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Faszination Obst brennen Obstbrennerei – ein einfaches und ver ständliches Wort, welches aber bei nä herer Betrachtung und intensiver Be schäftigung mit dem Thema viele Prob leme und auch Geheimnisse in sich birgt. Wer die Obstbrennerei richtig ver stehen will, benötigt ein Grundlagen wissen sowohl über Obstsorten und An bau, sowie über Physik, Chemie und Mi krobiologie. Diese Naturwissenschaften sollen den interessierten Leser aber nicht abschrecken, sondern zum inten siven Studieren und Ausprobieren anre gen. Wer sich einmal mit der Verarbeitung von Obstrohstoffen, der Destillation und der Sensorik beschäftigt hat, kommt nicht mehr davon los. Dies kann ich aus eigener Erfahrung bestätigen. Während meines Studiums der Lebens mitteltechnologie an der Universität Hohenheim bekam ich die Gelegenheit an Weiterbildungsseminaren für Obst brenner teilzunehmen und später auch selbst Unterricht zu geben. Schnell je doch stellte ich fest, dass mich die The orie allein wenig befriedigt. Also musste ein eigenes Brennrecht, eine Brennerei und die dafür erforderlichen Grundstü cke – sprich Streuobstwiesen – ange schafft werden. Dies klingt sehr ein fach, aber für einen Anfänger auf die sem Gebiet war alles mit großem Auf wand und nicht zu unterschätzendem finanziellen Einsatz verbunden. Viele Rückschläge, vor allem beim Anbau des Obstes und der Erzeugung der Rohware, sorgten für schnelle Ernüchterung, und der Gedanke einen Obstbaum zu set zen, ein wenig zu hegen und zu pflegen



und nach etwa 10 Jahren die erste gute Ernte einzubringen, erwies sich als rei ner Wunschtraum. Die Jungbäume, wel che die ersten Attacken von Rehen, Wildschweinen und Wühlmäusen über lebten und nicht von Krankheiten wie Monilia, Feuerbrand, Birnengitterrost usw. dahingerafft wurden, stahlen un liebsame Zeitgenossen komplett mit Baumpfahl, Fegeschutz und Wühl mauskorb. Dennoch gelang es, durch Pflanzenschutzseminare, Literaturstu dium und die Hilfe vieler Freunde eige nes Obst zu produzieren und zu bren nen. Der Brennvorgang an sich hat bis zum heutigen Tag nichts von seiner Fas zination eingebüßt. In den kupfernen Brennkesseln, durch deren Betrieb der Alkohol und die Aromen der Früchte ab getrennt, verdichtet und im Destillat aufgefangen werden, steckt immer noch ein Stückchen Alchimie und Zau ber. Auch heutzutage bestehen bei der Herstellung der Maische und der Destil lation, besonders bei der Vor- und Nachlaufabtrennung, viele Unklarhei ten. Immer noch wird – und dies oft nicht aus bösem Willen, sondern aus Unwissenheit – Menge vor Qualität ge stellt. Um solche Unklarheiten zu besei tigen, Anfängern einen leichten Einstieg und erfahrenen Obstbrennern stichhal tige Hintergrundinformationen zur Her stellung und Beurteilung hochwertiger Obstbrände zu liefern, habe ich mich entschlossen, meine nunmehr langjäh rige Erfahrung aus Praxis, Lehrtätigkeit, Seminaren und Verkostungen niederzu schreiben. Um dieses zeitaufwändige



Faszination Obst brennen



und inhaltlich komplexe Projekt zu ver wirklichen, konnte ich mit Frau Dr. Bir git Essich eine kompetente Mitautorin gewinnen, die sich auf wissenschaftli cher Ebene seit langem mit den Einzel heiten der Destillation beschäftigt und auch im analytischen Bereich große Er fahrung besitzt, so dass eine für den Le ser sicher interessante Mischung aus



anwendungsgerechter Theorie und Pra xis entstanden ist. Durch die vorliegenden Anleitungen möchten wir allen Liebhabern von selbst erzeugten Obstdestillaten den wohlverdienten Lohn für die oft müh same Verarbeitung ermöglichen. Dr. Klaus Hagmann
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Vor dem Start



