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G erüche und Geschmäcke transportieren 
Erinnerungen. Erinnerungen an einen 

ganz bestimmten Moment im Leben: an einen 
Spaziergang entlang einer frisch gemähten 
Wiese, an die Besuche im Haus der Grossmut-
ter, an einen Platzregen im Sommer oder an das 
Lieblingsessen der Kindheit. Und da sich Men-
schen gerne an das Schöne im Leben erinnern, 
war schon immer der Wunsch vorhanden, die-
ses flüchtige Glück einzufangen, zu konservie-

ren, haltbar zu machen. Parfumeure auf der 
ganzen Welt widmen sich diesen flüchtigen Ge-
fühlen, die sie mit ihren Kompositionen ein-
zufangen suchen, um damit die Menschen in 
Erinnerungen schwelgen zu lassen und so Ge-
nussmomente zu schaffen. Denn was sind Düfte 
anderes als kondensierte und komprimierte Er-
innerungen an genussvolle Momente? 

Jean-Baptiste Grenouille, der berühmt-
berüchtigte Parfumeur aus dem Roman «Das 

Parfum» von Patrick Süskind, brauchte keine 
Erinnerungsvehikel. Er löschte alle unangeneh-
men Düfte aus seiner Erinnerung – wie er sich 
die Geruchspalette verinnerlicht hat, soll an 
dieser Stelle kein Thema sein – und rief die an-
genehmen Aromen wann immer er wollte aus 
seinem Gedächtnis ab. 

Auch bei der Herstellung von Spirituosen 
geht es darum, alle störenden Gerüche zu eli-
minieren und nur die reinen Aromen zu konser-

Kondensierte Erinnerungen

Das Destillieren ist für Christine Brugger der ideale Prozess, um Düfte und Aromen einzufangen und zu kombinieren. 
Christine Benz

vieren. Damit dies gelingt, braucht es qualita-
tiv hoch stehende Produkte, ein grosses Wissen 
und eine gute Nase. Denn obwohl heute beim 
Brennprozess vieles automatisiert ist, sind nach 
wie vor feinste olfaktorische Fähigkeiten ge-
fragt. Dazu ist die Ernährungswissenschafterin 
und Sensorikerin Christine Brugger mit ihrem 
Hintergrund geradezu prädestiniert.  
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Dass Brennen keine Männerdomäne sein muss, zeigt die Sensorikwissenschafterin Christine Brugger.  
In Kürze wird sie zwei neue Gins lancieren. Gleich zwei neue Gins? Ja, denn sie setzt neben Komplexität und  
sensorische Nachhaltigkeit auch auf die unterschiedlichen Aromapräferenzen von Mann und Frau. 

Bilder Chrisitne Benz

Wie Flüchtige Düfte   
in die Flasche kommen

Wertvolle Gewürze aus Christine Bruggers Vorratskammer: v. l. Kubebenpfeffer, Lorbeerblätter, Jasminblüten und Rosmarin.
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rohr verwenden. Doch Zuckerrohr ist in Bioqua­
lität fast nicht erhältlich. Da wir unseren Hof 
biodynamisch führen, erübrigt sich dieses Pro­
dukt für uns», sagt Christine Brugger. Nachdem 
die Botanicals eine Nacht im Weizenalkohol ge­
legen haben, geht es jeweils am darauffolgenden 
Morgen los mit dem Brennprozess. Christine 
Brugger gibt den Alkohol mit den pflanzlichen 
Duftstoffen in die kalte Brennblase, die mit 
einem automatischen Rührwerk ausgestattet 
ist. Anschliessend lässt sie zu den gut 45 Litern 
Ausgangsmaterial Wasser hinzufliessen, bis 150 
Liter erreicht sind. 

