
Laufende und abgeschlossene Projekte
Welche Kupferpräparate binden Cyanide ambesten?

DieThematik der Blausäure und demdaraus entstehen-

den gesundheitsschädlichen Ethylcarbamat ist fast ge-

nauso alt wie die ersten Brennapparate. In diversenVer-

suchen wurde derWirkungsgrad von Kupferchlorid mit

demjenigen von Kupfersulfat durch Direktzugabe in die

Maische verglichen. Dabei zeigte sich, dass die beiden

Kupferpräparate die Cyanide unterschiedlich stark bin-

den.WährenddieZugabevonKupferchlorid zueinerRe-

duktion des Cyanid-Gehalts im Destillat führte, konnte

bei der Zugabe von Kupfersulfat keine Reduktion beob-

achtet werden.

Hat das Verschnittwasser Einfluss auf die Spirituosen-

aromatik?

Edelbrände weisen nach der Destillation meist einen

Alkoholgehalt von über 70 Vol.-% auf und werden an-

schliessendaufTrinkstärke, alsoauf zirka40Vol.-%einge-

stellt. Agroscope hat untersucht, ob dasVerschnittwasser

einen Einfluss auf die Spirituosenaromatik hat (Abb. 1).

Mit sensorisch aufwendigen Dreiecktests konnte aufge-

zeigt werden, dass die in diesem Versuch eingesetzten

VerschnittwasserauchnachdreimonatigerLagerungkei-

nen Einfluss auf die Aromaentwicklung der Edelbrände
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Agroscope unterstützt die Branche durch praxisorien-

tierte Forschung. Anträge, Themen und Forschungsan-

liegen können vonder Brancheüber die PlattformDARF

(Destillate Agroscope Régie Fédérale des alcools) einge-

bracht werden. DARF vereinigt Vertreterinnen und Ver-

treter von staatlichen Institutionenundder Spirituosen-

branche, um gemeinsam die Konkurrenzfähigkeit der

Schweizer Spirituosen zu fördern. DARF steht für kun-

denorientierte Lösungen, trägt zur Qualitätssicherung

bei, bietet Brenn- und Degustationskurse an und unter-

stützt mit ihrem Fachwissen Edelbrandprämierungen.

Die Aktivitäten der Plattform werden von einer breiten

Begleitgruppe priorisiert. Agroscope spielt bei der prak-

tischen Umsetzung und wissenschaftlichen Begleitung

eine tragende Rolle. Erarbeitete Resultate werden in

FachmagazinenveröffentlichtoderanTagungenundSe-

minaren an Interessierte weitergegeben. Neue Erkennt-

nisse bleiben somit nicht nur dem Forscherkreis vorbe-

halten, sondern finden den direktenWeg zu den Produ-

zenten.

B R Ä N D E

Praxisnahe Forschung für hochwertige

Spirituosen

Im Bereich der Forschung legt Agroscope grossenWert auf direkten Kontakt zu den

Spirituosenproduzenten – sei es an Tagungen, an Aus- undWeiterbildungen oder bei einem

Augenschein vor Ort. DenMitarbeitenden von Agroscope ist es in den letzten Jahren gelungen,

die Herstellerinnen und Hersteller davon zu überzeugen, dass sie keine realitätsfremden Forscher

imweissen Mäntelchen sind, sondern ganz konkret helfen können, die Qualität der Produkte zu

optimieren.
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Weiterführende Informationen zu den hier beschrie-

benen, allenweiteren laufenden sowie abgeschlossenen

Versuchen findenSieunterwww.destillate.agroscope.ch

> Projekte.

Aus- undWeiterbildung
Agroscope führt an diversen Standorten und in Zusam-

menarbeit mit der Eidgenössischen Alkoholverwaltung

(EAV),den landwirtschaftlichenAusbildungsstättenund

den Hochschulen für angewandte Wissenschaften

Brenn- und Sensorikkurse durch. Zum Ausbildungsma-

terial gehören unter anderemMerkblätter, in denen das

Wichtigste zu Themen wie Einmaischen, Destillieren,

Fehler in Destillaten auf einer Seite zusammengefasst

ist. Diese Merkblätter finden Sie unter: www.destillate.

agroscope.ch >Merkblätter.

