
Dreifacher österreichischer Triumph bei der internationalen Edelbrandmeisterschaft Destillata 2010: Bartl Enn aus Salzburg (Silbermedaille), Martin Schosser aus 
Oberösterreich (Gold) und Georg Rippel von der Destillerie Pirker aus der Steiermark (Bronze), v. l. [Fotos: Destillata]

Europas hochgeistige Gewinner

Glänzende Aussichten für den Newcomer 2010

Es war wieder ein Kampf 
der Nationen: Insgesamt 
183 Edelbrenner aus 15 Län-

dern stellten bei der Edelbrand-
meisterschaft Destillata mehr als 
1600 Produkte zur Verkostung und 
ritterten damit um die begehrte 
Auszeichnung „Edelbrenner des 
Jahres“. 

Vergangenen Freitag wurde 
dann in der Grazer Seifenfab-
rik das Geheimnis gelüftet. Bun-
desminister Niki Berlakovich, der 
steirische Agrarlandesrat Johann 
Seitinger und Destillata-Obmann 
Anton Gangl übernahmen die eh-
renvolle Aufgabe und verkünde-
ten die „Destillerien des Jahres 
2010“. Und nachdem im letzten 
Jahr die Goldmedaille nach Un-
garn ging, konnte diesmal wieder 
eine österreichische Brennerei als 
beste punkten. Der erste Platz und 
somit der „Edelbrenner des Jah-
res“ ging an den Oberösterreicher 

Martin Schosser. Nach einer mehr-
jährigen Destillata-Pause konnte er 
heuer gleich wieder punkten und 
setzte sich gegen die nationale und 
internationale Konkurrenz durch. 
Er holte sich zwei Edelbrände des 
Jahres für die Traubenkirsche und 
den Haferbrand aus dem Kasta-
nienfass sowie weitere fünf Gold-
medaillen. Das Sortiment des Bio-
betriebs umfasst zwischenzeitlich 
mehr als 50 Sorten – alles 100-pro-
zentige Destillate und ausschließ-
lich Jahrgangsbrände. 

Edelbrandspezialitäten
Silber konnte der Salzburger Bartl 
Enn mit nach Hause nehmen. Für 
den gelernten Kunsttischler ist 
„Schnaps Kunst aus der Natur und 
Lebensfreude pur“. Die Palette des 
Edelbrenners umfasst neben Klas-
sikern auch Spezialitäten wie Zu-
ckerrohr, Clementinen und rote 
Stachelbeeren. Die Jury vergab für 

den Traubenbrand und den Edel-
brand aus Dr.-Guyot-Birnen die 
Auszeichnung „Edelbrand des 
Jahres“.

Mit Bronze wurde die steirische 
Destillerie Pirker, vertreten durch 
Georg Rippel, ausgezeichnet. Das 
Unternehmen nahm zum ersten 
Mal an der Edelbrandprämierung 
teil. Insgesamt gab es drei Gold-, 
fünf Silber- und zwei Bronzeme-
daillen. Über 40 Sorten produziert 
der Destilleriebetrieb jährlich. Mit 
dem Brand „Orange Bio“ gewann 
man bei der heurigen Destillata in 
der Gruppe der (sub-)tropischen 
Sorten und bekam dafür eben-
so die Auszeichnung „Edelbrand 
des Jahres 2010“ wie auch für die 

„Obst-Cuvée“. Auch 2010 war die 
internationale Konkurrenz enorm. 
So stammten mittlerweile fast die 
Hälfte (46 Prozent) der Teilneh-
mer aus Europa (Deutschland, 
Ungarn, Italien, Schweiz, Nieder-
lande,  Slowakei, Bosnien-Her-
zegowina und Luxemburg) und 
Übersee (Hongkong, USA, Süd-
afrika, Neuseeland, Argentinien 
und Australien). Auch bei den 
Medaillen blieben „nur“ knapp 
50 Prozent (593 von 1096) in  
Österreich. Beim „Kreis der Aus-
erwählten Destillerien“ konnten 
die heimischen Betriebe punk-
ten – sieben der zehn Gewinner 
kamen aus Österreich, die übrigen 
aus Deutschland. 

