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Hannes Schmidt riecht an einem Glas mit Boar Gin - er hat viele Auszeichnungen e

ten Geschmacksnoten. Links eine Brennblase in Bad Peterstal.

Botanicals im Brennhdusle

BZ-SERIE: Brennereien haben
im Schwarzwald Tradition, Gin
eher nicht. Doch seit einigen
Jahren gibt es immer mehr
regionale Varianten der Wa-
cholderspirituose — so wie
Boar Gin aus Bad Peterstal.

Von Thomas Goebel

in Wohnhaus am Hang iiber
Bad Peterstal. Ein Nebenge-
bdude, das aussieht wie eine
kleine Werkstatt: Hier, im en-
gen oberen Renchtal, liegt der
Geburtsort des ,amtierenden
Gins des Jahres“, wie Hannes
Schmidt betont. Der 47-Jahrige steht im
Nebengebdude zwischen Brennblasen
aus Kupfer, Edelstahlrohren und grofen
Plastikkanistern. Und erzahlt: Uber hun-
dert Mal sei ,,Boar — Blackforest Premium
Dry Gin“ bei nationalen und
internationalen Wettbewer-
ben schon ausgezeichnet
worden. Das habe mit
einem der Gerdte hinter
ihm zu tun: ,Wir stellen
den neutralen Basisal-
kohol fiir unseren Gin
selbst her, aus regiona-
lem Bio-Korn. Wir kénnen
das, weil wir eine Retifika-
tionsanlage haben.“ Und die
kann in einem 24-stiindigen Arbeits-
prozess hoch konzentrierten Alkohol pro-
duzieren.

Um Gin zu machen, miisse der einen
Alkoholgehalt von gut 96 Prozent haben —
das schaffe eine normale Brennerei nicht,
sagt Schmidt. ,,Deshalb wird Gin fast im-
mer aus Industriesprit hergestellt.“ Als
Schmidt 2014 mit seinen Freunden Mar-
kus Kessler und Torsten Boschert {iberleg-
te, eher als Hobby einen eigenen Gin zu
entwickeln, wollten sie alles besser ma-
chen. Schmidt ist von Haus aus Betriebs-
wirt, die anderen beiden sind Ingenieure;
heute sind alle drei Geschéftsfiihrer der

,Boar Distillery im Schwarzwald“. Als die
Gin-Sache immer konkreter wurde, lie-
Ren sie die Anlage bauen — in ihrem klei-
nen Mafstab sei sie ein Prototyp, sagt
Schmidt: ,Das ist Raketenwissenschaft.“
Das Haus mit dem Nebengebdude, in dem
die Kessel stehen, gehort der Familie von
Markus Kessler; seit 1844 gibt es hier
eine Familienbrennerei. Das Wasser da-
fiir stammt aus eigener Quelle am Hang
hinterm Haus. Brenntradition und mo-
derner Anlagenbau, Verwurzelung im
Renchtal und internationaler Gin-Trend —
fiir Schmidt passt das alles gut zusammen.
,»Weder Gin noch sein Ursprung Gene-
ver waren friiher in der Schwarzwaldre-
gion besonders bekannt“, sagt Corinna
Sauerburger von der Freiburger Wein-
handlung Drexler. Sie ist Weinakademi-
kerin, die Ausbildung umfasst auch Spiri-
tuosen. Fiir die Entstehung des Schwarz-
wilder Gin-Trends hitten sicherlich die
Pioniere von ,Monkey 47 eine wichtige
Rolle gespielt, sagt sie —der 2009 gegriin-
dete Gin mit 47 Zutaten fand auch inter-
national viel Beachtung; heute gehort die
Destillerie zum Konzern Pernod
Ricard.
Inzwischen  ist die
Schwarzwilder Gin-Land-
schaft vielfdltig: Aus
Oberkirch stammt der
,Fies Black Forest Dry
Gin“, aus Gengenbach
der ,Blackforest Wild
Gin“, die fiir ihre Obstbran-
de bekannte Brennerei Schla-
derer in Staufen hat den ,Gret-
chen Dry Gin“ im Programm, in Gallen-
weiler im Markgréflerland macht Iris Kra-
der ihren ,Iris Dry Gin“ — und es gibt
noch einige mehr. Trotz fehlender Gin-
Tradition seien die Voraussetzungen da-
fiir in der Region gut, sagt Sauerburger:
,Es gibt hier die lange Erfahrung der klas-
sischen Brennereien im Obstbereich, gu-
tes Wasser und Krduter.“ Gleichzeitig sei-
en die regionalen Hersteller einem inter-
nationalen Trend gefolgt: ,,Gin ist inzwi-
schen mehr zum Mainstream geworden. “
Das liege auch an einer geschmacklichen
Verdnderung: Oft stehe der charakteristi-
sche Wacholder nicht mehr so stark im