Unerwünschte Aromen vermeiden

«Durch die Beigabe von Wasser lösen sich die 
Öle der pflanzlichen Duftstoffe», sagt Christine 
Brugger. Ist die entsprechende Menge Wasser 
eingefüllt, schliesst sie das Türchen der Brenn­
anlage. Nun beginnt die Destillation des Gins. 
Sie setzt die gasbetriebene Brennanlage aus 
dem Hause Arnold Holstein, die als eine der bes­
ten Brennanlagen gilt, in Betrieb und heizt das 
Wasserbad der Brennblase, bis 95 Grad Celsius 
erreicht sind. Bis sich Alkoholdämpfe aus dem 
Sumpf lösen – so nennt sich das Gemisch aus Al­
kohol, pflanzlichen Aromastoffen und Wasser – 
und über den Helm und das Geistrohr den Weg 
in die Kolonne gefunden haben, dauert es unge­
fähr drei Stunden. 

In der Kolonne, einem Kupferzylinder,  sind 
drei gewölbte, übereinanderliegende Glocken­
böden angebracht. Diese dienen dazu, dass die 
Alkoholdämpfe kondensieren, auf den Kolon­
nenboden zurückfliessen und erneut verdamp­
fen. Das alkoholärmere Kondensat fliesst nach 
unten, der alkoholreichere Dampf steigt nach 
oben. Durch Wiederholen dieses Vorgangs wer­

ie Sensorikerin Christine Brugger überprüft die 
Temperatur der Brennanlage. Gleichzeitig er­
zählt sie, dass sie im Grunde genommen auch 
ein Parfum hätte lancieren können. Denn der 
41-Jährigen liegen Düfte und Aromen seit eh 
und je am Herzen. Ihre Welt besteht aus Duft­
noten und -nuancen. Da erstaunt es wenig, dass 
sie viele Jahre für den Dufthersteller Givaudan 
tätig war, wo sie in enger Zusammenarbeit mit 
Parfumeuren aus der ganzen Welt stand. Doch 
sie sollte ihre Liebe zu Düften nicht in einem 
Parfum einfangen, sondern in Spirituosen. 

Aufgewachsen auf einem biologisch wirt­
schaftenden Pionierbetrieb in Friedrichshafen 
am Bodensee, übernahm sie vor ein paar Jahren 
das Brennen der hofeigenen Premiumlinie der 
Obstbrände. In der männerdominierten Spiri­
tuosenbranche ist es nicht üblich, dass Frauen 
brennen. Es gibt dann auch nur ganz wenige 
Brennerinnen. «Bereits meine Mutter stellte 
Obstbrände her. Für mich war es also die selbst­
verständlichste Sache der Welt.» Das Grund­
handwerk lernte sie jedoch von ihrem Vater und 
besuchte Kurse beim Brennerexperten Peter 
Dürr in Wädenswil. Mit der Zeit verfeinerte sie 
das Destillieren, insbesondere die Aromenex­
traktion immer mehr.

Alkohol ist ein Trägerstoff 

Da es beim Brennen auch um das Konservieren 
von Düften geht, war es ein kleiner Schritt, eine 
Spirituose nach ihren eigenen Vorstellungen zu 
komponieren. In Kürze wird die Sensorikerin 
nun das Resultat präsentieren: zwei Gins, einer 
mit einer maskulineren und einer mit einer fe­
minineren Ausprägung. Der Entscheid, zwei 

Gins zu lancieren, basiert auf ihren Erfahrun­
gen als Sensorikerin, dass Aromapräferenzen 
auch geschlechtsspezifischen Mustern folgen 
können. «Das Destillieren hat viel mit der Her­
stellung eines Parfums zu tun. Alkohol ist ein 
Trägerstoff für Düfte», sagt Christine Brugger. 
«Bei der Herstellung von Gin werden Duftstoffe 
wie Wacholderbeeren und pflanzliche Aroma­
stoffe, auch Botanicals genannt, in Alkohol ein­
gelegt. Dadurch kann ich die Aromen der Natur 
einfangen.» 

