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Birnel ist nur eine von vielen Nischen

Sommerserie, Teil 2 / Angefangen hat die E. Brunner AG als Mosterei. «Nicht ganz gewohnliche Lohnarbeiten» sind ihr heutiges Markenzeichen.

STEINMAUR «Schmeckt prima,
fruchtig. Der Geschmack der
Kirschen kommt gut durch.» So
kommentiert der Besucher den
«Chriesisaft», den ihm Robert
Brunner zur Begriissung offe-
riert. Der Saft sei nicht nur sai-
songerecht, sondern auch ge-
sund, ergdnzt Robert Brunner. Er
leitet zusammen mit seinem
Bruder Stefan die Wehntaler
Mosterei E. Brunner AG im ziir-
cherischen Steinmaur. «Saison-
gerecht» ist der Saft, weil er kurz
vor dem Zeitpunkt des Ge-
spréachs, das Ende Juni stattfand,
aus Kirschen gepresst wurde, die
von Hochstammb&dumen aus
Obstgirten aus dem Baselbiet
stammen. Und «gesund» ist der
Saft deshalb, weil er Polypheno-
le enthilt, die eine entziindungs-
hemmende Wirkung haben.
«Das hat sich inzwischen herum-
gesprochen», sagt Brunner. Der
Saft habe in den letzten Jahren
an Beliebtheit gewonnen und
werde zunehmend nachge-
fragt.

Geschiitzter Markenname

Der «Chriesisaft» ist eine von
zahlreichen Spezialitéten, die in
der Wehntaler Mosterei herge-
stellt werden. Die bekannteste ist
«Birnel». Dabei handelt es sich
um einen geschiitzten Marken-
namen des Schweizer Obstver-
bandes. Er steht fiir einen ein-
gedickten und zé&hfliissigen
Fruchtsaft aus Birnen von Hoch-
stammbédumen. Die Firma
E. Brunner AG stellt dieses Pro-
dukt seit den 50er-Jahren her. Die
Produktion von Birnendicksaft
wurde urspriinglich von der Eid-
gendssischen Alkoholverwal-
tung gefordert. Diese verfolgte
mit dieser Obstverwertung das
Ziel, dass weniger Mostbirnen zu
Schnaps verarbeitet werden.
«Das war noch zu einer Zeit, als
es Mostbirnen im Uberfluss
gab», erldutert Brunner. «Heute
kommen pro Jahr lediglich
8000 bis 10 000 Tonnen Mostbir-
nen auf den Markt», sagt Brun-
ner. «Noch bis in die 80er-Jahre
war es die zehnfache Menge.»

«Vollwertiger Siissstoff»

Birnel wird vorwiegend als Brot-
aufstrich genossen oder als Siiss-
stoff beim Kochen und Backen
eingesetzt. Gerade in traditio-
nellen Rezepten fiir Lebkuchen,
Backwaren und Desserts wird
Birnel wegen seines fruchtigen
Geschmacks héufig als Siissstoff
eingesetzt. Diese Tatsache be-
scherte dem Absatz von Birnel
wihrend des Lockdowns denn
auch einen Schub. Die Leute hit-
ten {iber mehr Zeit verfiigt, hit-
ten das Internet vermehrt nach
alten Rezepten durchforstet und
diese auch nachgekocht, erklart
Robert Brunner die gesteigerte
Nachfrage nach dem Birnen-
dicksaft. Er mag es iibrigens gar
nicht, wenn Birnel als Zucker-
ersatz bezeichnet wird. «Wes-
halb Ersatz?», fragt er zuriick.
«Birnelistkein Ersatz fiir irgend-
was, sondern ein vollwertiger
und gesunder Siissstoff», betont
er. Fiir seine Birnel-Produktion
presst das Unternehmen rund
400 Tonnen Birnen selber, den
Saftvon 800 Tonnen Birnen kauft
die E. Brunner AG zusitzlich fiir
die Produktion des Dicksafts zu.
Beim anschliessenden Konzen-
trationsprozess wird der Birnen-
saft so sehr konzentriert, dass
seine Konsistenz mit jener von
Bienenhonig vergleichbar ist.
Robert Brunners Herz schligt
nicht nur fiur Birnel, sondern
auch fiir dessen Ausgangspro-

E. Brunner AG
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So prasentiert sich der im Jahr 2018 abgeschlossene jlingste Erweiterungsbau der E. Brunner AG. Gegrindet wurde die Wehntaler
Mosterei im Jahr 1910 als Erweiterung eines Bauernhofs.

