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Marktnischen in der Landvvirtschaft(\/)

Bei Alfred Wecklein wird

' gebrannt wie vor 100 Jahren

Arnstein-Binsbach (nob) - Jeder, der einmal einen Schnaps gegen eine
kleine Krankheit oder ein Gebrechen trinken mubte, erinnert sich gewiB
mit Grauen daran: Man trinkt ein winziges Glischen, ist vielleicht anfangs
- noch vom Geschmack angetan. Dann aber kommt ein ,Bih!“, und man wire
froh, hitte man nie davon gekostet. Ein unangenehmes Brennen im Hals
verdirbt einem den GenuB. Wer aber gedacht hat, dies sei normal und nicht
zu andern, der hat sich getiuscht. Das Kratzen im Hals liegt namlich nicht,
wie man meinen moichte, am Alkoholgehalt, sondern einzig und allein an

der Zubereitungsart.

In der Probierstube von Alfred
Wecklein in Binsbach bekommt man
das sehr schnell beigebracht. Weck-
lein ist einer der wenigen im Land-
kreis, die noch ein altes Hausrecht
fir eine Brennerei besitzen. In seiner
Probierstube erfihrt man, was ein
Schnaps sein kann: .Ein Schnaps ist
eine Kostlichkeit®, diese Meinung
vertritt Wecklein mit Uberzeugung.
Seine Kunden laBt er gerne einmal
eine Kostprobe nehmen: kein Krat-
zen im Hals, kein schlechter Beige-
schmack.

Nach seinem Rezept gefragt, ant-
worten er und seine Frau: .Gute

- Friichte und das Konnen des Bren- .

| ners. Darauf kommt es an.* Er achtet
sehr darauf, daB keine verfaulten
Friichte fiir seinen Schnaps gesam-
melt werden, sondern er verwendet
nur handverlesenes, vollreifes Obst.

Auch auf Schonungs- und Konser-

vierungsstoffe verzichtet er vallig.

Was ihm aber besonders am
Herzen liegt und wofiir er die meiste
Sorgfalt verwendet, ist der Brenn-
vorgang. Vier Stunden bendtigt er
fur jeden. Obwohl er es auch in sehr
viel weniger Zeit schaffen konnte,
bleibt er dabei. Nur so kann er errei-
chen, daB die Fuseldle und auch die
bissigen Stoffe vom Destillat ge-
trennt sind.

-Gebrannt wird bei uns wie noch
vor hundert Jahren“, meint er. Und

-das macht sich eben auch im Arbeits-

aufwand bemerkbar: .Wenn meine

Frau (nicht mithilft, dann geht gar

nichts mehr.* Denn der Aufwand ist
doch zu groB fiir einen einzelnen.
Seine Frau hilft ihm dann beim Um-
filllen in Glasballons zur Lagerung
oder beim Abfiillen in die Flaschen.

Alfred Wecklein betreibt die Bren-

nerei seit 1945. Zunachst war es fiir
den ehemaligen Landwirt nur eine
Winterbeschaffung neben der Land-
wirtschaft, aber spatestens seit sei-
ner Pensionierung widmet sich der
67jahrige vorrangig seiner Lieblings-
beschaftigung.

Rund einen Hektar Obstbaume be-
sitzt er noch. Meist erntet er diese
mit Hilfe seiner Enkel ab, wobei die
Sorgfalt, mit der das geschieht,
schon des ofteren fiir Verwunderung
gesorgt hat. Der eigene Obstbestand
reicht kaum aus, um den Bedarf der
Brennerei zu decken. Daher werden
die fehlenden Friichte von Obstsam-
melstellen dazugekauft. Auch hier
sorgt Alfred Wecklein fiir Aufsehen,
wenn er Tafelobst fiir seinen
Schnaps kauft. '

Aber er 1aBt sich nicht beirren von
dem Unverstindnis, das ihm wvon
manchen seiner Brenner-Kollegen
hin und wieder entgegengebracht
wird. .Unsere Kunden sind Kenner*
betont er, .die legen Wert auf Quali-
tat.". Und die ist ihm sogar von offi-
zieller Seite bescheinigt worden.
1984 z. B. erhielt er drei Gold- und
zwei Silbermedaillen fiir seine

Schnépse bei den Verbandspriifun-

gen fiir Ober- und Unterfranken.
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