Alois Golles

Karl Holzapfel

Valentin Latschen

Hans Reisetbauer

UINTA ESSENTIA

Das Buch vom Edelbrand

Mit Fotos von Manfred Klimek




DIE GROSSEN VIER

98



99






Der Baum, dem Valentin Latschens Liebe jetzt gehért: groRkronig, die Landschaft pragend, selten geworden und im Herbst herbsiRe Apfel tragend.
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Ohne Titel! Nicht von allen Apfeln, aus denen Valentin Latschen groRe Brinde destilliert, sind die Namen noch bekannt.
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In Klagenfurt

Die Suche nach dem Ursprung fuhrt oft in unvermutete Reviere. Wer nach den Ausgangs-
punkten der neuen &sterreichischen Schnapskultur sucht, wird erstaunlicherweise auch
im Jauntal fundig. Im Jauntal — einer Region, die allenfalls fur angenehme Ruhe und die
hochste Eisenbahnbriicke Europas bekannt war, aber gewiss nicht fur grofse Delikatessen
aus der Landwirtschaft. Man wird in Karnten fundig, das im Obstbau trotz seiner stdlichen
Lage und der vielen Sonnenstunden nie besonders auffallig geworden ist.

Im Jauntal begann Valentin Latschen zur Mitte der 1980er-Jahre mit der Schnapsbren-
nerei und fand zu Destillaten, die Uber allem standen, was bis dahin in den bauerlichen
Brennereien der region aus Fruchten gewonnen worden war.

Der Karntner Beitrag zur Erneuerung der osterreichischen Schnapskultur nahm seinen
Ausgang in einer Zeit, als in vielen Fragen des Genusses grundsatzlich umgedacht wurde.
Zu Anfang der 1980er-Jahre entwickelte sich in Osterreich eine ,Gourmet-Szene“ und ein
vollig neues Bild vom guten Essen. Die Heroen an den Herden wurden zu Stars erhoben
und zu Stammgasten in allen Medien. Uber Werner Matt im Hilton, Karl Eschlbéck am
Mondsee, den Hubers in Bregenz, Rudolf Kellner in der Wiener Vorstadt, Reinhard Gerer
im Wiener Zentrum und der Familie Reitbauer mit dem Steirereck erstrahlte das Licht
von Glanz und Glamour. Der frisch gegrindete und mit seinen Charts sensationell aufre-
gende Gault-Millau Osterreich blies Jahr fur Jahr frischen Wind ins Feuer der Neugierde
und entfachte immer neuen und starkeren Entdeckerdrang. Die Auseinandersetzung mit
Haute Cuisine wurde modern, das Studium der Weine nach und nach zur Pflicht fur alle,
die dazugehoren wollten.

An Branden waren lediglich internationale Markendestillate, Cognac und Armagnac im
Umlauf. An Fruchtigem zierten allenfalls aus dem Elsass importierte Schnapse die Digestiv-
wagen, wobei man sich damals noch wenig Gedanken Uber Reintonigkeit und Nachdruck
machte und die Freundlichkeit dieser Spirituosen am Gaumen und in der Nase nicht selten
der beherzten Gabe von Zucker und Aromastoffen gestiftet war. Individuellen Schnaps
aus kleinen Brennereien konnte man eventuell in Vorarlberg in Form des Subirers finden,
oder in Tirol, wo das Schnapstrinken immer schon zu den Ritualen und Vergntgungen der
g'standenen Mannsbilder gehorte wie das schneidige Schifahren und der Aufmarsch mit
den Schitzen. Jauntal? Von dort kam Kohl und Kukuruz.

Valentin Latschen war als eines von funf Kindern in eine Land- und Gastwirtschaft in
Untermitterdorf hineingeboren worden. Der Ort zahlte kaum mehr als hundert Einwoh-
ner. Er generierte mangels Seen und wanderbarer Berge keinen Tourismus. Kein grofserer
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Aroma vor Schonheit. Die Fruchte der groRen Apfelbaume sind nicht so attraktiv wie Tafelobst, dafur kraftiger und differenzierter im Geschmack.
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Erschaffung des Quintessenziellen.
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Betrieb hatte sich dort angesiedelt. Die Untermitterdorfer pendelten aus, um im Grof3-
raum Klagenfurt oder Vélkermarkt zu arbeiten, oder sie betrieben Ackerbau und Milch-
wirtschaft; das war schon damals kein Uberragend lohnendes Geschaft.

Valentin Latschens Vater war trotz der beengten Moglichkeiten am Untermitterdorfer
Hof oder gerade deshalb ein weltoffener Mann. Er bereiste Europa und zeigte sich offen
fur neue Ideen. Als einer der ersten — vielleicht als erster Uberhaupt — legte er im Jauntal
Apfelgarten an und belieferte die umliegenden Kaufhauser von Spar und Adeg mit Tafel-
obst. Valentin Latschen, den er als Nachfolger am Hof auserkoren hatte, schickte er auf
den Arlberg, den besten Platz, an dem man zu dieser Zeit in Osterreich Gastronomie und
Tourismus lernen konnte. Valentin Latschen absolvierte auch eine Ausbildung zum Obst-
bau, Weinbau- und Kellermeister. Derart gertstet Ubernahm er 1984 das Wirtshaus und die
Landwirtschaft in Untermitterdorf.

Die reine Vielsortigkeit als Attraktion

Der Hof und das Wirtshaus hieRen seit man denken konnte ,Pfau”. Zur Freude der Besucher
wurden auch Pfauen am Hof gehalten. Zum Erstaunen der Dorfgemeinschaft liefs Valentin
Latschen in einer seiner ersten Aktionen als Chef am Hof den Namen markenrechtlich
schutzen. ,Die haben mich fur bléd gehalten®, fasst Valentin Latschen die Reaktion der
Nachbarschaft zusammen. Ganz so absurd war der Gang zum Patentamt freilich nicht, denn
Valentin Latschen begann mit Marketing und entwickelte Produkte. Vermarktungschan-
cen korrellieren mit dem Bekanntheitsgrad, hatte er erkannt, und lotste deshalb in einem
Ausbruch an kulinarisch motivierten Aktionismus halb Karnten auf den Untremitterdorfer
Hof. Valentin Latschen erfand die Apfelbaumpatenschaft und drickte die wehrlosen Ge-
wachse Stuck fur Sttick prominenten Besuchern an den Busen; der Pate kam in den Genuss
von Urkunde und Fruchtgenussrecht, der Baum bekam ein hiubsches Schild. Zum Beispiel
mit der Aufschrift: Uber diesen Baum hat Landeshauptmann soundso oder Schauspielerin
soundso die Patenschaft tbernommen. Nachdem die Zeitungen ausreichend daruber be-
richtet hatten, wer denn nun schon aller zur Schirmherrschaft gekommen war, gingen die
Baume zu Hunderten unter unprominentere Patronanz. Valentin Latschen erweiterte die
Obstgarten ganz betrachtlich und erfand dabei die Viel- und Reinsortigkeit als Attraktion
— an Elster, Jonagold, Golden Delicious, Boskoop, Cox Orange, Gloster, Idared und Apfeln
von zahlreichen weiteren Sorten konnten die Besucher des Pfau sich fortan delektieren
und Erkenntnisse gewinnen, wie unterschiedlich doch Apfel verschiedener Sorten schme-
cken. Vorerst waren nur die frischen Frichte Gegenstand solcher Studien, bald aber auch
Apfel in der iberhodhten Form des Destillats.

Valentin Latschen war in der Schnapsbrennerei nicht voéllig ohne Erfahrung und hatte
in den fruhen Achtzigerjahren immer wieder ein paar Maischen gebrannt. Etwa Besonde-
res war dabei nicht entstanden, war man doch auch beim Pfau der allgemeinen Meinung,
dass die Schnapsbrennerei zur Verwertung von zweitklassigem Obst geschaffen war — das
schone, makellose wurde als Tafelobst verkauft und brachte in dieser Form ungleich mehr
ein als mit Bauerschnaps zu verdienen war.

Mit den Einsichten durch die Obst- und Weinbauausbildung, vor allem aber auch ani-
miert durch seine Begegnungen mit steirischen Paradewinzern wie Manfred Tement oder
Georg Winkler-Hermaden fand Valentin Latschen zu einem grundsatzlich neuen Ansatz
in der Landwirtschaft. Nicht mehr der Ertrag war ihm wichtig. Nicht mehr der Handel mit
unveredelten Produkten erschien ihm als Weg der Zukunft. Zu unverwechselbaren Spezia-
litaten wollte er finden. Die Schnapsbrennerei war die Moglichkeit dazu.

Was im Weinbau zu herausragenden Produkten fuhrte, sollte beim Pfau auf die Schnaps-
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Das Klare wird das Wahre. Im doppelten Brennverfahren verwandelt Valentin Latschen den Fruchtbrei in Schnaps von quintessenzieller Dichte.




brennerei umgelegt werden. Erstens durch Bertcksichtigung des Grundgesetzes, dass wah-
re Qualitat weniger durch geschicktes Hantieren im Keller entstehen kann als sie vielmehr
im Garten wachst — bei den Winzern im Weingarten, bei Pfau sollte die Qualitatsent-
faltung in den Obstgarten geschehen. Valentin Latschen reduzierte deshalb die Ertrage
seiner Apfelbaume radikal. Er verzichtet weitgehend auf Dungung und verbannte den
Stickstoffdinger komplett vom Hof, arbeitete beim Schnitt und der Pflege der Baume
konsequent auf geringen Ertrag, riss schlieRlich auch einen Teil der reifenden Apfel von
den Baumen (die Winzer nennen das ,eine grune Ernte”). Die Radikalkur schlug gut an, die
Baume trugen danach gerade noch halb so viel als wie zuvor. Untermitterdorf machte
sich angesichts der mutwillig herbeigefuhrten Missernten ein zweites Mal Sorgen um den
Geisteszustand des jungen Latschen, doch den Schnapsen bekam der obstbautechnische
Paradigmenwechsel ganz vorzuglich.

Vom Baum zum Brand

Von 1986 auf 1987 baute Valentin Latschen mit begrenzten Technikkenntnissen aber groR-
tem Tatendrang und Optimismus den am Hof vorhandenen 100-Liter-Brennkessel zu einer
Verschlussanlage um, meldete das Brennereigewerbe an und heizte am 17. August 1987
erstmals ein.

