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Feines Fruchtchen aus Franken

Von den Friichten des seltenen
Spezerlingbaums
Giinter Wecklein aus dem
frankischen Binsbach einen
Edelbrand, der drei Jabre im
Glasballon veifte und sich

jetzt erstaunlich komplex und

aromatisch prdasentiert

Auf die sorgfdltige Auswahl der Friichte
legt Edelbrenner Giinter Wecklein groB-
ten Wert. Nur vollreifes, geschmacksin-
tensives Obst von frinkischen Streu-
obstwiesen und feine Wildfriichte verar-
beitet er zu Destillaten, fiir die er regel-
mabig vom Frinkischen Klein- und
Obstbrennerverband mit  Medaillen
uberhduft wird. Urspriinglich war der
45jdhrige Wecklein Bautechniker. Die
Begeisterung fiir edle Brinde hat er von
seinem Vater Alfred geerbt, einem ehe-
maligen Landwirt, der die Brennerei seit
1945 als Nebenerwerb betrieb.

Seit acht Jahren steht auch Giinter
Wecklein am kupfernen Destillierkessel
und lebt nach dem Erwerb eines zweiten
Brennrechts ausschlieBlich vom Verkauf
seiner insgesamt 22 Brinde, vor allem
Williams- und Mirabellenbrand. Him-
beergeist und Zwetschgenwasser. Doch
neben diesen Umsatzrennern hat er auch
einige Spezialititen in begrenzter Fla-
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destillzerte

formig, seltener ha- ’

schenzahl in seinem Angebot. Eine die-
ser Rarititen 1st sein preisgekronter
Speierlingsbrand, mit dem er im April
1996 be1 einer internationalen Degusta-
tion in Geisenheim den ersten
Platz belegte.

Der Speierling 1st eine der il-
testen Baumarten Mitteleuropas,
geriet dann fast in Vergessenheit
und drohte auszusterben. Auf-
merksamkeit errang er erst wie-
der, als er 1993 zum ,,.Baum des
Jahres™ gekiirt wurde. Der Spei-
erling wird bis zu dreillig Meter
hoch und entwickelt eine impo-
sante Krone. Er hat allerdings
ein zweifaches Manko: Sein
Holz 1st zwar stabil, wichst
aber nur langsam und ist da- /
her fiir die Forstwirtschaft "
nnintecessant, seine kleinen
Friichte sind gerbstoffreich
und gallenbitter. Findige
Brenner haben jedoch ent-
deckt, dall sich aus den roh
ungenielbaren Friichten des
Speterlings  sehr ~ wohl-
schmeckende Brinde destil-
lieren lassen.

Giinter Wecklein erntete
den Rohstoff fiir seinen pri-
mterten Speierlingsbrand im
Jahr 1993. Die zwel bis vier
Zentimeter groflen Friichte
sind meist birnen- . __
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ben sie die Form von Apfeln. Verwandt
ist der Speierling mit der Eberesche.
Wecklein lie3 die Maische aus den iiber-
reifen Friichten, deren schon weich ge-
wordenes Fleisch ein mildes, sii3-sduer-
liches Aroma entwickelte, vor dem
Brennen nur vier bis sechs Wochen
garen. Finf bis sechs Liter Alkohol ge-
wann er aus je einhundert Litern Mai-
sche. Durch groBziigiges Abtrennen von
Vor- und Nachlauf blieben davon hoch-
stens zwel Liter Trinkalkohol {ibrig, den
er knapp drei Jahre in Glasballons lager-
te und anschlielend auf eine Starke von
40 Volumenprozent Alkohol herabsetzte.
Entstanden 1st ein wunderbar aromati-
scher und vielschichtiger Brand mit dem

Duft von Marzipan, Bittermandel und

— fnisch gesdgtem Holz.
Am Gaumen prisen-
ticrt sich der Speierling
welch und erinnert an
- gute  Tresterbriande,
/ aber er hat zusitzlich
y deutliche Téne von Ap-

‘ feln und Bimen. Ein lang-

r anhaltendes  Geschmacks-

erlebnis.  Jiirgen Zichnowitz

Alfred Wecklein,
Ammannstr. 9, 97450 Arn-
stein-Binsbach, Tel. (09363—-
1602, Fax 1407 (die 0,7-
Liter-Flasche  kostet 115
Mark, die 0,35-Liter-Flasche
% 69 M(UA plus Versand)
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