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Geniae
SChNnapsides

»Ich habe einen Vogel und der heiB3t Pfau...”
Der Schnapsbrenner Valentin Latschen erzahlt Gber sein
Unternehmen und die Philosophie seines Obstbrands Pfau.

INTERVIEW: KATHARINA HAPPE, FOTOS: BEIGESTELLT
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VON ANFANG AN
HATTE VALENTIN
LATSCHEN EINE
VISION: Qualitat ins

Glas zu bringen und die
Natur in seinen Ecken
und Kanten einzufan-
gen. Auch den Bezug
zwischen Konsumenten
und dem urspringlichen
Geschmack bzw. der
Natur wiederherzustel-
len, wurde in all seinen
Wegen miteinbezogen.
,ES war nicht immer ein
einfacher Weg", erklart
der Karntner, ,mich hat-
te kaum einer verstan-
den, warum ein Bauern-
brand etwas Besonderes
sein soll. Doch Auf-
geben liegt mir nicht

im Blut. Aufgeben tut
man einen Brief".

Vom Landwirt zum Schnapsbren-
ner... Wie hat bei lhnen eigentlich
alles angefangen?

Ursprunglich ging ich auf die Touris-
musschule und wollte die Welt berei-
sen. Meinem Vater zuliebe bin ich zu
Hause geblieben und habe 1984 den
elterlichen, landwirtschaftlichen
Betrieb Ubernommen. In diesem
Jahr habe ich mir unternehmerische
Ziele gesetzt und diese schriftlich
festgehalten. Unter diesen Satzen
schrieb ich ein Zitat von Goethe: ,Es
ist nicht genug zu wollen, man muss
es auch tun.”

Was waren die ersten Schritte?

Ich lie3 den Hofnamen Pfau marken-
schitzen und versuchte, ihn nach
aufen zu tragen. Dann habe ich mir
Uberlegt, wie mache ich auf mich
aufmerksam, ohne finanzielle Mittel
einzusetzen. Ich hatte die Idee der
Obstbaumpatenschaft. Einmalig
konnte man fur 300 Schilling eine
Baumpatenschaft erwerben und
hatte damit 10 Jahre lang ein Frucht-
genussrecht. Bedingung war, es
musste ab Hof eingeldst werden.
Diese Geschichte ging im Sinne der
Offentlichkeitsarbeit voll auf und ich
wurde mit dem Erfolg risikofreu-
diger.

Wie kam es zum Sprung in die
Schnapsbrennerei?

Ich hatte bereits in der Steiermark
Obst- und Weinanbau gelernt und

am Land war es sowieso gang und
gébe, dass auf jedem Hof gebrannt
wurde. FUr meine Philosophie der
Obstverarbeitung gab es zwei
Ansatze. Einer kam vom ehemaligen
Landwirtschaftsminister Dr. Josef
Riegler. Er hat dazumal vom 6koso-
zialen Marktweg gepredigt, der lau-
tet: Unsere Chancen in der Landwirt-
schaft liegen nie und nimmer in der
Massenproduktion. Unsere Chancen
liegen in der Qualitat, in der Spezia-
litat, in der ehrlichen Produktion und
der Regionalitat. Den zweiten Ansatz
erhielt ich im Rahmen meiner Aus-
bildung zum Weinbaumeister, als ich
mit Manfred Tement in Kontakt kam.
Er erklarte, die Qualitat wachst im
Garten, weniger ist mehr und ich
kann nur aus etwas Gutem, etwas
Gutes produzieren. Das heif3t, der
Grundstein liegt in der Natur. Mit die-
sen Aspekten bin ich nach Hause
gegangen und stellte den Betrieb
um. Ilch méchte aus dem Grundpro-
dukt, das bei mir im Garten wachst,
etwas Einzigartiges machen, quasi
die Essenz der Natur einfangen. Und

Valentin Latschen, Schnapsbrenner

Ich will die Natur und die Regionali-
tit spiiren und nicht einen Schnaps
haben, der rund und weich ist, damit
es allen schmeckt.
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fur mich lag dieser Weg, diese
beiden Ansatze, in der Schnaps-
brennerei.

