EDELBRANDE

Seltenes Steinobst zum Brennen

Teil lll

Steinobst ist beliebt zum Brennen. Alle Arten von «grossem Steinobst» werden gebrannt. Das
kleine Steinobst ist aber von seiner Aromatik und Ausbeute her besonders interessant. Die Vor-
fahren unserer Stisskirschen sowie blauen Zwetschgen und Pflaumen sind in der Natur weit ver-
breitet. Die Sortenabgrenzung beim blauen Steinobst ist schwierig. Es gibt von der Schiehe bis
zur Hauszwetschge alle Ubergdnge. Daraus werden lokale Spezialititen gebrannt: die Lohr-
pflaumen im Berner Seeland, die Berudges in den Kantonen Freiburg und Neuenburg, die Da-
massinen im Kanton Jura. Es braucht schon ein geiibtes Auge, um die Friichte zu unterschei-
den. Auch die Aromen in den Brdnden sind sich dhnlich, weil diese Friichte mit dem Stein ein-

gemaischt und gebrannt werden.
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ie Pflaumen lassen sich in zwei Formengruppen

D aufteilen:

e die Prunus-cerasifera-Gruppe rund um die Kirsch-
pflaume mit braunrot-blauviolett-gelben Arten
(Myrabolane) und

e die Prunus-insititia-Gruppe rund um die Schlehe
und Haferschlehe mit blauen Arten mit graublauer
Bereifung.

Beim Einmaischen miissen die kleinen Steinfriich-
te mit viel Hefewasser und Pektinase eingestampft
werden, damit die Maische gentigend fliissig wird.
Siureschutz ist meist notig, besonders wenn die
Friichte vom Boden aufgelesen werden. Fruchtsteine,
die sich im Girbehilter absetzen, sollen nicht mit-
destilliert werden. Kleines Steinobst ist im Vergleich
zu Kernobst, Beeren und Sorbusfrichten recht
zuckerreich und gibt entsprechend deutlich hohere
Alkoholausbeuten. Allerdings sind die brenntech-
nisch relevanten Werte (Tabelle) je nach Reifezustand
und Vegetationsjahr sehr unterschiedlich.

Wildkirsche (Prunus avium)

Die Wild- oder Vogelkirsche ist die Stammart unserer Stisskirschen.
Der miftelgrosse Baum wdchst an Waldréindern und in lichten, stei-
len Wéldern auf kalkhaltigen Boden. Wildkirschen sind erst mit
zwanzig Jahren fruchtbar. Die Bdume sind wdhrend der Blute im
April guf zu erkennen. Die kleinen Kirschen hdngen an langen Stie-
len. Sie reifen im Juli gleichzeitig mit den angebauten Stisskirschen.
Sie konnen mif mdssigem Erfolg vom Baum geschuftelt werden.
Wildkirschen sind recht zuckerreich.

Der Brand ist stark sfeinbetont im Geruch und wirzig, komplex und
dicht im Geschmack. Er findet viele Liebhaber.

Traubenkirsche (Prunus padus), Felsenkirsche
oder Steinweichsel (Prunus mahaleb)

Die Traubenkirsche bildet einen Gross-Strauch mit héngenden Zwei-
gen. Sie braucht krdftige, humose und feuchte Béden und bevorzugt
Flussauen und Alpentdler. Die Traubenkirsche ist als Zierstrauch be-
liebt. Die krdftigen weissen Bliiten und die fraubig héngenden kleinen
Kirschen sind attrakfiv. Zum Ernfen kann man die kleinen Dolden ab-
schneiden und die bitferstissen Steinfriichte abrebeln. Die Trauben-
kirsche hat einen gefurchten Steinkern.

Die Felsenkirsche bildet ebenfalls einen Gross-Strauch mit héngen-
den Zweigen. Sie bevorzugt aber frockene, warme Standorte mit
Kalkboden. Die erbsengrossen, saftarmen Friichte hdngen in kleinen
Dolden und haben einen glatten Steinkern.

