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Sie brennt. 
Und das mit 
Herz und Geist. 
Franziska Bischof 
macht richtig gute 
Brände – und wurde auf 
einer internationalen Fach-
messe jüngst zur Brennerin 
des Jahres 2018 gewählt.

Brennerin
aus der Rhön

Die

FEINKOST
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Dass sie einmal die Liebe zum Brennen in sich 

verspüren würde, konnte sich Franziska Bischof 

in jungen Jahren kaum vorstellen. Denn zu bren-

nen bedeutet viel zu arbeiten: Streuobstbestände 

pflegen, Bäume schneiden, Wildfrüchte sammeln, 

die Ernte verlesen, vorbereiten und einmaischen. 

Daneben besitzt ihre Familie noch zig Hektar 

Getreidefelder, die ebenfalls bewirtschaftet werden 

müssen. „Früher hatte ich ja keinen blassen Schim-

mer, wofür mein Vater all diesen Aufwand betrieben 

hat“, sagt sie. „Als Kind musste ich immer bei uns 

auf dem Hof mit anpacken, das war nervig und 

langweilig.“ Wer ihr heute gegenüber steht und 

zuschaut, wie sie in ihren roten Gummistiefeln den 

Kessel befüllt und detailliert erklärt, wie aus dem 

vergorenen Weizen ein edler Brand werden kann, 

mag das kaum glauben. 

Vor wenigen Wochen wurde die 31-Jährige in Ber-

lin auf einer Fachmesse für Craft Spirits in Europa 

zur besten Brennerin 2018 gewählt. „Das traf mich 

wirklich unvorbereitet“, sagt sie und lacht. Wer ihren 

Werdegang verfolgt hat, den verwundert die Aus-

zeichnung allerdings nicht. Schon in den Jahren 

zuvor hat Franziska mit Superlativen auf sich auf-

merksam gemacht: Klassenbeste im Ausbildungs-

lehrgang zur staatlich geprüften Brennerin, jüngste 

Edelbrand-Sommelière Bayerns und Erbauerin der 

ersten „Destillathek“ – und das im kleinen fränki-

schen Wartmannsroth, dem Ort mit der höchsten 

Brennereiendichte Deutschlands.

Vor zwei Jahren hatte sie den Schritt in die Selb-

ständigkeit gewagt und ist in die Fußstapfen von 

Urgroßvater Ludwig, Opa Kurt und Vater Anton 

getreten. Seitdem verfolgt sie ihren eigenen Weg 

und brennt in vierter Generation auf dem elterli-

chen Hof Brände und Geiste. Sie wirft dabei alte 

Traditionen nicht einfach über den Haufen, setzt 

sich aber mit einem modernen Markenauftritt von 

der Brennerei der Vorväter ab. Sie selbst nennt 

sich ganz unprätentiös „Franziska – Die Brenne-

rin“. Das ist geradlinig, klar und ehrlich, so wie ihre 

Erzeugnisse, denen sie eigenwillige Namen gibt: die 

Herzdame, der Musterknabe, die Diwa, der Rebell, 

die Amazone. Dass Storytelling heute ein selbst-

verständlicher Teil des Markenauftritts sein sollte, 

hat Fanziska, die Tourismus und Marketing studiert 
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hat, früh verinnerlicht. Zu jedem ihrer Erzeugnisse 

weiß sie eine Geschichte zu erzählen. Etwa zur 

„Amazone“, einem Schlehenbrand: „Ich habe ihn 

so benannt, weil die Schlehensträucher Dornen 

haben und wie Mannsweiber sind, die sich und ihre 

Heimat zu verteidigen wissen – wie echte Amazo-

nen eben.“ So wird aus einem klaren Brand eine 

Persönlichkeit mit klarem Profil. Auch baulich hat 

sich einiges getan auf dem Hof der Bischofs. Archi-

tektonisches Zeichen der neuen Zeit ist ein Quader 

aus Sichtbeton und mit großen Fenstern: die Des-

tillathek. So wie in einer Vinothek Wein verköstigt 

wird, so können Interessierte hier rund 30 Destil-

late, Brände, Whisky, Geiste und Liköre probieren 

und erwerben. Die rotbraune Fassade spiegelt die 

Buntsandsteinböden, die für die exquisite Wasser-

qualität in der Region verantwortlich sind. Lange 

Lichtschächte im Dach verleihen dem Inneren ein 

harmonisches Lichtspiel, gepaart mit den großen 

Panoramafenstern, die den Raum mit der hügeli-

gen Landschaft der bayerischen Vorrhön verbindet. 

