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Das Ehepaar Irmgard und
Edmund Marder.

Edmund Marder ldsst die Maische nie zu
lange stehen.

Brenners wurde Anfang Juni dieses

Jahres durch einen Brand infolge
Blitzschlags empfindlich getroffen. Den-
noch liel} sich die Familie nicht entmuti-
gen und arbeitet am Wiederaufbau der
Fichtenhof-Brennerei. ,,Ich mache es gern,
Brennen ist mein Leben, und die ganze Fa-
milie macht mit.“

Marder ist Abfindungsbrenner in der
dritten Generation. Durch den plétzlichen
Tod des Vaters iibernahm er vor rund
20 Jahren die Brennerei samt anspruchs-
voller Kundschaft. Bis dahin beschrénkte
sich seine Mithilfe auf die schweren Arbei-
ten, in die Kunst des Destillierens war er
(noch) nicht eingefiihrt. Mit dem einzigen
vertrauten Grundsatz, gute Friichte zu ver-
wenden und sauber zu arbeiten, machte er
sich mit einer Mischung aus Pflichtgefiihl
und Uberzeugung ans Werk. ,,Die Begeis-
terung kam mit der ersten Goldmedaille®,
erinnert er sich. Ein Tageskurs beim Bren-
nereiverband war im Grunde die einzige
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FICHTENHOF-BRENNEREI MARDER

Qualitat kennt keine
Kompromisse

Weit ab grofSer Stddte im Naturpark Siidschwarzwald ist der
diesjdhrige Destillata-Sieger Edmund Marder zu Hause, der
schon lange zu Deutschlands Spitzenbrennern zdhlt und auch in-
ternational als unbestechlicher Juror bei Pramierungen bekannt
ist. Fiir diese steile und stete Brennerkarriere war es notwendig,
immer wieder aus der Abgeschiedenheit des malerischen
Ortchens Albruck-Unteralpfen herauszutreten, um sich aktiv in

die Brennerszene einzubringen.

Ausbildung. Mit unzéhligen Versuchen,
die aufwéndig und arbeitsintensiv waren,
arbeitete er an seinen Produkten. ,Was ich
heute weil3, habe ich mir selbst angeeig-
net.“ Sorgféltige Dokumentation half ihm
entscheidend bei dieser Entwicklung;
noch heute fiihrt er iiber jeden Brand Pro-
tokoll. ,Wenn ich eine Goldmedaille be-
komme, weil$ ich, warum.“

Nach etwa fiinf Jahren hatte Marder sein
Handwerk im Griff. Medaillen bei der Ba-
dischen Obstbrandprdmierung oder DLG
begleiteten seine Entwicklung am Anfang.
Heute zieht es den Routinier auf interna-
tionales Parkett, etwa zur Destillata oder
zu World Spirits. Méglich wurden darauf-
hin Messeprésentationen wie bei der Pro
Wein in Diisseldorf als Destillata-Gesamt-
sieger oder bei der ANUGA in Koln, bei der
sich sich Edmund Marder unter den Top

Ten der besten Kleinbrenner Deutschlands
beim DLG-Qualitdtswettbewerb fand.

Als Abfindungsbrenner erfiillt er ein
,normales“ Kontingent, brennt aber auch
im Lohn. Alle vier Anlagen sind entspre-
chend seinen Bediirfnissen vom gleichen
Hersteller gebaut, so ist eine beispiels-
weise pradestiniert flir Steinobst. Nach
dem verheerenden Brand, der einen Teil
der Gebdude zerstorte, ist die eigentliche
Hofbrennerei voriibergehend in einem Ne-
bengebaude installiert worden, damit die
Produktion weiterlaufen kann. Als Ge-
brauchsgegenstand erachtet der Hausherr
die innen aus Kupfer und aufden aus Edel-
stahl gefertigte Kolonnenbrennerei, die
leicht mit dem Schlauch oder Dampfstrah-
ler gereinigt werden kann. Mit vergolde-
tem Deckel, Flansch und Gléasern zieht sie
dennoch die Blicke auf sich. Neben ver-
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schiedenen Spezialwiinschen des Bren-
ners ist die Anlage mit einem Doppel-
kiihler ausgestattet; ein eigener Auslauf
fir den Mittellauf steht zur Verfiigung,
Vor- und Nachlauf werden separat abgelei-
tet. Wie der spezielle in Erprobung ste-
hende Katalysator der Firma Kothe werden
versuchsweise auch andere Bauteile des
Anlagenbauers getestet. Beheizt wird der
Brennkessel mit Ol.

