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Schatzsucher

Michael Morsel ist stets auf der Suche nach feinen

Aromen. Dabei hilft ihm auch sein Hund.




Blick hinter die Kulissen

ie Schitze sucht und findet er

unter alten Obstsorten und unter

Haselnussstrauchern. Genauer:
unterhalb von Haselnussstrauchern. Denn
in deren Schatten und in enger Gemein-
schaft mit deren Wurzeln wachsen die teu-
ersten Speisepilze, die es gibt: Triiffel. Fiir
sie hat Michael Morsel 2009 eine Plantage,
eine sogenannte Truffiere, mit besagten
Haselstrauchern, aber auch Eichen und
Buchen angelegt.

EINE PLANTAGE

Dazu werden Jungbdume mit dem Pilz be-
impft, in der Hoffnung, dass Pflanze und
Pilz eine Partnerschaft, eine Symbiose,
eingehen, die beiden Vorteile bringt. Bes-
ser gesagt, allen drei Beteiligten: Die
Pflanze gewinnt zusitzliche Nahrstoffe
durch das Pilzgeflecht, der Pilz erhalt im
Gegenzug von der Pflanze Assimilate. Und
Michael Mérsel kann am Ende, wenn es
gut lauft, beide beernten, den Strauch und
den Pilz. Einfach ist das nicht. Die Anlage
und die Pflege einer solchen Truffiere sind
eine Wissenschaft fiir sich. Wer damit Er-
folg haben will, sollte beziiglich der Theo-
rie wissbegierig und in der Praxis hartna-
ckig und geduldig sein. Diese Eigenschaf-
ten besitzt Michael Morsel.
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Ein erfolgreicher
Schatzsucher

Michael Mérsel ist in Pension. Zur Ruhe setzen will er sich aber noch
lange nicht. Im Gegenteil: Er will mit der Brennerei und seiner Manufak-
tur richtig durchstarten. Bis vor kurzem war er noch ein reiner Stoff-

besitzer. Seit Mai hat er
nun eine eigene Abfin-
dungsbrennerei.

Dank ihnen ist aus einem unerfahrenen
Stoffbesitzer ein vielfach ausgezeichneter
Brenner geworden. Die ersten Misserfolge
lieBen ihn namlich nicht gleich aufgeben,
sondern waren ihm im Gegenteil Ansporn
seine Sache besser zu machen. 1995 fing
alles an. Der Polizist hatte auf einer steilen
Beilsteiner Obstwiese sein Eigenheim er-
richtet. Ein Zwetschgenbaum stand auch
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Ich will die Aromen aus
den Rohstoffen

herauskitzeln.
Michael Mérsel

nach dem Bau noch auf dem Grundstiick
und bot gleich eine reiche Ernte. Was tun
mit seinen vielen Friichten? Drei Kuchen
waren gebacken und noch immer Zwetsch-
gen da. ,Schlag sie doch ein und lass dar-
aus einen Schnaps machen, riet ein Nach-
bar. Michael Mérsel machte das. Das Er-
gebnis trieb ihm in mehrfacher Hinsicht
die Tridnen in die Augen. Der zweite Ver-
such klappte schon besser — und Brand fiir
Brand wurden die Destillate angenehmer
und bald sogar zu einem Genuss. Nicht

allein durch Versuch und Irrtum, sondern
durch ein systematisches Vorgehen.

AUS- UND FORTBILDUNG

Es dauerte nicht lang und es reichte dem
Stoffbesitzer, nicht mehr den Nachbarn zu
fragen. Er wollte es von Experten wissen.
2007 absolvierte er daher in Weinsberg
den Lehrgang zur Fachkraft fiir Brennerei-
wesen. 2011 bis 2012 folgte die Qualifika-
tion zum Landwirtschaftlichen Brenn-
meister. Immer noch als Stoffbesitzer, si-
cherlich eine Ausnahme. Noch mehr, weil
es wohl wenige Stoffbesitzer gibt, die ihr
50-Liter-Kontingent durch das verein-
fachte Lohnbrennen vervielfaltigen ... Fiir
ein ,richtiges“ Brennrecht hitte er dabei
bald die Voraussetzungen, das bendtigte
Land, gehabt. Doch Michael Mérsel hatte
ja auch noch einen Brotberuf, die Brenne-
rei war nur ein Nebenerwerb. Doch einer,
der ihn immer mehr ausfiillte.

