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Auf den Schnaps gekommen: Christine Schonweger stellt seit fiinf Jahren Grappa und Co. her.

Natiirlich hochprozentig

Christine Schénweger, einst ,Miss Siidtirol®, ist heute die einzige Schnapsbrennerin in Norditalien.
Ihr Geheimnis: Sie verarbeitet nur Friichte, die wirldich reif sind / Ven Hans Moritz

as ist einmalig, dakonnte ich

mich reinlegen”, schwarmt

der dltere Herr aus dem
tiefsten Schwabenland. Doch dann
begeht der begeisterte Tourist ei-
nen schweren Fehler. , Welche Zu-
sdize verwenden Sie dafiir?”, fragt
er vor dem abschlieflend Schliick-
chen Marillenschnaps bei der wa-
chentlichen Verkostung in der Hof-
brennerel Gaudenz.

Christine Schénweger iiber-
spielt ihre Empérung mit einem
charmanten Lacheln und sagt das
vonden anderen Gasten erwartete
Wort: Keine®. Die 17 hochedlen
Produkte aus Wein, Marille, Ap-
fel, Birne, Kirsche und Zwetschge
sind allesamt reine Natur, Irgend-
welche Essenzen oder Zusitze
wird man auf threm Hof in der
Gemeinde Partschins nahe Meran
nicht finden.

Das Schnapsbrennen aus allen
erdenklichen Obstsorten hat in Sud-
tirol eine lange Tradition und ist seit
dem 7. Jahrhundert fest im Griff der

Ménnerwelt. Warum eigentlich?,
fragte sich Christine Schénweger
und st seit fnf Jahren die erste und
einzige Frau, die im Norden haliens
den Hochprozentigen herstellt. Al-
lerdings hat sich in den Jahrhunder-
ten ein entschefdender Faki gean-
dert: Wihrend in grauer Vorzeit der
Rest des nicht mehr frischen Obstes
gebrannt wurde, sind es heute die
besten der reffen Friichte.

.Vor 15 Jahren habe ich begon-
nen, neben den verschiedenen Ap-
felsorten auch Wein anzubauen.
Und als zusitzlichen Anrelz fir
den Verkauf kam ich 2007 auf die
Idee, Schnaps zu brennen”, erzihlt
Christine Schinweger. Dabei hat
die 41-Jahrige viel experimentiert
und ein extrem gliickliches Hind-
chen bewiesen. .Ich teste, wann
die Friichte wirklich reif sind. Und
bei den meisten Sorten st das ganz
einfach zu erkennen: Wenn sie reif
riechen”, sagt sie lachend,

Ihre Brennerei besteht aus efnem
etwa zwdlf Quadratmeter kieinen

Seit 200 Jahren in Famulienbesitz: Christine Schinwegers Hof in der Ge-
metnde Pgrtschins nahe Meran

Steinschuppen, ist penibel sauber
~ aber nur fiir Fachleute interes-
sant. Fragen wecken hier melst
die Drahtschlingen, die an einem
Rohr aufgehangt sind. , Die Plom-
ben*®, erldutert Christine Schénwe-
ger. Vor jedem Brennen muss sie
Steuern zahlen auf die prognosti-
zierte Menge: acht Euro pro Liter
Alkohol. Das wird streng kontrol-
liert, und nach dem Brennen er-
scheint sofort ein Mitarbeiter des
Steveramtes und verplombt den
Brennofen neu. Bis zum nichs-
ten Antrag.

Im Gegensatz zur kleinen Bren-
nerel aumer der Hof Geschichte.
An dem 1348 errichteten Haus fst
zwar noch allerhand Renovierungs-
bedarf, aber eines der ltesten Ge-
béude in der Umgebung passt sich
ideal in die Umgebung ein. ,Seit
mehr als 200 Jahren befindet es sich
in Familienbesitz*, sagt Christine
Schonweger stolz und streichelt
dabel einen knorrigen schwarzen
Maulbeerbaum vor dem Eingang.
.Der muss fast so alt sein wie die
Gemauer hier.*