Gin ist eine der wenigen Spirituosen, wo bei 
der Kombination der zugesetzten Ingredien­
zien gespielt werden darf. Bei anderen Spiritu­
osen ist die Zusammensetzung viel strikter re­
glementiert. Da lag es für Christine Brugger auf 
der Hand, dass es ein Geist auf der Basis von Wa­
cholder sein sollte. «Für mich sind meine beiden 
Gins die Quintessenz meiner Kindheit hier auf 
dem Hof, meiner Erfahrungen beim Aromen­
hersteller Givaudan, meiner Arbeit mit Parfu­
meuren und meiner Tätigkeit als Sensorikerin. 
Es ist flüssiges Flavour Pairing.» 

Auserlesene Grundprodukte

Für den Gin setzt Christine Brugger 22 ver­
schiedene Botanicals ein. Neben Wacholder 
sind das etwa Koriander, Lavendel, verschie­
dene Schafgarben, Myrte, diverse Pfeffer und 
Jasminblüten. Alle Zutaten stammen aus biolo­
gischer Produktion und sind von bester Quali­
tät. Ausgezeichnete, biologische Ware sei nicht 
einfach erhältlich. Den Wacholder etwa bezieht 
sie aus Albanien. «Da er nicht so stark getrock­
net wird, entfalten sich die Aromen wunderbar», 
sagt die Lebensmittelwissenschafterin und 
saugt deren Duft in sich auf. 

In einem kleinen Raum auf dem Hof ihrer 
Eltern hat sie sich ihr Aromareich eingerichtet. 
In simplen Obstkistchen lagert sie die wertvol­
len Gewürze und Kräuter aus aller Welt in ein­
fachen Papiersäcken. Hier wägt sie die diversen 
Inhaltsstoffe jeweils exakt ab, die sie anschlies­
send über Nacht in Bioweizenalkohol ansetzt. 
«Für die Ginherstellung könnte man anstelle 
des Weizenalkohols auch Alkohol aus Zucker­

Brand und Geist  

Bei der Spirituosenherstellung 
unterscheidet man zwischen 
Brand und Geist:  

Brand wird aus einer Maische aus 
zerkleinerten Früchten destilliert, 
deren Fruchtzucker sich durch 
Fermentation in Alkohol umge­
wandelt hat. Das Destillat muss 
das Aroma des Ausgangsmateri­
als beibehalten. Der Alkoholgehalt 
beträgt mindestens 37,5 Vol.-%

Beim Geist werden zerkleinerte 
aber nicht vergorene Früchte und 
Beeren sowie pflanzliche Aroma­
stoffe in Neutralalkohol landwirt­
schaftlichen Ursprungs angesetzt. 
Dadurch lösen sich die Aromen. 
Danach wird dieser Ansatz des­
tilliert. Geruch und Geschmack 
des Ausgangsmaterials müssen 
im Destillat erkennbar sein.   

Beim Destillieren gehen 
flüchtige Stoffe in einen 
dampfförmigen Zustand über 
und bilden das Destillat. 
Dieses besteht aus Vor-, 
Nach- und Mittellauf. Bei 
einem Brand, der aus Frucht-
maische gewonnen wird, 
enthält der Vorlauf Methanol, 
Ethylacetat und andere 
niedrig siedende Ester. Eine 
Abtrennung ist zwingend, da 
ansonsten schwerwiegende 
Vergiftungen auftreten 
können. Bei einem Geist muss 
aus gesundheitlichen Gründen 
keine Abtrennung vorgenom-
men werden, da bereits 
destillierter Alkohol verwen-
det wird. Um den Vorlauf vom 
Mittellauf abzutrennen, wird 
mit Fraktionen gearbeitet. 
Das sind Proben à 200 ml, die 
per Riechtest auf ihre Rein-
heit überprüft werden. 
Überzeugt das Resultat, kann 
auf Mittellauf umgestellt 
werden.