Aus den Apfeln destillierte Valentin Latschen eine Serie von sechs reinsortigen Bran-
den, dazu noch Himbeeren, Zwetschken und schwarze Ribiseln. Die Schnapse wurden im
Gasthaus Pfau angeboten und aulRerst freundlich aufgenommen. Valentin Latschen pra-
sentierte sie der regionalen Spitzengastronomie im Rahmen eines Chaine-de-Rotisseur-
Treffens am Feinschmecker-Treff Bleibergerhof und sorgte fur Erweckungserlebnisse. Der
Karnerhof am Faaker See (ein 5-Sterne-Haus), der Bleibergerhof in Bad-Bleiberg (eine der
ersten Top-Gourmetadressen) und Sissy Sonnleitner in K&tschach-Mauthen (eine der ers-
ten Starkochinnen in Osterreich) kamen zuerst in den Genuss dieser Destillate, die sich
durch Reintonigkeit und gewaltige Duftentfaltung so radikal von den ublichen Schnapsen
unterschieden. Ubrigens auch im Preis, was die Freude uber die Entdeckung ein wenig
minderte: Fur den Liter Himbeerschnaps von Pfau musste man 1.600 Schilling investieren —
das lag deutlich uber den Preisen der berthmtesten Markenschnapse dieser Zeit. Das war
ungeféhr vier Mal so teuer wie die tblichen Schnapse aus bauerlichen Brennereien. Aber
aus kalkulatorischer Sicht war es immer noch fast zu billig. Fir den Liter Himbeerschnaps
schickte Valentin Latschen mehr als 40 kg feinste Himbeeren durch den Brennkessel und
das Kuhlrohr. Dass ausreichend viele Menschen fur einen Brand aus dem Lavanttal so viel
mehr zu zahlen bereit sein wirden als fur einen Cassis des elsassischen Kultbrenners Jean-
Paul Metté oder einen Armagnac aus der Zeit der Volkerwanderung war mehr als unge-
wiss. Valentin Latschen sollte es bald erfahren und in Schwierigkeiten ganz unerwarteter
Art geraten.

Gegen Ende 1987 belud er seinen, mit 350.000 km auf dem Tacho bestens eingefah-
renen Mercedes 220 und pilotierte ihn Richtung Norden, dorthin, wo der Wohlstand
wohnte. Valentin Latschen prasentierte beim Delikatessenkonig Kafer in Mdnchen, bei
Kochkunstlern wie Jorg Muller und Johann Viehhauser, und wurde sogar von dem bertihm-
ten Jurgen Kowalke empfangen, der das Fischereihafen Restaurant in Hamburg betrieb
und eine ausgesucht anspruchsvolle Klientel bewirtet. — Kafer bestellte, ohne nach dem
Preis zu fragen. Die Superstars der deutschen Gastroszene platzierten Latschens braune
Schlegelflaschen mit ihren kinderbuchbunten Etiketten neben die Cognac-Karaffen und
Prestige-Singlemalts. Nicht zuletzt wegen Latschens Intervention wurde Fruchtbrand in
Deutschland mit einem Schlag modern. Mit nicht nur angenehmen Aiuswirkungen auf
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den Brenner aus dem Jauntal: Der hatte nun das Problem, viel zu wenig Schnaps und viel
zu wenig Zeit zu haben. Nicht nur Latschens Schnapse, auch er selbst war sehr gefragt: In
Wien referierte Valentin Latschen vor einem begeisterungsfahigen Sommelier-Club. Auf
Betreiben von weitsichtigen Agrarpolitikern tourte er durch die Landwirtschaftsschulen
Osterreichs, um die gute Botschaft vom reinen Schnaps zu verbreiten. Einladungen zu
Prasentationen seiner Destillate waren an der Tagesordnung. Valentin Latschens Energie-
verschleiR in diesen Zeiten des Aufbruchs war betrachtlich, doch er war nicht allein in
seinem missionarischen Werk.

Exodus aus dem Jauntal. Hin zum Bier.

Valentin Latschen fand rasch kongeniale Partner in der Gestaltung des neuen Bildes vom
individuellen Brand. Alois Golles war bereits mit einer attraktiven Range von bald nicht
mehr als Schnaps bezeichneten, sondern mit dem Titel ,Edelbrande” sprachlich glorifi-
zierten Destillaten unterwegs. Gunter Rochelt aus dem Tiroler Fritzens kam wenig spater
mit seinen Destillaten auf den Markt und begluickte vor allem die Gourmetrestaurants des
siddeutschen Raums und die wirklich teuren Hotels in Osterreichs Westen mit seinen
Branden. Der Vorarlberger Karl-Hubert Gasser brannte grolRartige Schnapse und verteilte
sein grofses Wissen Uber die Kunst der Schnapsbrennerei selbstlos an alle, die da guten
Willens und Bruder im reinen Geiste waren.

Es folgte der unerhérte Schnaps-Hype, den man mit den Jahren 1992 bis 1998 datie-
ren kann. Fruchtbrand aus Osterreich Ubernahm die Hauptrolle auf den Digestivwagen
ambitionierter Gastronomen, und die Digestivwagen an sich wurden bis hinunter in die
Kategorie des ambitionierten Landgasthauses zum scheinbar unentbehrlichen Inventar.
Die Destillata — eine unter fachlicher Grundausstattung von Valentin Latschen 1991 aus
der Taufe gehobene Leistungsschau in- und auslandischer Schnapsbrenner — verteilte
Goldmedaillen und Ehrentitel wie ,Schnaps des Jahres” und ,Brenner des Jahres® ohne
Zahl, und fast ohne Zahl waren auch die von der aufregenden Mode animierten Land-,
Obst- und Gastwirte, die sehr plotzlich zu unerhértem Destilliereifer entflammten. Unge-
fahr zweitausend derartiger Genusskreateure entdeckten in dieser Zeit ihre Berufung zum
Brennerhandwerk und bereicherten die Welt um eine fast untuberschaubere Menge mehr
oder weniger gelungenener Destillate. Nichts, was sich brennen lief, blieb ungebrannt.
Das Publikum war nicht selten sehr erstaunt ob kurioser Destillate a la Topinamburgbrand
und Tomatenschnaps .

Tempora mutata sunt auch in diesem Fall. Um die Jahrtausendwende wurde beim The-
ma Edelbrand zu einem vernunftigen Mal® zurtickgefunden. Als Name mit Bestand erwies
sich der von Valentin Latschens Brennerei.

Mit dem Jahrtausendwechsel wurde die Brennerei Pfau an einem anderen Ort und mit
neuen Perspektiven tatig. Ende 1999 verlield Valentin Latschen den Hof und die immer zu
kleine Brennerei im Jauntal und errichtete eine neue Brennanlage in den historischen Ge-
wolben der Schleppe-Brauerei in Klagenfurt — somit an einem Ort, der fur viele Karntner
wegen der grolsen Geschichte der Brauerei und der Lage an Klagenfurts einzigem Schihang
fast kultische Bedeutung hat.

Valentin Latschen fand hier nicht nur ein besonders stimmiges Ambiente und ein von
Genusskultur gepragtes Umfeld vor. Er fand auch zu neuen Rohstoffen fur aufregende
Destillate. Von der Braustatte lediglich durch eine Ziegelmauer getrennt und mit bestem
Zugriff auf eine Vielzahl vorzuglicher Biere bereicherte er seine Kollektion um eine Serie
von Bier- und in logischer Folge Getreidebranden. Fur rustikalen Bockbierbrand, fruchti-
gen Weizenbierbrand, fein-malzigen Gerstenbierbrand, hefigen Roggenbierbrand, deftigen

Zeit der Reife. Die meisten von Valentin Latschens
Branden bleiben klar, Apfel und Zwetschke werden
alternativ in Fassern ausgebaut, worin auch Roggen-
bierbrand und Rauchmalz liegen.
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Dinkelbrand und an frisches Brot erinnernden Roggenbrand ist die Brennerei Pfau jetzt
auch bekannt, und nattrlich fur den dunklen ,Rauchmalz®, der so schmeckt, wie er heifst,
den Valentin Latschen aber mit Whisky nicht verglichen haben will, weil dieser doch et-
was ganz anderes, nicht ganz so Lebendiges ist.

Zu alten Wurzeln

Dem Apfelbrand gehért aber nach wie vor Valentin Latschens besondere Zuwendung. Sein
Apfelgarten liegt nicht mehr im Jauntal, sein Apfelgarten ist nun ganz Karnten. Und nicht
nur geografisch hat sich Valentin Latschen bezuglich der Apfelherkunft anders orientiert
— weg vom Tafelobst, hin zu Friichten aus Streuobstlagen und aus alten Sorten, deren Na-
men oft Uberhaupt nicht mehr bekannt sind. Aus Apfeln, deren Aromageflecht mehr Ecken
und Kanten aufweist, die pikanter, rassiger und gerbstoffreicher sind als Golden Delicious
oder Elster, zu Sorten, aus denen man Schnapse brennen kann, die gewiss nicht so gefallig,
aber von unverwechselbarem Charakter sind. Solche Apfel werden nicht in Obstgarten ge-
zogen, sie reifen auf grolRkronigen Hochstammbaumen, die das Bild der Landschaft pragen
und die in den letzten Jahrzehnten aus der Karntner Landschaft fast verschwunden sind
— drei Millionen waren es 1930, nur noch eine Million 1990, Tendenz stark fallend. Solches
Obst muss man erst finden und aus allen Teilen des Landes zusammenholen, wenn man
eine nennenswerte Menge davon veredeln will. Die bekannten Sorten dieser Apfel tra-
gen so schone Namen wie Boskion, Lavanttaler Bananenapfel, Bonapfel, oder Brumerling.
Manche davon waren friher sehr begehrt; der Lavanttaler Bananenapfel wurde dereinst
an den Kaiserlichen Hof nach Wien geliefert, weil man dort keinen anderen haben wollte.
Baume dieser und der unbekannten Sorten werden weder mit Pflanzenschutz, noch mit
Dungung, noch mit Baumschnitt verwohnt, sie wachsen, wie die Natur es vorgibt und er-
bringen daher Fruchte von maximaler Naturlichkeit und von differenziertem Geschmack.
Valentin Latschen hat ihn studiert und kann daher sagen, ob ein Apfel aus einer hoheren
Lage kommt oder mehr vom Tal, ob er einem rauheren Klima ausgesetzt war oder ob er
geschutzt stand, und wenn er beim Verkosten der Apfel das Bild vom Baum und seinem
Standort hat, dann kriegt er auch ein Bild vom Schnaps, der daraus entstehen kann — ein
immer anderer Schnaps, nach Jahr und Jahreszeit und dem Schicksal, das ihm heute die
eine, morgen die andere Charge wild gewachsener Apfel an die Brennkessel beférdert.