Mit der Entwicklung von Aromarädern hat Agroscope

eineeinheitlicheBasis fürdieBeurteilungvonDestillaten

geschaffen. Die Aromaräder definieren eine Auswahl

möglicherGeruchs-undGeschmacksrichtungen,dieden

Degustatoren bei der detaillierten Beschreibung der

Brände behilflich sein sollen. Bisher sindAromaräder für

folgende Getränke entwickelt worden: Kirsch, Zwetsch-

Abb. 2: Agroscope-

Aromarad für Ab-

sinth.

hatten.DieSZOWhat inderAusgabe10/2013darüberde-

tailliert berichtet.

Sortenreine Kartoffeln – welcher «Härdöpfler» hat

Charakter?

Die aromatischen Unterschiede von sortenreinen Kar-

toffel-Bränden wurden in diversen Versuchen unter die

Lupegenommen. InKooperationmitProSpecieRarasind

zu diesem Zweck ausgewählte Kartoffelsorten einge-

maischt und destilliert worden. Die Brände wurden vom

Agroscope-Panel sensorischbeschrieben. InZusammen-

arbeit mit der Zürcher Hochschule für AngewandteWis-

senschaften(ZHAW)wurdendiesesensorischenBe-

schreibungen mit denjenigen der gekochten

Kartoffelnverglichen. ImFebruar2015wur-

den die Ergebnisse an einem Seminar

des SchweizerObstverbands präsen-

tiert. Die ausgeprägt blumige und

fruchtige Aromatik der sorten-

reinen Kartoffelbrände lohnt

den grösseren Arbeitsauf-

wand im Vergleich zu

Fruchtbrändenundbietet

demHersteller einewill-

kommene Produktver-

edelung und dem Kon-

sumenten ein überra-

schend vielfältiges

Aromenerlebnis.

Gin – die trendige Re-

zepturentwicklung

Um die Brenner bei

der kosten- und zeitin-

tensiven Rezepturent-

wicklung zu entlasten,

hatAgroscope inZusam-

menarbeit mit dem Eid-

genössischen Institut für

Metrologie (METAS) auch in

der trendigenGin-Fabrikation

weitergeholfen. Destillationen

von einzelnen Kräutern, Wurzeln

und Samen wie Melisse, Koriander,

Cardamon etc., aber auch genaue Ana-

lysen vonMarktmustern haben zu anspre-

chenden Resultaten geführt, die nun in Form

einesMerkblattsderBranchezurVerfügunggestellt

werden (S. 12).

Abb. 1:VersuchemitVerschnittwasser.

F
R
U
C
H
TI

G

PFLANZLICH

W
Ü
R
Z
IG

R
Ö
STIG

FEHLGERÜCHE

G
A
U
M
E
N

T
R
Ü
B
U
N
G

Samtig

Belegend

Adstringierend

Farblos/Klar
Schwa

chOpa
leszier

end Star
kOp

ales
ziere

nd
Mil

chi
g Zit

ron
en
sch

ale

Or
an
ge
ns
ch
ale

Be
rg
am
ot
te

G
ro
ss
er
W
er
m
ut

K
le
in
er
W
er
m
ut

B
re
n
n
n
es
se
l

Eh
re
n
p
re
is

Ei
se
n
k
ra
u
t

K
a
m
ill
e

La
k
ri
tz
e

P
fe
ff
e
rm

in
z

Tü
p
fe
lf
a
rn

W
ei
n
ra
u
te

Zi
tr
o
n
en
m
el
is
se

G
ra
si
g

H
eu
ig

Er
di
g

Ho
lzi
g

Gr
ün
er
An
is

Ste
rna

nis

Ang
elika

sam
en

Kümm
el

Koriander

Fenchel

Angelikawurzel
Kalmus

Vanille
Zimt

RauchigTeerigLederig

Ö
ligW

ach
sig

Sch
im
m
lig

V
o
rlau

f

N
a
ch
la
u
f
/
Fu
se
l

V
e
rb
ra
n
n
t

Sch
w
e
fe
l

G
u
m
m
i

O
xid

ie
rt

M
ed
izin

al
Sei-

g
Süss

Sauer

Bitter

Brennend

Stechend

Kühlend

Auspr
ägun

g

Zit
ru
s

K
rä
u
te
r

Gr
ün
/ H
ol
zi
g

Same
n

Wurzeln
Gewürze

Diverse

M
ikro

biolo
gisch

Te
ch
n
o
lo
g
isch

C
h
e
m
isch

Grundgeschm
ack

Mundgefühl

© Agroscope

B R Ä N D E



SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FÜR OBST- UND WEINBAU 19/1512

