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Mit ginem einfochen Gerdt misst Thomas Kuther den Alkoholgehait des von ihm gebrannien Obstlers.
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Der Geist des Obstes erwacht in der Brennblase

Der Sauerlacher Obst- und Gartenbauverein besitzt seil siebzig Jahren ein eigenes Schnapsbrennrecht

en (Jeist des Weines" beschwioren seit
jeher die Lisbhaber vom Cognac und an-
deren Weinbriinden, Aber es geht auch et-
was profaner: Trendforscher sagen newer-
dings dem Obstler elne grofle Renalssance
voraus: Obstler Sour, Obstler on the rocks,
Olstler-Proseceo oder einfach Obstler pur
solien diesen Sommer Wodke-Bull und Cai-
pirinha aus den Bars und Szene-Knelpen
verdrangen, Voll im Trend liegt deshalb der
Sauerlacher Obst- und Gartenbauversin,
der pach dreljihriger Pause hever wieder
mit dem Schnapsbrennen begonnen hat.
Dabel sind die 15 aktiven Mitglieder der
Abtellung . Brennerel” ganz sicher kelne
Schwarzbrenner. Der Verein besitzt viel-
meht ein eigenes Schnapsbrennrecht, Soet-
was gibi es sonst nirgendwo in Deutsch-
land, denn narmalerweise ist eln solches
Recht an einen Hof gebunden, erklirt
Hobby-Brenner Thomas EKuther in einem
Gegprich mit der Bayerischen Stoatzzei-
tunig. Aber 1933 habe der Saverlacher
Landwirt Florian Boseh senior sein Recht
gn den Verein dberiragen, weil sich das
Schnapsbrennen Hir lhn ndcht mehr dentier-
te, Bosch habe die Vereinsmitglieder auch
in die Kunst des Brennens &i . wDas
Wichtigste haben wir von ihm gelemnt. Alles
weiters haben wir uns - learning by doing -
selbst beigebracht", so Kuther weiter:
Rund 100 Arbeitsstunden investieren die
Vereinsmitgiieder jedes Jahrin thrauflerge-
wihnliches Hobby. Dieser Aufwand ist ei-
gentlich nicht mit Geld aulzuwiegen, aber
ez machiuns eben Spall diese alte Tradition

am Leben zu erhalten”, riamt Kuther ein,

546 und saftig muss das Obst sein, um
daraus einen Schnaps zu gewinnen, der
sanft und sitffig durch die Eehle finnt. Und
auch die einzelnen Arbeitsschritte bis es so-
weit ist haben sich nicht geindert. ,Erst
woerden die Apfel und Birmen mit unserer
Brechmuhle zerkleinert und in die Gérbe-
hiilter gefitlit™, beschreibt Kuther die Pro-
gedur. Anschliefend werde der Maische

. Reinzuchthefe zugesetzt, um die Garung =

verbessern. , Auf keinen Fall dirfen wir der
Maische Zucker zusetzen, Das verbietet der
Zoll, denn sonst wilrde mehr Alkohol wund
damit mehr Schnaps entstehen. Micht ein-
mal Zucker fur den Kaffee dirfen wir in
diesem Haum lagern”, spottet Kuther tiber
die deutsche Grimdiichkeit. Diese sirenge
Vorschrifi ruhre daher, dass Brennereien
den Zoll nach der Menge der Maische ent-
richten miissen. Zwei Monate belkommt der
Fruchtzucker in der Matsche Zedt, urmza Al-
kohol zu vergiren. Dann wird die Flissig-
kit iri clie 143 Liter fassende Bronnblase ge-
Fiit. | An insgesamt acht Brenntagen haben
wir hever 3200 Liter Maische destilliert
Dann haben wir den dabei entstandenen
Rohbrand nochmals rannt - zu edlem
Feinbrand", so Kuther, Zurzeit aber hat der
hochprozentige Felnbrand erst einmal Pau-
se, denn er muss einige Wochen ruhen, be-
vor er mit destilliertem Wasser auf einen Al-
koholgehalt von 40 Volumenprozent wer.
diinnt wird. Schlieflich wird der Obstler
geliltert und in Flaschen abgefillt, in denen
er dann mindestens ein halbes Jahr reifen

kann, bevor er an Liebhaber des edlen Obst-
brandes abgegeben wird. In diesen Genuss
kommen alierdings nur die rund 120 Ver-
einsmitglieder. , Sonst mussten wir ein Ge-
werbe anrmelden, und das wollen wir nicht®,
erklért Kuther. Die Brennerei solle eben ein
Steckenplerd bleiben, auch wenr es viel-
leicht micht g0 verbreitet ist wie zum Bei-
sptel Tennisgpielen”. Und doch hat sich die
Qualitit des Obstlers herumgesprochen
«E5 gab schon Zeiten, in denen wir keing
einzige Flasche mehr auf Lager hatten!®
Urspriinglich war die Brennersl im Ge-
baude der alten Feverwehr untergebracht,
Alz die Gemelnde 1978 die Hiume selbst
brauchte, konnte der Verein - mit einem
kurzen Zwischenstopp in elmem Schuppen -
in der Waschkiiche des Qemeindehauses
Arget unterkonimen. Eindge Umbauarbei-
ten waren damals sehon nitig, aber seither
sind wir immer poch hier", erzihlt Kuther,
Aufgrund elnes Glicksialls brennen die
Saperiacher Schnapsbrenner heute in einer
dlbefeverten Breannanlage Das Besondere
&n dieser Anlage ist ein Feinbrennaufzatz
mit dred Verstirkerhdden, die eln mehrma-
liges Brennen bei einem Abtrieb erlauben.
.Den Ofen haben wir durch einen lustigen
Zufall bekommen, Der Zoll hatte einen
Schwarzbrenner in Euwrssburg bel Waol-
fratshausen auffliegen lassen", wie Kuther
erzihlt. ,Und nachdem unser 100 Jahre al-
ter, holzbefeuerter Ofen kaputt gegangen
war, haben wir den vom Zoll konfiszierten
gebraucht und damit viel gonstiger kaufen
konnen ™ Sabrina Schurenger




