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SCHNAPS: Schweizer Schnapspriamierung 2008

Wie Schoggi und Heu in die Flasche kommen

Das Schweizer Schnaps-
Forum zeichnet jedes Jahr
die besten Schndpse aus.
Das ist bei der Vielfalt in
der Schweiz nicht einfach.

MARTINA MULLER RICHLI

180 Schnépse stehen im Raum.
Vor jedem steht ein Glédschen,
an dem der Schnapsfreund
schnuppern kann. Wenn ihn
der Geruch iiberzeugt, darf er
sich ein Gldschen einschenken.
Diese 180 hochprozentigen
Waisserchen sind im Rahmen
der traditionellen Schnapsgala
des Schweizer Schnaps-Forums
ausgestellt und wurden alle mit
der der Gold-Vignette ausge-
zeichnet. Dasist also kein Fusel,
der da auf den Tischen steht.
Zum Wohl!

Alles ist brennbar

Brennbar scheint fast alles zu
sein. Neben diversen Friichten
und Trester haben auch Fenchel
und Kartoffeln einen Platz im
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Brennhafen. Aber auch Berg-
heu oder Schoggi finden den
Weg in die Flasche. Sogar Bier
kann gebrannt werden. Wer ge-
rade noch den lieblichen Duft
eines Himbeerbrandes in der
Nase hatte, zuckt beim Hardop-
feler zuriick. Der Hardopfeler
ist aber auch nicht in erster Li-
nie Genussmittel, sondern Me-
dizin. Gegen allerlei Gebrechen
wie beispielsweise Alterszucker
soll er helfen. Gesundheit!

Fiir die Prdmierung wurden
270 Produkte eingesandt. Beur-
teilt wurden Sauberkeit im Ge-
ruch, Frucht- bzw. Sortencha-
rakter im Geruch, Geschmack
und Harmonie. Gebranntes, das
bei der Sauberkeit im Geruch
alle 5 Punkte erreichte und ins-
gesamt 16 Punkte erreichte, er-
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Freuen sih: Lisbeth und Bruno Herrmann hben das erste Mal
ein Produkt eingereicht und dafiir gleich 19 Punkte erhalten.

SCHWEIZER BRENZER KIRSCH

Die Schweiz ist ein Schnapsland. Die Qualitédt der gebrannten Wasser ist hervorragend. (Bilder: Martina Miiller Richli)

Brannten gleich zwei Mal einen «Schnaps des Jahres»:
Luz Linder, Martin Kunz, Beat und Lorenz Humbel (v.1.).

hielt die Gold-Vignette.
Ausspucken statt trinken

Kirsch soll kein verstaubtes Produkt mehr sein

Produkte, die 18 und mehr
Punkte erhielten, kdmpften in
ihrer Kategorie um den Titel
«Schnaps des Jahres». Bei die-
ser Auszeichnung durften die
Priiffer ihr Lieblingsprodukt
wihlen. Da kann auch mal ein
18-Punkte-Schnaps gegen ei-
nen 20-Punkte-Schnaps gewin-
nen.

Die 270 eingesandten Pro-
dukte wurden von 21 geschul-
ten Priifern beurteilt. In 3er-
Gruppen testeten sie einen gan-
zen Tag lang Hochprozentiges.
Die Schndpse wurden aber
nicht getrunken, sondern wie-
der ausgespuckt. Die Arbeit ist
anspruchsvoll und belastet Na-
se und Gaumen extrem. Immer
wieder mussten deshalb Pausen
gemacht werden. Die Produkte
wurden blind verkostet. Das

Brenzer Kirsch ist noch sel-
ten. Er wird mit Siegel und
spezieller Kennzeichnung
verkauft. (Bild: mum)

Kirsch ist ein Schweizer Kul-
turgut. Nur: Kirsch hat kein be-
sonders gutes Image. Lorenz
Humbel von der Spezialitdten-
brennerei Humbel in Stetten
AG wollte etwas gegen dieses
verstaubte  Image  unter-
nehmen. In der Organisation
Slow Food fand er den richti-
gen Partner. Slow Food be-
kampft den Verlust der Esskul-
tur und fordert nachhaltige
Landwirtschaft und traditio-
nelles Lebensmittelhandwerk.
Das Destillat dieser Zusam-
menarbeit ist das Produkt
«Schweizer Brenzer Kirsch».
Das Ziel des Projektes ist die
Erhaltung der Kirschenhoch-
stammbdume und die Erhal-
tung und Forderung der Quali-
tdit und der Identitdt der
Kirschbrédnde in der Schweiz.

