Allred Wecklein verrat, woraut des ankommt, damit der Schnaps gut wira

. Nur gute Friichte und viel Geduld

Arnstein-Binsbach (waag) - Fiir die
Kenner eines guten ,Geistes“ sind
sie ein Geheimtip: die Edelbrannt-
weine aus dem Hause Alfred Weck-
lein in Binsbach. Nun gab es erneut
eine Auszeichnung vom Frinki-
schen Klein- und Obstbrenner-Ver-
band. Von sieben eingesandten Pro-
ben wurden fiinf mit Gold und zwei
mit Silber ausgezeichnet. Was ist
eigentlich ausschlaggebend, damit
der Schnaps gut gelingt?

Gleich beim Betreten des Anwe-
sens von Alfred Wecklein in dem so
friedlich abseits des Werntals gele-
genen Ort Binsbach kommt dem Be-
sucher Gelassenheit und Ruhe ent-
gelgen. Bereits von auBlen deutet ein

ildnis auf einem Seitengebédude
darauf hin, daB hier etwas Besonde-
res sein muB. Denn ein Familien-

wappen ragt iiber einen Brennofen
hinaus.

Hier wird nach einer Methode ge-
brannt, wie sie vor mehr als 100 Jah-
ren nicht anders hitte sein kdnnen,
nur noch sorgféltiger und aus-
gewdhlter. Das Geheimnis der edlen
Tropfen von Wecklein ist die Rein-
heit.- Zum Brennen werden aus-
schlieBlich einwandfreie Friichte
verwendet, die ihren hochsten Rei-
fegrad erreicht haben.

Viele Menschen - vor allem auch
Damen - lehnen Schnaps wegen sei-
nes kratzigen Geschmacks, der meist
ein Abschiitteln des gesamten Kor-
pers nach sich zieht - ab. Der kratzi-
ge Geschmack komme aber nur
dann, wenn zum einen zu schnell
gebrannt wird und zum anderen
schlechte oder schon leichte faule
Friichte zum Brennen verwendet
werden, erkldart Wecklein.

Uber vier Stunden dauert bei ihm
ein Brennvorgang, obwohl er auch in
der Hilfte der Zeit zu erledigen
waére. Und das ist wohl auch das Ge-
heimrezept fiir den milden Ge-
schmack seines .Geistes*. Vor dem
Einmaischen werden alle Friichte
nochmals von Hand verlesen, und
durch den langen Brannt werden
alle Fuseldle und bissigen Stoffe aus-
gesondert.

Der Brenner nimmt fiir seine
Schndpse nur den Mittellauf des
Brennvorganges, also das Herzstiick.
Vor- und Nachlauf werden nicht ab-
gefiillt. Bevor ein Brannt in Fisser
oder Glasballons gegeben wird, mufl

die Probe mit dem Finger erfolgen.
Kratzt er noch auf der Zunge, muB
noch weiter gebrannt werden. Im-
mer wieder wird neu getestet, denn
jeder Brennvorgang verlauft unter-
schiedlich.

Auf einem Hektar Ackerland hat

Alfred Wecklein Obstbdume ange-
bautl, deren Friichte er fiir seine
Brannte beniitzt. Wenn das Obst
nicht ausreicht, wird bei Obstbauern
in der ndchsten Umgebung einge-
kauft.

Wer sich die groBe Auswahl und
Sortenvielfalt schwer vorstellen
kann, kann einmal einen Besuch im
kleinen Probierstiibchen machen.
Auf Regalen stehen zwolf verschie-
dene Schnédpse und Brannte zur Aus-
wahl, Die GroBe der Flaschen reicht
vom kleinen Flachmann bis hin zur
0,7-Liter-Abfiillung.

Neu in dieser Saison ist ein Tre-
sterbrannt. Er ist vergleichbar mit
dem italienischen Grappa und wird
aus ausgepreBten vollreifen Trauben
hergestellt. Gelagert in einem Ei-
chenfaB bekommt der urspriinglich
helle Brannt eine leicht gelbliche
Farbe, bedingt durch die Gerbsdure
des Fasses.

Schnépse, die in Eichenfdssern ge-
lagert werden, bekommen stets ei-
nen honiggelben Farbton und einen
leicht rauchigen Geschmack, was
wiederum eine besondere Spezialitit
des Hauses Wecklein darstelit.
Wichtig ist jedoch dabei, daB der
Schnaps, bevor er in das EichenfaB
umgebettet wird, drei Jahre im Glas-
ballon reifen kann.

Ein Apfelbrannt, &hnlich dem
franzosischen  Calvados, gehort
ebenfalls zu den Neuheiten in der
Brennerei Wecklein. Immer wieder
wird versucht, neue Schnapssorten
zu probieren. Doch erst nach langen
Untersuchungen und Probeldufen
entscheiden Vater und Sohn die
Ubermnahme in den Verkauf.

GroB ist der Kundenstamm. Von

Ubersee, quer durch Europa bis zu

Kennern und Liebhabern aus ganz
Deutschland sind die Brinnte des
Hauses Wecklein bekannt. Die
Hausraritdt soll gesichert bleiben,
das ist auch das Anliegen von Sohn
Giinter. Die Kontingente werden
eingehalten, denn die Schnipse aus

tB);nsbach sollen ein Geheimtip blei-
n.
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C{eme ladt Alfred Wecklein Géste zu einer Schnapsprobe in seine Probierstube in Binsbach Ortsmitte ein. Das Geheim-
nis seiner Brennkunst wird er an Sohn Giinter weitergeben, der die Brennerei im Sinne des Vaters einmal weiterfiihren

wird, MQ{ \/\‘DGS"(' /lQ ‘/10‘ 1932, waag/Foto waag
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