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Sidniedersachsens Obstgérten und Feldraine bergen wahre
Schdtze - von Klassikern wie Apfel, Birne, Brombeere oder Johannis-
beere bis hin zu fast vergessenen Sorten wie Elsbeere, Kreike,
Felsenbirne oder Léhrpflaume. Sie schmecken nicht nur frisch
geerntet gut, sondern lassen sich auch hervorragend zu Spirituosen
veredeln. In einer kleinen, aber feinen Manufaktur, der Weserberg-
land Brennerei, werden Aromen und Diifte fiir echte Geniefler in

Destillaten fir gesellige Stunden konserviert.
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Stiick fiir Stiick Jede Quitte wird im Garten von Sebastian Budde einzeln und sorgsam behandelt. Mit viel Geduld werden sie mit
einem Tuch von ihrem Flaum befreit, bevor die zerkleinerten Friichte als Maische in die Brennblase kommen.
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Frithjahr. Erste wirmende Sonnenstrahlen
wagen sich hervor und locken die Men-
schen aus ihren Hausern. In den Strafen-
cafés sind die Tische besetzt, wihrend es
andere in den Garten zieht, wo sich zag-
haft das erste Griin zeigt. Jetzt ist die beste
Zeit, um einen Baum zu pflanzen. Das
wusste auch der Gottinger SPD-Politiker
und Vizeprisident des Deutschen Bundes-
tages Thomas Oppermann, als er vor 16
Jahren ein Quittenbiumchen hinter sei-
nem Haus in die Erde setzte. Dieses
wuchs und wuchs iiber die Zeit und trigt
mittlerweile in einem guten Erntejahr bis
zu drei Zentner Friichte.

,DIESE BIRNENQUITTE BEKAMEN wir
zur Geburt unserer Tochter von Klaus-
Peter Bruns geschenkt®, erzihlt Opper-
mann uns in seinem Garten und lichelt
versonnen. Bruns war Parteifreund und
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1970/71 niedersichsischer Minister fiir
Ernihrung, Landwirtschaft und Forsten.
Inzwischen ist der Baum eine Erinnerung
an den 2011 verstorbenen Gefihrten.

»Er ist das gesamte Jahr iiber schon an-
zusehen®, sagt Oppermann zufrieden,
wihrend er gegen die Sonne hinauf zur
Baumkrone blinzelt, um seine potenzielle
Ausbeute zu begutachten. ,Im Friihjahr,
wenn die ersten Blitter spriefen und die
rosa-weifSen Bliiten duften — das hat italie-
nisches Flair.“ Im Spatsommer hingegen,
wenn die letzten wirmenden Sonnenstrah-
len den Quitten eine zitronengelbe Farbe
geben, nimmt der vielbeschiftigte Politiker
sich immer wieder eine Auszeit, steigt auf
die Leiter und erntet eigenhindig und stolz

die gelben, pelzigen Friichte.

VON EINER BESCHAULICHEN AUSZEIT
kann Sebastian Budde in diesen Tagen nur
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triumen, denn Erntezeit bedeutet fiir ihn
Hochsaison — wobei es in seinem 1755 er-
bauten Bauernhaus in Reileifzen, einem
kleinen Dorf in der Nihe von Holzminden,
eigentlich das ganze Jahr iber recht be-
triebsam zugeht und nach allerlei duftet:
nach Erdbeeren, Himbeeren und Kirschen
im Sommer, nach Pflaumen und Quitten
im Spitsommer und nach kriftigen Ge-
wiirzen und Niissen im Herbst und Winter.
Zusammen mit seinem Vater griindete
Budde vor acht Jahren die Weserbergland
Brennerei und erfiillte sich nach zahl-
reichen Jahren als Kaufmann in etlichen
Leitungsfunktionen auf dem internatio-
nalen Parkett schliefflich seinen Jugend-
traum: selbststandig zu sein und eigene
Destillate zu brennen. Das alte Fachwerk-
haus begeisterte den gebiirtigen Holzmin-
dener sofort, und so baute er es mit viel
Liebe fiirs Detail zu einer Brennerei



aus — inklusive Sandsteinkeller
fir die Destillatreifung unter
UV-Schutz und einer beachtli-
chen Fasslagerung. Gleich im
Entree begriift die Brennblase in
hoch poliertem Kupfer die Besu-
cher als Eyecatcher und Herzstiick
der Manufaktur.