„Ein Stück 
österreichische 

Identität“
VON BUNDESMINISTER 

NIKI BERLAKOVICH

Die qualitätsorientierte Produktion 
der österreichischen Landwirt-
schaft setzt auch in der Obstver-
arbeitung internationale Stan-
dards. Die jahrelange konsequente 
Erfolgsarbeit der österreichischen 
Destillerien trägt maßgeblich zur 
Förderung der Edelbrandkulturen 
in Europa bei und schafft attraktive 
Vermarktungsmöglichkeiten für 
die heimische Obstverarbeitung. 
In seiner Rolle als führende Nation 
bei Obstdestillaten ist sich Öster-
reich der Aufgabe bewusst, das 
Produktimage des Edelbrandes 
auf europäischer Ebene zu stär-
ken. Gemeinsam mit namhaften 
Kooperationspartnern und vielen 
qualitätsorientierten Brennern 
wurde und wird daran gearbeitet, 
den Edelbrand als ein hochwerti-
ges Genussmittel zu positionieren. 
Aus Früchten, deren Aroma, Ge-
schmack und Reifezustand höchs-
ten Anforderungen genügen müs-
sen, wird mit Einsatz moderner 
Technik und viel handwerklichem 
Können ein Stück „österreichi-
scher Identität“ hergestellt.

Die Edelbrandprämierung 
Destillata hat sich längst als das 
 europäische Forum für qualitäts-
orientierte Produzenten etabliert. 
Das hohe Niveau der heimischen 
Betriebe macht es für Brenner aus 
anderen Ländern besonders at-
traktiv, sich an diesem Qualitäts-
wettbewerb zu beteiligen. Durch-
schnittlich 200 Produzenten stel-
len jährlich ihre Destillate der 
verdeckten Verkostung, und die 
daraus resultierenden Destillata-
Qualitätsauszeichnungen haben 
auch außerhalb unseres Landes 
Bedeutung erlangt. Mit der neuen 
Allianz der Leitmarken Destillata 
und GENUSS REGION ÖSTER
REICH konnte nun ein weiterer 
wichtiger Schritt hin zu einer zu-
kunftsorientierten Vermarktung 
der österreichischen Edelbrände 
gesetzt werden. Eine von mir in 
Auftrag gegebene Studie bestätigt 
die hohe Bedeutung der Regiona-
lität und Herkunft der Produkte. 
Für 80 Prozent der befragten Kon-
sumenten und 70 Prozent der be-
fragten Gastronomen ist es wich-
tig, Lebensmittel aus ihrer Region 
zu verwenden. Von den Synergien, 
die sich aus der Marketing- und 
PR-Arbeit der Destillata und der 
GENUSS REGION ÖSTERREICH 
ergeben, werden viele heimische 
Betriebe profitieren. Dieser Bedeu-
tung der Regionalität wird auch 
auf europäischer Ebene mehr und 
mehr Rechnung getragen. Im Rah-
men der Destillata werden Lan-
dessieger für Deutschland, Ungarn 
und Italien ermittelt und im jewei-
ligen Land präsentiert. Gestern hat 
mein Ministerkollege József Graf in 
Budapest die Destillata-Auszeich-
nungen 2010 an die ungarischen 
Teilnehmer überreicht. 

Ich gratuliere allen Produzenten 
zu ihrem Erfolg und bin stolz auf 
die österreichischen Destillateure, 
die einmal mehr ihr herausragen-
des Können unter Beweis stellten!

Am Fuß der Koralpe im weststeiri-
schen Schwanberg betreibt die Fa-
milie Krauss ihre Feinbrennerei. 
Nach mehrfachen Auszeichnun-
gen bei der steirischen Landesver-
kostung wagte man sich nun aufs 
internationale Parkett der Destil-
lata. Mit Erfolg, denn unter den 
30 Betrieben, die heuer erstmals 
teilnahmen, schnitt die Feindestil-
lerie Krauss am besten ab und 
 erhielt dafür die Auszeichnung 
„Newcomer des Jahres 2010“. 

Außerdem erhielt der steirische 
Betrieb den „Edelbrand des Jahres 
2010“ in der Gruppe Steinobst 
Holzfass für den ausdrucksstarken 
und nachhaltigen „Kirschbrand 
im Holzfass gereift“. Gold gab es 
für den Apfel-Weinbrand und den 
Strong Spirit Apfelbrand. Weitere 
sechs Silber- und sieben Bronze-
medaillen brachten die Auszeich-
nung „Höchste Qualität“.

AUSGEZEICHNET. Drei Österreicher konnten sich heuer gegen die internationale Konkur-
renz durchsetzen und wurden bei der Destillata zu „Edelbrennern des Jahres“ gekürt. 

„Newcomerin des Jahres“ Carmen Hermann-Krauss mit LWK-Präsident Gerhard Wlodkowski und BM Niki Berlakovich (r.).

