Fruher
war mehr

Plorre

Mit Anfang 30 fing

er nochmal neu an:
Jetzt destilliert Martin
Neumann in einem Dorf
bei Rostock den besten
Gin Deutschlands.

DIE MACHER

Von Sebastian Schramm

ROSTOCK Der Mecklenbur-
ger braucht halt ldnger als
die anderen, sagt Martin
Neumann. Der Satz ist sein
Versuch zu erkldren, warum
das Getdse um den Gin erst
jetzt, Jahre nach seinem Be-
ginn, Mecklenburg-Vorpom-
mern zu erreichen scheint.
Der Satz aber konnte auch
der Titel seiner Biografie
sein.

Martin Neumann, 38 Jah-
re, wollte gar keinen Gin ma-
chen. Nur einen guten Kiim-
mel. Das war 2015. Sein Weg
bis dahin: Studium der Che-
mie und Betriebswirtschaft
in Rostock. Abgebrochen.
Aufbau eines Onlinehandels
fiir Zigarren. Trotz Erfolgs
verkauft.

Er hatte Bock auf geile Sa-
chen, sagt er. Irgendetwas
produzieren. Und direkten
Kontakt zu Kunden. Online
siehst jakeinen. Niemand da
zum Anfassen. Viele Arsch-
16cher dabei. Er gab sich
zwei Optionen: Fleisch oder
Schnaps.

Martin Neumann steht vor
der Abfiillanlage, er beob-
achtet seinen Kollegen, zwei
Zapthihne, zwei Flaschen,
der Gin sprudelt. Schnaps
herzustellen hat er nicht ge-
lernt. Lesen und iiben, das
war's. Ist keine Raketenwis-
senschaft, sagt er. Am Ende
muss die Qualitit stimmen.
Vielleicht war das der An-
satz: Er, der Mann aus Tete-
row, dem Mittelpunkt des
Landes, bringt Mecklenburg
den Genuss bei, wihrend sie
ihn woanders ldngst kennen.
Das Bewusstsein wecken.
Schmecken soll es. Nicht
blind machen.

Sein erster Schnaps war
der Kiimmel. In Klein Kusse-
witz, einem Dorf, versteckt
in der Rostocker Heide,
mischte er Zitronen aus Ita-
lien mit Kiimmel aus Bran-
denburg. Die Kunden spra-
chen ihn an: Mensch, dein
Kiimmel, der ist geil. Aber da
gibt’s diesen neuen Trend.
Schnaps mit Wacholder.
Brenn das mal. Der Trend
mit dem Gin war da langst
im Gange. Anbiedern wollte
er sich nicht. Noch immer
klingt es trotzig, wenn er

Die Spirituosen
seiner Firma
vertreibt Martin
Neumann vor allem
im Internet und

in seinem Hofladen
in Klein Kussewitz
—dort, wo er alles
brennt.
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Das Etikett fiir den
Foersters's Heide
Gin ist in Moskau

entstanden. Erkenne
da einen deutschen

Grafiker aus seiner
friiheren Zeit, als

er noch Zigarren
verkaufte, erzahlt
Martin Neumann.
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Was ist Gin eigentlich?

Laut der Spirituosenverordnung der Europai-
schen Union ist ein Gin eine Spirituose, die
mehrheitlich nach Wacholder schmeckt und
mindestens 37,5 % vol. Alkohol aufweist. In der
Regel wird ein Getreide-neutraler Alkohol mit
verschiedenen Zutaten versetzt und destilliert —
unteranderem mit Wacholder. lhn privat zu bren-
nen, ist seit dem 1. Januar 2018 verboten.

Seit 2015
fuhrt Martin
Neumann

die Brennerei
Maenner-
hobby im
Dorf Klein
Kussewitz
bei Rostock.
Seine
Spirituosen
sind mehrfach
pramiert — in
Deutschland
wie im
Ausland.

So etwa 1500
Flaschen —das
ist das hochste,
sagt Martin
Neumann, was
sie in seiner
Brennerei an
einem Tag

geschaffthaben:

abfiillen,
verschlieBen,
etikettieren,
verpacken.

dariiber erzdhlt. Seine Han-
de in den Hosentaschen ver-
graben. Kiihler Blick aus
grau-blauen Augen. Warum
das machen, was jeder
macht?

Im Geheimen hatte Martin
Neumann léngst probiert.
Uber 90-prozentigen Alkohol
gemischt mit Wacholderbee-
ren, Koriandersaat, Kubeben-
Pfeffer. Er wollte sehen, wie
sich der Geschmack der Zuta-
ten iibertrigt. Ob es gelingt,
die Natur zu verkorken.
Schlecht, sagt Neumann, wa-
ren seine Proben nicht. Aber
irgendetwas fehlte.

Das Datum hat er noch im
Kopf. 16. Januar 2016. Mit ei-
ner Gruppe nahm er teil an ei-
ner Waldfiihrung in der Néhe
von Crivitz. Fest und schwer
lag der Schnee. Der Forster
bat die Teilnehmer, ihre Au-
gen zu schlieflen und zu rie-
chen. Martin Neumann roch
Grapefruitund Harz. Tannen-
nadeln. Die entscheidende
Zutat.

Seitdem ist viel passiert. Er
gewinnt Preise mit dem Gin,
denernichtmachenwollte. In
China, Hongkong, Amerika.
Und jetzt den World Gin
Award 2019, vergeben in Lon-
don. Er macht nach Auffas-
sung der Jury den besten Gin
Deutschlands, Kategorie Lon-
don Dry, die traditionsreichs-

tevonallen. Alles ist Handar-
beit. Morgens, wenn im Pro-
duktionsplan ’‘Gin’ steht,
geht er in die Rostocker Hei-
de, seinem Wald vor der Tiir,
und schneidet sich mehrere
Zweige von der Kiistentanne
ab. Daher der Name. Foers-
ter‘s Heide Gin. Im Moment
muss er sich beeilen. Im
Winter, sagt er, passen die
Bachen auf ihre Jungen auf.
Sie warnen ihn schon, wenn
er nur in ihrer Ndhe ist.

13 Zutaten braucht er. In
einer Brennblase l4sst er sie
aufweichen, versetzt sie mit
Wasser, filtriert sie. Mal 300,
mal 500, mal 1000 Flaschen.
Mehr schaffen sie am Tag
nicht. Sie sind zu acht. Drei
Minner, fiinf Frauen. Katha-
rina, seine Frau, macht auch
mit. Noch so eine Geschich-
te. Frither hing sie {iber Bii-
chern und kontrollierte Fi-
nanzen. Jetzt brennt sie. Vor
allem Zitronenlik6r. Mit ihm
gewinnt sie Preise auf der
ganzen Welt.

Zum Abschluss spricht
Martin Neumann nochmal
iiber Genuss. Der Mecklen-
burger, glaubt er, legt heute
mehr Wert auf Qualitit. Hat
haltlinger gedauert als woan-
ders. Frither war mehr Plorre.