Und so hing er 2022 den Erstberuf an
den Nagel und stieg voll in den neuen Job
ein. Mit seiner Frau Ivana, die keine Bren-
nerin, dafiir aber leidenschaftliche Kéchin
und Bickerin ist. Sie steuert unter der
Marke Natur im Glas® eingeweckte
Friichte, Suppen und Sof3en bei - alles in
Bio-Qualitit. So wie die meisten der
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Brinde. Was bei denen nicht aus dem eige-
nen bio-zertifizierten Anbau kommt,
stammt aus Wildsammlung. Damit sind
sie eigentlich auch ,,bio", diirfen aber offi-
ziell so nicht ausgelobt werden.

Das ist nicht weiter schlimm, denn Mi-
chael Morsel vermittelt seinen Kunden so
gern wie iiberzeugend seine Philosophie.
Die sie ihm gerne abnehmen, genauso
gern wie seine Produkte. Auch trotz oder
gerade wegen der selbstbewussten Preise.
75 Euro fiir 0,35 1 Himbeerbrand? An-
scheinend kein Problem. Oder doch? Ein
Kunde meinte einmal, er habe &hnliche
Qualitdten schon giinstiger bei einem an-
deren Brenner gekauft. ,Weshalb gehen Sie
dann nicht zu ihm?*, fragte Michael Mor-
sel zuriick. ,Den gibt’s nicht mehr
rdumte der Kunde ein. ,Warum wohl?®
lautete die Gegenfrage. Mit ihr legt Mi-
chael Morsel den Finger in die Wunde.
Viele Brenner kalkulieren ihre Preise nicht
sauber. Michael Morsel schon.

Auf kostendeckende Preise legt er Wert.
Sie sind hoch, keine Frage. Vielleicht pas-
sen deshalb die Triiffel so gut ins Sorti-
ment. Mehrere Hundert Euro fiir ein Kilo-
gramm. Mit solch Produkten lockt Mi-
chael Morsel natiirlich eine kaufkréaftige
Klientel an. Doch die Triiffel sind gewiss
mehr als nur ein Marketinggag. Es ist die
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selbe Begeisterung fiirs Produkf, die Mi-
chael Morsel bei den Pilzen wie bei den
Destillaten antreibt. Eine Begeisterung,
mit der der Brenner gerne Kunden und
Kollegen ansteckt. Michael Morsel hat
auch dieses Bestreben professionalisiert
und 2014 den Lehrgang zum Destillater-
lebnisfihrer® aus der Taufe gehoben. Mit
Hilfe von Kommunikationswissenschaft-
lern, Spitzenkdchen und anderen Exper-
ten sollte nicht allein der Wissensstand der
Teilnehmer erhoht, sondern sie sollen be-
fahigt werden, ihrerseits ihre Kunden zu
begeistern. Destillate werden so zum
hochwertigen Erlebnis. Und die Kunden
kénnen mit allen Sinnen ,,begreifen’, wel-
che Schitze in guten Destillaten zum Vor-
schein kommen. In Branden von Goldpar-
mine und Ohringer Blutstreifling, in ed-
len Likoren oder in einem Triiffelgeist.

TRUFFELGEIST

Uber dessen Herstellung hat Michael Mor-
sel seine Abschlussarbeit als Meister ge-
schrieben. Ein Meisterwerk ist auch der
Triffelgeist selbst. Damit belegt der Bren-
ner seine geschulte Nase. Einem Mitarbei-
ter wird er aber in dieser Hinsicht nie das
Wasser reichen konnen: seinem Triiffel-
hund Jack. Der findet die Schitze draufien

BETRIEBSDATEN

MANUFAKTU FUR FEINES

auf der Truffiére. Aber die kostbare Roh-
ware in der Brennerei zu Destillaten ver-
edeln? Das kann nur sein Chef.

Text und Bilder: Friedrich Springob

" AROMEN

auf hochstem
Niveau

+ Aromen von A-Z
fiir thre Spirituose
« Individuelle
Produktentwicklung
o Hochste Qualitats-
standards
« Personliche Beratung
« Schnelle Lieferung

VOGELE

INGREDIENTS
www.voegele-ingredients.de
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