Bei der Vorbereitung fiir das Brennen benehmen sich diese Apfel handzahm. Sie begin-
nen wegen ihres hohen Zuckergehalts nach dem Einmaischen ohne weiteres Zutun bereit-
willig zu garen. Sie brauchen — ganz anders als Pfirsich, Williamsbirnen oder Himbeeren
— wegen ihres hohen Saureanteils keinen besonderen Schutz vor unerwinschten Mikroor-
ganismen. Nach zwei bis zweieinhalb Wochen einer langsamen Vergérung ist die Maische
in der Regel fertig und wird von Valentin Latschen auch gleich gebrannt. Ausschlieflich
von eigener Hand, weil trotz aller Mess- und Regeltechnik beim Schnapsbrennen immer
noch der Geschmack und das Feingefuhl des Brenners entscheidend sind.

Als Einzelkamfer an den Kupferkesseln steht und lebt Valentin Latschen von Juli bis
November in der Brennerei, um nach dem Rhythmus der Natur Marillen, Pfirsich, Apfel,
Zwetschken, Quitten, Vogelbeer und so weiter vom elementaren Naturzustand in den des
Quintessenziellen zu erheben. Dann ist ein wenig Pause, bis im Hochwinter die Biere an die
Reihe kommen und — die Erdapfel. Nein, daraus wird in der Brennerei Pfau definitiv kein
Wodka gebrannt sondern ,,Bramburi. Valentin Latschens bisher originellster Streich in der
Erneuerung der Destillatkultur. Ein kostliches und kostbares Getrank, das Kenner gern mit
einem Zerstauber hauchfein auf Raucherlachs verteilen oder mit Champagner vermahlen.
Das heifst dann: Pfau Royale.
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TERROIR Mineralreiche
Béden, Sonne und markante Tem-
peraturschwankungen zwischen
Tag und Nacht bringen beste
Frichte.

ERNTIE Auf den Tag kommt
es an: Die Fruchte fur das Brennen
mussen ideal gereift sein.

76

AUS DER BRENNEREI

Die Schnaps-Quialitat wachst zuallererst im Obstgarten, sagen die kundigen Brenner, und
sie sagen es ohne kokette Bescheidenheit. Denn tausendfach erwiesen ist: Nur wenn die
Frucht ganzlich makellos ist, kann es spater auch der Brand sein, dem sie Geschmack, Duft
und Ausdruckskraft gibt.

Boden, Klima und Lage spielen eine mafgebliche Rolle, nicht viel anders als beim
Wein. Durchlassige, mineralische Boden behagen den meisten Obstsorten mehr als ein
schweres, lehmiges Terrain, auf Hanglagen gedeihen in aller Regel aromatischere Fruchte
als in reinen Tallagen. Reichlich Sonne ist unentbehrlich, damit Obst mit hohen Zucker-
graden heranreifen kann, doch braucht es neben den heifsen Tagen auch kuhle Nachte,
wenn neben der Stlle auch Pikanz in der Frucht und dem daraus gewonnenen Destillat
entstehen soll.

Das beste Terroir allein nutzt allerdings wenig, wenn nicht zur rechten Zeit geerntet
wird, denn der Schnaps ist heikel. Uberreife Frichte behagen ihm genau so wenig wie
er Gruntone verabscheut. Zu fruh geerntete Frachte ergeben zumeist blasse Brande mit
schwachelnden Aromen. In Destillaten von zu spat geernteten Friichten finden sich meist
muffige Nebentone, die dem anspruchsvollen Genieler die Lust am Drink verderben kén-
nen. Augen, Nase und Fingerdruck, nicht zuletzt aber ein unentbehrliches Quantchen In-
tuition lassen den fur die Lese idealen Reifegrad erkennen. Bei Beeren- und Steinobst
fallen Pfluckreife, Genussreife und Destillationsreife komfortablerweise zusammen. Beim
Kernobst ist die Sache langwieriger. Manches muss nach der Ernte noch Wochen, mitunter
auch einige Monate, lagern, ehe sich samtliche Aromastoffe zur Ganze herausgebildet
haben und die Verarbeitung beginnen kann.

Vor dem Maischen prufen sorgfaltige Brenner die Fruchte Stuck fur Stuck, denn schon
ein geringer Teil an angefaulten oder schimmligen Exemplaren mindert die Qualitat des
Destillats erheblich. Was den Tauglichkeitstest bestanden hat, wird sorgfaltig gewaschen
und wenn notwendig von stérenden Pflanzenteilen befreit. Bei Holunder-, Vogel- oder Jo-
hannisbeeren etwa werden alle Grunteile wie Kdmme, Rispen und Dolden von den Fruch-
ten getrennt, denn ohne dieses ,Rebeln“ wirden Beerenbrande mit grinen und grasigen
Nebentonen entstehen. Desgleichen verlangen Quitten nach besonderer Behandlung. Der
Flaum auf ihrer Haut enthalt Ole, die sich dem Schnaps in der aufdringlichsten Weise
als ranzige Duft- und Geschmacksnoten mitteilen wurden. Frucht fur Frucht mussen die
Quitten daher so lange mit einer speziellen Burste bearbeitet werden, bis sich die feinen
Harchen zur Ganze gelost haben.

Vom Obst zur Maische

Im Verlauf der alkoholischen Garung verwandeln Hefen den im Obst enthaltenen Frucht-
und Traubenzucker in Alkohol. Um diesen Prozess in Gang zu setzen, mussen die Friichte
zerkleinert werden, wodurch die Zellen aufgeschlossen und die darin enthaltenen Zucker-
molekule freigelegt werden. Je nach Obstsorte kommen bei der Bereitung dieses als Mai-
sche bezeichneten Obstbreis unterschiedliche Techniken zur Anwendung. Beeren werden
gewohnlich nur gequetscht oder mit einem Ruhrwerk zerkleinert. Kernobst bringt man mit



Obstmuhlen in die gewtnschte Konsistenz. Besonders Behutsamkeit ist bei der Verarbei-
tung von Steinobst geboten. Dieses darf beim Einmaischen nur angequetscht, keinesfalls
zermalmt werden, denn die Steine mussen den Vorgang unzerstort Uberstehen. Beim Zer-
schlagen der Steine wurde Blausaure und Benzoldehyd frei werden — beides Substanzen,
die in grolReren Mengen stark gesundheitsschadigende Wirkung haben. Bei intakten Stei-
nen erfolgt die Freisetzung hingegen in so geringen Dosen, dass keinerlei Risiko besteht.

Auch in sehr kleinen Mengen machen sich die beiden Substanzen aber in Form von
Bittermandelténen bemerkbar. Sofern sie sich nicht zu aufdringlich in den Vordergrund
schieben, kann dieses Aroma den Gesamtauftritt des Brands durchaus angenehm abrun-
den. Um eine derartige Wirkung zu erzielen, werden zehn bis dreilSig Prozent der zuvor aus
den Frichten ausgeldsten Steine der Maische wieder zugesetzt und gemeinsam mit ihr
vergart. Mehr Steine sollten es keinesfalls sein, sonst Uberdeckt der Bittermandelton die
sortentypischen Aromen der Frucht. Ob es sich um einen Kirsch-, Marillen- oder Pfirsich-
brand handelt, ist dann kaum noch an den Geschmacks- und Duftnoten, sondern fast nur
noch am Etikett erkennbar. Wieviel Steinton das Destillat am Ende haben soll, bestimmt
also der Brenner.

Die in den Fruchten enthaltenen Hefen, Hefenahrstoffe und Enzyme bringen die Mai-
sche ohne weiteres Zutun des Brenners innerhalb von wenigen Stunden bis zwei Tagen
zum Garen. Eine solche Spontangarung ist allerdings mit allerlei Unwagbarkeiten verbun-
den, denn Garkraft und manch andere mafgebliche Eigenschaft differieren konnen von
Hefestamm zu Hefestamm erheblich differieren. Manche Hefen besitzen nur eine eher be-
scheidene Fahigkeit, Alkohol zu bilden, andere bereiten Unfreude durch ihre tbermalige
Neigung, Nebenprodukte wie Essigsaure oder Fuselole zu entwickeln. Welche Hefen aber
sich als dominant erweisen werden, lasst sich am Beginn der Garung nicht vorhersagen.
Uberlasst der Brenner hier alles der Natur, geht er mithin ein kaum kalkulierbares Risiko
ein. Nur Natur entspricht also im Fall der Garung einem Gottvertrauen mit ungewissem
Ausgang.

In fraheren Jahrzehnten war Spontangarung der einzige Weg von der Frucht zum
Fruchtwein, und auch die versiertesten Schnaps-Kreateure konnten in dieser sensiblen
Phase nicht viel mehr tun, als auf ein gnadiges Geschick zu hoffen und sonntags bei der
Kollekte reichlicher zu geben als sonst. Mittlerweile kann man der Gefahr, dass die we-
niger qualitatsvollen Hefestamme den Garungsprozess entscheidend pragen, wirksam
begegnen. Durch den Einsatz von hochwertigen Reinzuchthefen lassen sich die bioche-
mischen Ablaufe so genau steuern, dass am Ende eine Brennmaische von vorhersehbarer
Qualitat abgeschopft werden kann — dies allerdings unter der Voraussetzung, dass nur
erstklassige Fruchte verwendet wurden. Minderwertiges Ausgangsmaterial kann auch die
beste Reinzuchthefe nicht verbessern.

