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Im Winter rauchen bei Brennern die
Kamine der sogenannten .. Brennkii-
chen”. Die Brenner destillieren ihre
im Sommer eingemaischten und in-
zwischen vergorenen Produkte wie
Kirschen, Zwetschgen, Apfel etc. zu
hochprozentigen Geniissen. Obst-
brénde bescheren ein Geschmacks-
erlebnis der besonderen Art. Die
Brenner erfreuen aber nicht nur den
Gaumen, sondern leisten auch einen
wichtigen Beitrag zur Pflege und Er-
haltung der schonen und Gkologisch
wertvollen Kulturlandschaft, denn
die Grundlage der Obstbrande sind
die Streuobstwiesen mit hochstam-
migen und weitldufig gepflanzten
Obstbdumen.

Chemischer Pflanzenschutz unter-
bleibt; gediingt und gewdssert wer-
den die Obstbaume hochstens, wenn
sich Mangelsymptome zeigen, an-
sonsten suchen sich die Bdume ihre
Nahrung und ihr Wasser selbst. Auf-
grund ihrer Robustheit haben sich
in den Streuobstanlagen viele alte
Obstsorten erhalten. Schon in den
1720 Jahren wurde samtlichen Ein-
wohnern und bauerlichen Unterta-

nen das Brennen von Kirschen zum

Eigengebrauch gestattet.

Der Kirschenanbau wurde ab dieser
Zeit empfohlen und geférdert mit
dem Hintergrund den Landwirten
eine Einnahmequelle. zu sichern,
die wirtschaftliche Situation zu ver-
bessern und nicht zuletzt eine zu-
satzliche Einnahmequelle iber die
Steuerabgabe zu erreichen. Nach
dem 2. Welt Krieg gab es noch rund
45.000 Klein- und Obstbrenner im
Stddeutschen Raum. Heute hat sich
die Zahl auf unter 30 000 Brenner
verringert.

Echter Obstbrand

Im Volksmund heifit es zwar:
.SchnapsistSchnaps“lAberVorsicht:
Schnaps ist nicht gleich Obstbrand!
Obst- und Edelobstbrande sind
Destillate, die rein aus Frichten
gewonnen werden - diese werden
eingemaischt und vergoren. Es
darf weder Zucker noch Aroma zu-
gefiihrt werden. Die Bezeichnung
Wasser oder Brand ist gleichbedeu-

tend, so entsteht z. B. das Kirsch-
wasser oder das Zwetschgenwas-
ser, all dies sind reine Obstbréande.
Im Gegensatz zu Spirituosen reicht
bei diesen Destillaten die Bezeich-
nung der Frucht, also beispiels-
weise ,Kirsch”, ,Mirabelle” oder

Ot
[

LPflaume”, um sie im Sinne eines
Obstbrands oder -wassers zu be-
zeichnen und zu etikettieren. Der
Alkoholgehalt muss bei Obstbran-
den mindestens 37,5 % Vol. betra-
gen.

Den Herstellungsprozess:

Die richtige Auswahl und die Qua-
litdt der Friichte sind wesentliche
Voraussetzungen flr einen guten
oz

Obstbrand. Z. B. werden fir Kirsch-
wasser spezielle Brennkirschen
verwendet, die sich von Tafelkir-
schen in GroBe und SuBe unter-
scheiden. Fiir einen Birnenbrand
wird vor allem die Williamsbirne
verwendet, aus welcher der be-
rihmte Williams™ gebrannt wird.
Bei dieser Birnensorte kommt die
typische Birnennote im Destillat be-
sonders gut zur Geltung.
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Das Obst sollte den richtigen Reife-
grad haben, gesund und sauber sein
sowie ohne Stiel und Blétter einge-
maischt werden.

Bei der Vergarung ist darauf zu ach-
ten, dass sie kontrolliert und unter
Bedingungen verlauft, die Fehlgé-
rungen ausschlieBen. Werden die-
se Bedingungen nicht eingehalten,
sind QualititseinbuBen, die auch
durch die Destillation nicht mehr
korrigiert werden konnen, unver-
meidlich. Die vergorene Obstmai-
sche hat je nach Sorte einen Alko-
holgehalt zwischen 4 und 10% Vol.
Die Destillation, also der eigentliche

OBSTHOF STEFFELIN

OBSTHOF - BRENNEREL- BESERWIRTSCHAFT - HOFLADEN - GESUNDHEITSBEWUSSTER URLAUBSHOF

FERIENWOHNUNGEN Zehn gemtliche und stilvolle Ferienwohnungen (3-5 Sterne)

HOFLADEN (Montag bis Samstag 8-18 Uhr, Ostern his Ende Oktober auch Sonntag)
Erweiterter Frihstd

Marmeladen,

@

frisches Saisonabst, h

Kaffee & Kuchen, hausgebrannte Edelbrande & Likire, regionale Produkte
litat: ofenfrische Dinnele, D ion von Likdren & Edelbranden, Betriebsfihrungen
mit Wissenswertem zur Obstregion. Alle Veranstaltungen siehe www.steffelin.de
ALLES FUR KORPER, GEIST UND SEELE Energetisches Heilen
AUSFAHRTEN MIT DEM 0BSTKISTLE” durch die Obstregion
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