Die Brande aus diesen Kleinkirschen sind dhnlich der Wildkirsch-
brénde mit einem deutlich steinlastigen, aber auch kirschig-herben,
dichten Geschmack.
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Kornelkirsche (Cornus mas)

Als einzige hier behandelte Steinfrucht gehért die Kornelkirsche nicht zur Prunus-Familie, son-
dern zu den Cornaceaen. Die Kornelkirsche ist ein recht weit verbreiteter Zierstrauch und erfreut
uns mit den ersfen zartgelben Blifen schon Ende des Winters. Im August reifen die Steinfriich-
fe von grin Gber gelb bis stark rot und fallen dann ab. Zum Ernten IGsst man die Frichte auf
Tucher fallen und sammelt sie tdglich ein. Beim Schitteln fallen auch nur knapp reife Friichte
ab. Die Kornelkirsche wurde zuchterisch bearbeitet. Grosserfruchtige Sorten wie die Jolico sind
bei den Baumschulen verfugbar. Die Frichtfe der wilden Kornelkirsche haben einen Iénglichen
Steinkern und wiegen ein bis zwei Gramm, die Zuchtsorten bis sechs Gramm. Die rechtf aro-
matische Frucht ist reich an Vitamin C. Der Brand ist in Osterreich als «Dirndlbrand» bekannt.

Das feinfruchtige Aroma der Kornelkirsche kommt in Konfitlire besser zur Geltung als im Brand.
Dennoch sind Kornelkirschenbrdnde mit ihren etwas griin-6ligen Noten sehr charakferistisch.

Schiehe, Schiehdorn oder Schwarzdorn (Prunus spinosa)

Die Schlehe ist ein weit verbreiteter, sperrig verzweigter, dornenbewehrter Strauch. In Hecken
erfreut er uns mit seiner weissen BlUtenpracht noch vor dem Laubaustrieb. Der Strauch ist frag-
wiichsig und erst nach zwanzig Jahren voll entwickelt. Die im September reifenden, etwa
kirschgrossen runden Friichte sind schwarzblau bereift und haben einen kurzen Stiel. Der run-
zelige Steinkern ist fest mit dem Fruchifleisch verbunden. Die Friichte sind reif, wenn sie efwas
weich werden; in hoheren oder nérdlichen Lagen erst nach dem ersten Frost. In wdrmeren
Regionen haben die Vogel sie bis dann «abgeerntet». Die Strducher sind off gut behangen, was
die wegen der Dornen schwierige Ernte etwas erleichtert. Die Gardauer ist mit vier bis funf Wo-
chen etwas Idnger als ublich.

Der Brand aus vergorener Maische ist nach gentgend langer Lagerung zwetschgig fruchtig,
efwas grasig, komplex und steinbetont und gehort zu den inferessantesten Wildfruchtbranden.

Haferschliehe oder Schlehenpflaume (P doméstica ssp. insititia)

Die Haferschlehe ist nahe verwandt mit der Schiehe. Sie bildet einen Strauch oder kleinen Baum
mit beidseifig flaumhaarigen Bldttern und bedornten Zweigen. Die Frichfe sind etwa doppelt
so gross wie die Schlehen und reifen im Sepfember (mit dem Hafer). Sie ist die Stammart
aller blauen Pflaumen und Zwetschgen, der griinen Reineclaude und der gelben Mirabelle. Das
susse Fruchtfleisch haffet am glatten Steinkern.

Der Brand weist einen Biftermandelton dhnlich der Schlehe auf.

Ziparten, Kriecherl, Wildpflaumen (P. doméstica ssp. insititia)

Diese Gruppe um die Haferschlehe hat je nach Gegend verschiedene Bezeichnungen. Die ver-
schiedenen Formen sind sich aber als Strauch oder kleiner Baum und in der Fruchtausprdgung
doch sehr dhnlich. Offmals handelt es sich um Wurzelausldufer oder verwilderte Unferlagen. Ge-
meinsames Merkmal ist auch die ungleiche Reifungszeit der Friichte; reife Friichte fallen zu
Boden. Die Friichte werden Uber Wochen geerntet. Dazu werden Tlcher oder Kunststoffplanen
ausgelegt. Je nach Wefter miissen die Friichte taglich eingesammelt werden. Kommen dabei
nur kleine Mengen zusammen, kénnen die Friichte bis zum Ernteschluss im Tiefkihler gesam-
melf werden. Durch das Einfrieren ertbrigt sich auch das Einstampfen der Maische.

Sensorisch gibt es bei den Bréinden alle Ubergtinge von fruchtig bis sfeinlastig.

Berudges

Die Berudges sind in der Westschweiz verbreitet, besonders im Neuenburgischen. Die Sorte isf
relafiv heterogen, weil die Vermehrung oft Uber Stockausschldge erfolgt. Die robusten Baume
sind meistens sehr fruchtbar. Die kleinen runden Fruchte sind dunkelrot auf der Sonnenseite,
sonst gelborange/weiss bereiff. Das Fruchtfleisch ist gelb, fest, ein wenig frocken, steinldslich
und sehr aromatisch.

