FACTS _BRANDE

Fiir den qualititsversessenen,
kreativen Brenner Florian Faude
ist ein Rohstoff immer eine
potenzielle Spirituose.

nnen von Obst hat
chland Tradition wie
eite Spirituosen-

Die Leidenschaft der
nner ist ansteckend,
wie unsere Gesprache mit
ausgewahlten Protagonisten
beweisen.

Text: Helmut Barro
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STICHWORT: CHANCEN NUTZEN

Fir FLORIAN FAUDE steht das Basismaterial im Zentrum seiner T4-
tigkeit. ,90% der Qualitit ist der Rohstoft, also die Reife des Obstes
und wie schnell und sauber man es verarbeitet. Er ist dafiir immer auf
der Suche nach idealem Ausgangsmaterial, doch in den letzten zwei
Jahrzehnten hat sich viel getan, alte Sorten kommen aufgrund des Kli-
mawandels ins Schwitzen, dafiir bildet sich auch ein Pool an neuen Sor-
ten und Friichten heraus. Faude sieht den Wandel auch als Chance,
wenn neue Erntezeitfenster entstehen und Friichte hohere Ochslegrade
aufweisen. ,, Zitronen und Pfirsiche? Wenn es am Gardasee funktioniert,
geht es in Stdbaden auch!® Darum ist ihm als innovativen Brenner
wichtig, auch ein bisschen wegzukommen vom klassischen Dreigestirn
aus Kirschwasser, Obstler und Williams. Bei ihm am Kaiserstuhl kann
man inzwischen alles anbauen, und so hat Faude rund 600 Melonen-
pflanzen vorbereitet, mit denen er seine Privatversuche aus dem heimi-
schen Garten nun fiir einen Melonengeist professionalisieren will.

Er kennt aber auch sonst keine Berithrungsingste, fiir ihn ist ein Roh-
stoff immer eine potenzielle Spirituose: ,Rote Beete, Gurke, Popcorn,
Erdniisse, Mohn, Fichtennadeln, Agaven — das ist das Schéne am Bren-
nen, da sind fast keine Grenzen gesetzt. Wenn ein Brenner gute Mangos
zur Verfiigung hat, warum nicht?“ Bei aller Begeisterung bleibt Faude
am Boden, fullt nicht alles ab, was er ausprobiert, es miisse auch in der
Breite vermarktbar sein, zu verniinftigen Preisen. Dabei wird er manch-
mal selbst von der neuen Dynamik des Marktes iiberrascht. Insbeson-
dere die gehobene Gastronomie nutze seine Brinde und Geiste zum
Basteln in der Kiiche, und dann kommen Bestellungen, mit denen er
nicht rechne: ,So schnell wachsen die Gurken gar nicht nach®, wie sein
Gurkengeist in einer Saison durch die Decke gegangen sei. Dieser Erfolg
gibt ihm seit 20 Jahren recht.

faude-feine-braende.com

STICHWORT: GEIST

Mit beinahe wissenschaftlicher Akribie suchen TIM MULLER und
KONRAD HORN nach neuen Ideen. 1800 Versuchsreihen wurden seit
Grindung der Deutschen Spirituosen Manufaktur (DSM) durchge-
fuhrt, mit einem strengen Protokoll zum Vorgehen. ,Aber ohne Denk-
verbote®, betont Miiller, ,wir sehen uns durchaus als Entwickler. Unser
Motto ist: Alles ist machbar, lass uns ausprobieren, herausfinden, wo die
Grenzen sind”. So landen auch ungewdhnliche Materialien in den Han-
den des kleinen Teams, wie Birlauch und Meerrettich, und gerade die
Gastronomie nimmt derartige Versuche gerne auf. ,Unsere Kunden ge-
hen sehr kreativ mit den Produkten um, es wird zum Beispiel ein Degus-
tationsmenti erstellt, mit Oxalisgeist zur Sushi-Aromatisierung oder
Spargelgeist in Schokolade als Speisenbegleitung.”