Weitgehend Ublich ist heute auch der Einsatz von Pektin abbauenden Enzymen. Je
fester und fleischiger eine Frucht ist, umso hoher ist ihr Gehalt an Pektin, einem Polysac-
charid, das in den Zellwanden lagert und festigende und wasserregulierende Funktionen
hat. Aufgrund ihrer Fahigkeit, Gelee zu bilden, sind Pektine in der Nahrungsmittel-, Phar-
ma- und Kosmetikindustrie fur die Herstellung von Gelier-, Verdickungs- und Stabilisie-
rungsmitteln sehr geschatzt. Bei der Maischefuhrung sind aber gerade diese Eigenschaften
storend, weil sie die Verflussigung des Obstbreis behindern. Zwar enthalt jede Frucht auch
Enzyme, die Pektin ohne Zutun von aufRen abbauen, doch verlauft dieser Prozess haufig
langsamer, als es der Qualitat der Maische forderlich ist. Mit synthetisch erzeugten Pra-
paraten kann eine erhebliche Beschleunigung erzielt werden. Die Maische wird dadurch
schneller flussig, die Hefen gelangen besser an den Fruchtzucker, und die Garung erfolgt
rascher und vollstandiger.

VORBEREITUNG

Steinobst muss besonders behut-
sam vorbereitet werden, damit die
Kerne nicht zerquetscht werden.
Die Auffalligkeit des Kerntons im
Destillat bestimmt der Brenner.

MAISCHE zerkleinerte

Fruchte, bereit fur die Vergarung.
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MAISCHE BRENNEN
In einem ersten Destillations-
vorgang wird aus der vergorenen
Maische ein Raubrand mit 25 bis
30 Vol. % gewonnen.
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Auch beim Erreichen des optimalen pH-Werts der Maische kann der Natur heute gut zu-
gearbeitet werden. Selbst grundlichste Reinigung befreit eine Frucht nicht véllig von ver-
schiedenen Mikroorganismen wie Schimmelpilzen oder Bakterien. Bei absolut gesundem
Obst spielt das zwar keine Rolle, wohl aber bei Frichten, die durch Hagel, Insektenstiche
oder beim Entstielen auch nur geringfugig und mitunter fur das menschliche Auge gar
nicht wahrnehmbar verletzt wurden. In diesen winzigen Wunden finden die Mikroorga-
nismen ein geradezu paradiesisches Umfeld fur ihre Vermehrung, die sich in der Bildung
von Milch- und Essigsauren sowie weiteren der Maischequalitat abtraglichen Substanzen
hochst nachteilhaft bemerkbar macht. Um die Maische vor derartigen Beeintrachtigungen
zu bewahren, kénnen Saurezusatze gegeben werden, die den natdrlichen pH-Wert von
3,5 bis 3,8 auf 2,8 bis 3,0 senken. Auf diesem Level kénnen sich die Bakterien nur mehr
schlecht vermehren, eine reinténige Garung wird dadurch begunstigt. Auch dieses An-
sauern muss mit Feingefuhl geschehen, und wo es entbehrlich ist, werden anspruchsvolle
Brenner im Sinne einer maximalen Naturlichkeit darauf verzichten.

Wichtig ist auch, dass die Temperatur im Garbehalter konstant bei 15 bis 20 Grad ge-
halten wird. Geringere Temperaturen beglnstigen die Entstehung von unerwunschten
Garungsnebenprodukten, ist es hingegen im Behalter zu heifs, lauft die Garung zu schnell
ab, was zum Verpuffen zahlreicher Aromastoffe und in der Folge zu dinneren Destillaten
fuhrt. Die durchschnittliche Dauer der Garung liegt bei zwei bis drei Wochen, zuckerarme
und gerbstoffhaltige Obstmaischen — etwa von der Quitte — benétigen etwas mehr Zeit,
bis sie zum Brennen bereit sind.

Von der Maische zum Raubrand

Wann die vergorene Maische in den Brennkessel befordert wird, hangt einesteils von der
jeweiligen Obstsorte ab und zum anderen vom Charakter, den der Brenner dem Destillat
zugedacht hat. Wird unmittelbar nach Géarungsende destilliert, erhalt man im Regelfall
Schnapse mit ausgepragt primarfruchtigen Aromen, allerdings auch mit generell eher ge-
ringer Lagerfahigkeit. Wartet man dagegen mit dem Brennen zu, gewinnt der Schnaps im
Allgemeinen an Kraft und Fulle, prasentiert sich daftr aber meist um einiges weniger fines-
senreich. Generell gilt, dass die Maische von Fruchten mit besonders feinen Aromen — wie
Williams-Christ-Birnen, Himbeeren oder Erdbeeren — innerhalb von wenigen Tagen nach
Abklingen der Garung gebrannt werden sollte und manche Brenner im Verzicht auf eine
maximale Alkoholausbeute, aber im Streben nach frischen Ténen im Destillat Maische mit
gerade abklingender Géarung verarbeiten. Zwetschken- oder Kirschenbrand kann hingegen
an Qualitat betrachtlich gewinnen, wenn die Maische nach der Garung noch mehrere
Monate in luftdichten Kunststoffbehaltern gelagert wird.

Die Ablaufe im Destillierapparat werden gelegentlich die Geburtswehen des Schnap-
ses genannt. Das hat etwas fein Poetisches und passt also insofern sehr schon, als die
edlen Brande die literarische Schopferkraft ja mitunter durchaus kraftvoll zu beflugeln
vermogen. Manches erhabene Stuck Dichtung, etwa von Hemingway, Baudelaire oder Ver-
laine, ware ohne die freundliche Mitwirkung eines hochprozentigen Destillats ungedich-
tet geblieben.

Physiker indessen haben berufsgemal einen anderen Zugang zur Welt und zum Wort
als die Dichter. Nicht die besonders geschmeidige Formulierung ist ihnen Standespflicht,
sondern die moglichst exakte. Fuglich sagen die Physiker nicht Geburtswehen des Schnap-
ses, sondern lieber: ein thermisches Trennverfahren, mit dessen Hilfe sich ein flussiges
Gemisch verschiedener ineinander 6slicher Stoffe in seine Bestandteile zerlegen lasst.

Auch sind die Physiker weniger geneigt als die Dichter, die Geheimnisse der Natur



in stiller Ehrfurcht zu bewundern, sondern eher beseelt vom Drang, sie zu ergriinden, zu
erklaren und in ihnen die GesetzmaRigkeiten des Universums zu erkennen. Also haben sie
auch herausgefunden, dass die unterschiedlichen Siedepunkte von Alkohol und Wasser
die Grundlage der Schnaps-Destillation sind.

Alkohol siedet bei 78,3 Grad Celsius, Wasser bei 100 Grad. Beim Erwarmen der Maische
verdampfen die beiden Substanzen gleichzeitig. Weil der Alkohol jedoch den niedrigeren
Siedepunkt aufweist, ist sein Anteil im Dampf vorerst hoher als der Anteil des Wassers.
Die Relation verschiebt sich allerdings umso mehr zu Gunsten des Wassers und zur Un-
freude des Brenners, je weiter die Brenntemperatur den Siedepunkt des Alkohols Uber-
steigt und sich dem Siedepunkt des Wassers nahert. Um die Temperatur moglichst exakt
im gewUnschten Bereich zu halten und gleichzeitig die Maische auf moglichst schonende
Weise zu erwarmen, beheizt man heute meist Uber einem Wasserbad oder mit einem
Niederdruckdampfmantel. Die traditionelle Direktbefeuerung mit Holz wird dagegen fast
nur mehr von Hobbybrennern und in Schaubrennereien praktiziert, denn knisternde Holz-
scheite konnen zwar eine ganz wunderbare heimelige Romantik erzeugen, fur die Qualitat
des Brandes birgt diese Art von Warmequelle aber ein kaum kalkulierbares Risiko. Nicht
selten fuhrt hier die unzureichende Moglichkeit der Temperatursteuerung zum Anbrennen
der Maische, was dem fertigen Destillat unter Umstanden einen deutlich erkennbaren
Fehlton vermittelt.

Damit ein wahrhaft reinténiges Produkt gelingen kann, mussen die Brennkesseln zu-
dem aus Kupfer bestehen. Wahrend der Garung entstehen in der Maische namlich ver-
schiedene Schwefelverbindungen, darunter auch Schwefelwasserstoffe, deren stechender
Geruch nach faulen Eiern sich naturlich keinesfalls im Destillat wiederfinden darf. Besser
als jeder andere Werkstoff bindet Kupfer diese Substanzen und bewirkt dadurch, dass sie
die Brennblase nicht verlassen kénnen, sondern in der Schlempe — dem sozusagen ausge-
brannten Rest der Maische — zurtickbleiben.

Sobald sich im Kessel Dampfe bilden, gelangen sie Uber ein Steigrohr — auch Geist-
rohr genannt — in die Kthlvorrichtung, wo sie kondensieren und anschlieffend in einen
Auffangbehalter abgeleitet werden. Von diesem Herabtropfen (lateinisch destillare) des
verflussigten Gemischs hat der ganze Trennvorgang seinen Namen erhalten. Ein in diesen
wenigen Schritten gewonnener Brand hat allerdings bei weitem noch keine Genussreife
erreicht. Erstens fehlt ihm die ndtige Starke, zweitens enthalt er einen relativ hohen Pro-
zentsatz an (giftigem) Methylalkohol sowie an sogenannten Fuselélen — das sind Alkoho-
le, die erst bei 110 Grad und dartber zu sieden beginnen und sich durch eine unangenehme
Scharfe im Geschmack und im Geruch zu erkennen geben.

Eine relativ einfache, kostenschonende und deshalb haufig genutzte Moglichkeit, die
Destillatqualitat auf einen zumindest lebensmittelpolizeilich unbedenklichen Status zu
bringen, bietet die Kolonnendestillation. Bei diesem Verfahren wird die Destillations-
apparatur mit einem Verstarker ausgestattet, der meist aus drei Ubereinander liegenden
Glockenbdden und einer dartber befindlichen Vorrichtung zur Teilkondensation — dem
Dephlegmator — besteht. Durch Abkuhlung und Erhitzung der aufsteigenden Dampfe
nimmt die Alkoholkonzentration von Boden zu Boden zu. Raubrand und Feinbrand wer-
den zeit- und energiesparend in einem einzigen Arbeitsschritt erzeugt. Die Crux dabei: Je
alkoholreicher und sauberer das Destillat wird, umso geringer ist die Aromenfulle. Kolon-
nenbrande stellen daher in aller Regel einen wenig befriedigenden Kompromiss dar, bei
dem weder Reintonigkeit noch Milde noch Haltbarkeit den Erfordernissen eines echten
Spitzendestillats gentgen.

