Qualitatsbestimmende Faktoren
In der Obstbrennerel

Peter Durr, Eidgendssische Forschungsanstalt Wadenswil

Das Brennereigewerbe ist im Umbruch. Immer weniger Absatz bei
den Basisprodukten, aber ein Boom bei den edlen Spitzenbrdnden reifen
die Erkenntnis, dass der Markt langfristig den Qualitditsprodukten ver-
schiedener Stufen den Vorzug geben wird. Schliisselpunkte zum Errei-
chen definierter Qualititen von Brdnden finden sich auf allen
Produktionsstufen vom Rohmaterial bis zum verpackten Produkt.

Das Brennen von Obst ist ein traditio-
nelles Verarbeitungsverfahren fiir Friichte
und Beeren der Obstbauregionen rund um
die Alpen. Meist ging es um das Verwer-
ten der Uberschiisse und das Produzieren
von billigen Destillaten. Die damit ver-
bundenen gesundheitlichen Belastungen
der Konsumenten fiihrte Anfang dieses
Jahrhunderts zu einer massiven Besteue-
rung der gebrannten Wasser und zu einer
einschrinkenden Bewilligungspraxis be-
treffend Brennkapazitét, Art der Rohwa-
ren und Verkauf der Produkte. Der Absatz
von Obstbranden ist seit Jahren riicklau-
fig, die Brennkapazitit zu hoch. Die Be-
steuerung wurde immer massiver.

Heute ist die Branche im Umbruch.
Der Grenzschutz mit Zollen verschwin-
det, die Liste der brennbaren Rohstoffe
wird liberalisiert. Edelbriande aus bestem
Rohmaterial konnen zu guten Preisen ver-
kauft werden. Uber diese Brinde wird ge-
redet, geschrieben und gestritten. Die
Brennereibranche hat erkannt, dass der
Markt langfristig nur noch Qualitéitspro-
dukte aufnehmen wird. Das betrifft auch
die Obstproduzenten, die entsprechende
Rohware liefern miissen. Uberschiisse
von minderer Qualitdt gehdren nicht mehr
in den Brennhafen.

Das Rohmaterial

Beim Kernobst bekommt der Brenner
in der Regel gesunde Friichte, die er nach
Gutdiinken noch nachreifen lassen kann.
Zwetschgen und Pflaumen miissen essreif
geerntet und eingemaischt werden. Pro-
bleme gibt es bei den im Hochsommer rei-
fenden Kirschen. Bei Regen platzen die
Kirschen auf, bei feuchtwarmem Wetter
sind die Schimmelpilze aktiv.

Selbst gesunde Kirschen sind mit Mil-
lionen von Hefen, Essig- und Milchséure-
bakterien sowie Schimmelpilzen belastet.
Gerupfte oder geschiittelte Brennkirschen
miissen gereinigt und rasch eingemaischt
werden. Geschiittelte und mit der Rupf-
maschine gereinigte Kirschen enthalten
eine Zehnerpotenz weniger Mikroben als

handgestrupfte Kirschen. Ein mdglichst
frither Zusatz von Séure bis zu einem pH
3 behindert das Wachstum der Mikroben.

Fiir die Qualitdt des Rohmaterials be-
stehen Richtlinien des Schweizerischen
Obstverbandes. Qualitdtsbezahlung auf
der Basis von Gesundheit, Zuckergehalt
und Sorte wird erst in Einzelfillen prakti-
ziert. In Diskussion steht ein AOC-Kon-
zept  (kontrollierte ~Herkunftsbezeich-
nung) analog zum Weinbau. Brennkir-
schen miissen raschmdglichst und frisch
beim Brenner ankommen. In der Zeit-
spanne vom Ernten bis zur Ankunft in der
Brennerei liegt noch viel Verbesserungs-
potential, um Fehler wie Essigstich, Ce-

Aus solcher Ware gibt es kein Qualitatsprodukt.

mentitton (Athylacetat) und muffiges
Acetaldehyd zu verhindern.

Seit einiger Zeit laufen Bestandesauf-
nahmen der einheimischen Kirschensor-
ten. Da liegt ein grosses Potential fiir re-
gionale und sortenreine Brinde brach.
Verschiedene Brenner experimentieren er-
folgreich damit.

Die Garung

Der Einsatz von Reinzuchthefe macht
nur in einer frischen und gesunden Mai-
sche Sinn. Nur so konnen sich die zuge-
setzten Hefen durchsetzen. Die Sommer-
friichte geraten wegen den hohen Ernte-
temperaturen rasch in natiirliche Garung.
Dabei besteht die grosse Gefahr, dass
sich essigsdurebildende Kloeckera-Hefen
durchsetzen. Mit dem sofortigen Ansdu-
ern kann das Angdren um einige Stunden
verzogert werden.

