wie Qualitat

Vom Dachstunl zur Brennerel

Wie aus dem einstigen Zimmermann Stefan Marder ein preisgekrdnter Destillateur wurde

VON DORIS DEHMEL

Obwohl manch einer glaubt, auf sei-
nem begonnenen Berufsweg sei-
nen Traumberuf gefunden zu haben,
kommt es immer wieder zu Umschu-
lungen, erneuter Berufsausbildung
oder ganz anderen Tétigkeiten.
Ahnliche Erfahrungen machte der
heute 42-jdhrige Stefan Marder aus
Unteralpfen, einem Teilort von Alb-
bruck. Aus dem gelernten Zimmerer
wurde ein erfolgreicher Destillateur.
Er, der von 1993 bis 2010 seine Freu-
de am Umgang mit Holz hatte, der
es als besonderes Erlebnis empfand,
wenn ein Dachstuhl aufgerichtet wur-
de, kimmert sich heute um Holzféds-
ser aus aller Welt: Rumfédsser aus Kuba,
Weinfisser aus Portugal oder Spanien
oder Barrique-Fésser aus Frankreich.
Stefan Marder hat die Tradition in
der schon friiher weit {iber die Gren-
zen hinaus bekannten Unteralpfener
,Fichtenhofbrennerei” fortgesetzt.
»Ich hitte mir in frither Jugend nie-
mals vorstellen konne einmal in die

Fufistapfen des Vaters, Edmund Mar-
der, zu treten”. Schlief’lich sei das
Obstauflesen und -sortieren nicht ge-
rade eine Lieblingsbeschiftigung fiir
den jungen Stefan gewesen. Zumal
genau der vom Vater vertretene und
bis heute geltende Grundsatz beachtet
werden musste: ,, Nur Obst, das man
selbst auch essen wiirde, ist fiir den
Brand gut”. Dabei entscheidet gerade

Aus dem urspringli-
chen Unteralpfener
Zimmermann Stefan
Marder, der 2009
von seinem Vater
die Brennerei liber-
nahm, wurde ein
erfolgreicher Gin-
und Whiskybrenner,
der neben vielen
Edelbranden auch
Rum und Wodka pro-
duziert.
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bei den Ertragen aus Streuobstwiesen
keineswegs die Optik, sondern viel-
mehr der Geschmack.

Ob Stefan Marder als erfolgreicher
Brenner ein Naturtalent ist, ldsst sich
nicht sicher sagen. Fest steht aber,
dass er bei seinen ersten
Brinden vor 22 Jahren Mut bewie-
sen hat und auf Anhieb mit Medail-
len bedacht wurde. Nachdem sein

Vater als Justizbeamter wegen Krank-
heit einen Kollegen zu vertreten hat-
te, mussten die bereits beim Zoll an-
gemeldeten Brinde vom Junior fast
ohne Erfahrung vorgenommen wer-
den. Angespornt von der erreichten
Silbermedaille fiir den damaligen
Zwetschgen- und die Goldmedaille fiir
den Sauerkirschbrand, stieg bei Ste-
fan Marder die Motivation, sodass er
sich zur nebenberuflichen Brennerei-
ausbildung entschloss und schlief3-
lich 2001 den Gesellenbrief als Brenner
in Offenburg iiberreicht bekam. Zur
Meisterausbildung hatte der strebsa-
me Brenner schliefSlich schon den ers-
ten Teil absolviert, als 2007 ein durch
Blitzschlag verursachter Grofibrand
den Hauptteil des elterlichen Anwe-
sens vernichtete. Da war fiir einen
schnellen Wiederaufbau des Familien-
betriebs zunédchst wieder der Zimmer-
mann Stefan Marder gefragt.

2009 erfolgte der Generationswech-
sel vom Vater auf den Sohn. Nicht nur
die Vielfalt hat sich in den vielen Jah-
ren gedndert, auch der Alkoholgehalt.

Hatte der GrofSvater in den 1950er Jah-
ren ein Kirschschnaps unter 50 Pro-
zent von einem ,Weihwasser“ gespro-
chen, so liegt der Alkoholgehalt der
,Marder Edelbriande” heute zwischen
40 und 42 Prozent.

,2Mut und Risikobereitschaft erfor-
dert jedes neue Produkt*, sagt Stefan
Marder, der 2009 die ersten Versuche
in der Whisky-Herstellung machte und
seit 2013 dieses hochwertige Produkt
in unterschiedlichen Jahrgédngen im
Regal stehen hat und in den Fédssern
lagert. Nach der Gin-Produktion aus in
Neutralalkohol angesetzten Wachhol-
derbeeren, setzte Stefan Marder mit
der Rum-Herstellung aus Bio Zucker-
rohrmelasse aus Paraguay seit 2014 ein
Weiteres drauf. Neben neuen Edel-
bréanden und -likdren verliefS piinkt-
lich zum Jubildum des Musikvereins
2017 der aus Roggenalkohol destillier-
te Wodka die Brennerei. Stefan Mar-
der legt grofSten Wert darauf, dass es
sich bei all seinen Destillaten um rund
aromatisierte und reine Genussmittel
handelt.