Vordergrund, Zitrusaromen seien pra-
gend: ,Viele Gins sind heute gefilliger,
das spricht viele Menschen an.“

Da, wo jetzt Hannes Schmidt neben
den kupfernen Brennblasen steht, war
friither das Brennhéusle der Familie Kess-
ler. ,Hier wurden 170 Jahre nur Obst und
Korn gebrannt, das sind unsere Wur-
zeln“, sagt er. Von Oberkirch das Renchtal
hinauf bis Bad Peterstal gebe

rhalten. Unter anderem die Wacholderbeeren sorgen fiir die gewiinsch-
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geist.“ 19 sogenannte Botanicals werden
bei der Herstellung des Boar Gins dem Ba-
sisalkohol zugesetzt; Schmidt verrdt sie
nicht alle. Schwarzwilder Burgundertriif-
fel sind jedenfalls auch dabei, sie sollen
Bitterstoffe neutralisieren und dem Gin
die Schérfe nehmen. Und sie sorgten fiir
den Namen des Gins aus Bad Peterstal:
Boar ist das englische Wort fiir einen Kei-

ler, ein ménnliches Wild-

es 996 Hausbrennereien — [Es herrscht schwein — obwohl eigentlich
das sei die hochste Dichte in ; weibliche Schweine nach
ganz Europa. ,,Und alle bren- 8r 0/3 € Vlelfalt Triiffeln suchen. Aber die drei
nen Obst.“ Das lohne sich oft  in der mannlichen Geschiftsfiihrer
kaum mehr, gehe meist nur . fanden dann doch den Keiler
im Nebenerwerb. Werde das Schwarzwidlder passender.

Brennrecht aber nicht ausge- Gin-Landschaft  Sieben Tage bleiben die Bo-

iibt, erldsche es. ,,Das haben

wir vor zehn Jahren erkannt

und gesagt: Wer sein Brennrecht nicht
mehr will, der soll zu uns kommen.“ Heu-
te brennen viele Nachbarn die Maische
fiir die Boar Distillery, die sie dann zum
hochprozentigen Basisalkohol weiterver-
arbeitet.

Schmidt steigt in seinen alten Geldnde-
wagen, fahrt den Hang hinunter und
durch den Ort, am Ortsausgang biegt er
ab. Hier, auf dem ehemaligen Parkplatz
einer Spedition, steht der moderne Neu-
bau des kleinen Unternehmens, Ende
2023 ist er fertig geworden: Lager, Biiros,
ein Showroom fiir Tastings. Schmidt greift
zur Flasche, présentiert seinen Gin, lasst
die Géste riechen und schmecken. Wa-
choldernoten stehen im Zentrum, Laven-
del und Zitrone. Von einem allzu gefilli-
gen Gin hidlt er wenig: ,, Wenn ein Wachol-
derdestillat nur noch wenig mit Wachol-
der zu tun hat, hat man einen Zitronen-