Viel aufwendiger — und damit kostspieliger — lauft das klassische doppelte Brennver-
fahren ab, wie es auch in den Satzungen der Quinta Essentia vorgeschrieben ist.

TEMPERATUR Dpie
Brennkessel werden gleichmalig
und temeraturkontrolliert im Was-
serbad erhitzt. Die Temperatur im
Helm gibt dem Brenner Auskunft
uber die Art des aufsteigenden
Alkohols.

ALKOHOL Der Alkoholge-
halt des aktuell aus dem Geistrohr
flieBenden Destillats kann an der
sogenannten Spindel abgelesen
werden.
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FEINBRAND Die Reini-
gung des Raubrands von allen
unerwinschten Sorten Alkohol
erfolgt in einem zweiten Destillati-
onsvorgang.

REIFEZEIT Nach dem
Brennen werden die Destillate
zur Reifung in Glasballons oder
Eichenfasser gelegt.
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Vom Rau- zum Feinbrand

In einem ersten Durchgang werden Alkohol und verschiedene Aromastoffe von den fes-
ten Bestandteilen der Maische getrennt, wobei noch nicht zwischen erwunschten und
unerwunschten Alkoholarten unterschieden wird. Nach einer bis zwei Stunden ist der ers-
te Brand entstanden — der Raubrand (auch Rohbrand oder Lutter genannt). Je nach Sorte
bewegt sich seine Starke zwischen 25 und etwas Uber 30 Vol. %. Diesen Wert auf genuss-
trachtiges Niveau anzuheben und gleichzeitig das Destillat perfekt von unerwinschten
Alkoholen zu reinigen ist Aufgabe des zweiten Brenndurchgangs.

Die Transsubstantiaton zur quintessentiellen Kostbarkeit erfordert hochste Aufmerk-
samkeit und geht nicht ohne Opfer ab. Vier Kessel Raubrand braucht es, um einen Kessel
Feinbrand zu gewinnen, und davon kommt wiederum nur ein Teil in die Ballons und spater
in die Flaschen. Beim Feinbrand wird der Kessel mit Feingefuhl auf Temperatur gebracht,
bis die alkoholisch-aromatischen Dampfe aufsteigen und als feiner Faden vom Geistrohr
in den Sammelbehalter laufen. Der Wohlgeschmack ist anfangs ein bescheidener, weil
die ersten paar Prozent auch das bei niedriger Temperatur siedende Methanol enthalten
— einen nach Klebstoff riechenden und uberdies giftigen Alkohol. Das Umschalten von
Vorlauf auf Mittelstick geschieht je nach Maischesorte nachdem 2 und 10 Prozent des
zu erwartenden Volumens gebrannt sind. Der Zeitpunkt kann nach Messdaten bestimmt
werden — etwa die Temperatur des Dampfes am Ubergang zwischen Helm und Geistrohr
—, oder auch nach optischen Eindrticken, dann namlich, wenn das Destillat nicht mehr wie
ganz am Anfang des Brennvorgangs leicht getrubt ist, sondern klar aus dem Rohr lauft.
Tatsachlich sind aber beim wahren Edelbrand, der blitzsauber sein muss, in dem aber auch
ein Maximum der feinen Aromastoffe gefangen sein soll, das Sensorium und die Erfahrung
des Brenners von entscheidender Bedeutung.

Ebenso verhalt es sich beim Abtrennen des Nachlaufs. Je nach Konstruktion der Des-
tillationsanlage kann mehr oder weiter ,nach unten® gebrannt, also die Alkoholausbeute
optimiert werden. Gegen Schluss des Prozesses werden ebenso wie zum Beginn uner-
winschte Stoffe aus der Maische gelost, in diesem Fall vor allem Ethylcarbamat. Ublicher-
weise wird der Nachlauf abgetrennt, wenn das Destillat mit nur noch 25 bis 30 Volums-
prozent aus dem Rohr flieft. Der nutzbare Feinbrand weist je nach Sorte, Konstruktion der
Brennanlage und Methodik des Brenners knapp 70 bis ber 80 Vol. % Alkohol auf.

Nur im Mittellauf konzentrieren sich der Ethylalkohol und jene wertvollen Aromastof-
fe, um deretwillen das Brennerhandwerk recht eigentlich betrieben wird. Wie hoch der
Anteil des Mittellaufs am gesamten Feinbrand ist, differiert von Obstsorte zu Obstsorte
recht erheblich. Er pendelt sich im ergiebigsten Fall bei etwa vier Funfteln, gelegentlich
aber auch bei nur zwei Dritteln des gesamten Kesselinhalts ein.

Reife und Vermahlung
In Glasbballons oder Fassern wird der Brand anschlieRend zur optimalen Reife gebracht,
was je nach Sorte und Stilistik zwischen einem Jahr und Jahrzehnten dauern kann. Mit
der Reifung wird der Brand immer milder und harmonischer, verliert allerdings auch an
jugendlicher Frische und an Alkohol, von letzterem bis zu ein Volumsprozent pro Jahr.
Letztendlich werden die Destillate — von jenen wenigen Ausnahmefallen abgesehen,
in denen sie in sogenannter Fassstarke belassen werden — mit Wasser vermahlt und auf die
vom Brenner als angenehm erachtete Trinkstarke von zumeist 40 bis 50 Volumsprozent
herabgesetzt. Sogar bei diesem letzten, scheinbar so simplen Schritt, kann die Qualitat
entscheidend beeinflusst werden — denn Wasser fur Edelbrand muss wie das Destillat von
makelloser Reinheit sein.



Messen des Alkoholgehalts
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GLOSSAR

ABFINDUNGSBRENNEREI.

Eine Form des Brenngewerbes, bei der
die Anlage nicht unter —> Verschluss
steht und der tatsachlich gewonnene —>
Alkohol zur Bemessung der Steuerlast
herangezogen wird, sondern sich nach
der Menge der fur das Brennen einge-
setzten Maische richtet. Dabei kommen
amtlich festgesetzte Ausbeutesatze zur
Anwendung. Beispielsweise nimmt man
fur Apfelmaische eine Ausbeute von 3,6
% an. Abfindungsbrenner sind tblicher-
weise landwirtschaftliche Betriebe, die
das Schnapsbrennen als Nebenerwerb
betreiben. Abfindungsbrenner durfen aus-
schlielRlich Fruchte aus eigener Erzeugung
fur das Schnapsbrennen verwenden.

ABGANG. Hiermit verhalt es sich beim
Schnaps gleich wie beim Wein: Auch der
Geschmack eines Schnapses sollte lange

am Gaumen bleiben. Die besten Schnap-

se spurt man auch noch nach zehn Minu-
ten klar und angenehm.

ALKOIHOL. Allgemein bezeichnet
der Begriff Alkohol eine Gruppe von
Kohlenwasserstoffen, bei denen ein
oder mehrere Wasserstoffatome durch
Hydroxil-Gruppen (d. h. OH-Gruppen)
ersetzt werden. Im engeren Sinn ist damit
Ethylalkohol (Trinkalkohol) mit der che-
mischen Formel C2H50H gemeint. Durch
Destillation kann er auf eine Konzentrati-
on von bis zu 97,2 vol% gebracht werden.
Die Trennung des Trinkalkohols von
anderen — im Brand unerwinschten —

Alkoholen erfolgt aufgrund der unter-
schiedlichen Siedepunkte. Ethylakohol
siedet bei 78,3 °C, Methanol bereits bei
68 °C, die so genannten Fuselole erst bei
115 °C und daruber.

ALTER. Die meisten Schnapse haben
nach ein bis drei Jahren ihren Hohepunkt
an Duftigkeit erreicht. Bei weiterer Lage-
rung treten die frischen Aromen in den
Hintergrund. Der Schnaps wird tiefgrin-
diger, ausgewogener und voller. Sorten
mit Uberwiegend primarem Bukett — wie
Marille, Himbeere oder Weichsel — wer-
den daher tendenziell friher getrunken,
Sorten mit sekundarem Bukett — wie
Kirsch oder Zwetschke — sowie fassgela-
gerte Schnapse eher spater.

AUSBEUTE. So unterschiedlich die
zahlreichen fur das Schnapsbrennen ge-
eigneten Frichte in ihrem Charakter und
ihrer Aromatik sind, so verschieden ist
auch ihre Ergiebigkeit in der Destillation.
Zuckerreiche Fruchte wie Williamsbirnen
und Zwetschken liefern in der Maische
gut Uber 10 vol% Alkohol, weshalb man
davon nur etwa xx kg benétigt, um einen
Liter reinen Alkohol zu gewinnen. Saure-
reiche Fruchte wie Himbeeren erfordern
den Einsatz von bis zu 40 kg pro Liter
reinen Alkohol, fur einen Liter reinen
Hollerbrand mussen ungefahr 28 kg Ho-
lunderbeeren eingemaischt werden.
Ganz Uberwiegend héangt die Aus-
beute auch von der Sorte Destillat ab,
die aus den Fruchten gewonnen wird:



Fur echten —> Brand benétigt man zum
Beispiel zwanzig Mal so viel Himbeeren
wie fur —> Geist.

AUSRAUCHEN, Es trifft nicht zu,
dass eine angebrochene Flasche Schnaps
zwangslaufig ,ausraucht”. Dieses Schal-
werden tritt nur bei minderwertigen
Branden auf, nicht aber bei hochwertigen
Edelbranden, bei denen die problemati-
schen Nachlaufstoffe im Destillations-
prozess sauber abgetrennt wurden. Es ist
daher vollig unnotig, hochwertige Brande
luftdicht zu verschliefsen. Man gebe ganz
im Gegenteil den Stopsel locker auf die
Flasche, so dass etwas Luft an den Brand
kommt. Der Schnaps kann dadurch atmen
und wird noch runder. Auch bei nur fall-
weisem Schnapsgenuss muss man daher
vor grofReren Flaschen nicht zurtckschre-
cken — der Inhalt nimmt nicht nur keinen
Schaden, sondern wird im Lauf der Jahre
sogar immer harmonischer und reift in
Wirde.