D

den die Dämpfe immer alkoholhaltiger. Über 
das Geistrohr gelangen sie schlussendlich in den 
Kühler und kondensieren dort. Nach ungefähr 
drei Stunden beginnt der Vorlauf herauszuflies­
sen. «Das ist immer ein spezieller Moment. Ich 
bin jeweils den ganzen Vormittag in der Nähe 
und überprüfe den Brennvorgang regelmässig», 
erzählt die Brennerin. «Ich habe es gut im Ge­
fühl, zu welchem Zeitpunkt der Vorlauf zu flies­
sen beginnt.» Der Vorlauf ist ein feiner Strahl, 
der ohne zu tropfen aus dem Hahn herausflies­
sen sollte. Wenn zu viel herausschiesst, ist die 
Destillationstemperatur zu hoch. «Aus gesund­
heitlichen Gründen müsste man bei einem Geist 
keinen Vorlauf und Nachlauf abtrennen, da man 
bereits destillierten Alkohol verwendet. Ich 
mache es trotzdem, um unerwünschte Aromen 
zu vermeiden und ein besseres Resultat zu er­
zielen», sagt die Aromaexpertin. 

Elf Riechtests durchführen

Um eine perfekte Abtrennung zwischen Vor- 
und Mittellauf zu erreichen, testet sie den 
Gin mit elf Fraktionen. Das sind von eins bis 
elf nummerierte Proben à zirka 200 ml. «Bei 
jeder Probe mache ich einen Riechtest. Sobald 
ich keine Fehlaromen mehr wahrnehme, stelle 
ich auf Mittellauf um», sagt Christine Brug­
ger. Falls sie nicht ganz sicher ist, ob noch un­
erwünschte Aromen enthalten sind, verstreicht 
sie etwas Gin auf dem Handrücken und macht 
eine Riechprobe. Diejenigen Fraktionen, die 
auch nach 20 Minuten noch überzeugen, giesst 
sie zum Mittellauf. Nun fliesst der Mittellauf 
während ungefähr sechs Stunden. Neigt sich 
diese Zeit ihrem Ende zu, gilt es, wachsam zu 
sein. Denn beim Nachlauf wiederholt sich das 
Prozedere mit den Fraktionen nochmals. Wenn 
wachsige und ölige Noten wahrnehmbar werden, 
gilt es, den Mittellauf vom Nachlauf  zutrennen.   

Ist der Brennvorgang abgeschlossen, giesst 
Christine Brugger das Destillat in Glasbal­
lons. «Wegen des Luftaustauschs fülle ich die 
Flaschen nicht ganz auf», sagt sie. Der Gin la­
gert dann drei Monate im Glasballon im Kühl­
raum, bevor Christine Brugger diesen dann in 
200- und 500-ml-Flaschen abfüllt. «Mit einem 
Brennvorgang erziele ich 40 Liter. Der Gin weist 
am Ende einen Alkoholgehalt von 51 bis 52 Vo­
lumenprozent auf», sagt die Brennerin in drit­
ter Generation. «Meine beiden Gins werden am 
besten pur getrunken, dann kommen die Aro­
men am idealsten zur Geltung», sagt Christine 
Brugger. «Der eine Gin zeigt sich blumig-wür­
zig in der ersten Nase, der andere holzig, harzig 
und zitrusartig und im Gaumen mit einer leich­
ten Pfefferschärfe.» Doch ihr Geist eignet sich 
auch sehr gut als Begleitung zu einem darauf 
abgestimmten Dinner oder als Spirituose für 
Cocktailkreationen. 

Für die Lancierung der beiden Gins hat 
Christine Brugger vorerst 300 Flaschen destil­
liert. «Qualität steht für mich an erster Stelle, 
und ich will auch in Zukunft neben meiner Tä­
tigkeit als Sensorikwissenschafterin alles selber 
brennen.» � Bernadette Bissig

Angaben zu den Gins: 
Gebrannt auf landwirtschaftlichem, biodynamisch geführ-
tem Betrieb in Friedrichshafen (DE), abgefüllt in 200- und 
500-ml-Flaschen, alles handnummeriert und -etikettiert.  
51 bis 52 Volumenprozent.

www.aromareich.ch
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