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Im Holzfass produziert Bruno Muff auf dem Haldihof Essig nach dem traditionellen Fesselverfahren.

Essigbakterien pflegen

Rund 500 Hochstammobstbaume stehen
auf dem Land von Bruno und Rebecca Muff. Einen Teil der Friichte
vom Haldihof in Weggis verarbeiten sie zu Essig.
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Eigentlich ist es ganz einfach: Hefe wan-
delt den in Trauben- oder Apfelsaft ent-
haltenen Zucker in Alkohol um, danach
verwandeln Essigbakterien die alkohol-
haltige Flissigkeit in Essig. Eigentlich,
denn: «Nur mit erstklassigen Friichten,
guten Essigbakterien und der richtigen
Temperatur bringt das Endprodukt ge-
nussvolle Siure auf den Tisch», erklart
Bruno Muffund féihrt fort: «Tatséchlich
kann jede und jeder selber zu Hause Es-
sig herstellen. Aber nur aus den besten
Rohstoffen wird ein gutes Endprodukt.»

Der 54-jdhrige Bio-Bauer fiihrt den
Haldihof in Weggis und ist damit Herr
tiber rund 500 Hochstammobstbdume.
«Mit dieser Menge an Friichten muss
man etwas machen. Aus diesem Grund
haben wir von Anfang an einen Teil der
Ernte zu Essig verarbeitet. Dieses Pro-
dukt ist sehr dankbar, weil es lange halt-
bar ist», erklart Bruno Muff. Wird der
Essig mit Fruchtsaft verfeinert, entsteht
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daraus Essig-Balsam. Wihrend sie den
Essig zuvor mit einem sogenannten Sub-
mersverfahren hergestellt haben, bei
dem die Essigbakterien frei in der Fliis-
sigkeit schwimmen und alles mit Sauer-
stoff beliiftet und gemischt wird, haben
sie vor zwei Jahren mit dem Fesselver-
fahren begonnen. «Das ist eine sehr tra-
ditionelle Produktionsweise. Dabei
fliesst der Trauben- oder Apfelwein in
einem Eichenfass von oben durch Holz-
spéne, die mit Essigbakterien versetzt
wurden. Durch den steten Kreislauf hat
man nach drei bis vier Wochen Essig.»

Produktion im Kleinformat

Ein Kiifer, also ein Handwerker, der Fas-
ser herstellt, aus Kiissnacht am Rigi hat
Bruno Muff auf die Idee mit dem Fessel-
verfahren gebracht. «Normalerweise ist
diese Methode auf eine grossere Menge
an Essig ausgelegt. Wir haben das ganze
auf ein Kleinformat heruntergerechnet

und gebaut», sagt Muff. Da Essigbakte-
rien sehr lebendige Bakterien seien,
miisse man die Produktionsstitte streng
von  andern Produktionsraumen tren-
nen. «Auf der anderen Seite ist es so,
dass wenn man die Bakterien pflegt und
ihnen immer genug zu fressen gibt, sie
auch in 30 bis 40 Jahren noch Essig pro-
duzieren», sieht der Bio-Bauer positivin
die Essig-Zukunft. e

AUCH BEI COOP
Fruchtiges vom Haldihof

Verschiedene Produkte des Haldihofs in
Weggis sind auch bei Coop in der Region
erhaltlich. So finden Sie zum Beispiel
Most-Senf, Erdbeer-Fruchtaufstrich und
natirlich auch Apfel-, Bliitenhonig- oder
Quitten-Balsam im Sortiment.




