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Im Rahmen der «Ab Hof»-Messe in Wie-
selburg (A), Europas grosster Messe fur die
bauerliche Direktvermarktung, werden unter
anderem Destillate bewertet. An der Verkos-
tung waren auch Schweizer Juroren beteiligt.

Die «Ab Hof»-Messe in Wieselburg (Nieder-
oOsterreich) ist die grosste Spezialmesse fur
béauerliche Direktvermarktung in Europa.
Tausende Produkte wie Sifte, Fruchtweine,
Essig, Marmeladen, Sirup, Kase, Fleisch, Ho-
nig, Ol oder Brot werden bewertet. Unter dem
Namen «das goldene Stamperl» (das «goldene
Schnapsglas» mit 2cl Inhalt) wurden Ende
Januar denn auch uber 1500 Destillate und
Likdre verkostet (Abb.). Die grosse Anzahl Ein-
sendungen lasst sich wohl damit begriinden,
dass die Produzierenden eine dusserst pro-
fessionelle Verkostung und gekonnte mediale
Autbereitung geboten kriegen. Zudem, so der
Jury-Leiter Wolfang Lukas, gibt es dank der
Pramierung auch eine befruchtende Konkur-
renz unter den Produzierenden.
Wohliberlegt ist auch der Rahmen der Preis-
ubergabe an der «<Ab Hof»-Messe (3.—6. Marz
20238), denn hier werden mehrere Interes-
sensgruppen zusammengebracht: Die Pro-
duzierenden, die Konsumierenden und die
Hersteller von Geriten, wie zum Beispiel
Brennanlagen.

TRADITIONELL VIELFALTIG

Die Verkostenden, darunter der Autor, be-
werteten an der diesjdhrigen Austragung Spi-
rituosen aus Uber 30 Kategorien. Neben den

internationalen Gréssen wie Gin und Whisky
sind nach wie vor die traditionellen Kategorien
gut vertreten. Hier will natiirlich jeder gewin-
nen, die West-Osterreicher bei den Vogelbeer-
Brianden und Enzianen, die Ost-Osterreicher
bei den Marillen-, Himbeer- und Williams-
Brianden. Auch wenn die Produktpalette der
Schweizer Brennerinnen und Brenner grund-
satzlich ahnlich ist, lassen sich in Osterreich
auch wenig bekannte Destillate finden: bei-
spielsweise einen Schilcher-Brand aus dem
weststeirischen Hugelland, einen Uhudler aus
dem Burgenland, einen Vierkanter, einen
Likor aus Rum, Obstler oder Korn, Rotwein
und Sirup oder den Tiroler Krautinger, ein
Brand aus der weissen Stoppelriibe. Neben
der schieren Vielfalt der Produkte beein-
druckte die perfekte Organisation und die
familidre und stets professionelle Atmosphé-

o
re unter den Verkostenden. “w

Jonas Inderbitzin, Agroscope

NACHGEFRAGT BEI
WOLFANG LUKAS, JURYLEITER
«DAS GOLDENE STAMPERL»

Agroscope: Sie sind seit Jahren der, wie es in
Osterreich heisst, Kostleiter «des goldenen
Stamperls». Welche Trends konnten Sie in
der Vergangenheit beobachten und wohin
bewegt sich die Szene in Osterreich heute?
Wolfgang Lukas: Vor rund 15 Jahren gab es
den Trend der Gemiuse-Destillate. Dies hat

Abb.: In ruhiger und gerdumiger Umgebung wurden insgesamt 1500 Destillate verkostet.

Wolfgang Lukas, der «Kostleiter»
des «goldenen Stamperls». (©zVg)

medial einige Aufmerksamkeit erregt und die
Produkte wurden auch gerne in der Spitzen-
Gastronomie genutzt, um Gerichte zu verfei-
nern. Etwas spater gab es ein kurzes Aufblithen
von Trester-Branden mit aromagebenden
Zutaten wie beispielsweise Holunderbliten.
Danach kam der unerwartete Gin-Boom.
Die nach wie vor hohe Produktionsmenge
hat damit zu tun, dass Gin mit giinstigen
Rohstoffen hergestellt werden kann, keine
Lagerung benétigt und eine gute Basis fiir
Mischgetranke ist. Neue Trends fur die Zu-
kunft kdnnten Wermut-artige Spirituosen sein
und ganz allgemein ist ein Trend Richtung
regionaler Produkte spurbar.

In der Diskussion mit Brennerinnen und
Brennern ist ab und zu Rum als neuer Trend
aufgetaucht. Wie sehen Sie das?

Ich denke, Rum ist und bleibt etwas fur die
Spezialisten. Aufgrund der Schwierigkeiten
bei der Rohstoftbesorgung wird er sich nicht
fur die breite Masse der Brennereien eignen.
Dazu kommt, dass der Rum bei uns ja auch
kein typisch bauerliches Produkt ist.

Zur Pramierung wurden viele Fruchtbrande
eingereicht, die es bekanntlich in der Bar-
Szene schwer haben. Gibt es in Osterreich
Bemuhungen, diese zu starken?

Wir haben viel Energie in die Schulung von
Barkeepern gesteckt, Wettbewerbe mit Rezep-
turen durchgefiihrt und sogar Rezeptur-Ord-
ner publiziert. Dies allerdings mit geringem
Erfolg. Man muss sehen, das Grundprodukt
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