Edle Tropfen

In seiner kleinen Hofbren-
nerei veredelt Landwirt und
Brenner Andreas Franzl
selten gewordene Friichte
zu Obstbranden internatio-
naler Spitzenklasse. Die
Mispeln, Quitten und alten
Apfelsorten wachsen auf
den Obstwiesen des Eindd-

hofs. Das Brennrecht erbte

er von seinem Vater.

L A L !
»Mein Quittenbrand liegt mir besonders am
Herzen. Vor dem Brennen halte ich jede Frucht
wenigstens fiinf mal in der Hand. Ich muss sie
auswalen, hiirsten, sortieren und wenden.*

Land{wst

Andreas Franzl schnuppert konzentriert. Feines
Fruchtaroma, wiirzig und zugleich pikant: Ein viel
versprechender Kriacherlbrand, das kann er jetzt schon
sagen. Nach acht Jahren Lagerung wird er, wenn alles gut
lauft, sein typisches Aroma nach Mandelkuchen und
Amaretto entwickelt haben.

Damit das Kriacherl, auch Haferschlehe oder Krete genannt,
seine charakteristische Note voll entfalten kann, diirfen die
stechenden Aromen des Vorlaufs und der muffig-dumpf
riechende Nachlauf bei der Destillation gar nicht erst in die
Flasche gelangen. Kein Problem fiir die feine Nase von
Andreas Franzl: Sobald sie mehr als das feine Obstaroma
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Seine feine Nase ist sein Kapital: Sobald der Brenner mehr als das edle Obstaroma
riecht, dreht er den Hahn der Destille zu.

riecht, dreht er den Hahn der Destille zu.
Die Temperaturanzeige und die techni-
schen Daten dienen dem Brenner kaum
mehr als Anhaltspunkt. ,Jede Fruchtchar-
ge verhdlt sich anders. Was im letzten Jahr
geklappt hat, gilt nicht unbedingt fiir
dieses Jahr.”

Andreas Franzls Geheimnis: Er lasst den
Brand nicht aus den Augen - und destil-
liert sehr langsam. ,So rieche ich jede
Verdnderung”, erldutert er. Und es gelingt
ihm, nur das Filetstiick des Brandes in die
Flasche zu bannen. ,Die meisten Aromen
entwickeln sich in den Grenzbereichen,
in denen die Siedepunkte der Fraktionen
uberlappen”, erkldrt er. ,Gerade in diesem
Bereich muss man behutsam zu Werke
gehen.” Auch wenn die Ausbeute minimal
ist: Andreas Franzl beendet die Destillati-
on, sobald die Qualitdt seiner Essenz
abzufallen droht. ,Bei mir geht Klasse
eindeutig vor Masse”, lautet seine Philoso-
phie.

Kriacherl, Mispel, Weichsel

Die Leidenschaft des Brenners sind die
besonderen Brande. Solche aus Wildobst
oder aus Friichten, die landlaufig in
Vergessenheit gerieten. Auch die unergie-
bigen Friichte, etwa Quitten oder Himbee-
ren, reizen Andreas Franzl. Seine Liebe zur
Brennerei entdeckte der Erdinger wahrend
des Studiums, als er gemeinsam mit einem
Freund erste Brennversuche unternahm.
Seine kleine Hofbrennerei bezeichnet er
denn auch als Erwerbshobby. ,Sie leistet
nur einen kleinen Beitrag zum Lebensun-
terhalt.” Die stiflen Friichte fiir seine
Brande findet der Landwirt auf den alten
Obstwiesen rund um den Einddhof seiner
Familie in Oberkorb im bayerischen
Landkreis Erding. Dort wichst neben alten
Birnen- und Apfelsorten auch Weichseln
nd seltenes Kernobst. Einen Mispelbaum
etwa hat Andreas Franzl selbst dort
gepflanzt, um seine Friichte zu veredeln.
Auch Steinobstraritdten wie das , Kria-
cherl” gedeihen auf den Wiesen des
beschaulichen Oberkorb. ,Der Baum
dhnelt der Zwetschge, aber die Friichte
sind kleiner und blauer”, beschreibt er.
Noch seltener ist die Myrobalane, die
wilde Schwester des Kriacherls.

Fragt man den Landwirt nach seinem
Lieblingsbrand, zdgert er. Denn er kdnnte
iiber jeden seiner Brande ins Schwarmen
geraten. , Aber er gibt schon Essenzen die
mir besonders am Herzen liegen, z.B. mein
Quittenbrand”, bestatigt er. ,Bevor aus
den Quitten ein Brand wird, halte ich jede
einzelne Frucht wenigstens fiinfmal in der



Bis zu acht Jahre lagern Andreas'Franzls Brinde.

L ch liebe die besonderen
Brande. Solche aus selte-
nem Wildobst. Oder aus

unergiebigen Friichten.”

Hand. Ich muss sie auswihlen, sortieren, biirsten,
und im Lager wenden und kontrollieren”. 100 kg
Friichte ergeben meistens nicht mehr als 1 Liter
Obstbrand. ,Klar, dass der Tropfen fiir mich etwas
Besonderes ist.“ Ebenso liebt er seine Himbeeres-
senz: ,,Wer daraus einen Brand macht, gilt in der
Zunft als Verriickter”, zwinkert Andreas Franzl. Die
Ausbeute ist so minimal, dass die meisten Brenner
Himbeeren nur ,vergeisten”, sie also mit reinem
Alkohol versetzen. Auch die Begeisterung fiir seine
sortenreinen Apfelbrdande ist ihm anzumerken. ,Die
Konigsrenette ist ein toller Apfel. Zwar ist der Baum
eine Diva, aber wenn er mal tragt, dann sind die
Friichte herrlich aromatisch.”

