«Gefragt sind sortenreine Produkte»

Obstverarbeitung / Fiir Essig verwendet Bruno Muff nur Obst in bester Qualitit. Bei ihm gibt es nicht einfach Apfelessig, sondern z. B. Bohnapfelessig. |

WEGGIS Ein stechender Duft
bohrt sich in die Nase. Essig!
«Wenn man noch andere Pro-
dukte aus Obstséften herstellt,
miissen die Essig- und die Saft-
produktion streng voneinander
getrennt werden, sonst hat man
am Schluss tiberall nur noch Es-
sig», mit diesen Worten begriisst
Bruno Muff die Besucherin auf
dem Haldihofin Weggis LU. Das
bedeutet, es braucht separate
Verarbeitungsrdume und Gerit-
schaften.

Qualitat ist entscheidend

Bruno Muff bewirtschaftet
zusammen mit seiner Frau
Rebecca einen Biobetrieb mit
sechs Hektaren Land, auf denen
500 Hochstammbiume stehen.
Edelbrinde, Essig und andere
Obst-Produkte verkaufen sie in
ihrem Hofladen, ein hiibsches
Hofkaffee 1ddt Wanderer zum
Verweilen ein. Vor zwolf Jahren
iibernahmen sie als Quereinstei-
ger mit einem Herz fiir Okologie
und Qualitdt den Haldihof, iiber
den man bereits seit 1750 schrift-
liche Quellen findet.

Bruno Muff inmitteh seiner Essigmanufaktur: Die Fasser und Tanks erinnern etwas an die Herstellung von Wein. Werden noch andere
Produkte aus Obstsaft hergestellt, muss eine strikte Trennung von der Essigproduktion erfolgen.

(Bild Esther Thalmann)

Holz hat», beschreibt Bruno Muff
das Endprodukt.

Nicht einfach nur Essig

Die fertigen Essige des Haldihofs
sind unfiltriert und nicht pasteu-
risiert. Die Geschmacksstoffe |
bleiben so voll erhalten. Es kann “
sich aber mit der Zeit auch eine |
Essigmutter bilden. «Das spricht |
fiir Qualitdt, denn das naturbe-
lassene Produkt lebt. Solchen
Essig muss man unbedingt als
Qualitdtsprodukt positionieren»,
erklart und rat Bruno Muff. Auch
macht er nicht einfach Apfel-
essig, sondern sortenreine Essi-
ge, wie Gelbmostlerbirnenessig 1
oder Bohnapfelessig. «Solche
Produkte sind gefragt.»

Esther Thalmann

Weitere Informationen:
www.haldihof.ch

Rezepte fir die Essig-
herstellung in der Kiiche -

und flir aromatisieren

Essig:
www.bauernzeitung.ch/rezept



«Das Endprodukt wird nur so
gut wie'das Ausgangsprodukt,
das man verwendet», gibt Bruno
Muff das Erfolgsrezept fiir guten
Essig preis. Sein Ausgangspro-
dukt ist ungespritztes Obst von
Hochstammb&dumen in bester
Bioqualitdt. Kupfer setzt der
Landwirt nicht ein. Durch die
Jahre haben sich auf dem Hof nur
die robusten Sorten durchge-
setzt. Es sind verschiedene alte
und sogar einige hofspezi-
fische Sorten, wie beispielsweise
eine Unterart der Fellenberg-
Zwetschge, die besonders siiss
ist. «Klar haben wir zum Teil

auch Ertragsausfille.»
Vel e Verfahren

Uberall stehen verschiedene
Plastik- und Holzfisser sowie
Stahltanks. Es sieht aus wie in

einem Weinkeller. In einem
Stahlbehilter gért Essig vor sich
hin. Die Temperatur liegt idea-
lerweise zwischen 28 und 32°C.
«Dasist eine 150¢Liter-Submers-
Anlage,» erklart Fachmann Bru-
no Muff. «Das kommt von wnter
Wasser.» Die Essigbakterien
schweben in der Fliissigkeit oder
anders gesagt, sind unterge-
taucht.

Wenn die Anlage einmal lduft,

" kann man alle sieben bis acht

Tage 50 Liter fertigen Essig ab-
zapfen. «Diese miissen dann
durch 50 Liter Wein ersetzt wer-
den, damit die Essigbakterien
wieder etwas zu beissen haben.»
Wenn Muffvon seinen Essigbak-
terien spricht, tont das, als seien
es Haustiere. «Sie sind Lebewe-

sen und richtige Diven», meint er
mit einem Schmunzeln.
Aufdem Haldihof gibt es noch
ein zweites Verfahren, um Essig
herzustellen: das Fesselverfah-
ren. Hierzu zeigt Bruno Muff
stolz auf ein grosses «Holzfass».
Der obere Teil der Anlage ist mit
Holzschnitzeln, die mit Essig-
bakterien geimpft wurden, be-
fiillt. «<Gemdss traditioneller Her-
stellungsweise verwendet man
Buchenholzschnitzel», erklart
der Profi. Im unteren Teil des
«Fasses» sind 200 Liter Wein ein-
gefiillt, die immer wieder nach
oben gepumpt und iiber die
Holzschnitzel gebraust werden.
Nach zirka einer Woche hat man
200 Liter fertigen Essig, «der
einen leichten Geschmack nach

Essigherstellung auf dem Haldihof

Man presst einen siissen,
gesunden und naturtriib
belassenen Obstsaft.
Diesem gibt man Hefe fr
die Weinherstellung bei.

Alkohol bestimmt die Saure
Die Vergarung des Zuckers in
Alkohol dauert etwa drei Wo-
chen. Es entsteht Apfel- oder
Birnenwein mit zirka acht res-
pektive neun Prozent Alkohol.
Grundsatzlich kann alles, was
flissig und alkoholhaltig ist, zu

Essig weiterverarbeitet werden.

Im zweiten Schritt wird jedes
Prozent Alkohol in ein Prozent
Essigsaure umgewandelt.

Bruno Muff misst immer wieder
den Sauregehalt, damit er
weiss, wann der Prozess
abgeschlossen ist. Es entste-
hen also Essige mit ungefahr
acht respektive neuen Prozent
Séaure. Auf dem Haldihof wird
der fertige Essig nicht mit
Wasser verdlinnt. Laut Gesetz
muss Bioessig mindestens
funf Prozent Saure haben, bei
konventionellem reichen vier
Prozent.

Produktionsprozess starten
Beim Fesselverfahren missen
die Holzschnitzel bei Inbetrieb-
nahme der Anlage mit Essigbak-

terien geimpft werden. Daflr
lasst man naturbelassenen
Essig durch die Schnitzel durch-
laufen. Beim Submers-Verfah-
ren gibt man zu Beginn der
Produktion Essigbakterien bei.

Es braucht etwas Kapital

Als Einstieg in die Essigproduk-
tion bendtigt man zirka

15000 Franken Kapital fiir eine
150-Liter-Submers-Anlage,
Occasions-Tanks und Kleinma- |
terial. Zuséatzlich kommen ge- |
eignete Raumlichkeiten dazu.
Bruno Muff verkauft seine
Qualitats-Essige im Schnitt fiir
24 Franken den Liter. et




