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Spitzenpreis fur Spitzenqualitat:

1. Preis fiir Frankischen Speierling-Edelbrand

BINSBACH. Weil der Kenner um die hohe
Qualitat eines hocherlesenen Eiswelnes im
Weinbau, so kann der Genielder ahnen,
welch herausragendes Produkt die in Bins-
bach ansdssige Schnapsbrennerer Alfred
Wecklein mit threm neuesten Brand, dem
Frankischen Speierling-Edelbrand, fir ein
Spitzenerzeugnis hergestellt hat. Bel der
Pramierung in der Forschungsanstalt Gei-
scnheim erhielten Alfred und Gunter
Wecklein den ersten Preis fiir thr hochka-
ratiges Spitzenprodukt,

Was macht den Speierling-Edelbrand so
besonders wertvoll? Es ist zum einen die
Raritiat der Friichte und zum anderen der
milde, vollaromatische Geschmack, der die
2wilde® Apfel/Birnenfrucht zum Hochge-
nuf} fir jeden Gourmet werden lafit. Die
Leigene“ Gerbsdure der Speierlingstrucht
verspricht dem Brand eine besonders wohl-
tuende Wirkung nach einem delikaten
Mahl.

Gunter Wecklein, der stets auf der Suche
nach neuen Edelobst-Destillaten ist, ent-
deckte den Speierlings, als dieser zum
Baum des Jahres 1993 ernannt wurde.
Uber viele Jahrzehnte hatte man den Spei-
erlingsbaum fast vergessen. Seine Fruchte
wurden kaum noch gebraucht und sein Ar-
tenriuckgang war unter anderem durch die
Umstellung der Forstwirtschaft in Hoch-
waldkulturen zu suchen.

Der Speierlingsbaum, der erst nach zwolt
bis funfzehn Jahren bereit ist, erstmals
Fruchte anzusetzen, braucht viel Licht und
Raum, um sich entfalten zu konnen. So
hatte einstmals in der friher Giblichen Nie-
derwaldkultur ideale Ausbreitungsmaoglich-
keiten getunden. Durch die Umstellung aut
schnellwachsende Hochstaimme wurde die

Einen auBBergewohnlich wertvollen Edelobstbrand stellte die Binsbacher Schnapsbren-
nerei Alfred Wecklein mit dem Friankischen Speierling-Edelbrand her. Die Forschungs-
anstalt Geisenheim primierte das Spitzenprodukt nach den DLG-Richtlinicn mit ci-
nem internationalen ersten Preis. Als Zeichen der Anerkennung erhielt Gunter Weck-
lein eine Speierlingsptlanze zur Nachzucht.

langsam wachsende Obstbaumart in den
Waldern unterdruckt und ging ein.
Besonders beliebt waren die Frichte des
Speierlingbaumes bei der Mostherstellung.
Ihre Zugabe forderte die Haltbarkeit, die
Klarung und Ausfirbung. Wichtig war je-
doch, dal3 der Anteil des Speierlings nicht
mehr als 3 % sein durtte.

Auch Ginter Wecklein weill um die Rari-
tat der Speierlingsfrucht. Insgesamt gibt es
in Deutschland nur 4000 Speierlingsbaume
und da ist es ein guter Zufall, daf3 im nahe-
ren Einzugsbereich von Binsbach bis Wiil-
fershausen ca. 15 Speierlingsbaume mit
grofl3en Ausnahmen zu finden sind.

Mit Hilfe des Forstamtes konnten die
Frichte eingesammelt werden und es ist
eine herausfordernde Aufgabe, die Speier-
linge einzusammeln. Zum einen gehoren
die Friichte zur Lieblingsfruchtart der Wild-
schweine, zum anderen konnen die Fruch-
te erst dann eingesammelt werden, wenn
sie bereit sind, sich selbst vom Zweig zu
l6sen. Die Hohe der Speierlingsbaume laf3t
ein Abernten in konventioneller Weise
nicht zu. Auch der Reifestand mul} vom
Brenner erkannt werden. Fruchte, die den
rechten Reifegrad noch nicht erreicht ha-
ben, geben kaum Aroma frei. '
So wurden auch die Fruchte der Schnaps-
brennerei Wecklein in bewahrter Tradition
von Hand ausgelesen, so dal3 zum Brand
nur erstklassige Friichte verwendet wurden.
Im gesamten Bundesgebiet gibt es lediglich
zehn Schnapsbrennereien, die sich an den
Speierlings-Edelbrand bislang herangewagt
haben. Die hochqualifizierten Prifer der
Forschungsanstalt Geisenheim lie3en sich
auch viel Zeit fir die Auswahl der 1nsge-
samt zwOlf eingereichten Speierling-Bran-

de und kamen ibereinstimmend zu dem
Ergebnis, dal3 der Frankische Speierling-
Edelbrand mit 40 % Vol. der Firma Alfred
Wecklein in Binsbach der absolute Spitzen-
brand unter den eingereichten Speilerlings-
Branden war.

Der Speierlingsbaum gehort trotz seines
apfel-birnendhnlichen Aussehens nicht zu
deren Gruppe. Er zahlt zur Gruppe der
Elsbeere und es ist erst seit einigen Jahren
wieder moglich geworden, Speilerlingsptlan-
zen nachzuziehen, was unter anderem ein
grol3er Forschungsertolg der Gartenanstalt
fiir Wein- und Pflanzenzucht in Veitshoch-
heim war.

Als Anerkennung fiir seine herausragende
Qualitat wurde Gunter Wecklein eine Spei-
erlings-Pflanze zur Nachzucht uberreicht.
Auch die ROmer kannten bereits den Spei-
erlingsbaum. Die romischen Legionare
kannten bereits die verdauungstordernde
Wirkung der Friichte und hatten auf ihren
Feldziigen stets einige getrocknete Fruch-
te bei sich. Hildegard von Bingen emptahl,
die Erde unter den Speierlingsbdaumen 1n
die Garten zu streuen, um die Schadlinge,
die das Gemuse zerfressen, zu vertreiben.
Gegen die im Mittelalter bedrohlich stark
verbreitete Cholera wurden ebenfalls reife
Speierlingsfruchte empfohlen.

Inder franzosischen Kiiche wufite man aus
Speierlingen ein besonders aromatisches
Kompott herzustellen und das Holz dcs
Speierlingsbaumes, das nochmals 30 % har-
ter ist als das der Eiche, wurde im Werk-
zeugbau verwendet. Es gab auch Mobel au
Speierlingsholz, die jedoch zur damaliger

Zeit schon kaum erschwinglich waren.
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