Vom Obst zum Obstler

Und nur solche Friichte ergeben Spitzenobstbrande.
»Die Grofle der Frucht, oder die Makellosigkeit der
Schale sind fiir uns Brenner vollig egal. Was zéhlt,
sind die inneren Werte: Der Zuckergehalt, die Menge
der Fruchtsdauren und der Aromastoffe”, erlautert
Andreas Franzl. Um sicherzugehen, probiert der
Landwirt denn auch aus jeder Charge mehrere
Friichte. , Die Bauern aus der Umgebung, die mir
ihre Friichte bringen, kennen meine Anspriiche
schon “, schmunzelt der Brenner. Gerade bei den
seltenen Friichten ist er auf die Standort-Tipps und
seiner Nachbarn und Hilfe bei der Ernte angewiesen.
Fiir die Maischefiihrung gilt es, die Friichte perfekt
zu saubern. Faule Obststiicke, Stiele, Blattreste,
Dreck oder Schmutz beeintrachtigen spéter den
Geschmack des Brandes. Schlimmstenfalls konnen
sie dazu fiihren, dass die Maische umkippt.

Die groBe Unbekannte

Die blitzsauberen Friichte werden dann gepresst
und zerkleinert und vergdaren wahrend der Maische.
,Die Obstmaische ist die letzte Unbekannte beim
Brennen”, so der Landwirt. Dabei sollen die Zucker-
molekiile zu Alkohol zersetzt werden — ,aber gerade
am Anfang der Alkoholbildung ist diese Gdrung sehr
tehleranfillig”, berichtet er. Der Fruchtzucker bietet
sowohl Schimmelpilzen als auch unerwiinschten
Bakterien eine ideale Lebensgrundlage. ,Selten
kommt es deshalb zu Fehlgdrungen. Und dann hilft
nur noch wegschiitten”, so der Experte. Garfehler
riecht der Brenner sofort. Zum Schutz sduert er die



Die inneren Werte zahlen: Andreas Franzl priift den Zuckergehalt seiner Friichte, die
so genannten Ochsle

sdurearmen Obstarten, wie Quitten oder Zwetsch-
gen noch zusdtzlich an. Nach zwei bis sechs Wo-
chen Garzeit ist der Fruchtbrei dann reif zum
Brennen. Dabei wird die Maische langsam erhitzt.
Bei etwa 78 Grad Celsius trennen sich die alkoholi-
schen Verbindungen und die aromagebundenen
Stoffe von der Maische und steigen auf. Spater
kondensieren sie in der Destille und der Brenner
kann sie abfiillen. Die unldslichen Bestandteile der
Maische bleiben zusammen mit den nichtflichti-
gen Inhaltsstoffen als Schlempe in der Brennblase
zuriick. ,, Wir Brenner versuchen den Vorlauf und
den Nachlauf mit seinen unerwiinschten Aroma-
komponenten vom einwandfreien Hauptlauf zu
trennen”, erliutert Andreas Franzl.

Nur wenige Flaschen pro Jahr

Der Bayer ist dabei besonders radikal. Denn sein
Abfindungsbrennrecht gestattet ihm lediglich das
Brennen von 300 Litern reinem Alkohol pro Jahr.
Das entspricht etwa 1200 Flaschen, die er im Jahr

Die Flaschen ziert ein jesuitisches Segenszeichen. Der Brennerl fand es
gemauert in der Kuhstallwand.

KONTAKT

Nach Terminvereinbarung steht die Brennerei
Interessierten zur Besichtigung offen.

Hofbrennerei Oberkorb, Andreas Franzl, Oberkorb 1,
84405 Griintegernbach, Telefon: 08086/1371,
www.hofbrennerei.de

herstellt. Er verkauft jedoch weniger, da die Brande
bis zu acht Jahre ablagern, um das volle Aroma
auszubilden. , Diese wenigen Flaschen sollen dann
auch exzellent sein“, so die Uberlegung von
Andreas Franzl. Er wird dem eigenen Anspruch
durchaus gerecht, das sieht auch die Fachwelt so:
Die World Spirits Academy stufte seine Hofbrenne-
rei als eine von dreien in ganz Deutschland als
»World Class Distillery” ein, also als Brennerei von
Weltrang. Alle Brinde eines Brenners gehen in die
Bewertung ein. Im letzten Jahr gab es zusatzlich fiir
den Kriacherlbrand von Andreas Franzl das hochste
Lob: Von allen Obstbrdnden der Welt wurde er als
Bester ausgezeichnet.

Wer auf den seinen Einddhof inmitten der Streu-
obstwiesen zufahrt, erwartet solche internationale
Spitzenklasse nicht unbedingt. Auf dem Boden der
Tatsachen bleibt Andreas Franzl trotzdem: Seine
Flaschen ziert ein jesuitisches Segenszeichen , dass
seine Vorfahren im alten Kuhstall in die Decke
mauerten. = Text: Kathrin Schiitte, Fotos: Gerhard Nixdorf