Das intensive «Pflimliaroma» findet sich auch im Brand.
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Damassine

Es handelt sich bei dieser jurassischen Spezialitdt vermutlich um ei-
ne lokale Variante der Damas-Pflaume, die urspriinglich aus Syrien
stammt. Da die Vermehrung friiher meist tber Stockausschlége ver-
lief, sind auch die Damassinebdume nicht einheitlich. Allerdings lau-
fen BemUhungen, die «richfigen» Typen zu selektionieren und diese
nach obstbaulichen Regeln zu vermehren. Auch die Damassinen
reifen im August folgeartig und missen vom Boden aufgelesen wer-
den. Die Friichte wiegen acht bis zehn Gramm, sind kugelig, rosa bis
dunkelvioleft gefdrbt und bldulich bereiff. Sie haben ein krdftiges
Aroma und sind gut steinldslich.

Der Brand zeigt das fruchftypische Aroma nach Pflaume, frischem
Heu und Grapefruit. Er ist ein beliebtes, gebietstypisches Destillat.

Mirabelle

Die Mirabellen sind zuchterisch gut bearbeitet. Als Standardsorte gilt
die «Mirabelle de Nancy». Sie soll aus Asien sfammen. In den Baum-
schulen sind verschiedene Typen erhdltlich. Verbreitef ist der Typ
GF 1510. Mirabellen sind selbstfruchtbar und neigen zur Alternanz.
Die Frlichte wiegen sechs bis vierzehn Gramm. Zur gelben Grundfar-
be kommen sonnenseitig Punkfe mit rofem Hof. Die Frucht ist stark
bereift und reift ebenfalls stark folgeartig. Das gelbe Fruchtfleisch ist
saffig und suss.

Der Brand ist intensiv fruchtig und eigenstdndig. Die Typizitdt zeigt
sich in einer leicht laktisch-buttrigen Nofe. Mirabellenbrand ist eine
gesuchte Spezialitat.

Myrobalane, Kirschpflaume (P. cerasifera)

Die in Westasien beheimatete Myrobalane wird meist als Unterlage
fur Zwetschgenbdume gebraucht. Eine rotbldtirige Variante ist als
Zierstrauch beliebt. Die Friichte sind bis zu 3 ¢cm dick, rund, braun-
bis gelbrot, fleischig mit einem Kirschenstein. Das weiche, sduerli-
che Fleisch ist aromaarm, gewinnt aber beim Kochen.

Brennereitechnisch relevante Werte.

0, 0,
Frych? pH Zucker %  Alkoholausbeute % ISBN 3-13-530406.X, 1997
Wildkirsche 34-36 10-14 -6 )

) Sorfen- und Unferlagenwahl im Konserven-, Brennzwetschgen- und
Traubenkirsche 3.6 10 4-5 Mirabellenanbau, Forschungsanstalt Agroscope Changins-Wadens-
Kornelkirsche 27-30 5-10 2-4 wil, ACW, 2005.

Schlehe 27-30 5-10 2-4 Pflanzenportrait: Primitiv-Pflaumen, www.rgv.co.at/Prunus.hfml.
Haferschlehe 30-34 8-13 4-7

Ziparten, Kriecherl 3.0-3.6 6-12 3-6

Berudges 356-38 10-14 6-8

Damassine 32-34 10-13 ) =(5)

Mirabellen 34-34 11-14 4-7

—

RESUME
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Les petits fruits @ noyaux recherchés pour la distillation

Le fruit a noyau est plaisant a distiller. Toutes les sortes de gros fruits a noyau sont distillées. Le petit fruit a noyau est,
pour l'aréme et le rendement, particulierement intéressant. Les ancétres de nos cerises, pruneaux bleus et prunes sont
dans la nature largement répandus. La différenciation chez les fruits bleus est difficile. Il existe toutes les transitions
depuis les prunelles jusqu'aux pruneaux domestiques. Il en ressort plusieurs spécialités locales: Les prunes de Lobr dans
le Seeland Bernois, les Bérudges dans les cantons de Fribourg et Neuchdtel et les Damassines dans le canton du Jura.
1l faut un oeil entrainé pour pouvoir différencier les fruits. Les aromes des distillats aussi sont similaires. Cela vient en
Ppartie du fait que ces fruits sont distillés avec le noyau.
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