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Zu 30 Prozent Apfel, zu zehn Birnen, zu hundert Prozent ein schweres Geschiitz: Thomas Kuther (1) misst den Alkoholgehalt des ersten Des-
tillats nach dreijahriger Brennpause. Auch Josef Kastenmiiller {r.) und Klaus Schitzl sind begeisterte Hobbybrenner,

Hochprozentiges Hobby
mit Exotenstatus

Sauerlacher Gartler produzieren 600 Flaschen Obstler

Sauerlach - In der Luft
liegt der Geruch von vergore-
nem Obst, der Brennofen in
der Ecke grummelt und
zischt immer wieder, und die
Scheiben des kleinen, kahlen
Raums sind vom Wasser-
dampf beschlagen. Es ist un-
gemiitlich kalt. Drei Minner
stehen um den Brennofen he-
rum und begutachten die kla-
re Flissigkeit, welches aus
einem dinnen Hahn in einen
grofien Blechkrug fliefit,

Allerdings ist dieses klare
MNass etwas hochprozentiger
als pures Trinkwasser, denn
wir befinden wuns in der
Schnapsbrenneret des Obst-
und Gartenbauversins Sau-
erlach. Nach einer dreijihri-
gen  Zwangspause wegen
Umbauten wurde am gestri-
gen Freitag der Brennbetrieh
im Erdgeschoss des ehemali-
gen Argefer Rathauses wie-
der aufgenommen.

»Wir sind 15 Hobbvbren-
ner und der einzige Verein
deutschlandweit, der ein

Erennrecht beszitzt®, erzéhlt
Thomas Kuther. Mormaler-
weise ist das Brennrecht an
ein Grundstlick gebunden.
Gebrannt wird in Sauer-
lach mehr oder weniger
durchgangig seit 1933. Ver-
arbeitet werden dabei nur
selbstgezogene Apfel und
Birnen aus dem Obst- und
Gartenbauverein. ,Die Mit-
glieder bringen ihre Ertrige
zu uns und bekommen spater
die entsprechende DMenge
Obstbrand zuriick. "

Wie Obst zum
Obstler wird

Vom Apfel zum fertigen
Obstler ist es aber ein weiter
Weg. Zunichst werden die
Friichte mit Hilfe einer Ma-
schine =zu Mus verarbeitet,
Dieses Mus wird mit Hefe
versetzt und in spezielle Fis-
ser aus Plastik  eingefiillt.
Nach etwa acht Wochen ist
der Brei zu Maische vergoren
und kann gebrannt werden.

SLer Brennofen besteht aus
einer Kuplerkugel mit einem
langen Rohr und dem Kiihier.
Die Kupferkugel steht zur
Hilfte in einem Bad aus ko-
chendem Wasser. Die Mai-
sche wird in den Kessel ge-
fiallt, die Masse beginnt zu
kischeln, der Alkchol steigt
als Dampf aul, kondensiert
im Kiihler, und fliefit tiber ein
Rohr als klare Flussigkeit in
den bereitgesteliten Krug”,
erklirt Kuther.

Viel Geschmack hat das
junge Mass allerdings nicht,
es brennt lediglich den Hals
hinunter. Kein Wunder, weili
der Brennmeister; ,In einem
zweiten Brenngang intensi-
vieren wir das Aroma und
und konzentrieren den Alko-
holgehalt auf 86 Prozent.”
Nach vier Wochen Lagerung
wird das starke Gesoff mit
destilliertem Wasser auf an-
genehmere 40 Prozent ver-
diinnt, bevor es weitere vier
Wochen gelagert und letzt-
lich gefiltert in Flaschen ab-
gefiillt wird, Jetzt fehlt nur
noch das Etikett, welches den

Tropfen als ,,Obstbrand aus
Apfeln und Birnen" brand-
markt.

. Wir empiehlen unser Pro-
dukt noch mindestens ein
halbes Jahr ruhen zu lassen,
damit sich ein guter Ge-
schmack entfalten kann.” Da
die Hobbybrenner mehr Wert
auf Qualitit als auf Guantitat
legen, ist der edle Tropfen zu
einem Renner unter den Sau-
erlachern geworden, obwohl
eigentlich nur an Mitglieder
des Vereins verkauft wird.
Die Einnahmen fliefen fast
vollstindig in den Erwerb
der Brennerlaubnis und die
Wartung der Ausstattung.

Mattrlich  hoffen  die
Brennmeister, dass auch die-
ges Jahr der Zeitaufwand von
etwa 100 Stunden mit einem
schmackhaften Ergebnis be-
lohnt wird: ,In den ersten
Jahren war unser Obstler ein
ziemlicher Schidelspalter,
aber wir haben viel dazuge-
lernt.” Keine falsche Be-
scheidenheit! Das Ergebnis
kann sich auf jeden Fall
schmecken lassen.