Mazeration 

Definition (Art. 73 und Art. 55, Abs. 1; Verordnung des EDI über alkoholische Getränke; Stand 1.Januar 2011)

Gin ist eine Spirituose mit Wacholder, die durch Aromatisieren von Ethylalkohol, der die entsprechenden 
organoleptischen Merkmale aufweist, mit natürlichen oder naturidentischen Aromastoffen oder mit Aroma-
extrakten gewonnen wird. Der Wacholderbeerengeschmack muss vorherrschend bleiben. Folgende Min-
destanforderungen müssen für die Gin-Herstellung erfüllt sein: 
 

• Das Endprodukt muss einen Alkoholgehalt von mindestens 37.5% Vol. aufweisen. 
• Bei der erneuten Destillation muss der Wacholdergeschmack vorherrschend bleiben. 

Agroscope | 2013 – Merkblatt 10e 

Gin (Wacholderbrand) 
Martin Heiri, Jonas Inderbitzin 

www.destillate.agroscope.ch 

Wacholderbeeren 

Perkolation 

Literatur   - André Dominé, The Ultimate  Bar Book, Ullmann Verlag, 2008 
 - Gin-Buch: Cocktailrezepte und Wissenswertes über Gin, http://ginobility.de/blog/gin-buch-260, 2.7.2013 

Zwei Verfahren 

Agraralkohol aus beliebigen stärkehaltigen Ausgangsstoffen, meist 

Getreide oder Melasse, dient als Ausgansprodukt. Der charakteristische 

Geschmack wird durch die Aromatisierung mit Gewürzen vor oder 

während der Destillation erreicht. Dazu werden zwei übliche Verfahren 

verwendet, die nebeneinander oder gleichzeitig angewandt werden. Beim 

Verfahren der Mazeration werden die Zutaten während Stunden oder 

Tagen in der Extraktionsflüssigkeit eingelegt. Bei der Perkolation wird der 

beim Destillieren erzeugte Dampf über die Aromaträger geleitet, welche 

auf einem Sieb oder in einem aufgehängten Sack angebracht werden. 
 

Aromatisierung 

Zur Herstellung von Gin können etliche verschiedene Zutaten als Aromen 

und Wirkstoffe verwendet werden. Insbesondere Wacholderbeeren und 

Koriander sind dabei von Wichtigkeit. Weitere häufig verwendete Aroma-

träger sind Kassiarinde, Süssholz, Kubebenpfeffer oder Zitronenschalen.  

 

Vorgehen bei der Herstellung 

1. Mazeration 
• Trinksprit mit Wasser auf 60%vol. heruntersetzen 
• Kurze Mazerationszeit von 12-18 Stunden 
• Grundsätzlich: kleine Mengen an Ingredienzien verwenden: 5-10 Gramm für  die 
Mazeration von einem Liter à 60%vol.  

2. Destillation 

• Vor der Destillation, Reduktion auf 30%vol. 
• Vorlaufabtrennung ist auch beim Gin notwendig (muffige Note, weniger die ansonsten 
typische, stechende, Essigsäureethylester Vorlaufnote) 

• Mittellauf: länger als bei Fruchtbränden (Geistrohrtemperatur.: 88°C / Vorlage: 68%vol.) 
 

3. Basis-Rezept für 10L, 60%vol. 

 

Korianderbeeren 

Zimtstangen 

Zitronenschale 

Das obige Rezept kann beliebig mit weiteren Gewürzen/Zutaten verfeinert werden. 

