DIE ANDERE SEITE

«|CH HABE SCHON ZWIEBELN UND SPARGELN GEBRANNT»

In der Schnapsbrennerei in Oberwil laufen
derzeit die Ofen auf Hochtouren — jetzt
gerade sind die Zwetschgen und Apfel
dran. Der «Biiren-Anzeiger» war zu Be-
such im Traditionsbetrieb von Alfred und
Elisabeth Schwab in Oberwil.

Denise Gaudy

Der Regen peitscht dbers Land rund um
Oberwil. Die Acker sind ausgeraumt, die
Obstbaume in den Hofstatten der Bauern-
héauser kahl. Vor den Toren der Schnaps-
brennerei Schwab halt ein Subaru. Der
Fahrer 6ffnet die Heckklappe und hebt ein
blaues Kunststoff-Fass heraus mit schwar-
zem Deckel und fest verschlossen mit
einem metallenen Spannring: «Die dies-
jahrige Ernte unseres einzigen Schwa-
dernauerli-Baums, ein seltenes Pfliimli;
daraus gibt's den besten Schnaps.»

VON MAISCHE
UND SCHLEMPE

In den Raumlichkeiten der Brennerei ist es
angenehm warm. Ein undefinierbarer aber
nicht unangenehmer, feuchter Geruch
liegt in der Luft, der am ehesten als séuer-
lich-atherisch umschrieben werden kann.
Drei Brenndfen, zwei grosse und ein klei-
ner, sind in Betrieb: Kupferne Kessel mit
lukenartigen Glasfenstern und Thermosta-
ten, angeschlossen an ein glédnzendes Lei-
tungssystem aus dicken und diinneren
Stahlrohren und einem Abflusshahn, aus
dem eine glasklare Fliissigkeit in einen
blitzblanken Metalleimer rinnt. Abfllbe-
reit daneben stehen Korbflaschen fiir das
gebrannte Wasser. «Derzeit bin ich am
Zwetschgen und Apfel Brenneny, erklart
Schnapsbrenner Alfred Schwab, wahrend
er den Mechanismus in Gang setzt, um
einen vergorenen Brei des blauen Stein-
obstes, in den Kupferkessel des Brenn-
ofens zu pumpen. In diesem wird die so
genannte Maische wahrend zwei Stunden
und unter standigem Rihren durch ein
automatisches Ruhrwerk mittels einem
knapp 100 Grad heissen Wasserbad er-
hitzt. Der dabei entstehende Dampf kon-
densiert in einem aus dem Kupferkessel
fihrenden Rohr und wird als Schnaps ab-
gefangen. Das nach dem Destilliervorgang

ibrig gebliebenen  Abfallprodukt des
Fruchtbreis nennt sich im Fachjargon
«Schlempe». Diese wird von der ARA ab-
geholt und zu Biogas weiter verwertet.

SPEZIALFALL «HARDOPFELER»
Eigentlich ist der 54-jahrige Alfred
Schwab gelernter Landwirt — es gibt ndm-
lich keine BIGA-anerkannte Ausbildung
zum Schnapsbrenner. Diese Passion wur-
de ihm sozusagen in die Wiege gelegt:
Zusammen mit seiner Frau Elisabeth flhrt
er den Traditionsbetrieb in Oberwil in der
dritten Generation: «Mein Grossvater fuhr
noch mit dem Pferd vor dem Brennwagen
von Hof zu Hof.» Heutzutage bringen die
Kunden das Brenngut — Frichte, die in
einem Fass wahrend mindestens zwei
Monaten bei mehr als zehn Grad vergoren
sind — eigenhdndig zu Schwabs. Zum
Brennen eignen sich alle zuckerhaltigen,
also vergarbaren, Friichte. Und Kartof-
feln? Enzian? Anis? Der «Hardopfeler» sei
in diesem Zusammenhang ein Spezialfall:
«Kartoffeln enthalten Stdrke, die nicht
vergarbar ist. Deshalb mussen diese vor
dem Brennen gekocht und dadurch die
Starke aufgeschlossen  werden.  Nur
gekochte Kartoffeln konnen vergaren und
letztlich gebrannt werden,» fachsimpelt
Alfred Schwab. Firr den «Janzene» (=Enzi-
anschnaps) wiirden die Wurzeln geschnet-
zelt und eingebeizt. Und fiir Anisschnaps
wirde nichts eingebeizt; weder die ganze
Pflanze noch deren Bliten, Wurzeln oder
Samen. «Destilliert wird ein Aufguss von
Sprit mit Anis, Fenchel und Wermut-
kraut,» so der Schnapsbrenner, der die
Herstellung dieser Spezialitdt seinen Be-
rufskollegen im Val de Travers Uberlasst.
Ubrigens: Der Name Absinth ist eine
geschiitzte Marke und darf nur fir Anis-
schnaps aus dem Val de Travers verwen-
det werden.

