chon in der Bibel steht: Der Geist ist es, der lebendig

macht (Joh. 6, 63). Zwar verstand der Evangelist

Spiritus im christlichen Sinn, doch nicht von unge-

fahr heiflen Spirituosen in vielen Sprachen ,Lebens-

wasser”. Eine hochprozentige Pilgerreise durch Ba-

den-Wirttemberg, das gelobte Land der Schnaps-
brenner, liefert Erkenntnisse dartber, wie sich das Aroma einer
Frucht musterglltig einfangen und in Alkohol lebendig erhal-
ten l&sst. Georg Halter, Volker Theurer, Erich Bizenberger und
Bernd Gemmrich, vier geistige Herren, die eine brennende
Leidenschaft vereint, demonstrieren an pramierten Beispielen
von Erdbeere, Spargel, Speierling und Haselnuss die héheren
Weihen der Destilliertechnik.

Dass die vier vorgestellten Brenner aus Baden-Wirttemberg
kommen, ist allein schon aus statistischen Griinden kein Zufall.
Mehr als 85 Prozent aller deutschen Brennereien, rund 25000 von
insgesamt 29000, sind in Baden-Wirttemberg beheimatet. Die
Grunde fur den hochprozentigen Stidwesten reichen weit in die
Geschichte zurick.

Branntwein, meist mit Krduterausziigen versetzt, war bereits
im Mittelalter als Medizin hauptséchlich zur &uReren Anwendung
oder als Desinfektionsmittel gebrauchlich. Die Herstellung, oft
durch Monopole und Privilegien geschtitzt, lag in der Regel in den
Handen von Arzten, Apothekern und Monchen sowie bei der im
14. Jahrhundert aufkommenden Zunft der Weinbrenner. In den
klimatisch beginstigten und damit obstreichen Gegenden Siid-
deutschlands und Osterreichs jedoch waren bald auch die Bauern
Feuer und Flamme fiir das Brennen von ,aqua vitae“. Obstbrand
wurde zu einer wichtigen Einnahmequelle fur die Hoéfe. Um
dieses Einkommen zu erhalten, mussten die alemannischen Des-
tillateure allerdings schon frih ihr Qualitatsbewusstsein schér-
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Gelstreiche
Brandstifter

Optisch ist die Sache klar: Alle Obstbrande sehen
gleich aus. Geschmacklich kdnnen die Unterschiede
jedoch enorm sein. Vier besonders feine Nasen
zeigen, wie viel Sorgfalt und Fachwissen ndétig sind,
damit der Geist richtig in die Flasche kommt
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fen. Denn nachdem Anfang des 16. Jahrhunderts auch Getreide
zu Schnaps verarbeitet werden konnte, schafften es die siiddeut-
schen Kleinbauern nur mit Geschmack, gegen die billigere Korn-
Konkurrenz zu bestehen.

Wann genau die mittelalterlichen Menschen entdeckten, dass
die Birnen- oder Zwetschgenbrénde aus den Schwarzwaldtélern
nicht nur zum Einreiben taugten, verliert sich im Dunst der His-
torie. Belegt ist jedoch, dass ein kirchliches Edikt die Existenz-
grundlage der bauerlichen Kleinbrenner gegen das Monopol-
streben der Wettbewerber schitzte. Im Jahr 1726 verlieh der
Stral3burger Bischof Armand Gaston de Rohan allen Bauern des
zu seinem Bistum gehtérenden Amtes Oberkirch das Recht, Kir-
schen zu brennen. Aus heutiger Sicht ein Konjunkturprogramm:
Das Brennrecht sicherte den Bauern eine wesentliche Verdienst-
maoglichkeit, von der wiederum die Obrigkeit in Form einer neu-
en Steuer profitierte. Dieses Grundprinzip hat sich, festgeschrie-

Der Geist erscheint
bisweilen auchin
wohlschmeckender,
fliissiger Gestalt,
wenn der Brenner
Georg Halter seiner
Destille richtig
eingeheizt hat









