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Die Schweiz im Brennfieber

Zug Am nationalen Brennertag 6ffneten Brennereien in der ganzen Schweiz ihre Tiren der Offentlichkeit. In
Zug war es die Etter S6hne Distillerie, die man bestaunen konnte.

dullzm Kolber
nadaklion @ nugersing.ch

wDie Schwekz brennts» hiess es
am vengangenen Samstag. Das
woll allerdings micht heissen, dass
irgendwer ein Zindholz auf ir-
gendeinen Teppich fallen gelas-
sen hat, sondem vielmehr, dass
sich die Gelegenheit filr einen
einmaligen Einblick hinter die
Kulissen der Brenmercien der
Schweiz bot. aDer Herstellungs-
prozess findet praktisch von
A bis Zgenau hierstatts, sagt Ga=
briel Galliker-Erter, Geschiftdei-
ter der Erennerel Enter. Gerade
dadurch ist das Verfolgen der
Entstebung der Fruchtbrinde so
interessant, denn von der Girung
bis rum Abfiillen und Versiegeln
der fertigen Flaschen lisst sich
jede Herstellumgsenule Schritt flie
Schritt nachvollzieben.

Hinter der Herstellung guter
Fruchtbrande stecken vicle as-
gekliigelte Lagerungs- und Gir-
methoden, aber letztendlich
hingt ein Grossteil des Ge-
schmacks von einer Peraon ab =
dem Brennmeister. Denn thm ab-
liegt beim Brennen nicht nir der
technische Aspekt, sondemn auch
die Kombination der destillierten
Aromien. Tobias Hauser ist bei Er-
ter als Brennmeister angestellt,
gibt sich ob der Komplexitit sel-
nes Bepafes aber bescheiden. « 50
| eine Brennanlage seht verowick-
| fer auns, als e eigentlich g0, sagt
| er, ¢lm Grunde FErOmMImEn by

ich hauptsichlich Anlagewart

Der Brennmatster Tobias Hauser erkldn oen Besucham, whe dis Brennene funktioniart.
Bilct Waimar Schadbert (Zug, TI. Mowember 2017

dieser Brennblasen und schaue,
dass das Ganze verdampft, wie-
der kondensiert, wieder ver-
dampft und so weiter.» Wie viel
Feingefihl dic Profession des
Brennmeisters eigentlich ver-
langt, gibt er erst bei genauem
Machfragen preis. «Die Nase
muss natiiflich gut geschult
sein=, meint er. Dafir nehme er
auch regelmissig an Kursen teil.
wGrundsatzlich kann man &gen,

dass ich mit einer offenen Mase
durch die Welt gehe. Micht nur
fitr Fruchtbrinde, sondemn far
Gertche des Alltags aller Art.
Und wislleicht komme mir so
ganz platzlich eine 1dee, diz ich
zum Beispiel beim Assemblie-
ren, also dem Kombinieren des
Gebrannten zum Endprodukt,
verwenden kanm,»

whal abpeschen vom Brenn-
proeeas fand ich die Einblicke in

histarische Hinergrinde sehrin-
teressants, sage Manuel Feld-
mann aus Lozern nach der Fiih-
rung dusch die Brennered, sGera-
de das, was den bekannten Zuger
Kirsch angeht.s Interessanter-
weise steckt hinter der Benihmi-
heit des Zuger Kirschs zu cinem
Grossteil nicht nur dessen Ge-
schmack, sondern cin ganz be-
stimmites Design, In manchen
der Flaschen biumelt ein hand-

«Ich gehe
mit einer
offenen
Nase durch
die Welt.»

Tobias Hauser

Brennmsister

geblasenes Paar Glaskirschen vor
shch hin, « Diege Glaskirschen wa-
ren ein PR-Wurf sonderglei-
chens, meint Gabriel Galliker-Ext-
ter lachend. «Demm Dealgn haben
wir viel mu verdanken, auch dass
wir aberhaupt im Ausland Fuass
fassen konnten.s Der bekannte
Name des Zuger Kirschs wiine
also kawm, was er heute ist, ohne
diesen einzigarigen darstellen-
schen Winkelzug,