GROSSE SORTENVIELFALT

Rund 40 verschiedene Bréande und Likore
umfasst die Palette fliissigen Obstes. Ed-
mund Marder ist in der gliicklichen Lage,
Kunden zu haben, die das Auf3ergewdhnli-
che wiinschen und schitzen. Williams ist
dennoch der Verkaufshit. Stark vertreten
sind auch Kirsche und Quitte. Als beson-
dere Spezialitét gilt die im Eichenholzfass
gelagerte Hauszwetschge, die dem Trend
zum Hochprozentigen, sprich Zigarren-
brand, Rechnung trdgt. Vom Waldhim-
beerbrand {iber Zibarten-, Holunder-,
Brombeer-, Vogelbeer- oder Schlehen-
brand bis zum traditionellen Obstler ist
der Schwarzwiélder akribisch bemiiht, das
jeweils besondere Aroma in der Flasche
zu konservieren. Mit Aromakonservierung
par excellence verbliifft der Steinpilz-
brand. 80% des Obstes sind regionalen Ur-
sprungs, zugekaufte Friichte stammen je-
weils aus typischen Anbaugebieten.
Quitten bringen ihm vielfach seine Kun-
den aus den Hausgérten; sie sind von alten
Biumen mit guten Unterlagen. Um das
volle Aroma einfangen zu kénnen, lasst er
sie nachreifen und nimmt eine Ausfall-
quote von 30 bis 50% in Kauf. Denn Quit-
ten werden als einzige Frucht von Hand
verlesen. Fiir Liebhaber siiBer Geniisse
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Eine sauber vergorene Maische ist der Schliissel zum Erfolg.
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werden die Marderschen Edelbriande von
einer Konditormeisterin in kostliche Prali-
nen verarbeitet.

TIPPS VOM PRAKTIKER

Beim Destillieren eines Marillenbrandes
gibt der Meister Einblick in seine Philoso-
phie der Herstellung von Edelbrénden.
Frither aus der Wachau, holt er Marillen
heute nur noch aus Siidtirol. Baum fal-
lende Vinschger Marillen lésst er téglich
einmaischen und kiihl stellen. Nach der
Ernte werden die Maischefasser abgeholt,
um sie wenige Tage spater in der abklin-
genden Garung brennen zu konnen. Damit
wird die hohe Infektionsgefahr durch zu
langes Stehenlassen gebannt. Fiir eine lu-
penreine Maische verzichtet er lieber auf
etwas mehr Alkohol. ,Das macht die Qua-
litat spater wieder wett.“ Edmund Marder
gelingt es {iber die ganze Produktpalette
hindurch, am Gaumen milde Brénde zu er-
zeugen, die weder scharf noch kratzig
sind. Seiner Auffassung

Vermarktet wird {iber den Hofladen und Versand.
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So wie die Brande heute hergestellt wer-
den, konnten sie sogar frisch verkauft wer-
den. Der Schwarzwélder Brenner bringt
seine Erzeugnisse in der Regel nach einer
zweimonatigen Harmonisierungsphase in
den Verkauf. Sogar bei grof3en Prdmierun-
gen ist ihm schon mit sehr jungen Bréanden
der Sortensieg gelungen. ,,Wenn der Bren-
ner alle seine Hausaufgaben gemacht hat,
kann man die Brinde frisch trinken“, so
Marder, ,,zumal sie nicht mehr so hochpro-
zentig getrunken werden.“ Allerdings ist
ein Brand ein lebendes Produkt, das sich
im Laufe der Zeit verandert, niederprozen-
tige schneller als hochprozentige. Deshalb
empfiehlt er, einen Brand innerhalb von
drei Jahren zu trinken.