LIEBHABERSCHNAPSE

«Heuer ist ein schlechtes Brennjahr», sagt
Alfred Schwab, nimmt’ s aber gelassen:
«2011 fiel die Obsternte extrem reich aus.
Normalerweise tragt das Folgejahr dann
markant weniger Friichte. Dieser Zyklus
der Natur gehort zu unserem Beruf.” Sai-
songemass beginnt das Brennjahr mit der

Alfred Schwab (iberwacht den Brennofen.
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Herstellung des Kartoffelschnapses. Da-
nach ist der Kirsch an der Reihe. Ihm fol-
gen Stein- und Kernobst. Und zuletzt, im
Frihling, sind die Quitten dran. «Quitten
sind so gross, dass sie flr den Garprozess
im luftdicht verschlossenen Fass geschnet-
zelt werden missen. Sie sind zu hart, als
dass die Kunden dies selber machen
konnten,» erklart Elisabeth Schwab, deren
Job es ist, die frischen Friichte im Herbst
mit der Maschine zu hackseln und das
Mus in Fasser abzufiillen, also einzu-
beizen. Der Kunde, der heute seine
Schwadernauerli gebracht hat, kann die
paar Liter des kostbaren Wassers etwa in

ENTZUG DAHEIM STATT IN DER KLINIK

Sie haben sich fest vorgenommen, weni-
ger Alkohol zu trinken und schaffen es
einfach nicht... Jetzt muss sich etwas
dndern! Aber wie? Der «Biiren-Anzeiger»
fragt Iréne Affolter, Leiterin des Zentrums
Biel der «Berner Gesundheit».

Interview: Denise Gaudy

«Bliren-Anzeiger»: Frau Affolter, es gibt
Menschen, die haben dauernd das ungute
Gefihl, zu viel Alkohol zu trinken. Wie viel
ist zu viel?

Irene Affolter: Menschen reagieren unter-
schiedlich auf Alkohol. Manche entwi-
ckeln schon mit relativ kleinen Konsum-
mengen Probleme, andere erst nach lan-
ger andauerndem hohen Konsum. Die
WHO hat Richtlinien herausgegeben, was
als risikoarmer Konsum gilt. (Siehe Kas-
ten). Menschen, die regelmassig uber die-
ses Mass Alkohol konsumieren, riskieren
gesundheitliche Schadigungen.

Was raten Sie Menschen, die erkannt
haben, dass sie zu viel trinken, aber nicht
aufhéren kénnen?

Die Erkenntnis, zu viel zu trinken, ist
bereits eine gute Voraussetzung, sein
Verhalten zu andern. Eine Méglichkeit
ist, sein Trinkverhalten (iber eine be-
stimmte Zeit zu beobachten: Wann trinke
ich? Wie viel? Warum? Welche Alternati-
ven habe ich? Hilfreich kann die Website
www.mydrinkcontrol.ch der «Berner Ge-
sundheit» sein, wo Interessierte nebst
Infos zum Alkohol ihr Konsumverhalten
testen und anhand eines Trinktagebuchs
beobachten, bewerten und steuern kon-
nen.