Der Schweizer Brenzer ist
eine Cuvée, destilliert aus tra-
ditionellen, kleinen bis mittel-
grossen schwarzen Hoch-
stamm-Siisskirschen. Der
Kirsch besticht durch ausge-
wogene Marzipan-, Mandel-,
Schokolade- und Zimtaromen.
Das charakteristische Aroma
ist an alte Landsorten gebun-
den, die nur auf Hochstamm-
Obstbdumen vorkommen. Die
Kirschen stammen aus den ty-
pischen «Kriesi-Regionen» Ba-
sel-Stadt, Basel-Landschaft,
Solothurn, Aargau, Luzern,
Schwyz und Zug. Bis jetzt ma-
chen drei Brennereien beim
Forderkreis Brenzer Kirsch mit
(Spezialitdtenbrennerei Hum-
bel, Stetten AG, Dettling Ar-
nold, Brunnen, und Hermann
Rollin, Baar).

heisst, der Tester weiss nicht,

Im Jahr 2008 haben die ge-
nannten Brennereien Fr. 1.25
fiir das Kilo Brennkirschen be-
zahlt. Sie wollen nun jedes Jahr
10 Rappen mehr pro Kilo vergii-
ten. Der Brenzer Kirsch wird fiir
35 Franken pro 35 cl verkauft.
Bis jetzt wird das Produkt {iber
Coop vertrieben. Es ist aber das
Ziel, auch andere Kanéle zu be-
liefern.  Kirschenproduzenten
miissen nach den Richtlinien
von Hochstamm Suisse produ-
zieren. Auch Brennereien, die
beim Projekt mitmachen wollen,
miissen ein Pflichtenheft erfiil-
len. Die Qualitdt der Brénde
wird regelmaéssig tiberpriift.

Interessierte Kirschenproduzenten und
Brennereien melden sich bei: Humbel Spe-
zialititenbrennerei, Tel. 056 496 50 60,
oder bei Slow Food, info@slowfood.ch und
Tel.031311822.

SCHNAPS DES JAHRES

*Birne: Palmischbirne, Riittimann
Brennerei, Abtwil. * Quitte: Quitten
2007, Churfirsten-Brennerei, Walen-
stadt. < Kirsche, sortenrein: Brenzer
Kirsch Nr. 22, Spezialitdtenbrennerei
Humbel, Stetten. < Pflaume Damas-
sine: Damassine 2007, Jean-Paul Cre-
lier, Chevenez. « Traubentrester Blau-
burgunder: Marc et Lie Pinot Noir
2006, Rebbaugenossenschaft Oberho-
fen, Oberhofen. « Birne Williams: Wil-
liams 2007, Z’graggen Schaubrennerei,
Lauerz. « Kirsche: Oberfricker Kirsch
Eigenbrand 06, Spezialititenbrennerei
V&M  Schwaller, Gipf-Oberfrick.
+ Pflaume und Zwetschge: Bérudge,
Jean-Paul Ruedin, Cressier. * Aprikose
und Mirabelle: Eau-de-vie d’Abricot de
Saxon 2007, Bernard Dupont, Saxon.
« Traubentrester: Edelbrand Riesling
X Sylvaner, Liechtensteiner Edelbrand,
Schellenberg LI. « Traube und Hefe:
Muscat Bleu Traubenbrand Nr. 11, Spe-
zialitdtenbrennerei Humbel, Stetten.
* Fruchtbrand Holz: Gravensteiner
2007, Churfirsten-Brennerei, Walen-
stadt. - Wildfriichte 2007: Heiner’s De-
stillate, Oberwil ZG. * Getreide: Schii-
ga Klosti Bierbrand, Gossau. ¢ Likor:
Liqueur de Poire William, Abricool SA,
Fully. « Trauben Holz: Weinbrand Bar-
rique 2001, Gschwend Othmar, Ober-
riet. « Beeren: Himbeer 2007, Brenne-
rei Hans Erismann, Bachenbiilach.
» Gemiise und Wurzel: Fenchel, Kunz-
Keller Weine & Destillate, Maienfeld.
Geist und Absinth, Absinthe Ariane,
Kunz-Keller Weine & Destillate, Mai-
enfeld. mgt

von wem der Inhalt der Flasche
stammt.

Nur ganz reife Friichte

Eine der getesteten Flaschen
stammt von Bruno und Lisbeth
Herrmann aus Baar. Die beiden
strahlen. 19 Punkte von mogli-
chen 20 hat ihr Himbeerbrand
erreicht. Dabei haben sie zum
ersten Mal bei der Schnapspra-
mierung mitgemacht. Zum
Schnaps des Jahres hat es leider
nicht gereicht. «Aber ich finde
trotzdem, dass unser Himbeer-
schnaps der Beste ist», lacht
Lisbeth Herrmann. Eigentlich
ist der Schnaps nur ein «Neben-
produkt». Herrmanns verkau-
fen auf ihrem Hof unter ande-
rem auch Himbeeren. «Wir ver-
kaufen sie frisch gepfliickt und
nur wenn sie ganz reif sind. Da
die Beeren richtig reif sind,
kann man sie einen Tag spéter
schon nicht mehr verkaufen.»
Deshalb wandern die reifen, un-
verkauften = Himbeeren am
Abend in die Kiihltruhe und
dann spéter in den Brennhafen.
«Man merkt einfach, dass die
Himbeeren richtig reif waren»,
sind die Herrmanns {iberzeugt.
Trotz dieses Erfolges mit ihrem
Himbeerbrand wollen die Herr-
manns jetzt nicht alle Himbee-
ren zu Schnaps verarbeiten.
«Der Direktverkauf von Beeren
ist finanziell interessanter.» So
bleibt der gute Tropfen rar. Es
gibt nur etwa 20 Liter pro Jahr
davon. Prost!

Mehr Infos und Ranglisten finden Sie unter:
www.schnapsforum.ch.
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