Wie haben Sie diese Ansatze in den
bauerlichen Schnapsbrand U{ber-
tragen?

Nun, wie sah damals das bauerliche
Brennen aus? Eingemaischt wurde
jedes Obst, das nicht mehr zum
Essen war. Aber aus minderwertigen
Rohstoffen kann ich auch auf dem
Weg der Vergarung und Destillation
nichts Gutes machen. Dann sagte
ich far mich, ich will die héchste
Qualitat! Weniger Obstertrag, dafur
aber qualitativ, eine kontrollierte,
sauberste GarfUhrung und Destilla-
tion, aber dennoch mit der Wahrung
der alten Tradition des Doppel-
brennverfahrens.

Was hat Sie und lhren Pfau weiter-
hin befliigelt?

Uber mehrere Ecken wurde ich zu
einem Essen eingeladen, bei dem
auch die Familie K&fer aus Munchen
anwesend war. Dieser durfte ich als
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Abrundung des Essens meinen
Schnaps prasentieren. Der Pfau
Uberzeugte und ich sollte ein Ange-
bot schicken. Das Essen war an
einem Dienstag und ich musste
wegen EU, Zoll usw. noch die Preise
kalkulieren, so dass ich erst am Don-
nerstagabend das Angebot per Post
aufgab. Am Freitag lag allerdings
schon die Bestellung von Minchen
bei mir im Haus. Das heif3t, die haben
damals den Schnaps bei mir bestellt,
ohne den Preis zu wissen. Das war
fUr mich die Bestarkung, auf dem
richtigen Weg zu sein. Zu erkennen,
okay, es gibt tatsachlich Leute, die
sich nach der Qualitadt orientieren
und nicht nach dem Preis.

Ich habe gelesen, lhre Schnapse
haben Charakter...

Mich interessiert nie die Menge an
Alkohol, die ich aus einer Frucht her-
ausholen kann, sondern der Charak-
ter, denich aus der Frucht gewinnen
kann. Die Natur hat immer Ecken
und Kanten und diese Ecken und
Kanten sollten sich auch im Produkt
wiederfinden. Ich will die Natur und
die Regionalitat splren und nicht
einen Schnaps haben, der rund und
weich ist, damit es allen schmeckt.
An einem Baum spiegelt sich die
Natur mit den vier Jahreszeiten
wunderschdén wider und ich méch-
te einfach dieses Kunstwerk in
meinem Schnaps einfangen und
damit die 5. Jahreszeit kreieren.
Namlich die des Genusses.

Viele sagen, der Pfau schmeckt
zwar sensationell, aber er ist teuer...
Fur die Frage, was macht einen Preis
aus, mMuss man wissen, was der Wert
eines Produktes ist. Aus einer Tonne
Himbeeren erziele ich max. 15 Liter
Alkohol, also ca. 30 Liter Schnaps
aus einer Tonne Frucht! Wenn der
Kunde wieder einen Zugang zum
Produkt bekommt - wo es her-
kommt, wie lange man es pflegt, wie
man es produziert - dann wird er
auch den Wert verstehen. Allerdings,
fast ein Drittel des Preises ergeben
die Steuern.
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Kommt das gesamte Obst aus
Karnten?

Grof3teils. Ich denke in Regionen,
aber nicht in der Form von Gemein-
de- oder Landergrenzen. Denn was
sind schon Grenzen, Grenzen exi-
stieren nur im Kopf. Klimaregionen
sind fUr mich entscheidend. Ich gehe
bei meiner Auswahl kaum in Rich-
tung der mediterranen Gebiete, well
ich unserem Klimagebiet treubleiben
und genau unsere Ecken und Kan-
ten einfangen will. Mit den Frichten
aus ltalien ware es vielleicht wirt-
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schaftlich besser, aber ich will in
unserem Klima bleiben.

Was sind die Besonderheiten lhrer
Destillation?