Zusammen mit seinem Bruder Stefan leitet Robert Brunner in

dritter Generation die E. Brunner AG.

dukt, fiir die Birne. «Bevor die
Kartoffel sich in Europa etabliert
hatte, fiel der Birne eine ver-
gleichbare Funktion zu wie der
Kartoffel heute - man nennt die
Kartoffel ja nicht zufillig auch
Erdapfel», sagt Brunner. «Die
Birne wurde gedorrt. Sie wurde
als weiche Birne gegessen aber
auch als Kochbirne in vielfaltigs-
ter Weise genutzt.»

Ausserdem fasziniert Brunner
die Tatsache, dass Hochstamm-
Mostbirnbdume kaum auf Pflan-
zenschutz angewiesen sind. Zu-
sammen mit der Genossenschaft
Biofarm hat die Wehntaler Mos-
terei denn auch im Ziircher
Unterland und in angrenzenden
Regionen des Kanton Aargauim
Jahr 2012 das Projekt 1000 Bio-
Mostbirnbdume lanciert. Dabei
ging es Brunner und Biofarm in
erster Linie um die Sicherung
des Rohstoffes zur Birnel-Pro-
duktion. Wichtig waren bei die-
ser Aktion auch die Bereiche-
rung des Landschaftsbilds und
die Férderung der Artenvielfalt

durch zusétzliche Hochstamm-
Obstgédrten. «Man konnte zu
einem solchen Zweck auch
Eichen pflanzen», sagt Brunner.
«Aber Landwirte sind motivier-
ter fiir die Pflege von Anlagen zur
Forderung der Biodiversitit,
wenn dabei neben zusétzlichen
Direktzahlungen auch noch ein
Produkt herausschaut, dass sie
verkaufen konnen.» Allerdings
miisse eine solche Anlagen so
gross sein, dass eine maschinel-
le Ernte moglich ist, schrankt
Brunner ein. Andernfalls wiirde
das verarbeitete Endprodukt so
teuer, dass es auch iiber den Bio-
kanalund den Fachhandel nicht
mehr absetzbar sei.

Blick zuriick auf Beerenwoche

Robert und Stefan Brunner fiih-
ren die im Jahr 1910 von Ernst
Brunner gegriindete Wehntaler
Mosterei in dritter Generation
weiter. Der Bezeichnung «Mos-
terei» ist fiir diese Firma mit
neun Angestellten allerdings
schon beinahe ein Etiketten-
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Birnendicksaft Birnel her.

Die E. Brunner AG stellt in Steinmaur seit den 50er-Jahren den

(Bilder Christian Weber)

Auf speziellen Wunsch eines Kunden hat die E. Brunner AG eine Mischung aus Schweizer Apfelessig

Sommerserie

Fir die diesjahrige Sommer-
serie besucht die Bauern-
Zeitung verschiedene
Betriebe aus

der Region,

welche

landwirt- ¢
schaftliche

Rohstoffe

weiterverarbeiten.

Zum Beispiel die E.

Brunner AG im zUrcherischen
Steinmaur. Ihr Hauptprodukt
ist der Birnendicksaft

Birnel. Das Unternehmen

ist aber noch in zahlreichen
anderen Nischen tatig.
Bereits erschienen: Die
Senfmanufaktur «Senf-
genoss» in Flaach im

ZUrcher Weinland.
(BauernZeitung vom

14. Juli 2020). BauZ

und Schweizer Apfelkonzentrat hergestellt und in hiibsche Eichenfassli abgefulit.

schwindel. Zwar wird in Stein-
maur auch Most im herk6mmli-
chen Sinne gepresst. Aber dasist
nur ein Bruchteil der dusserst
vielfdltigen Produktion. «Wenn
die Maschinen schon da sind,
soll man sie moglichst iiber das
ganze Jahr mit anderen Produk-
ten auslasten», findet Robert
Brunner und stellt fest: «Wir bli-
cken gerade auf eine Beeren-
woche zuriick.»