Donnerstag, 18. März 2010  Die Presse  I
BEZAHLTE SONDERBEILAGE



Sucht man bei Wikipedia nach 
dem Begriff Edelbrand, so erhält 
man folgende Erklärung: „In Ös-
terreich versteht man unter Edel-
bränden Spirituosen, die aus ver-
gorenen Flüssigkeiten oder vergo-
renen Maischen zuckerhaltiger 
oder verzuckerter stärkehaltiger 
Rohstoffe unter Beibehaltung des 
ihnen eigentümlichen Aromas 
destilliert wurden, sowie die dar-
aus durch Herabsetzung des Alko-
holgehaltes mit Wasser hergestell-
ten Produkte.“ 

Bei der Destillata beschreibt 
man das Produkt Edelbrand ähn-
lich: „Er steht für eine Spirituose, 
die ausschließlich durch alkoho-
lische Gärung und Destillieren 
gewonnen wurde. Das Destillat 
spiegelt das Aroma und den Ge-
schmack der verwendeten Frucht 
wider.“ 

Sauber und farblos
So viel zur fachmännischen Be-
griffserklärung, aber wie erkennt 
man einen Edelbrand am Ausse-
hen und am Geschmack? „Im ers-
ten Schritt wird das Aussehen des 
Produktes überprüft: Klare Obst-
brände sind immer sauber und 
farblos. Holzfassgelagerte Brände 
zeigen goldgelbe Färbungen 
unterschiedlicher Intensität – je 
nach Holzart des Fasses und Dau-
er der Lagerung. Weist ein Destil-
lat Trübungen auf, so lässt das 

Fehler oder Zusätze vermuten“, 
weiß Edelbrandexperte und Des-
tillata-Vorstand Wolfgang Lukas. 
Neben der klaren Farbe spielt 
auch die Temperatur der Spirtuo-
se eine entscheidende Rolle, um 
ein wahrheitsgemäßes Ge-
schmacksergebnis zu erhalten. 
Der Kenner überprüft also vor der 
Verkostung die Trinktemperatur. 
„Je kälter der Brand, desto mehr 
werden etwaige Fehler verdeckt 
und desto weniger können sich 
die Fruchtaromen entfalten. Die 
ideale Trinktemperatur liegt bei 
15 bis 18 °C“, erklärt Lukas. Hat das 
Destillat dann diese erreicht, kann 
man endlich zur Tat schreiten. 
Man schenkt den Brand in ein tul-

penförmiges Stielglas, das man 
maximal zur Hälfte befüllt. So 
kann sich der Charakter des Des-
tillats optimal entfalten. Jetzt heißt 
es wieder sich in Geduld üben, 
denn das Glas sollte einige Minu-
ten stehen, damit der Sauerstoff 
die alkoholischen Noten in das 
Destillat einbetten kann und da-
durch die Eigenschaften des Bran-
des Zeit haben, sich zu entwi-
ckeln. 

Aber auch vor dem nächsten 
Schritt muss sich der Gaumen 
noch etwas gedulden, denn zuerst 
soll eine Geruchsprobe den guten 
vom schlechten Tropfen unter-
scheiden. Der Experte dazu: „Da-
mit stellt man fest, ob es sich um 
einen sauberen Brand handelt, 
der keine fremdartigen Nebenno-
ten zeigt. Ein sauber abgetrennter 
Brand weist weder sogenannte 
,Uhutöne‘ nach Lack oder Kleb-
stoff, die auf Vorlauf deuten, noch 
faulige, krautige Nachlaufnoten 
auf. Ist der Alkohol nicht gut ein-
gebunden, zeigt sich das durch 
Stechen in der Nase.“

Schluck für Schluck genießen
Nun geht’s aber endlich ans Ver-
kosten: Man nimmt einen kleinen 
Schluck und verteilt den Brand 
auf Zunge und Gaumen. Dabei 
sollten das Aroma und der Cha-
rakter der Frucht deutlich hervor-
treten und auch nach dem Schlu-

cken anhalten. Wichtig: Das Des-
tillat sollte im Abgang weder krat-
zen noch brennen. 

„Durch den Alkohol ist ein Edel-
brand an sich ein schwierig zu 
verkostendes Produkt. Ein noch 
genaueres Bild kann man sich 
durch Verdünnen verschaffen – 
dadurch wird der dominante Ein-
fluss des Alkohols eingedämmt, 
und die Frucht, aber auch etwaige 
Fehler werden besser wahrnehm-
bar. Mit dem Verdünnen lässt sich 
auch die Intensität des Fruchtaro-
mas abschätzen. Bei einem guten 
Brand muss das typische Aroma 
bis zur fünffachen Verdünnung 
noch gut erkennbar sein“, weiß 
Lukas. Abschließend sei erwähnt, 
dass man einen Edelbrand immer 
in kleinen Schlucken genießt und 
dazu auch immer etwas Wasser 
trinkt. Und wenn es sich beim 
verkosteten Edelbrand um ein 
perfektes Produkt handelt, so sind 
der typische Geruch und das feine 
Aroma auch noch im leeren Glas 
lange Zeit erkennbar.

