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Als Pionier seiner
Branche machte Sasse den Korn wieder zu einem Edelbrand

Regional & traditionell

Weizen vom Biohof um die Ecke, Wasser aus
der eigenen Quelle, ein uralter Kupferkessel
und Barrique-Fisser — als eine der letzten
Kornbrennereien Deutschlands stellt Sasse
mit diesen ,,Zutaten” Aperitifs und Digestifs
itberwiegend in Handarbeit her

Text: Hanno Kirstein

Weltklasse

Die ,Feinbrennerei Sasse, Lagerkorn GmbH" ist bekannt
fr seinen ,Munsterlinder Lagerkorn® und zahlreiche
Edelbrinde. Sie wurde bereits mehrfach ausgezeichnet
und tragt aktuell den Titel ,World-Class-Distillery”. Ein
Vertrieb erfolgt iiber ausgewihlte Fach- und Einzelhéndler,
einen Fabrikverkauf sowie online unter sassekorn.de
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Durch die jahrelange

Lagerung in Barrique-Fissern
erhalten die Spirituosen ihre
Qualitat. Hier finden bis zu
1.000 Fisser ihren Platz

Die westfilischen

Landwirte bewirtschaften fast
70 Prozent der gesamten
Getreideanbauflache in
Deutschland

Sasse fiihrt sowohl

die Herstellung als auch die
Abfiillung der Brande an

einem Ort durch

t Zu den Geheimnissen einer
Brennerei gehort die Frage, wie
lange die Maische liegen soll
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as Miinsterland galt einst als
ine der wichtigsten Kornkam-
mern Deutschlands und entwi-
ckelte sich zu einer Hochburg des Korn-
brennens. In der Bliitezeit zur Mitte des
19. Jahrhunderts wurden alleine in West-
falen rund 1.200 Kornbrennereien ge-
zihlt. Heute sind bundesweit etwa 400
Kornbrennereien gemeldet, von denen

allerdings nur noch ein Bruchteil in Be-
trieb ist. Eine davon ist die Feinbrennerei
Sasse, die 1707 in Schoéppingen in West-
falen gegriindet wurde. Sie besann sich
schon vor mehr als 20 Jahren wieder auf
ihre handwerklichen Wurzeln. Thr Ziel:
den heimischen Korn durch Handarbeit
an die Spitzenqualitéiten der internatio-
nalen Spirituosen heranzufithren.

Fast wie in Schottland

Der Familienbetrieb von Ridiger Sasse
setzt auf eine eigene Destillation, statt wie
bei den meisten anderen Kornmarken tib-
lich, die Destillate einzukaufen und dann
einfach nur zu veredeln. Dazu hat er in sei-
ner Brennerei einen 137 Jahre alten Kup-
ferkessel installiert, mit dem das klas-
sische ,Pot-Still-Verfahren® moglich ist,
mit dem auch schottischer Malt Whisky
aus ausschlieflich gemalzter Gerste her-
gestellt wird. In Schottland ist die Form
des Brennkessels ein Zeichen fiir die Ein-
zigartigkeit des Malzes (Malts) - dem ge-
trockneten und gekeimten Getreide - und
somit auch der Brennerei. Dariiber hin-
aus investierte Riidiger Sasse mit seinen
30 Mitarbeitern in Lagerkapazititen fiir
bis zu 1.000 Barrique-Fiisser, um den De-
stillaten Raum und Zeit zu geben und so

eine ganz besondere Qualitét zu erlangen.
Das Ergebnis ist der .Munsterlinder La-
gerkorn V.5.0.P", der als Digestif in der
gehobenen, regionalen Kiiche getrunken
wird. Durch die mindestens vierjihrige
Reifezeit in den Barrique-Fissern erlangt
der Lagerkorn seinen wiirzigen und mil-
den Geschmack sowie seine warme, gold-
gelbe Farbe.

Beste Zutaten
Regionale Rohstoffe und Biozutaten sind
die Grundlage fiir Sasses Variationen.

Zur Herstellung des ,Minsterlinder La-
gerkorns® verwendet die Brennerei bei-
spielsweise Weizen vom Bioland Hof Riil-
fing aus Rhede, der sich fiir den Erhalt
von Artenvielfalt und Pflanzenkulturen

Ein Korn ist
der beste Whisky

Zu den innovativen Branden
Sasses zahlt der , Cigar Special“.
Bei dieser auBergewshnlichen
Sorte wird die erste Auslese liber
vier Jahre in den Fissern
gelagert und danach individuell
,,geﬁnisht". Dieser Korn wur-

de 2010 sogar als bester Whisky
Kontinentaleuropas pramiert.

einsetzt, die zum Teil aus der konventi-
onellen Landwirtschaft verschwunden
sind. Das Wasser fiir die Herstellung wird
aus einer eigenen Quelle am Schoppinger
Berg gewonnen. Dieser Einsatz wird be-
lohnt: Sasses ,Schwarzhafer”, ein Brand
aus alten Getreidesorten, die nicht mehr
so hiufig angebaut werden, erhielt das sel-
tene Qualitatsurteil ,Doppelgold*.

Das Wissen weitergeben

Da das Unternehmen regelmifRig Destilla-
teure ausbildet, leistet Sasse einen wichti-
gen Beitrag zur Sicherung der Qualitit in
der Spirituosenbranche, denn im Schnitt
beginnen lediglich 20 Ménner und eine
Frau pro Jahr diese Ausbildung. Das, was
die Lehrlinge bei Sasse erfahren und um-
setzen, geben sie auch an die Giste der
Brennerei weiter. Bei Genussfithrungen
und -abenden sowie in Destillateurkur-
sen stehen sie und ihre erfahrenen Kol-
legen den Besuchern Rede und Antwort.
Dabei ist die Feinbrennerei die einzige
Kornbrennerei Deutschlands, die ganz-
jihrig bei laufendem Brennereibetrieb
besichtigt werden kann. Allein im letz-
ten Jahr kamen etwa 20.000 Besucher ins
Minsterland, um sich die Kunst des Des-
tillierens zeigen zu lassen. Unter den Be-
suchern sind auch zahlreiche asiatische
Gaste, denn bereits seit Jahren liefert das
Traditionsunternehmen seine Produkte
nach Japan; 2014 erweiterte die Feinbren-
nerei das Auslandsgeschiift und exportiert
nun sogar auch nach Taiwan. Der Schwer-
punkt liegt jedoch auf dem Miinsterland
und den angrenzenden Regionen wie dem
Ruhrgebiet.
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