INTERNATIONAL KOMPETENTER JUROR

Fachkompetenz und Selbstsicherheit sind
das Ergebnis zahlreicher Priiferschulun-
gen bei DLG, Destillata und World Spirits.
Nicht zuletzt kommen diese Bemiihungen

nach werden die grof3- .
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Friichte nicht zu warm,
maximal mit 18 °C, ver-
goren werden, ansons-
ten droht Aromaver-
lust. Generell pladiert
Marder dafiir, die Mai-
sche nicht zu lange ste-
hen zu lassen. Dass er
im letzten Jahr bis
Weihnachten mit dem
Brennen fertig war, hat
er nicht bereut.

- Filtration von Spirituosen bei Raumtemperatur -
- elektrische, selbstansaugende Kreiselpumpe aus Messing
- spezielle Einmal-Filterkerzen fur Obst- und Hefebrande
in zwei Grolen, Kapazitat ca. 300 u. 600 Liter/Kerze
- Leistung ca. 150 Liter/Stunde
incl. Ansauglanze, Restent-
leerungshahn, Schlduchen,
Schlauchschnellkupplungen
- Komponenten zur Umristung
anderer Systeme auch lose
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wegen besserer Beurteilung auch den eige-
nen Produkte zugute. Besonders schétzt
Marder bei den Qualititspriifungen den
Erfahrungsaustausch ,zwischen Prakti-
kern und Theoretikern“ sowie unter Bren-
nerkollegen (wozu auch der von ihm ge-
griindete Brennerstammtisch in seiner
Heimat gehort). Inzwischen kommt er mit
allen fithrenden europédischen Brennern
zusammen. ,Das hat mir den Erfolg ge-
bracht, dadurch bin ich sehr schnell nach
oben gekommen®, ist er iiberzeugt. Erst
durch den Vergleich mit anderen im Rah-
men von Pramierungen kénne man seine
Qualitat loben. Nattirlich gehort auch das
Dranbleiben dazu, die Kontinuitat.

Obwohl es immer sein Ziel war, bei der
Destillata unter die Top Ten zu kommen,
war der diesjihrige Sieg eine Uberra-
schung fiir den erfahrenen Brenner. Be-
sonders gefreut hat er sich iiber seine
osterreichischen Kollegen, die ihn so herz-
lich begliickwiinschten.

VERMARKTUNG — OHNE PRAMIE-
RUNGEN GEHT ES NICHT

Um die Spitzenerzeugnisse aus dem entle-
genen Unteralpfen an den Mann bzw. die
Frau zu bringen, musste sich die Brenner-

Ein herber Riickschlag war fiir die Familie
Marder der Blitzeinschlag im Sommer die-
ses Jahres, dem ein Grofdteil des Wohnhau-
ses zum Opfer fiel.

familie schon friih Gedanken machen.
,Wir haben nur durch Prdmierungen eine
Chance gehabt“, sagt Marder riickbli-
ckend. Nur so konnte er sich einen Namen
machen, an dem sich so manche Somme-
liers orientieren. Immerhin werden 60 %
der Edelbrande an die Gastronomie und
Wiederverkdufer vermarktet, die iibrigen
40% gehen an Privatkunden. Sémtliche
Produkte, die nicht ab Hof verkauft wer-
den, erreichen ihre
Kunden im Postver-
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sand, auch im niheren
Umbkreis. Das sei wirt-
schaftlicher als die Zu-
stellung mit dem Auto.