Das Innere dominieren einfache Naturmaterialien. 

Bevor sie ihre Erzeugnisse ausschenken kann, ist 

aber viel zu tun. Wenn gebrannt wird, beginnt der 

Tag in aller Frühe. „Ab sechs Uhr stehe ich vor der 

Brennblase.“ Das Brennen zieht sich über mehrere 

Stunden hinweg hin, mehrmals wird der Kupferkes-

sel mit neuer Maische befüllt. Bis zu drei Brände 

entstehen so an einem Tag. Doch nicht immer kann 

sie die Brennblase nutzen, denn ihr Vater brennt 

ebenfalls auf der Anlage. Das Nebeneinander ver-

läuft jedoch sehr harmonisch. Die beiden ergänzen 

sich ebenso gut wie die Erzeugnisse, die sie herstel-

len – weil die Stoßrichtung dieselbe ist. 

Die Wende hin zu „Craft Spirits“, also handwerk-

lich besonders sorgsam hergestellten Destillaten, 

hat schon der Vater eingeläutet. So hat er Mitte 

der neunziger Jahre als einer der ersten Brenner 

in Franken mit Rhöner Whisky experimentiert – gut 

zehn Jahre vor der großen deutschen Whiskywelle. 

Er hat zudem die auf 300 Liter kontingentierte 

Abfindungsbrennerei mit seinen Edelbränden in 

eine neue Richtung gelenkt und damit große Erfolge 

verbucht: 58 Medaillen bei zwölf Prämierungen. 

Zuguterletzt besitzt er ein profundes Wissen, das er 

an die Tochter weitergeben kann. Und das Fran-

ziska nutzt – etwa beim Brennen ihres Whiskys. 
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FEINKOST

„Mein Vater beherrscht beispielsweise das Einmai-

schen des Korns besser als ich.“ – „Dafür hat sie 

die bessere Nase“, wirft ihr Vater ein, der mit ihr auf 

der hauseigenen Wiese zwischen blühenden Obst-

bäumen steht.  Die fränkische Region bietet eine 

riesige aromatische Vielfalt, die es zu bewahren gilt. 

Ein Brenner ist daher auch immer ein Landschafts-

pfleger. Den Bäumen, zwischen denen sie stehen 

und die teilweise Jahrzehnte alt sind, würde sie nie-

mals mit Dünger oder sonstigen chemischen Hilfs-

mitteln zu Leibe rücken. „Hier wachsen die Früchte 

noch ganz natürlich heran. Es liegt an mir, aus dem 

Ausgangsmaterial das Beste herauszuholen.“ Ein 

guter Brenner sei nämlich nicht nur technisch ver-

siert, sondern auch jemand, der die Natur liebt, die 

Rohstoffe respektiert und im Ideal fall selbst anbaut. 

Dementsprechend handelt Franziska auch immer 

nach der Maxime: „Das Beste aus den Früchten 

herausholen und ehrliche Arbeit abliefern.“ Das gilt 

auch beim Destillieren. Auf Hifsmittel, wie Färbung 

oder Süßung, verzichtet sie. „Das bin ich meinem 

Handwerk schuldig. Ich will voll und ganz hinter 

meinem Produkt stehen können.“ Auf der Suche 

nach neuen Ideen geht Franziska ihrer Nase nach. 

„Oft ist es ein Geruch oder ein Geschmack, der 

mir nicht mehr aus dem Kopf geht, den möchte 

ich dann in meine Erzeugnisse einfließen lassen.“ 

Und so tüftelt sie viel an neuen Rezepten, um den 

Aromenreichtum Frankens in der Flasche einzu-

fangen. „Jeden Tag hat man andere Früchte in der 

Hand und jeden Tag stehen andere Arbeiten an, 

das ist das Schöne an diesem Beruf.“  

Ihre Erzeugnisse findet man in ausgesuchten Res-

taurants und bei einer Handvoll Wiederverkäufern. 