Stark qualitatsbestimmend ist die Gér-
temperatur, sie sollte 25 °C (in der Mitte
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gemessen) nicht {ibersteigen. Grosse
Behilter miissen durch Berieseln oder In-
nenkithlung gekiihlt werden. Bekommt
der Brenner gesundes und einwandfreies
Rohmaterial, stellt sich die Frage nach der
optimalen Hefe. Das Angebot an Brenn-
hefen ist schon recht umfangreich. Sie un-
terscheiden sich in der Gérfreudigkeit, der
Robustheit in gerbstoffreichen Maischen
und in der Bildung von Aromastoffen.
Weinhefen sind diesbeziiglich untersucht
worden, bei Brennhefen besteht noch
Nachholbedarf.

Die Destillation

Die Destillation ist in vielen Brennerei-
en noch weit entfernt von einem kontrol-
lierten technischen Prozess. Obst wird in
einfachsten Gerdten mehrfach gebrannt, in
Blasen mit Kolonne einmal gebrannt oder
auch kontinuierlich destilliert. Grossere
Brennereien arbeiten fast ausschliesslich
mit Brennblasen und aufgesetzter Kolon-
ne. Die Brennmeister arbeiten mit viel Er-
fahrung und Gefiihl, aber kaum mit ge-
messenen Fakten. Jeder Brand lduft etwas
anders. Dabei wire es moglich, mit elek-
tronischer Steuerung von Heizung und
Kiihlung, eine Destillation genau zu
fihren. Die Firma WimTec, A-3325 Fer-
schnitz, Tel. 0043 / 7473 5000, befasst sich
mit solchen Brennsteuerungen.

Die verschiedenen Friichte verlangen
unterschiedliche Brennweisen. Gewisse
Fruchtaromen sind leichtfliichtig (viele
Apfelsorten, Himbeeren), andere sind
eher schwerfliichtig (Williamsbirne).

Katalysatoren

Neuere Entwicklungen bei den Brenn-
geriten mit Kolonnen betreffen die Kata-
lysatoren und die sogenannte Aroma-
schaltung. Katalysatoren sind Kupferpa-
kete mit verschiedenen Strukturen fiir
moglichst grosse Oberflachen.

Ein Katalysator hat drei Funktionen.
Die erste, wohl unwichtigste, ist die kata-
lytische Wirkung beim Bilden des Ethyl-
carbamates. Dazu reichen Spuren von
Kupfer. Zweitens bindet blankes Kupfer
die Blausdure aus den Steinen. Allerdings
nur solange die Kupferoberflachen sauber
sind. Die dritte und wichtigste Funktion
ist die eines Destillationsbodens, also ei-
nes erhohten Destillationswiderstandes.
Bei Gerédten, mit denen nur Steinobst ge-
brannt wird, wird der Katalysator {iber
dem Dephlegmator eingebaut. Sonst ist es
sinnvoller, den Katalysator in einem Sei-
tenstrom zu plazieren, damit Kernobst
und Beeren nicht iiber den Katalysator de-
stilliert werden miissen. Fiihrend in der
Katalysatortechnik ist die Firma Arnold
Holstein, D-88677 Markdorf/Bodensee.

Aromaschaltung

Mit der Aromaschaltung besteht die
Maoglichkeit, die Sumpfhéhe auf den Bo-
den zu verdndern. Damit ldsst sich der
Weg, den der aufsteigende Dampf durch
den Sumpf zuriicklegt, verldngern. Bei
hoher Sumpfhdhe bleiben Komponenten
mit grosser Affinitdt zu Wasser wie Alko-
hole langer im Sumpf als lipophile Kom-
ponenten wie die Ester. Im Vordergrund
dieser Technik steht das Reduzieren von
Methanol und das Anreichern der aroma-
gebenden Estern bei Birnenbréanden.

Die Entwicklung stammt von der Fir-
ma Jacob Carl, D-73037 Goppingen. Er-
weiterte Versuche und Analysen laufen
derzeit beim Institut fiir Onologie in Trier.

