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wener | \arliebt in altes Obst

Ob in Sachsen, Hessen oder Franken.,

im Schwarewald oder Oderbruch:

Hier hat Grit Mocci Menschen gelunden. die ihre Liehe zu alien
Obstsorten und ihren wunderbaren Aromen aol besonders nach-

haltige Weise kultivieren und daraus feinste Destillate herstellen.

Die liebliche Frische von Apfeln, das Buttrig-Pralinige von Bimen, die Marzipannote von
Wildpflaumen oder die Wiirze von Aprikosen - nur einige Aromen, die Obsthrenner mit
ihrer Kunst geschmacklich zum Schillern bringen. Im Sinne des traditionellen Manufaktur-
gedankens pflegen die vorgesteliten Destillateure gute alte Handarbeit von der Lese bis
zum Brennen, nur so garantieren sie beste Qualitdt fiir ihre Produkte. Bei alldem erweisen
sie sich als wahre Naturschiitzer und Landschaftspfleger. Dass die Begehrlichkeiten grofi-
flschigen Plantagenbaus allerorten traditionelle Kulturlandschaften bedrohen und damit
die Vielfalt einheimischer, regionaler Obstsorten ist bekannt. Umso wichtiger ist das En-
gagement der Schnapsbrenner fiir Schafsnase, Silibirne und Zibarte.
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GEORG SCHENK/AUGUSTUS REX -

ERSTE DRESDNER SPEZIALITATEN-

BRENNEREI

Alles hat damit angefangen, dass
Georg Schenk (Foto links) die Apfel
nicht mehr schmeckten und damit auch
das nicht, was man aus Apfeln machen
kann. Der gebiirtige Schweizer und Wahl-
Dresdner suchte nach Alternativen zu
den aromafreien Angeboten aus der Mas-
senobstproduktion - und fand sie auf
den Streuobstwiesen rund um Sachsens
Hauptstadt: Freiherr von Berlepsch und
Kaiser Wilhelm, den Danziger Kantapfel
und den Schnen von Herrnhut. Mit dem
Béihmischen Rosenapfel entdeckte er so-
gar eine Sorte, die eigentlich als ausge-
storben galt. ,Diese vergessenen Friichte
schmecken einfach fabelhaft”, versichert
Schenk. . Jthre Aramen sind mit nichis zu
vergleichen. ™

Kompromisslos machte sich der
Slow Food Aktivist schlieBlich daran, al-
ten Obstsorten zu neuem Renommee zu
verhelfen, und Obstbauern einen Grund
zu geben, diese Sorten wieder zu kul-
tivieren. Mit Gewinn fiir alle Seiten.
2001 wurde aus einem sporadisch ge-
pflegten Hobby eine veritable Profession.
Georg Schenk trotzte allen Widerstdnden
und griindete im Keller des ehemaligen
Weinbergs von Dresden-Klotzsche ,Au-
gustus Rex - die Erste Dresdner Spezia-
litdtenbrennerei*, Mit zehn Tonnen hat
er dort angefangen, mittlerweile sind es
6o Tonnen jdhrlich oder in Flaschen ge-
zdhlt 16.250.
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CHRISTOPH KELLER - EDELOBST-
BRENNEREI STAHLEMUHLE
Christoph Keller (Foto) glaubt an die
Seele der Frucht und daran, dass der Ge-
nuss eines Destillats mehr ist als ein Ge-
schmackserlebnis. Es ist das Erlebnis,
unter einem Obstbaum zu stehen und den
gesanten Krefslauf der Frucht in einem
einzigen konzentrierten Moment zu erfah-
ren.... lch wollte die in Vergessenheit gera-
tenen Aromen der Matur unabhdngig von
Ort und Zeft durch Destillate erfahrbar ma-
chen. Damit man auch im sommerlichen
Hamburg eine Zibarte geniefen kann, un-
verfalscht, fruchtrein, regionaltypisch.”
Die Suche nach Entschleunigung hat-
te den erfolgreichen Kunstbuchverleger
2004 von Frankfurt am Main ins Obere He-
gau in die Nihe des Bodensees verschla-
gen. Dort, in der alten Stahlemiihle, einer
stillzelegten Wassermiihle, wagten Keller
und seine Frau die Utopie vom einfachen
Leben. Seit 2005 widmet sich Christoph
Keller der Verwandlung regionaler Obst-
sorten in Edelobstbrinde der Spitzenklas-
se in kleinen und kleinsten Mengen. Seine
besondere Leidenschaft gehént dabei den
destillatorischen Experimenten: Er probiert
sich an Zierdpfeln, Champignons und fri-
schen Fichtensprossen, er macht Absinth,
Krduter-Destillate und Liebhaberstiicke wie
den Mihrischen Vogelbeerbrand im Maul-
beerfass gelagert, den er stolz das Wunder-
barste nennt, was ihm gelungen ist. Bisher,
Der Hobbylandwirt, der auch gefdhrdete
Mutztierrassen wie Walachen-5chafe und
Schwarzhalsziegen ziichtet und Slow Food
fordert hat die siddeutsche Kulturland-
schaft als Glicksfall ertkannt, die ihm mit
Zibartle vom Dauenberg, Schwarzwilder
Pfliimli und Tlrkenkirsch, Siilibime, Klen-
kerles, Schweizer Wasserbirne, Gelbmiist-
ler und Wahlsche Schnapsbirne eine ein-
zigartige Vielfalt bietet. Er vermittelt sie in
Degustationen, Vortrigen sowie auf dem
Brenn- und Wildobstlehrpfad. 2008 wurde
die ,.Stihlemiihle® zur besten Brennerei im
westlichen Bodenseegebiet gekiirt, 2009
gelang der Aufstieg unter die 12 besten
Brennereien Deutschlands, 2010 rangiert
sie bereits an der europdischen Spitze.
Edelobstbrennerei Stidhlemiihle
Stéihlemiihle 1, 78253 Eigeltingen-
Milnchhéf, Tel o771, 87 55-0,
wiww.staehlemuehle.de