Warum ist es so schwierig, seine Situation
zu verdndern?

Um Verhaltensweisen zu verandern, die
sich im Alltag eingeschliffen haben,
braucht es viel Motivation. Man muss

Iréne Affolter, Leiterin des Zentrums Biel der Stiftung Berner Gesundheit. Sie ist ausgebildete Sozi-

alarbeiterin und Familientherapeutin.
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einen Gewinn durch die Veranderung
sehen, etwa durch Abwégen von Vor- und
Nachteilen bei einer Aufrechterhaltung
des Trinkverhaltens beziehungsweise bei
einer Reduktion oder einer Trinkpause auf
eine be-stimmte Zeit.

An diesem Punkt bietet die «Berner Ge-
sundheit» Hilfe an?

Ja. In einem Informationsgesprach kon-
nen sich Betroffene bei Fachpersonen Rat
holen. In einigen Fallen bleibt es bei die-
sem Beratungsgesprach. Je nach Kon-
sumverhalten und erwarteten Entzugs-
symptomen ist der ambulante oder der
stationdre Alkoholentzug die richtige
Losung. Ganz wichtig ist: Die Leute
bestimmen selber, welchen Weg sie
gehen wollen.

Was ist der ambulante Alkoholentzug?

Zu Beginn findet ein Abkldrungsgesprach
mit einem/r unserer Fachdrzt/innen statt.
Der Entzug dauert eine Woche, in der
Betroffene zu Hause wohnen und etwa
50% arbeiten konnen. Sie werden von
unseren medizinischen und therapeuti-
schen Fachpersonen in taglichen Gespra-
chen durch den Entzug begleitet. Der kor-
perliche Alkoholentzug dauert in der Re-
gel eine Woche. Medikamente konnen
helfen, Entzugssymptome zu lindern.

Und dann ist der Spuk vorbei? Das klingt
ziemlich einfach...

Nach der Entzugswoche ist zwar der Kor-
per vom Alkohol entgiftet, die Umstande,
die zum Ubermassigen Alkoholkonsum
gefiihrt haben, sind jedoch noch da. In
den folgenden Monaten geht es um die
Entwohnung; die Griinde fir den Alkohol-
konsum zu verstehen und alternative Ver-
haltensweisen auszuprobieren. Auch fiir
die sogenannte Entwohnung steht Betrof-
fenen die Begleitung durch Fachleute der
«Berner Gesundheit» zur Verfigung.

zwei Wochen abholen. Diese besondere
Pflidimlisorte ist zwar eine Raritdt — in
Oberwils Brenndfen brodeln jeweils aber
noch ganz andere Spezialitdten: «Von
Schlehdorn (iber Hagebutten bis zu Eber-
esche — also ,Vogelbeeri' hat jeder
Schnaps seine Liebhaber. Ich habe sogar
schon Zwiebeln und Spargeln gebrannty,
lacht Schwab.

GEHEIMTIPP WHISKY

Die Kundenbrennerei macht rund 80, die
Gewerbebrennerei etwa 20 Prozent des
Umsatzes aus. Jahrlich verschnapst der
Oberwiler zwischen 80 und 200 Tonnen

haltenssiichte.

Jugendarbeiter/innen etc.

Bewahrt sich dieser Alkoholentzug?

Bei den 46 ambulanten Entziigen, die wir
seit 2009 durchgefiihrt haben, machen wir
durchwegs positive Erfahrungen. Die Vor-
teile des ambulanten Entzugs sind, dass er
einiges kostengtinstiger ist, als ein stationa-
rer Entzug und die Leute in ihrem gewohn-
ten Umfeld bleiben, womit die Motivation
fir eine weiterflihrende Therapie steigt. Sie
sind zwar den Verlockungen zum Alkohol-
konsum weiterhin ausgesetzt. Diese wer-
den jedoch in der Suchtberatung und mit
unseren Fachdrzt/innen angegangen.