Hier sieht man schon den Fokus, den die DSM besonders auf eine oft
missverstandene Herstellungsweise legt: die Vergeistung. ,Geist gilt oft
als schlecht, nur Brand sei gut®, diese Erklirungsbediirftigkeit versucht
Miiller mit seinen Geisten aufzulésen. Haselnuss und Thymian sind
Beispiele, wo es gar nicht anders geht, aber mit einer gewissen rationa-
len Betrachtungsweise denkt Miiller auch gewohnte Vorgehensweisen
neu: ,Auch eine Quitte kann man vergeisten. Selbst wenn man das dann
gesetzlich nicht als Quittengeist deklarieren darf, schmeckt es trotzdem
reinténiger als ein Brand.“ Die grofle Bandbreite von Geisten, die sich
durch die Arbeitsweise der DSM herauskristallisiert hat, macht sie zu
einer ,Kiiche mit vielen Zutaten®. Kunden kénnen tber einen Baukas-
ten von 150 Geisten ihren Wunschgeschmack selbst gestalten und indi-
vidualisieren. Der Preisdruck, der durch so hochwertige Materialien und
aufwindige Herstellung entsteht, lisst Miller kalt: ,Wer unsere Produk-
te zu teuer findet, soll einfach mal einen halben Tag bei uns mitarbeiten,
dann ist diese Diskussion meist schnell vom Tisch. Das Vorbereiten ei-
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Aufwindige, hand-
gemachte Produkti- ‘
on bei der Deut-

schen Spirituosen /

Manufaktur

ner Mandarinenlieferung, also schilen und das Albedo von Hand her-
auskratzen, erzeugt meist 12-14-Stunden-Tage.”
d=-s-m.com

STICHWORT: PERFEKTION

Der Aufwand, den man fir eine hochstwertige Spirituose betreiben
muss, treibt auch JOHANNES KOLONKO um. ,Mein Ansatz ist ganz-
heitlich — vom Anbau der Frichte bis zur Vermarktung. Das Sammeln
der Friichte ist genauso spannend wie zu wissen, dass ich nachste Wo-
che Restaurants besuche, um meine Produkte vorzustellen, und dann
wieder nach Hause zu kommen, Flaschen abzufillen und zu etikettie-
ren.” 18-Stunden-Tage mit der Stirnlampe auf dem Kopf wihrend der
Ernte sind keine Seltenheit, die Frichte missen schnell aufgehoben
werden. Im Gegensatz zu vielen anderen will er kein ,unpersénliches®
Obst ankaufen, sondern auch in diesem besonders beschwerli- »
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chen Schritt direkt Hand anlegen. Fast 90 % der von ihm verarbeiteten
Friichte erntet er selbst, zum Beispiel auf einer Streuobstwiese mit
35 Jahre alten Baumen, die er gepachtet hat. Die Biume werden nicht
geschiittelt, die Frucht ausschliefilich vollreif vom Boden aufgesammelt.
,Die Frucht ist erst dann wirklich reif, wenn der Baum sie von selbst
abwirft.” Jede einzelne Pflaume geht durch seine Hand, und Kolonko
baut ein fast sinnliches Verhaltnis zu dieser Tatigkeit auf. ,Das ist dann
meine Pflaume. Ich schnuppere daran und freue mich selbst dartiber,
wie schén das Aroma ist. Dafiir bin ich dankbar. Ich méchte nie darauf
verzichten, mein Obst zu ernten.”

Daslohne sich nicht, hitten ihn viele gewarnt, doch hier kennt Kolonko,
wie bei allen Produktionsschritten, keine Kompromisse: ,Das war mir
immer egal. Da hitte ich keinen einzigen meiner Schritte so machen
diirfen, wie ich sie mache. Seine Philosophie l4sst sich in drei Worten
ausdriicken: puristisch, minimalistisch, konsequent. Mit rudimentarer
Technik, einfach und handwerklich, ,dass man sich wundert, wie ein-
fach es eigentlich ist, trotzdem habe ich schnell gemerkt, dass oft nicht
das gelebt wird, was nach aufien kommuniziert wird.“ Er selbst will das
anders machen, in erster Linie produziert er fiir sich selbst und seine
Leidenschaft, und darum miisse er sich mit jedem Schritt wohlfiihlen.
Verbiegen, wenigstens in Details? Das ist fur Kolonko unvorstellbar.
destilleriekolonko.de