Robert Brunner zdhlt auf:
Pressvesuche mit Goji-Beeren
fiir einen Kunden aus Spanien.
Aronia-, Cassis-, Holunder-,
Himbeeren und Wachholder-
beeren waren weitere Beeren, die
gepresst und anschliessend zu
Konzentraten weiterverarbeitet
wurden. Ein mit dem fritheren
«Schoggi-Gesetz» vergleichbarer
Rohstoffausgleich fiir Beeren
und Steinfriichte mache die Pro-
duktion von Sirup aus Schweizer
Friichten moglich, erldutert
Brunner. Das System beruht da-
rauf, dass der Bund den Ver-
arbeitern die Preisdifferenz der

verarbeiteten Friichte zum Welt-
marktpreis vergiitet. Der Roh-
stoffausgleich sei ein geeignetes
Mittel, bei einer Uberschuss-
produktion die Preise einiger-
massen zu stiitzen, hilt Brunner
fest.

Auch kleine Chargen

Robert Brunner charakterisiert
die E. Brunner AG als vielseiti-
gen Nischenbetrieb. Im Gegen-
satz etwa zu den Mostereien
Mohl und Ramseier, den beiden
Grossen im Schweizer Obstsaft-
geschift, verfiigt die Wehntaler
Mosterei weder iiber eine eigene
Abfiillereinoch istsieim Getrdn-
kehandel aktiv. Zwar ist die Mos-
terei in der Lage, mit ihren bei-
den Horizontalpressen bis zu
100 Tonnen Obst pro Tag zu ver-
arbeiten. Aber sie iibernimmt
auch Chargen von lediglich zwei
Tonnen zur Verarbeitung. Eine
der Spezialitdten der Firma be-
steht darin, dass sie als Lohn-
unternehmen Konzentrate in
vergleichsweise kleinen Mengen

Die Firma auf einen Blick

Die Wehntaler Mosterei wurde
im Jahr 1910 von Ernst Brunner
als Erweiterung seines Bauern-
hofes gegriindet. Die E. Brunner
AG ist seit 1961 eine Aktienge-
sellschaft und wird heute in drit-
ter Generation von den Brudern
Robert und Stefan Brunner
geflihrt. Die jlingste Betriebs-
erweiterung wurde im

Jahr 2018 abgeschlossen. Die
Aktiengesellschaft beschaftigt
neun Mitarbeitende. Das Unter-
nehmen verarbeitet Mostobst
aus dem Zlrcher Unterland.

Hauptprodukt ist der Birnendi-
cksaft Birnel, der tber die
Winterhilfe, Grossverteiler und
den Biofachhandeln vertrieben
wird. In Lohnarbeit produziert
das Unternehmen Konzentrate
der verschiedensten Arten. Ein
weiterer Betriebszweig ist das
Extrahieren, Pressen und Filtrie-
ren wenig alltaglicher Rohstoffe.
Bauz

Weitere Informationen:
www.brunnermosterei.ch

ganz nach den Wiinschen und
Bediirfnissen ihrer Kundinnen
herstellt und miteinander kom-
biniert.

Grosser Kundenstamm

Den grossten Teil ihrer Wert-
schopfungerzielt die E. Brunner
AG aber mit der Herstellung von
Pflanzenextrakten fiir Kunden.
Robert Brunner erkldrt das Prin-
zip dieses wenig bekannten Ge-
schiftsteils mit der Funktions-
weise eins Teebeutels: Das
Pflanzenmaterial wird in Wasser
oder Ethanol eingelegt. Danach
wird dieses ausgepresst - wie
dies vor dem Tee-Trinken auch
beim Teebeutel der Fall ist. Das
Resultat des Pressvorgangs wird
allerdings weiter konzentriert
und nicht - wie im Falle des
Tees - getrunken.

Auf Basis einer solchen Pflan-
zenextraktion entsteht etwa ein
Hustensirup. Aber auch der welt-
weit tdtige Givaudan-Konzern,
spezialisiert auf die Herstellung
von Aromen und Duftstoffen, ist
Kunde in Steinmaur. «Da ist
nicht alles nur Chemie. Givau-
dan produziert auch Aromastof-
fe auf pflanzlicher Basis», stellt
Brunner in seiner lakonischen
Artfest. Die A. Vogel AG mit Heil-
pflanzen-Gérten in Roggwil TG
und Teufen AR zdhlt ebenfalls
zum Kundenkreis der E. Brun-
ner AG. Diese extrahiertin Stein-
maur Wirkstoffe fiir die Arznei-
mittel der A. Vogel AG aus
Pflanzenmaterial.

«Wir kénnen uns auf zahlrei-
che Kunden aus der ganzen Welt
verlassen, die uns regelmaissig
nicht ganz gewohnliche Lohn-
arbeiten anvertrauen», sagt Ro-
bert Brunner.

Christian Weber