Gibt es auch Alkoholkranke, fir die der
ambulante Entzug nicht geeignet ist?

Ja, zum Beispiel fiir Personen, die keine
Tagesstruktur haben, und bei denen das

WIE VIEL IST ZU VIEL?

DIE FACHLEUTE FUR SUCHTFRAGEN

Die «Berner Gesundheit» ist eine Stiftung fur Gesundheitsférderung und Suchtfra-
gen. Sie arbeitet im Auftrag der Gesundheits- und Flrsorgedirektion des Kantons
Bern. Kernaufgaben sind Suchtberatung, Pravention und Sexualpadagogik (nur im
Zentrum Bern). Sie umfasst vier Regionalzentren in Biel, Bern, Burgdorf und Thun
sowie (iber 17 Beratungsstiitzpunkte. Das Zentrum Biel bietet Gesprdche an in
Biel, Lyss, Ins, Moutier, St-Imier und Tavannes. Die Dienstleistungen sind in der
Regel kostenlos. Das Angebot im Zentrum Biel:

Suchtberatung fiir Erwachsene betreffend Alkohol, Rauchen, Cannabis, Kokain,
Heroin, Essstérungen, Gllcksspielsucht, Onlinesucht, Kaufsucht und andere Ver-

Pravention: Vernetzung, Beratung und Schulung von Lehrpersonen, Gemeinden,

Links: www.bernergesundheit.ch, www.mydrinkcontrol.ch

Nach Richtlinien der Weltgesundheitsorganisation (WHO) gilt als risikoarmer Konsum:
— fiir gesunde erwachsene Manner: Nicht mehr als 2 Standardglaser Alkoholisches
pro Tag. Wenn es ausnahmsweise etwas mehr wird, nicht mehr als 4 Glaser.
— fiir gesunde erwachsene Frauen: Nicht mehr als 1 Standardglas Alkoholisches
pro Tag. Wenn es ausnahmsweise etwas mehr wird, nicht mehr als 4 Glaser.
Ein Standardglas ist eine Stange Bier, ein Glas Wein oder ein Glaschen Schnaps.
Es empfiehlt sich, ein bis zwei alkoholfreie Tage pro Woche einzuschalten.

vergorene Friichte. Pro 100 Kilo gibt es
unterschiedlich viel Schnaps: von Quitten
und Williamsbirnen beispielsweise rund
sieben Liter, von Mirabellen und Kirschen
etwa 13, von Kartoffeln 17 bis 20 und von
Getreide sogar rund 60 Liter. Apropos
Getreide: Schwabs produzieren Whisky,
eine Wissenschaft schlechthin. Das edle
Getrank wird vor dem Verkauf fiinf Jahre
im Eichenfass gelagert. Der erste Oberwi-
ler Single Malt kam 2004 in den Verkauf
— ein echter Geheimtipp ...

Link: www.brennereischwab.ch

Risiko schwerer Entzugssymptome be-
steht.

Bekommen auch Angehdrige von Alkohol-
kranken Ihre Unterstitzung?

Ein Alkoholproblem dauert oft tber Jahre
und ist fiir die Angehorigen belastend,
insbesondere, wenn noch Kinder in der
Familie leben. Wenn fiir die betroffene
Person noch nicht der richtige Zeitpunkt
da ist, um professionelle Unterstiitzung
anzunehmen, konnen sich auch Angeho-
rige an unsere Fachstelle wenden. Es ist
wichtig, auch ans eigene Wohlbefinden zu
denken. Durch entsprechendes Verhalten
kann sich in einer Beziehung oder im
familidren Umfeld bereits einiges bewe-
gen und Entlastung bringen.