Geschichte der Obstbrennerei



Geschichte der Obstbrennerei Die Destillation von Wein und somit die „Erfindung“ des Alkohols reicht bis ins 11. Jahrhundert zurück. Zunächst galt Branntwein als Heilmittel und durfte im Mittelalter nur von Mönchen und Ärz ten hergestellt werden. Angesetzt mit Kräutern und Wurzeln fand der Alkohol als medizinisch wirksames aqua vitae (lateinisch = Lebenswasser) äußerlich und innerlich Anwendung. Anfang des 16. Jahrhunderts leitete der Philosoph und Arzt Paracelsus von Hohenheim den Begriff Alkohol aus dem Arabischen ab, wo das Wort al ko hul etwas außer gewöhnlich Reines bezeichnet. Der neue Begriff löste mit der Zeit lateini sche Bezeichnungen wie aqua vitae ab. Erste Aufzeichnungen über das Abbren nen vergorener Obstrohstoffe findet man aber erst im 17. Jahrhundert. In ei ner überarbeiteten Ausgabe des Kräu terbuches von Hieronymus Tragus aus dem Jahre 1630 wird über die Bereitung eines Kirschwassers sowie die Destilla tion zerstoßener Kirschen mit Wein be richtet (Wüstenfeld/Haeseler, 1996). Be reits Ende des 18. Jahrhunderts war eine merkliche Zunahme der Herstellung von Obstbränden zu beobachten. In der gleichen Zeit vollzog sich auch der Wandel des Alkohols vom Heil- zum Ge nussmittel, mit dem damit verbunde nen Missbrauch, der unkontrollierten Herstellung, den Verboten und schließ lich dem Erlass einer Branntweinsteuer. Im Branntweinsteuergesetz von 1909 ist eine genaue Definition der Obst brennereien als Betriebe zur ausschließ lichen Verarbeitung von Obst, Beeren oder deren Rückständen zu finden. In



Deutschland fand man diese Betriebe damals vor allem in Baden, Württem berg, Elsass-Lothringen und Bayern, also in Regionen, die auch heute noch für die Herstellung hochwertiger Destil late bekannt sind. Schon damals war der Hauptanteil der Obstbrennereien an landwirtschaft liche Betriebe gebunden, die auf einfa che Art und Weise mit direkter Befeue rung eine Kupferblase beheizten und durch mehrfache Destillation versuch ten, ein trinkbares Produkt zu erzeugen. Die Vergärung der Obstrohstoffe er folgte nicht selten in einfachen Zem entgruben, die nach beendeter Gärung mit Lehm verschlossen wurden. „Nicht ohne wesentlichen Einfluss auf die Qualität des Destillates, sowie auf die Ersparnis an Arbeit und Zeit bei der De stillation selbst, sind die verwendeten Destillierapparate“, bemerkte schon der Oenotechniker Antonio dal Piaz 1894 in einer kleinen Abhandlung über die Obst- und Beerenbranntwein-Brennerei und erkannte damit den Verbesserungs bedarf der Brenngeräte zur Erzeugung hochwertiger Obstbrände. Nur durch ständige technische Verbesserungen ist es möglich geworden, heutzutage in ei nem Arbeitsschritt aus einer vergorenen Obstmaische ein wohlschmeckendes Destillat zu erzeugen. Die Destillationsgeräte des frühen Mittelalters waren einfache Apparatu ren mit denen mit mehr oder weniger großem Erfolg versucht wurde, Alkohol aus Wein abzutrennen und zu verstär ken. Entscheidend war die Entdeckung der physikalischen Zusammenhänge
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Vor dem Start



Modernes Brenngerät.



Alte, eingemauerte Brennerei, an deren Destilla tionsprinzip des Rau- und Feinbrennens sich bis heute nicht viel geändert hat.



bei der Destillation, nämlich, dass sich der Alkohol durch Erhitzen des Weins im Dampf anreichert und durch Kühlung als alkoholreiche Flüssigkeit gewinnen lässt. Lange Zeit gab es nur sehr einfa che Destillationsgeräte, die aufgrund der Ähnlichkeit mit den spitzen Kopfbe deckungen der Damen dieser Zeit als „Rosenhut“ bezeichnet wurden. Sie be standen aus einer Feuerstelle und ei nem Topf, der nach oben in einen hohen kegelförmigen Helm überging. Im Topf wurde der Wein erhitzt, die Dämpfe kondensierten an der kalten Oberfläche des Helms und die alkoholreiche Flüs sigkeit wurde schließlich in einer unten im Helm verlaufenden Rinne gesammelt



und in einem kurzen Abflussrohr nach außen geleitet. Später wurde das Ab flussrohr zum Geistrohr verlängert und zur Kühlung durch ein Wasserfass gelei tet. Hochprozentiger Alkohol ließ sich mit diesen Apparaturen nur durch mehrmalige Destillation der gewonne nen alkoholischen Flüssigkeit gewin nen. 1815 erfand Pistorius ein Brenngerät, bei dem die alkoholischen Dämpfe über ein oder mehrere Rückflußkühler gelei tet und verstärkt wurden. Mit dieser Ap paratur ließ sich erstmals hochprozenti ger Alkohol direkt aus der Maische ge winnen, er legte damit die Grundlage zur industriellen Alkoholproduktion.