BRAND, Eine Spirituose, die aus-
schliellich durch alkoholische Garung
und —>Destillieren gewonnen und auf
eine Starke von weniger als 86 vol% de-
stilliert wird, sodass das Aroma und der
Geschmack der destillierten Frucht oder
des destillierten Mosts erhalten bleiben.
Somit ware diese gesetzliche Definition
ein Hinweis fur das Echte und Reine.
Doch auch hier wird der Unklarheit
bei der Benennung des eigentlich Klaren
Vorschub geleistet, indem es gesetz-
lich gestattet ist, Spirituosen, die durch
Einmaischen von gewissen Beeren und
Fruchten in Ethylalkohol landwirtschaft-
lichen Ursprungs vulgo —>Sprit und
nachfolgender Destillation als Brande
zu bezeichnen. Somit kénnen so unter-
schiedliche Getranke wie das rein aus der
Himbeere gewonnene Destillat und ein
unter Verwendung von Sprit erzeugtes
Getrank mit Himbeergeschmack den glei-
chen Namen ,Himbeerbrand” tragen. Fur
den Brand ohne Fremdalkohol benétigt

man freilich zehn Mal mehr Himbeeren
als fur die unreine Spirituose gleichen
Namens.

BRANNTWIEEIN, Fraher Synonym far
alle Arten von —> Branden, weshalb auch
Gaststatten, deren Ausschank vor allem
Hochprozentiges umfasste, Branntweiner
genannt wurden. Branntwein ist heute
per EU-Verordnung als Spirituose defi-
niert, die ausschlieflich aus Wein gewon-
nen wird. MaRigen Gaben von Brannt-
wein sagt der Volksmund therapeutische
Wirkungen nach, eine wissenschaftliche
Untermauerung dieser These kann nicht
erwartet werden.

BRENNRECIHT, Maria Theresiani-
sches. Eine erstmals von Kaiserin Maria
Theresia erteilte und geregelte Befugnis
fur das Brennereigewerbe. Inhabern eines
solchen Brennrechts ist es gestattet,

in einem Uber zehn Jahre berechneten
Durchschnitt 600 Liter reinen —> Alkohol
pro Jahr zu brennen. Das Brennrecht muss
bei sonstigem Verfall testamentarisch
vererberbt werden.

DESTILLAT, Von lat. destillare =
herabtrépfeln. Eine durch Destillation
gereinigte bzw. von anderen Stoffen
getrennte FlUssigkeit. Bei der Destillation
werden die verschiedenen Siedepunkte
von Stoffen eines Gemisches dazu ge-
nutzt, um sie in einem Trennverfahren zu
separieren. Abgesehen vom Brennen des
—> Alkohols wird Destillation vor allem in
der Aufbereitung von Erdél angewendet.

DOPPELT BRENNEN, Traditions-
reiche Brenntechnik, mit der in einem
ersten Destillationsgang ein —>Rauhbrand
gewonnen wird, aus dem in einem zwei-
ten Destillationsgang der —>Feinbrand
entsteht. Bei diesem Brennverfahren
koénnen im Gegensatz zur —>Kolonnen-
brennerei —>Vorlauf und —>Nachlauf
sehr genau abgetrennt werden, und das
bei gleichzeitigen Erhaltung von einem

Ausbeute: Himbeeren und Holun-
der liefern besonders wenig und
daher teures Destillat.

Historisch wertvoller Destilla-
tionsapparat (Schausttck in der
Manufaktur Gélles, Riegersburg)
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Schematische Darstellung des
doppelten Brennverfahrens
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Maximum an nattrlichem Aroma. Das
doppelte Brennverfahren fuhrt daher zu
dichteren Branden als die Kolonnenbren-
nerei.

DOPPELT GEBRANNTER. Grolle
Schnépse zeigen am Gaumen viel Korper,
Fulle und Harmonie. Namentlich an der
Fulle kann man die in traditioneller Weise
doppelt gebrannten Schnapse am besten
von Destillaten aus der —>Kolonnenbren-
nerei unterscheiden. Doppelt gebrannte
Schnapse entwickeln mehr Druck am
Gaumen, weil durch den zweiten Brenn-
vorgang die spezifische Fruchtigkeit bes-
ser in das Destillat eingebracht werden
kann. Die leichte Fluchtigkeit und Leere
vieler Schnapse ist in den meisten Fallen
auf die Brenntechnik in einer Kolonnen-
anlage zurtckzufthren.

EAU DE VIE. Hauptsachlich in
Frankreich gebrauchliche Bezeichnung
fur Destillate aus Obst, Obstmischungen
oder Weintrester. Die Verwendung des
Begriffs ist nicht an ein bestimmtes Her-
stellungsverfahren gebunden, entspre-
chend groR ist das qualitative Spektrum
an Destillaten, die als ,Eau de vie“ in den
Handel kommen.

EDELBRANDIE, Eine atmosphari-
sche Bezeichnung, die den hohen Wert
eines Destillats zum Ausdruck bringen
soll . Eine gesetzliche Regelung fur die
Verwendung dieser Bezeichnung besteht
nicht, sodass sie frei auf alle irgendwie
mit dem Schnapsbrennen in Zusammen-
hang stehenden Substanzen straffrei an-
gewendet werden darf und in Negierung
der Tatsache, dass Unedles durch falsche
Etikettierung nicht Edel werden kann,
gerne auch angewendet wird.

FARBE. Klare Obstbrande mussen
blitzsauber und farblos sein. Trubungen
des Destillats weisen auf Fehlerhaftigkeit
oder Zusatze hin. Das Gegensttick zum
Klaren ist der Braune, der seine Farbe

durch Lagerung in Eichenfassern erhalt.
Fur die Fasslagerung werden Ublicherwei-
se relativ neutrale Brande herangezogen,
da sich diese mit dem starken Aroma des
Holzes leicht arrangieren. Die haufigsten
Brande, die ins Fass gelegt werden, sind
daher Getreide- und Weinbrande. Bei
ausreichender Reifezeit konnen fruchtige
Destillate mit Fasslagerung wesentlich in-
teressantere Brande ergeben, allen voran
Zwetschken- und Apfelbrande.

FASSSTARKE. Bezeichnet den Alko-
holgehalt des Brandes, bevor er durch —>
Hochzeit auf —>Trinkstarke herabgesetzt
wurde. Der Terminus wird auch auf klare
Brande angewendet, deren —>Lagerung
und Reifung nicht im Fass, sondern in
Glasballons vonstatten geht. Brande in
Fassstarke sind eine rare Ausnahme und
haben oft mehr als 60 % vol. Alkohol.

FLASCHENREIFE. Schnaps braucht
zur Reife Sauerstoff. Davon ist in ei-

ner gefullten Flasche nur wenig, aber
doch ein gewisses Quantum enthalten.
Schnépse verandern sich in der Flasche
daher langsam, aber stetig. Im Gegensatz
zu Wein kénnen hochklassige Obstbran-
de auch in einer angebrochenen Flasche
noch viele Monate und tber Jahre ihre
volle Qualitat behalten.

GEIST. Bezeichnung fur ein Getrank,
das durch Einmaischen ganzer, nicht
vergorener Frichte in Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs (—>Sprit)
und durch anschlieRendes Destillieren
gewonnen wird. Durch die Zugabe von
Alkohol kann aus derselben Menge
Frichte ungleich mehr Geist als Edel-
brand hergestellt werden. Wahrend der
Edelbrenner etwa aus 100 Kilogramm
Himbeeren lediglich vier Liter Destil-
lat mit 50 % vol. gewinnt, kénnen aus
derselben Menge Beeren und 100 Litern
—> Sprit rund 200 Liter aromatisierter
Alkohol — eben ,Himbeergeist” — mit
ebenfalls 50 % vol. erzeugt werden.



Der Alkoholgehalt von Geist muss min-
destens 37,5 %vol. betragen.

GERUCHSPROBE. Bei zahlreichen
Getranken hat das Schwenken des Glases
vor dem Verkosten Sinn und Berechti-
gung — beim Edelbrand sollte dieses Ver-
langen nach Schwung im Glas tunlichst
unterdruckt werden. Durch die Bewegung
wird namlich —>Alkohol freigesetzt, des-
sen Geruche die wahren Eigenschaften
eines Schnapses Uberdecken kénnen.

Pimar geht es bei der Geruchsprobe
um das Erkennen von Fehlern, weniger
um das Ausloten von Qualitaten, die sich
endgultig erst am Gaumen zeigen:

Im Destillat enthaltener Vorlauf
verrat sich durch Gertiche, die an Lack,
Klebstoff oder Losungsmittel erinnern.

Nachlauf macht sich durch fauli-
ge, krautige und Ammoniak-ahnliche
Gertiche bemerkbar. Solche —>Schnapse
konnen Uber das fragwurdige kulinarische
Erlebnis hinaus Kopfweh und Ubelkeit
verursachen.

Der dritte empfindliche Mangel, den
man mit der Geruchsprobe feststellen
kann, ist die Alkohollastigkeit eines Des-
tillats. Wenn der Schnaps in der Nase ag-
gressiv sticht, ist der Alkohol ungentgend
eingebunden und das Destillat daher ein
minderwertiges.

GLASKULTUR, Am besten geniel3t
man edle Brande aus einem unten spitz
zulaufenden, tulpenférmigen Glas. Die
geringe Bodenflache lasst wenig —>Al-
kohol entweichen, sodass das Destillat
nicht in der Nase sticht, ehe man noch
die feinen Aromen riecht. Dartber wird
das Glas bauchig ausladend und bildet
eine Kammer, die den fluchtigen Duften
Platz zur Entfaltung bietet. Idealerwei-
se ist zudem der obere Glasrand nach
aufsen gelippt. Damit bringt man den
Schnaps direkt auf die sensiblen Berei-
che im Mundraum, ohne dass man das
Getrank ansaugen musste, wie das bei
nach innen geschweiften Glasern — etwa

Cognac-Schwenkern — der Fall ist. Von
Bedeutung ist nicht zuletzt der hohe
Stiel, an dem man das Glas auch lange-
re Zeit halten kann, ohne dass sich das
Getrank dabei erwarmen wurde. Die von
der vereinigung Quinta-Essentia entwi-
ckelten Glaser (im Bild rechts) erfullen
die Anspruche an ein optimales Glas far
Edeldestillate.