Am besten ist es aber, selbst in Wartmannsroth vor-

beizuschauen. Dort kann man auch Verkostungen 

und Tastings buchen. Wie es jetzt, nach der Aus-

zeichnung, weiter geht für sie? Franziska Bischof 

weiß um die Risiken, die die Selbständigkeit mit 

sich bringt. Schließlich liegt Wartmannsroth weit 

weg von den größeren Städten, dahinter kommt 

lange nichts. Die Kunden müssen sie erst mal fin-

den. Aber es werden immer mehr. Denn Franziska 

Bischof brennt. Mit Herz und Geist. Und aus Liebe 

zur Heimat und zum Handwerk. Daran wird sich 

auch in Zukunft nichts ändern.
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So entsteht

Die Geistgewinnung

Der Neutralalkohol löst die Aro-
men aus den würzigen Stoffen 
oder den unvergorenen Früch-
ten. Durch das „Abdestillieren“ 
wird der Alkohol aromatisiert. 
Solche Geiste eignen sich vor 
allem für Früchte, von denen 
nur kleine Mengen vorhanden 
sind oder die sich nicht zum 

Einmaischen eignen.

Das Brenngerät

Aus der Maische 
steigt ein Gemisch aus 
Wasserdampf und ver-
schiedenen Alkoholen 

auf und gelangt ins 
Geistrohr.

Die Verstärkeranlage

Hier reichert sich der Alkohol an und 
kondensiert auf dem Glockenboden. Der 
„Dephlegmator“ kühlt den Dampf. Alko-

holdampf über einer Temperatur von 80 Grad 
Celsius entweicht nach oben, wasserreicheres 
Destillat tropft zurück in die Maische. So wird 

der Alkohol höher konzentriert, was die 
Trennung nach Alkoholarten erleichtert.

Der Kühler

Er verflüssigt den Alkoholdampf. Es entstehen 
drei Arten von Alkohol: Der „Vorlauf“ mit viel 

Methanol (Methylalkohol), das bereits ab 65 Grad 
Celsius siedet – und giftig ist; der „Hauptlauf“ 
mit dem trinkbaren Alkohol (Ethanol); und der 
„Nachlauf“ mit Fuselölen, einer Mischung aus  

Begleitalkoholen, die einen  
höheren Siedepunkt haben  
(90 bis 95 Grad) und den 

gefürchteten Kater 
verursachen.
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Wein

Cognac, Brandy und andere 
Weinbrände stammen aus ver-
gorenen Trauben. Auch Trester 
ist darunter, etwa beim Grappa.

Getreide und Kartoffeln

Stärkehaltige Rohstoffe wie 
Getreide und Kartoffeln 

müssen erst Zucker bilden, 
der dann zu Alkohol vergärt.

Wurzeln und Co.

Die Wurzeln einiger Pflanzen 
enthalten ausreichend Zucker 

zum Vergären. Auch geeignet ist 
Palmsaft oder Zuckerrohr.

Obst

Brände stammen entweder aus 
Obstmaische oder aus vergore-
nem Saft. Die Früchte müssen 
reif, dürfen aber nicht faul sein.

Die Destillation

Beim „Brennen“ wird die Maische erhitzt, 
wodurch Alkohol als Dampf entweicht.

Die Gärung

Durch mehrwöchige Lagerung wird Zucker 
in der Maische zu Alkohol umgewandelt.

Hochprozentiges Aus Würze wird Geist

Aus landwirtschaft-
lichen Grundstoffen   

– etwa aus Getreide – 
lässt sich industriell 

hochprozentiger Neu-
tralalkohol gewinnen. 

Über Eigengeschmack 
verfügt er nicht. Damit 
daraus ein Geist wird, 
werden ihm Gewürze 

zugesetzt oder 
Früchte, die selber 

kaum Zucker bilden.

Aus Frucht wird Brand

Verschiedene Gärhefen setzen als Erreger in einer Frucht- oder Getrei-
demaische die Gärung in Gang. Der spätere Alkoholgehalt hängt von 

der Zuckermenge in den Rohstoffen ab. In Wein aus Trauben erreicht er 
beispielsweise allgemein neun bis zwölf Volumenprozent.