Rechtliche Grundlagen



Rechtliche Grundlagen Auszug wichtiger rechtlicher Grundlagen der Abfindungs brennereien Am 31.12.2017 wird das Branntweinmo nopolgesetz aufgehoben, wodurch sich umfangreiche Änderungen im Bereich der Abfindungsbrennerei und für Stoff besitzer ergeben. In Zukunft wird der Begriff Branntweinsteuer durch Alko holsteuer ersetzt. Das sogenannte Brennjahr dauert jeweils vom 1. Januar bis zum 31. Dezember. Die bisherige Möglichkeit, Alkohol an das Branntweinmonopol abzuliefern, entfällt vollständig. Dies bedeutet, dass die erzeugte Alkoholmenge selbst ver market werden muss. Positiv an der Neuordnung ist, dass Abfindungsbrennrechte nicht mehr ver kauft oder zugekauft werden können, sondern von den zuständigen Zolläm tern nun deutschlandweit zugeteilt werden können. Um eine Abfindungs brennerei zu betreiben, ist eine alkohol steuerrechtliche Erlaubnis notwendig, welche an Personen erteilt wird, die steuerlich zuverlässig sind und ein so genanntes wirtschaftliches Bedürfnis nachweisen können. Dies bedeutet, ei nen landwirtschaftlichen Betrieb mit einer bestimmten Betriebsgröße nach weisen zu können, in dem ausreichend zulässige Rohstoffe für die Verarbeitung in der Brennerei anfallen. Für bestehende Abfindungsbrenne reien erfolgt die automatische Erteilung dieser alkoholsteuerlichen Erlaubnis zum 1.1.2018, was einen Bestands- und



Vertrauensschutz für alle bereits exis tierenden Abfindungsbrenner bedeutet. Ein weiterer Vorteil dieser Regelung ist, dass künftig alle Abfindungsbrenne reien sowohl Obst als auch mehlige Rohstoffe verarbeiten dürfen und beste hende Jahreskontingente von 50 l Alko hol auf einheitlich 300 l ausgeweitet werden. Für Stoffbesitzer bleiben 50 l Alkohol erhalten, das Stoffbesitzerbrennen selbst erfährt eine Ausdehnung auf das gesamte deutsche Staatsgebiet. Beibehalten wird das System der „Pauschalbesteuerung“ nach im Voraus festgelegten Ausbeutesätzen (Bsp: 100 l Apfelmaische: 3,8 l Alkohol) mit der in dividuellen steuerfreien Überausbeute. Das Brennen im Abschnitt ist auf eine Dauer von 3 Jahren begrenzt.



Unterschied: Abfindungs- und Verschlussbrennerei Der Begriff der Abfindungsbrennerei ist in der Brennereiordnung wie folgt defi niert: „In den Abfindungsbrennereien wird unter Verzicht auf Verschlüsse die Menge des herzustellenden Branntwei nes amtlich geschätzt. Dies geschieht in der Weise, dass die Alkoholmenge aus der Menge der Rohstoffe, die zur Branntweinerzeugung bestimmt sind, und aus dem zutreffenden Ausbeute satz berechnet wird.“ Das heißt, für jede Frucht wird die zu erwartende Alkoholausbeute gesetzlich festgelegt, der sogenannte Ausbeute-
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[image: alt]





Wild obst 

Erfrischend anders 28. Raus aus der Komfortzone 30. Was wird wie verarbeitet 33. Wilde Rezepte 35. Gelee aus wilden FrÃ¼chten 40. Das beste Wildobst fÃ¼r den.










 


[image: alt]





OBST 89: Flucht_Punkt_Sprache - Buch.de 

Diskurs des Rassismus publiziert, auÃŸerdem zu den auch hier einschlÃ¤gigen. Themen Schrift, Schreiben, Schrifterwerb, Alphabetisierung, Orthografie und.
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Anger, Gallneukirchen. Veranstalter: Pfadfindergruppe Gallneukirchen-Engerwitzdorf http://www.pfadfinder-gallneukirchen.at [email protected].










 


[image: alt]





OBST 89: Flucht_Punkt_Sprache - Buch.de 

JÃ¼rgen Erfurt (Frankfurt/Main). Eduard Haueis (Heidelberg). Franz Januschek ... Ulrich Schmitz (Duisburg-Essen). Karen Schramm (Wien). Constanze SpieÃŸ ...










 


[image: alt]





Unterschiede erkennen â€“ Obst 

Mayer-Johnson LLC ein Tobii Dynavox Firma 2100 Wharton St. Suite 400, Pittsburgh, PA 15203. Phone (800) 588-4548 www.mayer-johnson.com tobil dynavox.
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