Boar Gin

Mehr Infos zu Boar-Gin in Bad Pe-
terstal-Griesbach: boargin.de

Und am Montag? Darf iiber den
Schwarzwald gelacht werden - mit
dem Rapper und Comedian Cossu.
Alle Serienfolgen im BZ-Dossier
unter mehr.bz/schwarzwaldmodern

tanicals im Alkohol liegen,

wiéhrend dieses Mazerations-
prozesses gehen die Aromen in die Fliis-
sigkeit iiber, die anschliefend mit Wasser
verdiinnt, noch einmal gebrannt und wie-
der verdiinnt wird. Der fertige Gin hat
einen Alkoholgehalt von 43 Prozent. ,Die
iibrigen 57 Prozent sind bestes Peters-
taler Quellwasser*, sagt Schmidt. Die Wa-
cholderbeeren kommen {ibrigens aus der
Toskana und Slowenien, die Zitronen aus
Portugal, der Lavendel aus der Provence.
,Natiirlich ist Regionalitdt wichtig“, sagt
er, ,aber am Ende z3hlt die Qualitit.“

Die Nachfrage nach regionalem Gin sei
inzwischen recht stabil, sagt Corinna
Sauerburger. Daneben habe sich auch bei
klassischen Bridnden viel getan: ,Die
Brenner sind innovativer geworden.“ Die
Brennerei Faude aus B6tzingen etwa habe
auch Mandarine, Gurke und Rote Bete im
Programm. Und ein neuer regionaler
Trend zeichne sich mit Marken wie Apros
oder Belsazar beim Wermut ab — einem
gewiirzten Getrank auf Weinbasis.

Boar sei immer noch ein kleiner Gin-
Hersteller, sagt Schmidt. Genaue Zahlen
nennt er nicht. Man verkaufe {iber den
Direktvertrieb, {iber FachgroBhdndler,
die auch die Gastronomie beliefern, und
den Einzelhandel. Er hoffe auf wirtschaft-
lich gute Zeiten: ,Dann génnen sich die
Menschen Qualitdt.“ Der Hype sei zwar
vorbei. ,,Aber Gin ist inzwischen bei uns
als Standard angekommen, so wie in an-
deren Landern schon ldnger.“
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Von der Frucht bis
zum Schnaps

Vielerorts im Schwarzwald
und in Studbaden reifen gute
Frichte. Wie aus ihnen
hochprozentige Brande
werden, zeigen Fihrungen.

Klassiker wie Kirsch- und Zwetschgen-
wasset, Spezialititen wie Zibdrtli oder
Chriesiwisserli: Schon seit 180 Jahren
brennt die Alfred-Schladerer-Haus-
brennerei in Staufen Obstbrande und
andere Spirituosen. Brennereien ha-
ben im Schwarzwald Tradition, und
die Familie Schladerer steht seit sechs
Generationen fiir Hochprozentiges.
Den Entstehungsprozess kann man
sich bei Schladerer zweimal in der Wo-
che erkldren lassen. Etwa 20 bis 25
Personen konnen an der rund einstiin-
digen Fiihrung teilnehmen. ,Wir ha-
ben sie aber auch schon mit drei Perso-
nen gemacht“, sagt Markenmanagerin
Miriam Weber. Nach einer kurzen Ein-
filhrung in die Geschichte des Hauses
und der Familie gehe es hiniiber zum
Betrieb: Dort werde auf alle Schritte
des Brennens eingegangen: von der
Anlieferung der Friichte iiber die G&-
rung bis zu Mazeration und Brennen.
»,Es kann sein, dass gerade gebrannt
wird“, sagt Weber, eine Garantie gebe
es aber keine. Die gebe es allerdings
fiir den letzten Programmpunkt: ,,Am
Schluss gibt es noch eine Verkostung
und man bekommt eine Schnaps-Mi-
niatur geschenkt.“ Auch viele andere,
kleinere Brennereien in der Schwarz-
waldregion o6ffnen ihre Tore gern auf
Anfrage oder haben einen Verkaufs-
raum, in dem man die Brdnde probie-
ren kann. Lukas Miiller

m Fiihrung bei Schladerer: Mon-
tags um 14 Uhr, freitags um 10 Uhr, 14
Euro pro Person. Voranmeldung er-
wiinscht per Mail an tour@schladerer.de
oder unter 07633/83292. Weitere Bren-
nereien im Schwarzwald finden Sie unter
mehr.bz/sw-brennereien
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Bei der Brennereifiihrung gibt
es Einblicke in die Produktion.

ANZEIGE

Schwarzwald
fiir daheim
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