Weitere Informationen zu Edel-
bränden sowie zur Destillata fin-
den Sie im Internet auf der Home-
page www.destillata.at.

Die Bewertung
Eine fachkundige Jury nimmt die 
Bewertung vor. Je zwei Juroren bil-
den eine Gruppe, der zwei Schnell-
richter zugeteilt sind. Die Juroren 
müssen nach einer Einzelbewer-
tung ein Gruppenurteil abgeben. 
Die beiden Schnellrichter neh-
men dann die Einstufung vor. Die 
Oberjury prüft die Bewertungen. 
Stimmen diese überein, wird die 
Bewertung freigegeben, ansons-
ten beginnt der Vorgang von vor-
ne. Das Verkostungsschema 
stammt von der Sensorik-Gruppe 
der Eidgenössischen Forschungs-
anstalt Wädenswil (CH) und wur-
de von Experten der HBLA & BA 
Klosterneuburg unter der Leitung 
von Destillata-Oberjuror Manfred 
Gössinger überarbeitet und wei-
terentwickelt. Es umfasst vier Kri-
terien mit einer Skala von fünf bis 
eins. Wird ein Kriterium vom Edel-
brand voll erfüllt, erhält er dafür 
die Note fünf, insgesamt also ma-
ximal 20 Punkte. Die Prüfer be-
urteilen Sauberkeit, Aroma in Na-
se und Mund, Mundgefühl sowie 
das Empfinden danach. Für die 
Bronzemedaille benötigt man ins-
gesamt 14 bis 15 Punkte, für Silber 
16 bis 17 und für Gold 18 bis 20 
Punkte. Aus allen mit Gold bewer-
teten Bränden wird der „Edel-
brand des Jahres“ ermittelt.

Betriebsauszeichnungen
Auf Basis der Produktbewertun-
gen werden die Betriebsauszeich-
nungen errechnet. Für das Ge-
samtranking der „Destillerien des 
Jahres“ werden mindestens vier 
Destillate aus mindestens drei 
Gruppen herangezogen:
• die beiden besten Wertungen
  aus den Gruppen Beeren,
  Steinobst, Kernobst und Wein
• der beste Wert aus einer belie-
 bigen dritten Gruppe
• der höchste Wert aus einer 
 vierten Gruppe oder aus einer 
 der drei ersten Gruppen.
Daraus ergeben sich „Edelbren-
ner des Jahres Gold/Silber/Bron-
ze“ sowie die Kategorien „Kreis 
der Auserwählten Destillerien“, 
„Höchste Qualität“, „Sehr gute 
Qualität“ und „Gute Qualität“.
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 DESTILLATA

Nicht nur der außergewöhnliche Geschmack, sondern auch Farbe und Geruch sind wichtige Kriterien für einen hochwertigen Edelbrand.  [Destillata]

Hat den Überblick: Destillata-Ober-
juror Manfred Gössinger.  [Destillata]

Josef Rieger (Brennerei Primushäus), 
neben Silbermedaillengewinner Bartl 
Enn der erfolgreichste Salzburger. 

Bernhard Leitner aus Grins in Tirol 
war auch heuer wieder im Spitzenfeld 
vertreten. 

Elke Obkircher aus Virgen in Osttirol 
war mit Williams und Kirsche erfolg-
reich. 

Heinz Jakelj aus Knittelfeld führt bei 
der Destillata das Feld der steirischen 
Brennergarde an. 

Eine Frage des Geschmacks
ANLEITUNG. Das richtige Verkosten eines Edelbrandes will gelernt sein. Was man 

 beachten muss, um den guten vom schlechten Tropfen zu unterscheiden.

Die Elite der Edelbrenner: Der Kreis . . .

Destillata-Boss Wolfgang Lukas weiß 
genau, was einen Edelbrand ausmacht.

Bernhard Datzberger (Destillerie Sep-
pelbauer) brannte sich mit zwei „Edel-
bränden des Jahres“ in den Elitekreis. 

ERFOLGREICH. In diesem Jahr konnten sich zehn Teilnehmer über die Auszeichnung „Kreis der auserwählten . . .
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