Fiir die Vermarktung
im weiteren Sinne und
die Férderung der Obst-
brandkultur und des -
genusses bietet die Fa-
milie im eigenen Haus
fir maximal 50 Perso-
nen Degustationen an,
denn interessierte Kun-
den, die Wert auf Qua-
litat legen, wollten auch
etwas iiber das Drum-
herum wissen und
schitzen Marders Er-
lduterungen.

Fir die Fachkrifte
der Hotelfachschule Vil-
lingen-Schwenningen
beispielsweise bietet er
Seminare zur Produkt-
schulung an. Denn ge-
rade Kellner, vornehm-
lich in der durchschnitt-
lichen Gastronomie,
kennen vielfach die Pro-
dukte nicht, die sie ver-
kaufen sollen. In Oster-
reich seien geschultere
Krafte am Werk.

WIEDERAUFBAU IN VOLLEM GANGE

Am 4. Juni dieses Jahres wurde die Fich-
tenhof-Brennerei von einem Blitzschlag
getroffen. Dabei brannten der Dachstuhl
und der komplette Wohnteil vollig aus.
Nur der Verkostungsraum und das Alko-
hollager, die unter einer starken Beton-
decke liegen, blieben stehen. Trotzdem
blickt die Familie wieder nach vorne.
Wenn alles gut lauft, sollen Brennerei und
Wohnung im néchsten Sommer wieder un-
ter einem Dach in dem ehemaligen Bau-
ernhaus in neuem Glanz erstrahlen. Bis
dahin werden Vater und Sohn mit ihren Fa-
milien auswaérts einquartiert bleiben miis-
sen. Trotz erschwerter Bedingungen, be-
tont die Familie, laufen Verkauf und Pro-
duktion programmgemaly weiter. Zwar
wird heuer auf Friichte, die in dieser Sai-
son nicht unbedingt gebrannt werden
miissen, verzichtet, aber in punkto Qua-
litat gibt es keine Zugestandnisse.

Der Brandschaden ist durch die Versi-
cherung abgedeckt, stehen gebliebene
Teile werden jedoch angerechnet. Die mit
Wasser voll gesaugten Bruchsteinmauern
miissen trotzdem abgerissen werden, da
sie nicht auszutrocknen sind. Somit reicht
die Versicherungsleistung, wie bei vielen
Kollegen, fiir den Wiederaufbau keines-
wegs aus.

Neben der Berufstétigkeit des Ehepaares
Irmgard und Edmund Marder hat sich das
als Nebenerwerb begonnene Brennen im
Laufe der Jahre zum Haupterwerb gemau-
sert. Die Familie plante bereits die An-
schaffung einer neuen Verschlussbrenne-
rei; durch die finanzielle Belastung nach
dem Brand wird sie sich jedoch etwas ver-
zogern. Im Verschluss mochte der ambitio-
nierte Brenner sein Sortenspektrum aus-
weiten, sich beispielsweise mit Whisky be-
fassen, und seinen Verkaufsradius, der
sich rechtlich-geografisch bestimmt als
Halbkreis darstellt, schlieRen.

Trotz aller Unbilden lassen die immer
wieder spiirbare Begeisterung seiner Kun-
den und vor allem die geregelte Nachfolge
den Sechzigjdhrigen zuversichtlich in die
Zukunft blicken. Einer seiner beiden
S6hne, Stefan, wird die Brennerei iiber-
nehmen. Der gelernte Zimmermann hat es
bereits in Offenburg bis zur Gesellenprii-
fung als Brenner gebracht; den begonne-
nen Meisterkurs musste er wegen des
Brandes zunéchst abbrechen. , Stefan war
zu einem groBBen Teil am letztjdhrigen Er-
folg beteiligt“, berichtet der Vater mit
(Vor)freude auf die Brennerzukunft der
Familie und erinnert an den Sortensieg mit
Vogelbeerbrand, den Sohn Stefan bei der
Destillata errungen hat.

Anette Gerhold, Dornbirn
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