Menge [g] Zutat Verarbeitung 

40-50 Wachholder (Juniper) Beeren 

5-10 Koriander (Coriander) Samen 

1-5 Zimt (Cinnamon) Stangen 

1-10 Zitrone (Lemon) Schale 
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tenDegustations-undAnalyse-Resultaten.DieGalaund

Rangverkündigung fand am17. September 2015 imKur-

saal Bern unter Beisein von rund 150 Gäste aus Politik,

Wirtschaft, Brennereiwesen, Landwirtschaft und Jury-

mitglieder statt. Die Aussage von Lukas Fassbind (Präsi-

dentDistiSuisse 2013)brachte es aufdenPunkt: «Werbei

DistiSuisse reüssiert, gehört zweifellos zu den besten

Brennern desUniversums!»

Lesen Sie mehr darüber in diesem Heft auf Seite…

oder auf www.distiuisse.ch.

Fazit
In dem seit sieben Jahren erfolgreichen Projekt DARF

sind Agroscope, EAV,METAS, dieHochschulen für ange-

wandteWissenschaften sowie diverse Branchenverbän-

de vereinigt undbildeneinenKristallisationskern für die

Praxis. Das gemeinsame Engagement trägt zur Förde-

rung der Plattform bei und leistet einen wesentlichen

Beitrag zur Bündelung der Kräfte imHochpreissegment

der Premiumprodukte Schweizer Spirituosen. ■

gen- und Mirabellenbrände, Apfelsaft und Apfelwein,

Whisky und Absinth (Abb. 2). Die Aromaräder finden Sie

unterwww.destillate.agroscope.ch > Aromaräder.

Mit der nationalen Edelbrandprämierung
«DistiSuisse» denWetteifer schüren
«Höhere Wettbewerbsfähigkeit durch kundenorientierte

Qualitätsförderung» mit dieser Absicht unterstützt Agro-

scope die nationale Edelbrandprämierung der DistiSuis-

se. Diese findet alle zwei Jahre statt und steht nun

in der dritten Durchführung nach 2011 und 2013. Wie

Abbildung 3 veranschaulicht, wurden seit Beginn immer

mehrProbeneingereichtundeshabenimmermehrBren-

nereien mitgemacht. Mit anderen Worten, das Interesse

anderPrämierungsowiedieQualitätderProduktesteigen

kontinuierlich. Bei den diesjährigen Goldauszeichnun-

gen kann gegenüber 2013 fast eine Verdoppelung ver-

zeichnetwerden.Dadie Bewertungskriterien nicht geän-

dertwurden,widerspiegelt dies unter anderemeineQua-

litätsverbesserungdergeprüftenundverkostetenProduk-

te gegenüber 2013. Damit ist die Zielsetzung der Prämie-

rungund jenevonAgroscopeerfüllt:Nurdanknachfrage-

orientierter Qualitätsförderung können sich die Schwei-

zer Brenner gegenüber der Konkurrenz aus dem Ausland

behauptenbeziehungsweiseMarktanteile gewinnen.

DiePrämierungderDistiSuisse zähltheute zudenan-

spruchsvollsten Prüfungen. Nur die hervorragendsten

Produkte werden ausgezeichnet. Garantiert wird dies

durchAgroscopemit einerprofessionellenSchulungder

Jury mit unterschiedlichstem beruflichem Hintergrund

ausGastronomie,Brennereiwesen,FachpresseundHan-

del – Frauen und Männer, sowie seit 2013 einer einge-

henden chemischen Vollanalyse sämtlicher Proben

durch METAS. Die Produzierenden erhalten zu jedem

eingereichtenProdukt einDatenblattmitdenaufgeliste-
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R É S U M ÉRecherche orienté vers la pratique pour des
eaux-de-vie de haute qualité

Dans ce marché très disputé des spiritueux les pro-

ducteurs Suisses misent sur la qualité et l’innovation

pour faire face à la concurrence de l’étranger. Leurs ef-

forts sontappuyésentreautresparAgroscope,quipro-

meut la qualité des eaux-de-vie avec sa recherche ori-

entévers lapratique, sesoffrespour la formationet son

support pour les concours. Cet article donne une vue

d’ensemble des activités du groupede recherche «Dis-

tillés» d’Agroscope dans le contexte de la plateforme

DARF.
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