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Qualitat und Regionalitat pragten die 29. Tiroler Schnapspramierung

Insgesamt 112 Betriebe haben sich mit 553 Branden und Likéren der strengen, inter-
nationalen Jury gestellt. Besonders beeindruckend waren die Apfelbréande, die zu den
Highlights der diesjahrigen Pramierung zahlen.

Der Zuspruch bei der diesjahrigen Tiroler Schnapspramierung war grof3. Die Pramierung ist der
jahrliche Hohepunkt, bei dem eingereichte Edelbradnde und Likére der Tiroler Brennerinnen und
Brenner von der Expertenjury unter die Lupe genommen werden. Beim Galaabend im Congress
Innsbruck wurden die mit Spannung erwarteten Ergebnisse bekannt gegeben.

Beim Festakt im Congress Innsbruck erhielten fur ihre sensationellen Leistungen 92 Einreicherinnen
und Einreicher mit ihren 396 Produkten eine Urkunde. Die Medaille in Platin errangen 33 Betriebe, wel-
che sich durch eine tberdurchschnittliche Qualitat der eingereichten Produkte auszeichnen. Drei oder
mehr Produkte missen dafir mit mindestens 17 Punkten von 20 méglichen bewertet werden.

Tiroler Edelbrande und Likore stehen fur héchsten Genuss. Die Brennerinnen und Brenner haben tiber
Jahrzehnte hinweg konsequent an der Qualitat ihrer Produkte gearbeitet und diese stetig verbessert.
Die Tiroler Schnapspramierung leistet dabei einen wichtigen Beitrag, indem sie den Produzentinnen
und Produzenten wertvolles Feedback zu den Starken und Schwéchen ihrer eingereichten Produkte
gibt. Die eingereichten Brande und Likére spiegeln zudem aktuelle Trends und Schwerpunkte wider. In
diesem Jahr lag der Fokus eindeutig auf Apfelbranden, wie Wendelin Juen, Fachbereichsleiter der Land-
wirtschaftskammer Tirol, berichtet: ,Bei den Einreichungen lag der Schwerpunkt auf heimischen Apfels-
orten. Die Obstsaison mit den Wetterextremen wie Spatfrost, Hagel und Trockenheit war durchaus her-
ausfordernd. Im goldenen Herbst reiften etwas weniger, dafir aber umso aromatischere Friichte. Die
Brennerinnen und Brenner haben aus diesen Friichten héchster Qualitat sensationelle Destillate und
Likore kreiert. Sie beweisen damit einmal mehr, dass sie ihr Handwerk perfekt beherrschen. Liebhaber
von Hochprozentigem kdnnen sich Uber diese hervorragenden Produkte freuen, insbesondere Uber
viele exzellente Apfelbrande.“

Nuancen entscheiden an der Spitze

Die kontinuierliche Beratung und Qualitatssicherung durch die LK Tirol tragt Frichte — das spiegelt sich
darin wider, dass die Tiroler Brennerinnen und Brenner auch bei internationalen Bewerben im Spitzen-
feld mitmischen. Wie im Spitzensport entschieden auch bei der 29. Tiroler Schnapspréamierung Nuancen
daruber, wer sich Uber die begehrten Titel ,Landessieger bzw. ,Sortensieger” freuen darf. ,Die Bren-
nerinnen und Brenner bewegen uns auf sehr hohem Niveau, das bestétigt auch die Expertenjury. Heuer



war es extrem knapp, zehn Betriebe haben sich punkteméRig ein Kopf-an-Kopf-Rennen um die Lan-
dessieger-Auszeichnung geliefert, erklart Obstverarbeitungsreferent Ulrich Zeni.

Fur den Landessieger werden von jedem Betrieb 6 Brande oder Likére nominiert. Die Punkte der vier
besten Produkte davon werden zusammengezahlt und jene Betriebe, mit den meisten Gesamtpunkten
werden mit dem Titel ,Landessieger” ausgezeichnet. Bei den Branden gibt es drei Landessieger und
bei den Likoren einen.

Fur die Wahl zum Sortensieger werden die besten Produkte in einer Rangordnungsverkostung noch
einmal von der Jury verkostet und so der beste Brand der jeweiligen Kategorie ausgewahlt. Die Kate-
gorien fur die acht Sortensieger sind Apfel, Birne, Obstbrand, Zwetschke/Pflaume, Beeren, Vogelbeere,
Sonstige sowie Meisterwurz/Enzian/Wacholder.

Neuer Herausforderungen

»Die Landwirtschaftskammer Tirol beschéftigt sich heuer schwerpunktmaflig mit dem groRen Thema
Klima. Dass es Veranderungen gibt, der Anbau anspruchsvoller wird und sich die Betriebe auf die neuen
Herausforderungen einstellen missen, betrifft letztendlich auch die Herstellung von Branden und Liko-
ren. Es freut mich, dass die Betriebe hier mit viel Engagement dabeibleiben und sich nicht nur im Anbau,
sondern auch in der Veredelung der Frichte standig weiterentwickeln. Davon profitieren letztendlich
alle - die Konsumentinnen und Konsumenten, weil sie perfekte Produkte erwerben; die Produzentinnen
und Produzenten, weil sie eine hhere Wertschépfung generieren. Ich gratuliere allen Ausgezeichneten
herzlich — eine verdiente Anerkennung fiir ihre ausgezeichnete Arbeit (ibers gesamte letzte Jahr!*, gra-
tuliert LK-Prasident Josef Hechenberger.

Tirol im Glas

Dass die Herstellung von Edelbranden und Likdren in Tirol eine lange Tradition aufweist, ist kein Zufall:
so konnten die Frichte der typischen Streuobstwiesen verwertet bzw. ein haltbares Produkt daraus
erzeugt werden. Auch die Wertschopfung fiir die kleinstrukturierten Betriebe war schon immer wichtig:
LAbfindungs- und Kleinbrennereien sind typisch fur Tirol. Sie haben gerade auf unseren kleinen Betrie-
ben fiir ein wichtiges Einkommensstandbein gesorgt. Uber die letzten Jahrzehnte haben sich die rund
4.000 Brennerinnen und Brenner im Land kontinuierlich weiterentwickelt und stark professionalisiert.
Sie erzielen mit ihren hochwertigen Destillaten und Likdren jahrlich eine Wertschopfung von rund 20
Millionen Euro. Alle Pramierten kdnnen stolz auf ihre Produkte sein — herzlichen Gliickwunsch!®, unter-
streicht Agrarlandesrat LH-Stv. Josef Geisler den hohen Stellenwert der Sparte.
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