»Ich habe die Vermutung, dass der Schle-
henlikor meiner Groffmutter den entschei-
denden Ausschlag gab, als ich mit sechs
Jahren das erste Mal daran nippen durfte,
erzihlt Sebastian Budde (Foto) mit einem
verschmitzten Licheln. Was danach in
Jugendtagen mit ersten Brennversuchen
begann, wurde tiber die Jahre vom Hobby
zur Passion. ,,Das ist meine Art zu malen,
sagt der 38-Jdhrige mit leuchtenden Augen.
,»S0 kann ich heute fast jeden Tag das ma-
chen, was mich wirklich erfiillt.«

VOR DREI JAHREN LERNTEN SICH
Thomas Oppermann und Budde kennen,
als der Politiker auf der Suche nach einer
hochwertigen Brennerei war, die seine
Quitten stilvoll veredeln konnte. ,,Das
hatte ich von ,meinen Quitten nicht er-
wartet, dass sie so aromatisch sind, wenn
sie vergeistet werden®, sagt Oppermann
und erinnert sich noch ganz genau. Der
Hobby-Girtner war sofort vom Ge-
schmackserlebnis begeistert, als er den ers-
ten Brand seiner eigenen Quitten — wenn
auch erst nach einem vollen Jahr der Reife
— in seinen Hinden halten konnte. ,,Allge-
mein wird die Quitte iibrigens sehr hiufig
unterschitzt®, erklirt Budde. ,,Vor allem
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in unseren Breitengraden weifs man we-
nig tber ihre Vielfalt.“ Weltweit wachsen
sage und schreibe an die dreihundert Sor-
ten, die entweder zur Apfel- oder zur
Birnenquitte gezihlt werden. Diese Eintei-
lung ergibe sich dabei schlichtweg aus der
Form.

Waihrend die Apfelquitte sehr hart und
sehr aromatisch daherkommt, ist die Bir-
nenquitte etwas weicher und milder im
Geschmack. Aber alle Sorten duften un-
vergleichlich. ,,Im letzten Jahr hatte ich
ein paar der Friichte tiber Monate in mei-
ner Wohnung liegen, weil sie so einen wun-
derbaren Duft verstromten®, erzihlt Op-
permann schwirmerisch von dieser be-
sonderen Frucht, die urspriinglich aus
dem 0stlichen Kaukasus stammt und vor
allem in Asien in vielen auch herzhaften
Gerichten verwendet wird.

Auch bei den Oppermanns werden die
Frichte hin und wieder in der Kiiche ver-
arbeitet: ,,Ich habe ein wunderbares Re-
zept, das ich gern verrate: Anstatt einfa-
cher Kartoffelpuffer werden bei uns Quit-
ten, Apfel und Kartoffeln fein gerieben
und gebraten. Kostlich.“
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UM JEDOCH ZU EINER EDLEN
SPIRITUOSE zu werden, bedarf
es etlicher Arbeitsschritte. Jede
Quitte muss dabei einzeln und
sorgsam behandelt werden. ,,Bei
uns wird alles von Hand ge-
macht®, erliutert Sebastian Budde.
»Das beginnt schon damit, dass wir die
Quitten Stiick fiir Stiick mit einem Tuch
von ihrem Flaum befreien.“ Denn dieser
Flaum enthilt Fette und Harze, die einen
bitteren Geschmack verursachen wiirden
und den reinen Geschmack verfilschen.
Um die 150 Liter Maische — zerkleinerte
und gegebenenfalls vergorene Friichte —
fiir eine volle Brennblase zu bekommen,
benotigt Budde an die 180 Kilogramm
Obst. Am Ende werden aus dieser Masse
allerdings nicht mehr als vier bis sechs
Liter Destillat gewonnen. ,Das muss man
sich wahrlich auf der Zunge zergehen las-
sen, so der Brennmeister voller Begeiste-
rung. ,In zwei Zentilitern Quittengeist
stecken gut und gern mehr als ein Pfund
Frucht. Was fiir eine schone Raritit — kon-
serviert in einer Flasche.

NEBEN DIESEN FEINEN BESONDER-
HEITEN in kleiner Auflage fir Privat-
brandkunden wie Thomas Oppermann
produziert und entwickelte Budde um die
60 Sorten an Brinden, Geist und Likoren
fiir wahre GeniefSer. Dazu gehoren natiir-
lich so beliebte Klassiker wie Birnenbrand
oder Himbeergeist — aber vor allem Exo-
ten aus der heimischen Region liegen ihm
Herzen. ,,Wenn Erntezeit ist, bekommen
wir aus Privatgirten Wischekorbe
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WIE ENTSTEHT EIN DESTILLAT?

Nach einer Standzeit von wenigen Tagen bis hin zu Wochen wird die
Maische in der Brennerei destilliert, also in einem ersten Schritt zum
Sieden gebracht. Somit werden die enthaltenen Stoffe in den gasférmigen
Zustand dberfiihrt. Anschliefend werden die gasférmigen Bestandteile im
Kiihler wieder verfliissigt - dhnlich einem Wassertropfen, der am kiihlen

Topfdeckel wieder kondensiert.

