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Sauerlacher Obst- und Gartenbauverein produziert Hochprozentiges

Hochprozentig
konzentriert

Es ist nicht 5o, dass man oben Ap-
fel und Birnen hinein kippt und
unten edelster Obstbrand heraus-
kommi. Beim Schnapsbrennen
sind Fachleute gefragt, und sol-
che gind die Brennmeister (v.1}
Thoemas Kuther und Klaus
Schétzl. 400 Liter Obstler wollen
sie nach zehn Tagen in Flaschen
urngefilllt haben. Der mehrfach
destillierte Obstbrand wird in
Einliterflaschen, aber auch in De-
signerflaschen verkauft, aller-
dings nur unter den Mitgliedermn
des Obst-und Gartenbauvereing
Sauerlach, Das _ flissige Sauer-
lach Obst" ist ein Geheimtipp un-
ter den Liebhabern milder und
aromatischer Schniipse Foto-unk

Die Schnapsbrenner heizen ihre Ofen an

100 Zentner Apfel und Birnen werden in bis zu 400 Liter Obstler verwandelt

Von Christine Frimmer

Sauerlach @ Die Schnapshren-
ner des Sauverlacher Obst- und
Gartenbauvereins sind wieder ak-
tiv. Nach einer - wegen Umbau
des Heimatmuseums notwendigen
- dreijahrigen Zwangspauss wir-
de am vergangenen Wochenende
wieder der Brenner angeheizi. Da-
mit werden an den zehn Brennta-
gen etwa 300 bis 400 Liter 40-pro-
zentiger Obsthrand produziert.

Das Obst dazu, etwa 100 Zent-
ner Fallobst in einer Mischung
von 90 Prozent Apfel und zehn Pro-
zent Birnen, haben die etwa 15
Schnapsbrenner im Herbst bel ver-
schiedenen Bavern und Obstbaum-
besitzern gesammelt und n den
Hof des Argeter Heimatmuseums
gekarrt. Dort wurde s vom An-
héinger in den Muser, eime Art
(berdimensionaler Mixer, ge-
schaufelt und zu grobem Mus zer-
kleinert.

Die Brenner schworen, dass es
sich dabe) ausschlieflich um unge-
spritztez und nicht angefaultes
Obst handelt. Und die paar Wiir-
mer darin wiirden der Schnaps-
qualititat bestimmt nicht scha-
den. In diesem Jahr wurden acht
Plastikffsser mit je 400 Liter Mai-
sche gefallt. Mit Hilfe von Hefe
wurde diese einige Wochen vergo-

ren, hevor nun am Freitag um 8
Uhlr frih die Plombe von der
Brennblase entfernt und diese mit
den ersten 143 Litern Maische be-
fillt wurde. Die Brennzeiten sind
vom Zoll vorgeben und ihre peni-
ble Einhaltung wird gelegentlich
von einem Beamten iberpriift,
Mach den zehn Brenntagen, an de-
nen jewells von 6 Uhr bis 20 Uhr in
vier Brenngangen an die 500 Liter
Maische destilliert werden, wird
der Ofen dann wieder von eingm
Zollheamten versiegelt,

Wahrend des zweimaligen
Brennvorgangs enitsteht aus dem
Dampf der im Wasserbad erhitz-
ters Maische ein Gemisch mit 36
Prozent Alkohol, das nach einer
mehrwichigen Lagerung mit des-
tilliertem Wasser auf eine Trink-
stirke von 40 Prozent Alkohol ge-
bracht, gefiltert und in Flaschen
abgefillt wird. Fertig istder Sau-
erlacher Obstler, ein Geheimtipp
fiir Liebhaber milder und aromati-
scher Schhiipse,

Und weil die Manner auf ihren
Vereinsausflijgen oft in anderen
Brennereien oder Fachmessen
Tipps und Tricks sammeln, wurde
der Obstler seit der im Jahr 1978
wieder aufgenommenen Tradition
der Schnapsbrennerei immer
noch ein bisschen siffiger. Kawlen
kann man ihn allerdings nur iber
ein Mitglied des Obst- und Garten-

bauversing, Einheimische Liebha-
ber des flissigen Sauverlacher
Ohbstes” haben dafir langst ihre
Quelle, aber auch anders Okbstler-
freunde dirften kein Problem ha-
ben, eine solche zu finden. E1f Eu-
ro kostet derzeit der Liter, wobei

der Fiskus dalir sorgt, dass sich
der Gewinn fiir die Brenner in
Grenzen halt. Doch wichtiger ist
den Minnern sowieso der Spalfl an
ihrem Hobby und der Stelz aufs
silffige Ergebnis, von dem sie sie
sich selbst gerne dberzeugen,

Sauerlach ® Laut Chronik
der Sauerlacher Obsthrennerel
ging 1933 das Brennrecht von
der privaten Obstbrennerei Flo-
rian Bosch auf den Obst- und
Gartenbauverein dber, der da-
mit biz hewte vermutlich in
Deutschland der einzige Verein
mit Brennrecht ist. Brennstitte
war damals das alte Feuerwehr-
haus. Um 187 0 wurde das Bren-
nen mangels Interesse einge-
stellt, aber 197% wieder akti-
viert. Mun wurde die Brennania-
gein derumgebauten Waschkii-
che im heutigen Argeter Heimat-
museum installiert und 1979
mit Hilfe der Familie Lederer,
dle bereits seit 1935 Obstbrand
herstellt, erstmals wieder ge-

Seit 70 Jahren Brennrecht

Werein hat auf Ol beheizte Anlage umgestellt

brannt. 1987 wurde die {ber
100 Jahre alte Holz befeuerte
Brennanlage durch eine moder- |
ne, O] beheizte Anlage ersetzt. |
Zum 1200-Jahr-Fest der Ge- |
meinde boten die Brenner eine
limitierte Auflage von mehr-
fach destilliertemn Obstbrand in
Designerflagehen an. Danach
wurde die Obsthrennerei wegen
Umbauarbeiten am Heimatmu-
geum fiir zwei Jahre eingestellt.
Rechtzeitig zur Obsternte im
vergangenen Herbst war sie wie-
der eingerichiet. Jedoch sehen
die Brepnner ihre Raumsituation
deutlich verschlechtert, weil
kein Lagerraum und naher Zu-
gang zur Teilette mehr zur Ver-
filgung steht. CF