Lagern und
Fertigstellen

Jeder Brand braucht Zeit, um seine
Harmonie zu finden. Der Zeitraum geht
von wenigen Wochen bis zu Jahren. Ge-
wisse Brinde sind oxidationsempfindlich
(Williams, Himbeeren, Quitte), andere
brauchen Zeit zur Entwicklung (Kirsch,
Tresterbrinde, Vogelbeere, schwarze Jo-
hannisbeere). Die Entwicklung hochpro-
zentig liegender Brinde kann und muss
sensorisch verfolgt werden. Spezialisten
verdiinnen den Mittellauf schrittweise und
rihmen den positiven Effekt. Allerdings
sind uns genaue Untersuchungen dazu
nicht bekannt.

Aus Italien kommt ein Gerit, mit dem
aus hochprozentigen oder verdiinnten
Brinden ganz leichtfliichtige Stoffe wie
Essigsiure-Athylester und Acetaldehyd
entzogen werden konnen (Vittorio Capo-
villa, Via Giardini 12, 1-36027 Rosa-Vi-
cenza).

Verpackung

Obstbrinde sind lichtempfindlich. Die
Spuren von Kupfer im Brand, Sauerstoff
und Licht als Energiequelle 16sen mess-
und riechbare Verdnderungen aus. Das
einzige Glas, das Lichtschutz bietet, ist
das Braunglas. Trotzdem sind die Brinde
noch vielfach in Weissglasflaschen ver-
packt. Diese sollten deshalb einen Karton
als Zweitverpackung haben.

Qualitatsbewertung
der fertigen Brande

Das kritische Beurteilen der eigenen
Brande gehort zu den wichtigen Aufga-
ben eines Brenners. Schon beim Einmai-
schen und beim Brennen verldsst sich der
Brenner auf seine Wahrnehmungen mit
Auge, Nase und Gaumen. Das Beurteilen
der eigenen Brédnde ist aber zu subjektiv,

Kirschen- und
Zwetschgen-Info 97

Kurzlich hat das Steinobstzentrum Breiten-
hof die Kirschen- und Zwetschgen-Info 97
zusammengestellt. Die Broschire enthalt
neuere Publikationen zum Anbau und zum
Verwerten vorwiegend Uber die Brennerei.
Die Broschure ist erhaltlich bei der For-
schungsanstalt Wadenswil (Tel. 01/ 783 61
11) zum Preis von Fr. 11.-.

weil die Geschichte des Brandes bekannt
ist und zum eigenen Produkt eine innere
Beziehung besteht. Deshalb miissen
Briande immer blind und zusammen mit
Konkurrenzprodukten verkostet werden.
Dazu braucht es ein Schema mit Verko-
stungskriterien. Das systematische Verko-
sten und Notieren der Sinneseindriicke
und die dazu notwendige sensorische
Technik konnen mit fachlicher Hilfe ge-
lernt werden.

Externe Verkostungen

Wer seine Briande ohne Wenn und Aber
moglichst objektiv beurteilt haben will,
muss seine Produkte bei gut organisierten
Wettbewerben einreichen. Moglichkeiten
gibt es immer mehr. Zu nennen sind Pra-
mierungsverkostungen wie die Sissacher
Pramierung, die jahrliche Vorarlberger
Pramierung und die jéhrliche «Destillatay»
im kérntnerischen Bad Kleinkirchheim.
Diese Veranstaltungen haben einen hohen
Standard erreicht. Die Priifer sind erfah-
ren, werden geschult und kontrolliert.
Dann werden auch von Journalisten im-
mer wieder Verkostungen organisiert. Da-
bei ist zu hinterfragen, wie verkostet wird
und wer verkostet. Auch sollten die Ver-
kostungsergebnisse den Brennern mitge-
teilt werden.

Das letzte Wort hat wie immer der
Kaufer. Nur ist es schwierig, Konsumen-
tenurteile zu Bridnden zu bekommen.
«Schnaps ist ungesund», hort man oft.
Gelegenheiten, um die Reaktionen von
Konsumenten zu priifen, sind Ausstellun-
gen wie die OLMA und Genussmittel-
messen wie die «Gourmet» in Ziirich. Der
Kreis der Kenner und Liebhaber ist zwar
am Wachsen, aber immer noch klein. Bei
Kirsch und Williams ist auch das Urteil
der Weiterverarbeiter wichtig, die je nach
Produkt andere Anforderungen an Briande
stellen kénnen.

Aus solchen Verkostungsdaten lassen
sich Riickschliisse auf die Vorgeschichte
eines Brandes zichen. Gute Verkostungs-
ergebnisse sind ein Motivationsschub fiir
den Brenner. Das ist die wichtigste Qua-
litatssicherungsmassnahme im Betrieb.
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