HALTBARKEIT, Entscheidend fur
die Haltbarkeit eines Schnapses ist der
Anteil an héheren Alkoholen (den so
genannten Fuselélen). Je mehr davon
enthalten sind, umso schneller verdirbt
das Destillat. Fuselole tauschen in ihrer
Jugend am Gaumen einen Koérper vor, der
tatsachlich jedoch nicht vorhanden ist.
Solche Schnapse werden rasch schal und
brackig. Die Gute eines Destillats kann
daher sehr gut beurteilt werden, wenn
ein Rest davon schon langere Zeit in einer
weitgehend geleerten Flasche gestanden
hat: Duftet und schmeckt es frisch und
sauber, dann ist der Schnaps von guter
Qualitat, wirkt es hingegen ausgeraucht,
abgestanden und schal, handelt es sich
ganz gewiss um keinen Edelbrand.

HOCHZEIT. Das Herabsetzen des
Destillats auf —>Trinkstarke durch die
Beigabe von —>Wasser wird nach der in
Frankreich gebrauchlichen Bezeichnung
dieses Vorgangs als ,marriage” gele-
gentlich ,Hochzeit” genannt. Geheiratet
wird mit destilliertem, enthartetem oder
absolut hartefreiem Quellwasser. Hartes
Wasser ist fur die Vermahlung wegen
seines hoheren Kalzium-Anteils unge-
eignet. Kalzium ist namlich in Alkohol
nicht loslich und warde eine Ausfallung
bewirken.

KASTELER. Eine nur noch selten
verwendete, vor allem in Tirol Ubliche
Bezeichnung fur Schnapse, die im Kasten
weggeschlossen wurden. Diese Ehre wur-
de vor allem solchen Branden zuteil, die
entweder langer reifen sollten, oder aber

(-

Geruchsprobe: Das Schwenken
des Glases ist bei Destillaten
unvergleichbar weniger nutzlich
als beim Wein.

Ideal geformte Glaser fur den
Schnapsgenuss (entwickelt von
Quinta-Essentia)
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Mittellauf — das Herzstlick des
Destillats

Lang gereifte Brande; im Fall von
Golles XA: 20 Jahre im Ballon oder
Eichenfass
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von so herausragender Qualitat waren,
dass sie der Bauer, der Uber den Kas-
tenschlussel verfugte, mit keinem oder
keiner anderen am Hof teilen wollte.

JAHRGANG, Die Unterschiede
zwischen den einzelnen Jahrgangen sind
beim Schnaps in aller Regel nicht so aus-
gepragt, wie das mitunter beim Wein der
Fall ist, aber fur erfahrene Verkoster doch
erkennbar. Auch bei den Branden gibt es
groRkere und kleinere Jahrgange, wobei
die Voraussetzungen von Obstsorte zu
Obstsorte differieren. So kann sich ein
verregneter Sommer ungunstig auf die
Qualitat von Marillen oder Himbeeren
auswirken, ein darauf folgender sonni-
ger Herbst dafur aber aulerordentlich
saftige und aromatische Apfel und Birnen
hervorbringen.
LUFTEN., Jeder Brand sollte vor dem
Kosten ein paar Minuten Kontakt mit der
Luft haben. Der erste Eindruck nach dem
Einschenken kann namlich tauschen. Hier
konnen sich fluchtige Ester und spitze
Alkoholténe unangenehm bemerkbar
machen, die sich aber binnen kurzer Zeit
harmonisch in den Gesamtauftritt des
Brandes einfugen. Andererseits kénnen
minderwertige Brande gleich nach dem
Eingielen durchaus erfreulich duften,
dieses Bouquet aber schon nach wenigen
Minuten verlieren.

Besonders wichtig ist das Luften bei
jungen Branden und bei frisch angebro-
chenen Flaschen.

LAGERUNG/REIFUNG. Frischer
Schnaps weist 62 bis 65 vol.% Alkohol
auf. Bei einfachen Branden werden nun
55% Wasser beigegeben, um sie auf 40
vol.% Alkohol zu bringen, sodass sie
bereits nach drei Monaten angenehm
zu trinken sind. Spitzenbrande hingegen
werden in oben offenen und nur mit
Textil gegen Verschmutzen geschitz-
ten Glasballons gelagert, was zu einer
jahrlichen Alkoholreduzierung von rund

2 vol% Alkohol fuhrt. Die anschliefSend
beigegebene Wassermenge ist mit
lediglich 15% deutlich geringer. Geht
man beispielsweise von 40 Liter frisch
gebranntem Schnaps mit 65 vol% Alkohol
aus, so bedeutet dies, dass der quali-
tatsbewusste Brenner nach drei Jahren
46 Liter Schnaps verkaufen kann, der
weniger anspruchsvolle Brenner jedoch
62 Liter — und das nach nur dreimonati-
ger Lagerung.

MITTELLAUF. Der auch Herzstuck
genannte, mittlere Teil des Feinbrands. Er
enthalt die wertvollen Bestandteile des
—>Destillats, also den Trinkalkohol und
die Aromastoffe. Der Mittellauf beginnt
mit 80 bis 70 vol% Alkohol, im Verlauf
des Brennvorgangs nimmt dieser Wert
langsam ab. Sind die Alkoholgrade auf
65 bis 55 vol% gesunken, muss laufend
verkostet werden, damit die Brennanla-
ge rechtzeitig auf Nachlauf umgestellt
werden kann und keine Fuseléle in das
Destillat gelangen.

NACHLAULF, Der letzte beim Brenn-
vorgang entstehende Teil des —>Des-
tillats. Er enthélt die erst bei hohen Tem-
peraturen siedenden —>Alkohole, die so
genannten Fuselole, die sich am Gaumen
mit unangenehmer Scharfe bemerkbar
machen. Qualitatsbrande sind ganzlich
frei von Nachlauf, weniger ambitionierte
Brenner verzichten hingegen aus wirt-
schaftlichen Griinde auf die konsequente
Abtrennung. Schmeckt ein Brand erheb-
lich scharfer, als es sein Alkoholgehalt er-
warten lieRe, ist meist Nachlauf im Spiel.
Auch wenn Schnaps in der gedffneten
Flasche rasch schal und brackig wird, ist
dies ein Zeichen dafur, dass der Nachlauf
nicht sauber abgetrennt wurde. Je nach
Frucht macht der Nachlauf zwischen 10
und 30% des Feinbrands aus.

OBSTBRAND. Eine Spezialitat unter
den —> Spirituosen, die vor allem im
Alpenraum ihren Ursprung hat. Am welt-



weiten Gesamtaufkommen an starken
Branden hat Obstbrand nur einen Anteil
von knapp 4%. Weinbrand ist mit Uber
20% die verbreitetste Spirituose.

OBSTLER, Traditioneller Name fur
einen Obstbrand aus verschiedenen
Frachten, gewissermafen also eine
Schnaps-Cuvée. ,Obstler” (ebenso wie
,Obstwasser” oder ,Obstschnaps”) ist
jedoch keine offizielle Verkehrsbezeich-
nung und darf lediglich zusatzlich zur ob-
ligatorischen Bezeichnung ,Obstbrand®
auf dem Etikett aufscheinen. Erganzend
mussen die verwendeten Fruchtarten in
absteigender Reihenfolge der verwende-
ten Mengen angegeben werden.

OUALITATSBRAND, ésterreichi-
scher. Eine Bezeichnung, die tatsachlich
auf Qualitat hinweist, da sie nur fur
Destillate verwendet werden darf, die zu
100% aus Fruichten gewonnen wurden.
Achtung jedoch auf kleine Abweichun-
gen! Wenn beispielsweise ,Osterreichi-
scher —>Edelbrand” auf der Flasche steht,
muss der Inhalt gar nicht edel sein.

SCHLEMPE. Der bei der Destillation
einer alkoholhaltigen Garflussigkeit Gbrig
bleibende Riickstand. Sie enthalt Eiweil3-
stoffe, Fette, Mineralstoffe und wird als
Futtermittel verwendet.

SCHNAPS, Eine Bezeichnung, die
etymologisch auf ,,schnappen” und
,Schnabel” zurtckgefuhrt werden kann
(siehe dazu auch Seite 8 in diesem Buch).
Wurde Uber Jahrhunderte auf reine Bran-
de angewendet, vom aktuellen Gesetz
jedoch als Qualitatshinweis entwertet.
Als Schnaps darf demnach auch eine —>
Spirituose bezeichnet werden, in der
nicht mehr als 33 % des darin enthalte-
nen Alkohols aus der namensgebenden
Frucht stammt. Mit anderen Worten:

Es kénnen bis zu 67 % an Fremdalkohol
zugesetzt werden, womit beispielswei-
se ein als Marillenschnaps deklariertes

Getrank wesentlich minderwertiger sein
kann als ein Marillen —brand. Im Hinblick
auf die grofRRe Tradition und den schénen
Klang der Bezeichnung wird das Wort
Schnaps nach wie vor auch in Verbindung
mit Quinta-Essentia-Branden verwendet;
im Vertrauen darauf, dass der kundige
GenieRer sehr wohl zwischen Schnaps
und Schnaps zu unterscheiden weifs.

SCHNAPSFEHLER. Minderwer-
tiges Ausgangsmaterial, Fehler bei der
Maischebereitung, bei der Garfuhrung
und beim Brennen sowie die Verwen-
dung ungeeigneter Werkstoffe sind die
haufigsten Ursachen, wenn ein Brand
keine oder keine ungetrubte Trinkfreude
bereitet. Besonders haufig treten folgen-
de Mangel auf:

Ein Essigstich im Schnaps geht auf
unsaubere Maischebereitung und/oder
Garfuhrung zurtck.

Schimmlig-muffiger Geruch und
Geschmack stammt meist von fauligem
Obst, gelegentlich auch von schlecht
gereinigten Garbehaltern.

