Martin Schegq présentiert stolz sein

e Spezialitdten-Brande.

In Gams betreibt Martin Schegg eine Spezialitatenbrennerei mit langer Tradition

Gebrannt mit viel Leidenschaft

Die Lohnbrennerei an der
Oberfelsbachstrasse 1 in Gams
ist schon iiber 100 Jahre in
Betrieb. Seit 2005 gehort die
Spezialitatenbrennerei Martin
Schegg, der aus Oberriet
stammt und in Flums wohnt.
Und mit Erfolg brennt: Seit
2008 hat er fiir seine Brande

einem Freund sprach er eines Tages
iiber die Herstellung von stark alko-
holhaltigen Spirituosen. Einige Zeit
spater erfuhren sie, dass Josef Ba-
mert-Minet in Gams den Brennerei-
betrieb einstellen will.

Und damit fiel der Startschuss fiir die
Spezialitéten-Brennerei von Martin
Schegg, der mit Bamert einen guten
Leh hatte. «Ich musste dabei

schon 20 Qualita ich-
nungen erhalten.

Text und Bild: Reto Neurauter, Grabs

Die Schweiz kennt eine dusserst rei-
che Brennerei-Kultur und -Tradition.
Seit Jahrhunderten werden hier
Destillate von hochster Qualitat ge-
brannt, ob sortenrein oder als raffi-
nierte Cuvées. Dass Martin Schegg
in diesem Metier gelandet ist, ist
eher dem Zufall zuzuschreiben. Mit

auch herausfinden, ob mir diese Ar-
beit zusagt», sagt Schegg tiber seine
«Lehrzeit». Und es hat ihm «den Ar-
mel reingezogen».

Dorrerei aufgegeben

Er filhrt somit die Tradition der
Lohnbrennerei weiter, die sicher
schon vor 1898 bestand. Damals er-
stand der Grossvater von Josef Ba-
mert, August Bamert, diese Brenne-
rei. «Mein Vater Walter hat dann

1940 eine Dorrerei dazugebaut»,
erklart Josef Bamert, «in der Kriegs-
zeit erlebten die Dorrfriichte einen
enormen Aufschwung.» Einen Auf-
schwung hétten damals auch die
Hausbrennereien erlebt, so Bamert.
«Der Schnaps wurde aber meistens
fiir den Eigenbedarf gebrannt.»

Damals und bis Anfang der
2000er-Jahre habe es zudem genii-

So sind die Bauern...

In dieser Serie portrétiert der
«St.Galler Bauer» ungewdhnli-
che und «gewdhnliche» Bauerin-
nen, Bauern und Bauernfamilien
sowie der Landwirtschaft nahe-
stehende Menschen. Heute ist
die Reihe an Martin Schegg aus
Gams. red.



H
3§
g
3
&
8

8

gend Obst gegeben, das den Bren-
nereien zugefiihrt werden konnte.
Bamert hat dann die Brennerei
Ende 2004 an Schegg verkauft, der
aber die Drrerei aufloste.

Feinheit und Prézision

Martin Schegg musste nach der
Ubernahme zur Kenntnis nehmen,
dass es immer schwieriger wurde,
geniigend Brennobst zu bekom-
men. In diesem Jahr nun habe der
spéte Frost im April und der Hagel
im August dem Obst stark zuge-
setzt «und sich die Lage fiir kleine
Brennereien, wie ich sie betreibe,
ungiinstig ausgewirkt», so Schegg,
«iiberall gibt es zu wenig Obst.»
Aber Schegg mag nicht zu viel jam-
mern. Er nimmt es, wie es ist, und
macht aus dem, was er fiir sich und
Kunden verarbeitet, das Beste. Das
heisst fiir ihn, «auch dann beste
Qualitdt zu liefern, wenn die Um-
stande nicht die besten sind.»

Und so bietet Martin Schegg in sei-
nem Verkaufsladen eine breite Pa-
lette an Edelbranden und Premium-
likéren an. Bei der Destillation spie-
len Feinheit, der gute Geschmack

Jedes Teil am Brennofen hat eine bestimmte Funktion, welche fiir den

Brennvorgang von Bedeutung ist.

: ok
Den Alkoholgehalt liest Martin Schegg prézise mit der Lupe vom Alkohol-

messer ab.

und Prazision eine entscheidende
Rolle, «also gute schweizerische
Werte, die die einzigartigen Produk-
te ausmachen, so Schegg.