STICHWORT: DIREKTHEIT

Auf der anderen Seite der Genusskette steht ULRIC NIJS von Barface
Consultancy, der als globaler Barberater und Cocktailmenii-Designer
immer auf der Suche ist nach Branden, Geisten und Likéren, die seine
Vorstellungen fiir einen modernen Cocktail erfilllen kénnen. Er sieht
Deutschland in einer grofartigen Position diesbeziiglich — mit der brei-
ten Verfiigbarkeit von sowohl héchstwertigen als auch kreativen Bran-
den fillt es ihm hierzulande oft leicht, kiinstliche Aromen durch nattir-
liche zu ersetzen. ,Ein Obstbrand schmeckt einfach tiefer und dichter
als der aromatisierte Wodka, der sonst oft eingesetzt wird, zum Beispiel
in einem Metropolitan — das ist ein komplett anderer Drink®, sagt Njis.

Und selbst innerhalb der Kategorie winscht er sich klare Struktur: ein
frischer Williamsbrand hat bei ihm immer Vorrang vor einem fassgereif-
ten Produkt. Dies erlaubt dem Mixologen einen direkteren Ansatz an
ein Wunscharoma und macht die Entwicklung eines neuen Cocktails
einfacher: ,Ein guter Obstbrand bildet eine Frucht linear ab. So hat man
ein Primiraroma, mit dem man gut arbeiten kann, und muss nicht mit
all den Sekundir- und Tertidraromen leben, die man eigentlich gar nicht
will und die Identitit des Cocktails stéren.” Das erhéht auch das Ver-
stindnis fiir einen Drink beim Gast, selbst wenn die Zutat selbst exo-
tisch klingt. Das Ment von Cocktails mit moglichst lokalen Zutaten wie
einem Karotten-Eau-de-Vie, das Nijs fur das ,Liebesbier” in Bayreuth
entwarf, dient als Vorbild dafiir, dass man mit derartigen Zutaten ein
neues Publikum auch in einer Bar rekrutieren kann, das sonst derarti-
gen Experimenten vielleicht skeptisch gegeniibersteht.
www.bar-face.com

STICHWORT: EXPERIMENTIEREN

Fir THOMAS WEINBERGER und TOBIAS MAIER von Lantenham-
mer sind Experimente dhnlich wichtig. Mit ihrem ausgefeilten Fassma-
nagement und den hervorragenden Kontakten in der Fassbranche ha-
ben sie immer etwas zum Ausprobieren auf Lager. Auf die Frage, welche
Friichte denn nun mit welchen Holzarten zusammenpassen, kommt
eine direkte Antwort von Maier: ,Eigentlich kommt immer etwas Inter-
essantes heraus. Es ist am Ende nur eine Geschmacksfrage, ob so etwas
auch in der Breite ankommt.” Zwetschge im Rumfass, Waldhimbeere im
PX-Sherry-Fass, oder die erst vor kurzem als Obstbrand des Jahres beim
ISW ausgezeichnete Marille im Rumult-Fass sind nur ein paar der er-
folgreichen Versuche. Bei Letzterem zeigt sich die Komplexitat, mit der
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bei Lantenhammer vorgegangen wird: Ein Ex-Bourbon-Cask wird mit
dem hauseigenen Rum belegt, bevor das Marillendestillat hinein darf,
und das sptrt man dann im Endprodukt.

Fasser mit Vorbelegung von Pinot Noir, Islay Whisky, Riesling, Met,
Sauternes oder Moscatel sind keine Seltenheit, Kastanienholz kommt
ebenso zum Einsatz wie Maulbeerbaum, der mit seinem Holz zum Bei-
spiel einen Vogelbeer-Schlehen-Geist aromatisiert. Dafiir steht das Ma-
terial zur Verfiigung: ,Auch wenn selbst eine grofie Charge bei einer
solchen Reifung bei uns oft eher im kleinen Bereich von 4 Fassern a 50
Litern liegt, muss man sich das als Brenner schon leisten kénnen; denn
das Risiko, dass man das Ergebnis am Ende wegschtitten kann, besteht
immer", schrankt Weinberger die Begeisterung fiir Experimente etwas
ein. Aber aufgrund der guten Erfahrungen hat man bei Lantenhammer
davor gar keine Angst: ,Wir sind manchmal selbst tiberrascht, sowohl
von Erfolgen als auch von weniger erfolgreichen Versuchsballons. Spafd
macht es aber immer.*

lantenhammer.de

#05 23



