linie, die bes-
ten Preise zu erzielen.
Die Brennerei in Stet-
ten jedenfalls hat Er-
folg damit. Immerhin
verkauft sie pro Jahr
120 000 Liter Schnaps,
zu  einem  Drittel
Kirsch. «Ohne diese
Spezialititen hitte un-
ser Betrieb die Markt-
umwilzungen nicht
iiberlebt», sagt Hum-
bel. Herkdmmlich wer-
den Destillate verschie-
dener Kirschensorten,
zum Teil auch ver-
schiedener Jahrginge
gemischt.  Nicht so
in Stetten. Die Hum-
bel’schen Halbliter-
Kirschflaschen sind be-
schriftet mit «1998
Rote Lauber», «2000
Basler Langstieler,

ndische Billigkonkurrenz wehren

«1996 Lampnistler», «2000 Dolleseppler,
«1999 Hemmiker», «1998 Amli» und so weiter.
Wer daran schnuppert, nimmt die stupend unter-
schiedlichen Diifte auch ohne geschulte Nase
sofort wahr. Kirsch ist wahrlich nicht Kirsch.
Lorenz Humbel will weiter experimentieren, und
man weiss mittlerweile von seiner Lust am Pro-
beln. Es wurden ihm immer 6fter alte und seltene
Kirschensorten angeboten. So stand er, Ende
2000, in seinem Keller, umgeben von iiber 30
Kirschdestillaten, Und es reifte eine Idee: eine
Cuvée mit moglichst vielen, abgestimmten Kir-
schensorten, gereift im Holzfass eines Kirsch-
baums. Der «K 66» (66 Kirschensorten) hatte
vergangene Woche an der Schnapsgala in der
Wirtschaft Neumarkt in Ziirich Premiere. — Es
hitte iibrigens auch anders kommen kénnen.
1994, als Humbel erstmals mit einer Kirschen-
sorte in Konservenqualitit einen reinsortigen
Kirsch destillierte, sei das Resultat so nieder-
schmetternd gewesen, dass er fast den Mut ver-
loren hétte, Nach neun Jahren und Experimenten
mit Dutzenden Sorten sei er mittlerweile sicher,
auf dem richtigen Weg zu sein.

Vor-, Mittel- und Nachlauf

Schauen wir dem «Kirschbrenner aus Leiden-
schaft» — dieser Zusatz fehlt auf keinem Schrift-
stiick des Hauses Humbel — einmal bei der Arbeit
zu. Wenn die vergorene Kirschenmaische sieben
Volumenprozente Alkohol gebildet hat, wird sie,
nicht unbedingt ein schéner Anblick, in einen der
vier Brennhifen gefiillt. Sind 78 Grad Celsius er-
reicht, beginnen die aromareichen Alkoholddmp-
fe aufzusteigen. Sie schlagen sich in der gekithiten
Kupfersdule oberhalb des Kessels nieder. Und
bald beginnt der Schnapsstrahl, vielleicht andert-
halb Zentimeter dick, zu fliessen. Der Vorlauf,
ibel nach Lackentferner riechend, wird abge-
trennt. Der Brennmeister muss mit Geschmacks-
proben entscheiden, wann die Grenze zum ver-
wertbaren Mittellauf erreicht ist. Und auch da-
nach wird dauernd an einem Probeglischen ge-
schnuppert, geschmeckt, ausgespuckt und mit der

Schweizer Schnapsgala 2003

met. Das Interesse an qualitativ hochstehenden
Schweizer Obstbrianden ist am Wachsen. Einen
Beitrag dazu will auch das 1997 gegriindete
Schweizer Schnapsforum leisten, das sich zum Ziel
gesetzt hat, «die Qualit4t einheimischer Destillate
zu fordemn und deren Stellenwert zu erhShen».
Mitglieder sind sowoh! Produzenten wie Konsu-
menten. Zum siebten Mal filhrte das Forum am
23. Oktober in Ziirich seine Schnapsgala durch.
193 Destillate hatte die Jury zu begutachten, nach
den Kriterien Sauberkeit im Geruch, Frucht- be-
ziehungsweise Sortentypizitit im Geruch, Ge-
schmack und Harmonie. Besonders erfolgreich mit
Jje zwei «Schniipsen des Jahres» waren die Brenne-
rei Humbel in Stetten (Sauerkirsch, Holunder),
" Kisers Schloss in Elfingen (Heubrand, Trocken-
kirschen), Riittimann in Abtwil/Aargau (Bohn-
apfel, Scheller Birne) und die Schaubrennerei
Z'Graggen in Lauerz (Swisssky Single Malt, Din-’
kelbier-Brand).
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Zunge geschnalzt. Erscheinen die stdrenden
Fuselstoffe, geht es auf das Ende des Brennvor-
gangs zu; auch der Nachlauf muss abgetrennt
werden.

Der Mittellauf landet in grossen Stahltanks.
Das Destillat ist mit 70 Volumenprozenten Alko-
hol viel zu stark; erst nach einer Filterung und der
Verdiinnung mit Wasser auf die Trinkstéirke von
noch 43 Volumenprozenten erfolgt die Abfiillung
in die hiibsch und schlicht etikettierten Flaschen.
Geradezu liebevoll nimmt Humbel eine davon
zur Hand. Qualitit, sagt er, habe nicht nur mit
guter Brenntechnik zu tun, sie habe auch eine
emotionale Seite, Ziel sei es nicht, einen einheit-
lich riechenden und schmeckenden Kirsch & la
Hamburger von McDonald’s herzustellen, Der
Schnaps miisse eine eigene Identitdt haben. So
wie die dafiir bendtigte Kirsche, so wie der Baum,
von dem sie stammt und so wie der Bauer, der sie
gehegt und gepflegt hat. Der Géttibub wiirde
fraglos zustimmen, réche und — da mittlerweile
volljahrig geworden — kostete er eine «Lohr-
pflaume 1999 Nr. 1» oder einen «Heidelbeer-

brand 1998». Hanspeter Mettler

Zum Verkauf bereit — die vollen Flaschen werden versiegelt. (Bilder Christian Beutler)




