Schnaps als Tageswerk

Job. Michael Gerlach lernt
den Beruf eines
Destillateurs in Klotzsche.
Als einer von acht in ganz
Deutschland.

W vette Wagner

er Schnaps ist des Men-

schen Fluch®, schrieb einst

der Gstemelichische Schrift-
steller Karl Emil Franzos, Fir Mi-
chael Gerlach trifft genaw das Ge-
genteil zu. Atch wenn der 17-Jihri-
ge nugibt, doch cher Bier zu migen.
Aber: .Ich hatte keine Lehrsielle,
bekam dann einen Anruf von der
Industrie- und Handelskammer, ob
ich nicht Destillateur werden will®,
sagl er. Er bewarb sich in der Ersten
Dresdner  Spezialitiitenbrennerei
uind bekim den Job, Uber den er ei-
gentlich gar nichits wusste,

Dias ist aber auch nicht verwun-
derlich. Gerade mal acht Destilla-
teure werden derzeit in Deutsch-
land  ausgebildet. Mittderweile
kenmt er sein Arbelisfeld, Seinen
Freunden erklirt er es so: _Ich
brerine Schnaps. Da ist allen klar,
wiis ich mache.” Und Michael Ger-
lach hat schon die Thcken des Be-
rufies fiir sich persdnlich herausge-
filtert.

Ungeliebte Leimmaschine

Gedankenversunken sitzt er an ei-
nem Tisch. Mir pedibtem Aupe setxt
er elne Etikette aufl die Leimma-
schine auf, zieht sie drilber, legt sie
dann auf die Flasche. Streicht fest,
ghiittet, fertig, .Ettkettieren gehiet
nicht 5o sehr zu meinen Favoriten®,
sagt er. Auch Obstverarbeftung —al-
50 das Ausschneiden von schlech-
ten Stellen und das Kleinschnip-
peln — bereiten ihm nicht gerade
Freude, .Es gehért dazu, da muss
jeder ran”, sagt Michael Gerlach.
Seln Blick wandert zum Chef. Der
ldchelt. Seft 2001 gibt es die Erste

/

ganr Deutschland,

Dresdner  Spezialititenbrennerei,
s2i1 2003 thront eine wunderschi-
ne Brennanlage namens die dicke
Hertha als Blickfang in den Riu-
men. Jdm letzten Jahr haben wir
unsenen Umsatz verdreifachn™, sagn
Inhaber Georg W. Schenk. Wir
konnten mit unseren Produkten &i-
ne  Markinische besetzen, statt
Masse stehi bel uns Qualitdt an ers-
ter Stelle”™ Mach einem Artikel in
der Zeitschrift | Feinschmecker™ ist
in dem Klotzscher Haus die Hiblle
los. Viele Anfragen kommen, Mi-
chael Gerlach behiilt wie sein Chel
ilie Bushe.

[Mesmal beim Abflillen. Gerlach
spillt die Flaschen aus, dann kom-
men die Obstbriinde, die beispiels-
weise aus Apfeln, Bimen, Kirschen
oder Chiitten von Dresdner Streu-
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obstwiesen stammen. hinein. Mi-
chael Gerlach hilt die Flasche ge-
gen das Liche. .Ich muss schauen,
dass kelne Trelbsioffe drin sind,
Wenn e Verunreinigungen gibt,
wird noch einmal gefilvert, e,
Ganz wie ein alter Hase, obwohl er
erst seft vergangenem Oktober zum
Team gehdr.

Strahlende Augen bekommi der
Teenager belm Anblick der Brenn-
anlage. Er erklin die drei unter-
schiedlichen Stufen der Fertigu
Erst kommt der Vorauf, der nac
Lésungsmittel riecht, dann cher Mit-
tellauf, das Herzsobck, und wilrr
dier Machlauf Der wiedetum riechi
muffig. .Michael unterscheider das
alles sehr gut, sein Geruchssinn ist
suspereichnet”, sagt Georg W.
Schenk. Allerdings traut sich Mi-
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Michael Gerlach lernt in der Ersten Dresdner Spezialititenbrennerei den Beruf des Destillateurs — als elner won acht in

ot Sirllen Unger

chael Gerlach trotz des Lobes noch
nicht alleln an die Maschine ran.
«Das kommi aber noch”, sagt er.

Diann fithm er welter in den Gar-
keller, Beschreibt, was in den gro-
Ben Tonnen passiert, dass zu den
Obsistiicken Hefe getan wird, da-
mil es anfiingt i giren. Michael
Gerlach holt Luft. Auch an den Ge-
ruch gewlhnt man sich gut®, sagt
et und verzieht das Gesichi @ elner
Schulclown-Grimasse, Wenn er sef-
nem Hobby nachgeht, ist die Luft
auch nichi besser. Dann allerdings
liegt &5 an Ol und Motoren. Denn
Michael Gerlach restauriert in sel-
ner Freizeit Olddmer-Motorelider,
Da kommt Schnaps allerdings nicht
in seine Mihe.
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