Nur Friichte in bester Reife

Der Mann hat in den ersten Jahren
gemerkt, dass ihm dieser Nebener-
werb - der gelernte Metzger arbeitet
ansonsten in der Metallindustrie —
viel Freude macht. «Aber diese Freu-
de allein hat zu Beginn nicht geniigt,

ich bendtigte auch die entsprechen-
den Finanzen.» Mittlerweile laufe es
aber recht gut. Das Wichtigste sej, so
Schegg, dass man gutes Rohmate-
rial, also frische und gesunde Friichte
bekomme, die man bei bester Reife
einmaischen kénne. In diesem Jahr
sei das nicht so einfach. «Zuerst
habe ich versucht, in der Region fiin-
dig zu werden, mittlerweile habe ich
auch Zulieferer aus dem Baselbiet
und dem Wallis, und die Trauben
kommen in der Regel aus Graubiin-
den», erklrt Schegg.

Kontrolle mit der Nase

Beim Besuch in der Brennerei lau-
fen Brennofen und Dampfkessel
schon auf Betriebstemperatur. Eini-
ge Fasser Kernobst sind schon vor
Wochen vermahlen worden, und
auch das Steinobst ist in den Behal-
tern, verdriickt oder verquirlt,
«denn so gehen die Steine nicht ka-
putty, erklart Schegg, der dann Gér-
hefe dazu getan hat, damit der Gar-
prozess seinen Lauf nehmen kann.
Williamsbimen und Zwetschgen
wiirde dazu noch ein wenig ange-
sauert.

Nach vier bis sechs Wochen ist der
Vergarungsprozess beendet, das
Abbrennen und Destillieren kann
beginnen.



Aber Achtung: Kaum ein anderes
Gewerbe ist gesetzlich derart streng
reglementiert wie das Schnapsbren-
nen. Und so beginnt fiir Brenner
Schegg auch der «Papierkrieg» mit
der Eidgendssischen Alkoholverwal-
tung. Jeder gebrannte und destillier-
te Deziliter eines jeden Produkts
muss genau notiert werden, «denn
wenn man Alkohol brennt, muss
man sofort die entsprechenden
Steuern nach Bern abliefern», so
Schegg. «Die Einnahmen fliessen
aber erst spater.» Und der Lebens-
mittelinspektor macht auch ab und
an einen Kontrollbesuch in der Bren-
nerei.

Aber zuriick zur Verarbeitung. Um
den Alkoholgehalt festzustellen,
braucht Schegg verschiedene Mess-
gerdte wie den Alkoholmesser.

Der Brenner bestimmt die Qualitét
des Brandes mit der Nase.

Auch diese Werte miissen im Brenn-
protokoll festgehalten werden. Und
immer wieder bestimmt Schegg die
Qualitat des Brandes mit der Nase.

Streng gehiitete Rezepturen

Insgesamt 20 seiner Premium-Liko-
re sind seit 2008 an der Ostschwei-
zerischen  Edelbrand-Pramierung
ausgezeichnet worden. «Ich bin

Brennerei Schegg Edelbrénde.

sehr zufrieden, wie meine Produkte
bewertet worden sind, das ist eine
Bestatigung fiir meine Arbeit», so
Schegg nicht ohne Stolz.

Und wie jeder Brenner hat auch er
seine streng gehiiteten Rezepturen.
So gehdrt unter anderem der «Li-
moncelloy, ein Likdr aus Zitronen,
zu diesen Geheimnissen. «Drei Jah-
re habe ich getifftelt, bis dieses
Produkt in den Verkauf kam.»
Auch die Premium-Likre, also die
«alten» Likére, wiirden einen ver-

380 Brennlizenzen

Wenn Dampfkessel (links) und Brennofen in Betrieb sind, entstehen in der

mehrten Aufwand erforder. Der-
zeit hat die Brennerei Schegg gut
30 Produkte im Angebot, auch das
im Werdenberg sehr bekannte
«Chorbli », dem heilend

Krafte nachgesagt werden. Die Fla-
schen und Flaschchen werden fast
ausschliesslich mit Zapfen ver-
schlossen.

Gebffnet ist die Brennerei am Samstag von 10
bis 16 Uhr. Weitere Information: www.brenne-
rei-schegg.ch. Am 11. November findet unter
dem Motto «Die Schweiz brennt» der nationale
Brennertag statt. Infos: www.swissfruit.ch

Es braucht keine Priifung, um Schnépse zu brennen, aber eine Lizenz.
Und diese ist nur sehr schwer zu erhalten. Schweizweit sind zurzeit

rund 380 Lizenzen vergeben.

Der Bund méchte die Anzahl weiter einschranken. Eine Brennlizenz gibt
es hochstens, wenn einer der Brenner aufhért.

Eine Lohnbrennerei lebt von Obstbranden. Getrunken wird in der
Schweiz geméss Statistik aber vor allem Whisky. Erst seit 1999 darf er
hier auch hergestellt werden. Kaum ein Brenner, der sich seither nicht

an diesem Kultgetrank versucht.

Quelle: www.swissfruit.ch
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