Zweieinhalb Hektar gehéren
der Frau selbst, die {hre Berufs-
bezeichnung nicht so genau an-
geben kann. ,Ich bin Bauerin,
Weinbauer, Brennerin - und vor-
mittags arbeite ich als Sekretérin in
der Schule. Man muss ja was Fes-
tes haben als Einkommen”, sagt sie
mit einem Licheln, Auf dem Grund
baut sie vorwiegend Wein und di¢
Im Vinschau tiberall wachsenden
Apfel an, die in Siidurol etwa 2000
Stunden in der Sonne reifen kin-
nen. ,Fir den Williams brauche
ich natiirlich Birnen. Die hat mein
Bruder, und den habe ich iiber-
redet, dass er die Baume auch ja
stehenldsst.” Dadurch kann er sie
zum Geburgstag nicht mehr iiber-
raschen. Alljahrlich schenkt er sei-

ner Schwester drei riesige Kisten
mit Birnen zum Brennen,

Das Obst wird in grofen Men-
gen durch den mit Holz beheizten
Ofen gejagt, bis die 300 Liter ver-
schiedener Sorten alljahrlich in den
Flaschen sind. Eine Lizenz ist da-
fiir erforderlich, eine Lehre nicht,
.Das ist Erfahrungssache. Zuerst
wird der Methvialkohol abgeson-
dert. dann das Beste gewonnen.
anschliefend das Minderwerntige
entsorgt, Man muss nur den rich-
tigen Zeitpunki erwischen,” Klingt
so einfach wie Klavierspielen. Al-
lerdings gehtirt noch einmal s viel
Erfahrung dazu, das mit mindes-
tens 70 Volumenprozent Alkohol
austrelende Extrakt mit dem wei-
chen Meraner Quellwasser auf 40
bis 42 Prozent ,runterzukiihlen”.

Marille ist
der Ferrari unter
ihren derzeit
17 Sorten

Am Tage vor der Prebe, die in
der Hofbrennerei Gaudenz in der
Saisun jeden Mittwoch angeboten
wird, hat Christine Schonweger
Kirschschnaps hergestelit. 18 Li-
ter reiner Alkohol aus 800 Kilo
Kirschen. Bel Marillenschnaps, der
Ferrari unter thren Sorten, sind pro
Halbliter-Flasche mindestens sie-
ben Kilo Friichte verarbeitet.

Die Qualitat hat ihren Prels (zwi-
schen 15 und 25 Euro pro Fla-
sche), doch Christine Schénweger
verkauft alle ihre Produkte grund-
sdzlich nur auf dem Hof. Das lduft
ausgezeichnet, vorwiegend durch
Mundpropaganda. Und dann wal-
len sie auch einige Tourlsten gern
personlich kennenlernen, 1992 war
die Mutter zweler Kinder ,Miss
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$Sidtirol” und wirbt heute - sehr do-
siert - als eines der drei ausgewahl-
ten ,Gesichter Sidtirols” fiir die
landschafilichen, kulturellen und
eben auch kulinarischen Vorziige
ihrer Heimat.

Die Vielfalt ihrer Brennerel hat
Christine Schénweger in den fiinf
Jahren von sieben auf 17 Sorten er-
weltert. . Jetzt Ist Schluss, das Jauft
ganz gut so”, sagt sie kategorisch.
Dabei ist auch die Menge limitiert,
obwohl sie zusammen mit ihrem
Bruder kiirzlich noch einen Wein-
berg in der Nihe gepachtet hat.
Statt Quantitat steht weiter Quali-
14l ganz oben - und das Experimen-
deren. So ist der aktuelle Zwetsch-
genschnaps ohne Stein gebrannt,
was ihn noch weicher und fruch-
tiger macht. Der Erfolg: Das Pro-
duka ist fast ausverkauft. Ein Jahr
lagern die Schnipse auf dem Hof,
bevor sie verduflert werden. , Aus
der vergangenen Ernte sind bereits
fiinf von 17 Sorten nicht mehr za
haben". sagt die Brennerin nicht
ohne Stolz,

Um immer zu wissen, wie viel
noch vorrétig ist, hat sie alle Fla-
schen nummeriert, Dabei sind man-
che Produkte nahe am Unikat. ,Von
dem Grappa Miiller-Thurgau gibt es
nur 143 Flaschen”, berichtet Chris-
tine Schéinweger und erkldrt neben-
bei: ,Grappa ist {ibrigens ein ge-
schiitzter Name. So diirfen sich nur
Schndpse nennen, die aus in lalien
gereiften Trauben hergestellt wur-
den.” Trowzdem gibt es Tausende
von Grappas, von der Surte ,Geht
aufs Haus" beim Italiener an der
Ecke bis zu dem edlen Getrénk,
wo sich jeder Unbedarfte die Frage
stellt: Welche Essenzen verwendet
die Frau, um so eine Gaumenfreude
herzustellen?
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