Riecht und schmeckt der Brand nach
faulen Eiern, wurde vermutlich die Mai-
sche zu lange gelagert.

Ein aufdringlicher Bittermandelton
entsteht, wenn die Obststeine nicht mit
der notwendigen Sorgfalt aus der Mai-
sche entfernt wurden bzw. wenn zu viele
Steine beim Einmaischen zerschlagen
wurden.

Grasige Nebentone sind meist die
Folge von unreif verarbeitetem Obst.
Uberreifes Obst hingegen hinterlasst
haufig einen teigigen Beigeschmack.

Unangenehm herb prasentiert sich
der Schnaps meist dann, wenn zu viele
Blatter, Stiele und Stengel mit einge-
maischt wurden.

Metallgeschmack stellt sich ein, wenn
die Brennanlage nicht fur jede Destil-
lierstufe mit dem richtigen Werkstoff
ausgestattet ist.

Ungstume Scharfe in der Nase und
am Gaumen weist ganz besonders bei

Qualitatsbrand, ésterreichischer:
Aus nichts anderem als aus den
namensgebenden Friichten oder
Rohstoffen gewonnen und unver-
falscht zur Reife gebracht.
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SuBung: Zucker und verwand-

te Stoffe durfen Destillaten in
erstaunlich groBen Mengen zuge-
gebn werden

82

Getranken mit unverhaltnismaRig niedri-
gem Alkoholgehalt darauf hin, dass sich
Nachlauf im Destillat befindet.

SPIRITUOSE. Als Spirituosen werden
alkoholische Getranke bezeichnet, die
destillierten Alkohol von mindestens 15
Volumsprozent enthalten. Sie werden
entweder durch Destillation eines ver-
gorenen Saftes, durch Einmaischen von
pflanzlichen Stoffen, durch Mischung von
Alkohol mit anderen Zutaten oder durch
die Verbindung der genannten Methoden
hergestellt. Die Beigabe von Aroma- und
SuBstoffen ist zulassig. Spirituose ist
daher ein Begriff fur eine Vielzahl von
Getranken, deren Qualitat und Herstel-
lungsweise aus der Bezeichnung allein
nicht ablesbar ist.

SPRIT. Auch Monopolsprit oder
Weingeist genannt. Ein hochprozentiger
Alkohol, der meist aus Holz oder Zellu-
lose gewonnen wird und geruchs- und
geschmacksneutral ist. Sprit wird von
der Monopolverwaltung des Landes in
Handel gebracht und dient unter ande-
rem fur das Ansetzen von —>Geist und
die Herstellung mancher internationaler
Spirituosen.

STARKE. Der Alkoholgehalt ist
unmittelbar nach der Destillation am
hochsten und sinkt mit der Lagerzeit.
Reiner Schnaps mit 60 vol% Alkohol ist
ublicherweise kein wirklicher Trinkgenuss,
weshalb die Destillate im Regelfall durch
Zugabe von klarem Wasser auf —>Trink-
starke gebracht werden. Bei sehr langer
Lagerung kénnen manche Schnapse aber
auch ohne Beimengung von Wasser ange-
nehme Trinkstarke erreichen.

SUSSUNG. Ein per EU-Verordnug auch
bei —>Obstbranden erlaubter Vorgang,
bei dem durch Zugabe von Zucker oder
Starkederivaten wie Glukosesirup die
—>Spirituose geschmacklich abgerundet
wird. Bei Cognac ist eine Zugabe von bis

zu 40 g pro Liter Ublich, bei Brandy kon-
nen es auch 80 g sein. Bei Obstbranden
ist die Sulung gesetzlich auf 4 g pro Liter
limitiert, es muss diese Verfalschung des
Naturgeschmacks aber nicht am Etikett
deklariert werden. Quinta-Essentia-Bran-
de sind frei von jeder Zugabe und daher
auch ungesufit.

TRINKSTARKE. Der Alkoholgehalt
des konsumfertigen Brandes. Trinkstarke
wird durch die Zugabe von —>Wasser

zu einem in —>Fassstarke vorliegenden
—s>Destillat erreicht (—>Hochzeit). Ubli-
cherweise werden —>Obstbrande in einer
Trinkstarke zwischen 38 und 50 %vol. in
den Handel gebracht.

TRINKTEMPERATUR. Der
Brauch, Schnapse eiskalt zu trinken, ist
nach wie vor relativ weit verbreitet,

aber ein arger Verstols wider den guten
Geschmack — es sei denn, es handelt sich
um minderwertige Destillate, bei denen
die Kalte gnadig den Mangel an Aromen
und die ganze Palette von Maische- und
Brennfehlern uberdeckt.

Als Richtlinie far das wohltempe-
rierte Schnapstrinken kann man sich an
folgendes halten: Hochwertige klare
Obstbrande spielen ihre Vorzige am
souveransten bei 15 bis 18 °C aus, bei
fassgelagerten Schnapsen liegt die ideale
Temperatur zwischen 16 und 20 °C.

VERKOSTEN. Wenn ein —>Schnaps
in der Nase Dichte, Fulle und Sattheit
verspricht, so ist das zweifellos ein
gutes Vorzeichen. Doch erst am Gau-
men erweist es sich, welches Potenzial
ein —>Obstbrand wirklich hat. Manche
Schnépse versprechen beim Riechen
mehr, als sie beim Trinken einldésen
kénnen. In seltenen Fallen erlebt man es,
dass ein in der Nase eher verschlossenes
Destillat am Gaumen zu unerwarteter
Grole aufgeht.

Schnaps sollte man trotz seines
betrachtlichen Alkoholgehalts niemals in



homoopathische Dosen verkosten. Am
besten einen ordentlichen Schluck in den
Mund nehmen, in der Mundhohle kreisen
lassen und danach schlucken.

Wenn man eine grofse Anzahl von
Schnapsen verkosten will, kann man das
Destillat nach der Probe im Mundraum
wieder ausspucken. Nach ein wenig
Ubung lasst sich auch mit dieser Me-
thode feststellen, welche Qualitat das
Destillat anbietet.

VERSCHLUSSBRENNEREI. Eine
Destillationsanlage, bei der im Gegen-
satz zur —>Abfindungsbrennerei fur die
Berechnung der Steuerlast die Menge des
gewonnen Alkohols gemessen wird und
die wahrend der Betriebszeit per Plom-
bierungen aller Leitungen und Flansche
vollkommen unter Zollverschluss steht.

VORLAUF. Der am Beginn des Brenn-
vorgangs entstandene Teil des —>Des-
tillats. Der Vorlauf enthalt einen hohen
Anteil an (giftigem) Methanol und muss
daher zur Ganze abgetrennt und entsorgt
werden. Er ist auch fur Laien relativ leicht
am stechenden Geruch nach Lésungsmit-
tel oder Klebstoff zu erkennen. Je nach
Obst macht der Vorlauf zwei bis zehn
Prozent des gesamten Feinbrands aus.

WASSER. Mit Ausnahme von Branden
in —>Fassstarke wird bei der —>Hochzeit
jedem Brand Wasser zugesetzt, um ihn
auf —>Trinkstarke herabzusetzen. Das
Wasser muss ganz speziellen Kriterien
genugen, wenn der Brand hochwertig
bleiben soll (siehe —>Hochzeit).

, WASSER", Fur Obstbrande ist laut
EU-Recht bei Voranstellung des Na-
mens der verwendeten Frucht auch die
Bezeichnung ,Wasser* zulassig. Zwischen
,Kirschbrand® und ,Kirschwasser” muss
also keinerlei Unterschied bestehen,
allerdings ist die Bezeichnung ,Wasser*
in diesem Zusammenhang in Osterreich
kaum gebrauchlich.

ZUSATZSTOFFE. Das EU-Recht
erlaubt es, dass Schnapse mit Hilfe von
Zucker, Starkederivaten (wie z. B. Gluko-
sesirup), Aroma-, Farb- und Geschmacks-
stoffen ,abgerundet” werden. —>Obst-
brande durfen beispielsweise bis zu 4 g
Zucker oder zuckerahnliche SuRstoffe je
Liter enthalten. Eine spezielle Kennzeich-
nungspflicht besteht erst, wenn diese
Grenze Uberschritten wird.

Ebenfalls ohne Kennzeichnung ist —
innerhalb festgelegter Maximalmengen
— der Einsatz von so genanten Bonifi-
kateuren und Typagestoffen zulassig.
Das sind zum Beispiel Extrakte, die mit
Weindestillaten aus Eichenholzspanen,
getrockneten Mandelschalen oder unrei-
fen Walnussen gewonnen werden.

Quinta-Essentia-Brande sind frei von
derlei und allen weiteren denkbaren
Zusatzen.

ZIGARRENBRAND., Bezeichnung
von Destillaten, die besonders gut mit
Rauchwaren harmonieren. Dazu zéhlen
vor allem rauchig-wurzige Bierbrande mit
gut eingebundener Holzcharakteristik,
aber auch héher gradierte, fassgelagerte
Obstbrande. Aber nicht alle Zigarren
vertragen in gleicher Weise die Zusam-
menfiuhrung mit machtigen Getranken
wie dem Fruchtbrand. Wéhrend man zu
leichten Zigarren besser einen Longdrink
oder Port nimmt, sind Havannas pradesti-
niert fur den wechselweisen Genuss mit
Zigarrenbrand. Auch andere Rauchwaren
als die Zigarre lassen sich mit starkem
Brand gut kombinieren. Pfeifentabak
harmoniert zum Beispiel exzellent mit
Bierbrand, und zu Zigaretten eignet sich
— allein wegen der ahnlichen Art des
Einverleibungstempos — jeder Schnaps:
Unter den Rauchwaren ist die Zigaret-

te das kurzweiligste Vergntgen, und
auch den Schnaps muss man nicht lang
anschauen und studieren, bevor man ihn
seiner endgultigen Bestimmung zufuhrt,
sondern kann ihn noch heute wie zu den
rustikaleren Zeiten: einfach kippen.

Verschlussbrennerei. Behordlich
plombiert fur genaue Feststellung
der gewonnenen Alkoholmenge

Zigarrenbrand: am besten fassge-
reifter Obst- oder Bierbrand
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