Bei diesem Vorgang macht man sich die unterschiedlichen Siedetem-
peraturen der enthaltenen Stoffe zunutze. So sieden etwa Alkohole bei
geringeren Temperaturen als Wasser. Ab ca. 65 °C verdampft bereits der
ungeniefbare Vorlauf, der als Erstes aus der Anlage lduft. Ab ca. 78 °C
kommt dann als sogenanntes Herzstiick oder Mittellauf der Trinkalkohol,
der den ,Geist der Frucht'in sich trigt und wiederum zu spéteren, noch
héheren Temperaturen vom fuselélhaltigen Nachlauf abgetrennt wird.
Der genief3bare Mittellauf sollte nach der Destillation jedoch keinesfalls
gleich getrunken werden, denn nach diesem hochenergetischen Vorgang
miissen die feinen Aromamolekiile erst noch reifen. Durch diese Reifung
wird das Destillat harmonisch und rund und offenbart viele weitere Aromen,

die direkt nach der Destillation nur zu ca. 50 Prozent vorhanden sind.
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voll Obst zum Ankauf geliefert, teilweise
mit fast vergessenen Sorten wie dem
Wildapfel, der Kornelkirsche oder Rene-
klode*, sagt Budde. Er lasst sich gern von
dem inspirieren, was die Natur an Kost-
barkeiten bereithilt. ,,Es kommt vor, dass
ich noch bis spit in die Nacht am Schreib-
tisch sitze, weil mir die Idee fiir eine neue
Rezeptur durch den Kopf schwirrt.«

SELBST  SPITZENKOCHE
Deutschland vertrauen

aus  ganz
inzwischen der
Kreativitit des Brennmeisters, wenn sie fiir
spezielle Meniifolgen eigene hochkaritige
Destillate aus Spargel, Triiffel, Steinpilzen
oder Pistazien ordern. Denn ein Destillat
zu brennen, ist eine Kunst fiir sich. Es geht
zum einen darum, das richtige Mischungs-
verhiltnis der Zutaten zu finden, aber
auch darum, beim Brennprozess den Zeit-
punkt genau abzupassen, an dem das
Destillat zu trennen ist. Ein GrofSteil des
gebrannten Destillats in der Brennblase,
der sogenannte Vorlauf und Nachlauf, ist
niamlich ungenieSbar. Nur die mittleren
vier bis sechs Liter, die nach Verdiinnung
auf Trinkstdrke sechs bis acht Liter

betragen, werden den Qualititsansprii-

chen der Weserbergland Brennerei ge-
recht und lagern anschliefend von Mona-
ten bis hin zu Jahren in Glasballons im
kithlen Sandsteinkeller oder reifen zum
Beispiel in Sherry- oder Bourbonfissern
im Fasslager. ,,Ich muss bei jedem Brenn-
prozess erneut die Entscheidung ,er-
schmecken‘, wie viel Liter von hochster
Qualitdt sind. Da gibt es kein Patentre-
zept, allein die Erfahrung zdhlt“, sagt
Budde. Nur mit diesem Feingefiihl — oder
besser mit einem Gourmetgaumen — las-
sen sich die Aromen in ihrer Vielfalt un-

verfilscht einfangen.

THOMAS OPPERMANN hat inzwischen
auch seinen neuesten Quittengeist abge-
holt und kann sich nun — in seinem Garten
hinterm Haus sitzend — daran erfreuen.
,Hin und wieder verschenke ich auch
schon mal ein Flischchen meines ,Selbst-
gebrannten® — ... aber selten und nur an
ganz besondere Menschen®, verrit der
Geniefler zu guter Letzt, der sogar noch
einen kleinen Restbestand von der Re-
kordernte vor zwei Jahren hiitet. Er be-
wahrt sie auf wie kleine Schitze — fiir die
erlesenen Momente des Lebens.
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Weserbergland Spirituosen

Sebastian Budde griindete 2012 mit
Weserbergland Spirituosen’ eine Manu-
faktur, die sich auf die Fahne geschrieben
hat, immer wieder mit neuen Kreationen
zu begeistern, ohne dabei auf zusatzliche
Aromen und Farbstoffe zuriickzugreifen.
An die 60 Sorten Spirituosen sind inzwi-
schen lieferbar und in vielen regionalen
Geschaften zu finden - so wie in der
Weinhandlung Bremer in Géttingen. Fir
Budde bleiben bei allem Wachstum aber
der Manufakturcharakter und der Raum
fur Kreativitat das Wichtigste. Auch dass
jedermann seinen eigenen Geist dort
brennen und ausbauen lassen kann, ist
eine Besonderheit, die nicht tiberall zu
finden ist.
www.weserbergland-spirituosen.de

GOURMETTIPP

Den Gaumen richtig verwshnen
Einen Geist zu genieBen, heiBt, sich
Zeit zu nehmen. Bei Raumtemperatur
in einer Obstbrandtulpe’ serviert, ent-
faltet er seine ganze Vielfalt nach
ungefahr 15 Minuten. Sebastian Budde
empfiehlt: ,2 cl trinkt man am besten in
sechs bis zehn Schliickchen. Wobei die
ersten drei ganz besonders wichtig
sind. Hier wird der Gaumen auf das
Destillat eingestimmt - erst danach
kénnen sich die Aromen voll entfalten,
und erst dann ist die Zunge bereit, in
vollen Ziigen zu genieBen.”