Ich hole mir nur den Teil heraus,
in dem die Qualitat steckt. Das
Schnapsbrennen ist noch immer ein
Handwerk, auch wenn es heute mit
modernster Technik umgesetzt wird,
aber im Mittelpunkt stehen der
Mensch und sein GespUr. Qualitat ist
keine Erfindung der Neuzeit, man
kann auch mit dem einfachsten Kes-
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Wo findet man Herrn Latschen in seiner Schnapsbrennerei? Einfach iberall.
Von der Auswahl des Obstes, dem Einmaischen, Destillieren oder Abfiillen...
Der Schnapsbrenner ist in alle Bereiche involviert.
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sel das beste Produkt erzielen. Im
Rohprodukt, in der Natur und Regi-
onalitat liegt die Qualitat begrindet.

Fir Qualitat und Handwerk steht
auch die Quinta Essenza, bei der
Sie Mitglied sind.

1993 haben wir mit einigen Genuss-
mittelherstellern die Quinta Essenza
gegrundet und strenge, nachvoll-
ziehbare Richtlinien aufgestellt, wie
z.B. das klassische Doppelbrennver-
fahren, keine Zuckerung oder keine
Aromatisierung. Wir haben alle ein

Pdnale von 1 Million Schilling unter-
schrieben, und sollte bei irgendwem
einmal ein Verstof3 aufkreuzen, dann
droht der Ausschluss aus der Grup-
pe. Wir haben dies gemacht, um ein
Statement zu setzen in Richtung
Natur pur und Geradlinigkeit.

Wann fingen Sie an, die Schnapse
in Fassern zu lagern?

Ich habe drei Produkte in Fassern:
den Apfelbrand, den Zwetschken-
brand und einen Whisky, einen Malt.
Ich habe 1989/90 die ersten Fasser
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gekauft und mit Apfel angefangen.
Man braucht hierfir Geduld, Aus-
dauer und vor allem Mut. Man legt
auch viel Geld hinein und weif3 nicht,
ob die Sache aufgehen wird. Es war
ein Experimentieren und Spielen. Ich
konnte nicht einmal auf die Erfah-
rungen anderer zurlckgreifen, weil
ich frische, also neue Fasser verwen-
dete. Normalerweise, wie beim
Whisky, wurde in den Fassern vor-
her Portwein oder Cherry gelagert.
Ich wollte mein Destillat ,naturlich”
halten, ich wollte einfach wissen, wie
vertragt sich mein Brand mit einem
neuen Holz. GlUcklicherweise hatte
sich herausgestellt, dass es sehr gut
passt.

Und heute?

Mittlerweile experimentiere ich auch
mit alteren Fassern, wo schon eine
zweite, dritte Belegung drinnen war.
Ich hatte vor kurzem einen hohen
Besuch im Keller: Der Whisky-Lieb-
haber und -Kenner Alan Watson,
Baron of Richmond (renommierter,
britischer Politiker, Moderator und
Werbefachmann, Anm. d. Red.) war
begeistert von meinem Malt, weil er
so straight ist und keine Komponen-
te von einem Vorprodukt, also vom
Fass enthalt. Mein Whisky hat eine
ganz klare, gerade Linie.

Wie verkostet man einen Schnaps
eigentlich?

Das Eine ist das Glas: Nun, abgese-
hen von der Geschmacksentfaltung,
tulpenfdrmige Glaser verleiten schon
vom Aussehen eher zum Genuss als
Shotglaser. Das Andere ist die Tem-
peratur: Diese sollte ca. zwischen 18
und 20 Grad - fUr mich sogar eher
darUber - liegen. Man darf das Glas
leicht schwenken, aber nicht so stark
wie bei einem Wein. Wie bei einem
groBen Wein geht es auch darum,
den Moment zu zelebrieren und Ehr-
furcht vor dem Produkt zu haben.
Denken Sie daran, was alles in die-
sem Glas steckt, wie viel Muhe,
Arbeit und vor allem die reinste
Natur mit ihren wundervollen Jah-
reszeiten. Einfach wunderschon!
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