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Fruchtiger Siissstoff aus Steinmaur

Die Gebriider Brunner in Steinmaur sind die einzigen Produzenten von Birnel in der Schweiz.
Mit der Delikatesse erhalten sie auch hochstdimmige, landschaftsprigende Birnbaume.

Von Thomas Zemp
Steinmaur - Eigentlich wire Birnel ein
zeitgemisses, modernes Nahrungsmit-
tel: frucheig, sOss, natiirlich und gesund.,
Das Fruchtkonzentrat aus Mostbirnen
schmeckt nach Birnen, Karamell und
Honig. Es ist mit Sicherheit ein einheimi-
sches Produkt, denn hergestellt wird es
cinzig in der Schweiz. Nur hat das Image
des bernsteinfarbenen, ziihflissigen Saf-
tes {iber die Jahrzehnte Staub angesetat.
Auf dem Frihstiickstisch als Brotauf-
strich st Birnel kaum mehr zu finden.
Und viele, die backen, grelfen Beber
zum weidssen Zucker als zum z&hfldss)-
gen Slssstoff. Zudem setzt die Winter-
hilfe Birnel als Merchandising-Artikel
ein. Dadurch wird der Dicksaft oft mit
dem Hilfswerk und mit Armut in Zusam-
menhang gebracht, denn die Winterhilfe
unterstiitzt Leute in Notsituationen.
Birnel ist nicht nur ein rein schweize
risches Produkt, er wird auch nur noch
an einem einzigen Ort produziert: in der
Mosterel E. Brunner AG in Steinmaur.
Das 1910 gegriindete Unternehmen, das
neben Bimel Sdssmost, Stssmostkon-
zentrat und Kirschensaft herstellt, wird
heute in dritter Generation von den Brii-
dern Robert (Qualititssicherung), Stefan
(Produktion) und Hans Brunner (Obst-
bau, Unterbalt) gefiihrt, Pro Jahr verlas-
sen rund 150 Tonnen Birnel die Produk-
tionsstatte im Wehntal. Robert Brunner
ist der bekannteste der drei, er politisiert
fiir die Griinen im Zircher Kantonsrat.

10 Kilo Birnen fiir 1 Kilo Birnel

Um 1 Kilogramm Birnel herzustellen,
braucht die Mostered 10 Kilogramm Bir-
nen. Diese werden momentan angelie-
fert, die Bauern ernten ihre Priichte seit

.- v

Freltags sind die angelieferten Bimen biooast konventionell. Foco- Reso Oeschger

Anfang Oktober. Um die konventionell Kanton Ziirich, einige Bauern haben
angebauten Birnen von den Biofrlichten jhre Biume aber auch in Kissnacht am
sauber zu trennen, werden Letztere nur E

am Freitag geliefert und verarbeitet. Die Die Mostbirnen werden in Traktor-
meisten Birnen stammen aus dem anhingern und Lastwagen angeliefert,

Zuerst werden sie gewaschen und zur
Maische verhiickselt, dann gepresst, fil-
triert und als Konzentrat in grossen
Stahltanks gelagert. Das Konzentrat stel-
len die Moster in einer und
Vakuumanlage her, die den Saft scho-
nend in nur einer Viertelstunde ein-
dickt. «Es hat einen Zuckergehalt, der
sich mit Konfitiire vergleichen lisste,
sagt Robert Brunner.

In der gleichen Anlage lassen die
Brunners das Konzentrat noch ein zwei-
hte:uual beamen. um den Birnel zu er-

en, der elnen Zuckergehalt wie
Honig %Ab;emuz wird der Birnel in
kieine grimmige Plastikdispenser
oder in Gliser fir Bioliden und Gross-
verteiler. Aber auch in grossere Plastik-
eimer oder gar Container fiir grosse Ver-
arbeiter wie Bickereien.

Jahrhundertealte Spezialitiit
Birnel Ist eine geschitzte Markenbe-
zeichnung und wird erst seit Mitte des
letzten Jahrhunderts produziert. Bir-
nendicksaft ist eine jahrhun-
dertealte Spezialitit. In der Inner-
schweiz und im Welschland lassen sich
noch einzelne Produzenten finden, die
die Birnen 24 Stunden oder sogar noch
langer einkochen, Das ergibt elne sehr
dicke und dunkle Masse, die nicht nur
siiss und etwas saver, sondemn glelchzei-
tig auch ein wenig bitter schmeckt, Noch
heute sind in der Innerschweiz jiltere
Leute zu finden, die Birnendicksaft zu
geschwellten Kartoffeln essen.

Diese Heirat von Blren und Kartof-
feln ist nicht zufallig. «Die Birne war km
18. Jahrhundert, was heute die Kartoffel
ists, sagt Brunner, Bevor die Erdknolle
den Weg in die Schweizer Kiichen gefun-

den hat, wurden dort oft Birnen ver
kocht. Viele der Sorten waren
stelnbart, voll von sauren und bitteren
Gerbstoffen und deshalb in roher Form
ungeniessbar. Spéter wurden Kartoffeln
zusammen mit Birnen oder sauren Ap-
feln gekocht und verspeist,

Projekt fiir Mostbirnbiume

Die Brunners stellen mit dem Birnel
nicht nur ein natiiliches Sssmittel her,
das ohne Konser

gen mit ihrem Dicksaft auch dafiir, dass
viele markante h ige Bim-
biume nicht abgeholzt werden und diber
Jahrzehnte die Landschaft prigen. Erst
nach 150 Jahren nimmt der Ertrag eines
solchen Baumes ab, doch auch mit
300 Jahren trigt er noch Frichte. Um
die Zukunft soicher Bawmkulturen zu
sichern, haben die Brunners gemeinsam
mit der Blofarm-Genossenschaft letztes
Jahr das Projekt «1000 Mostbirmbdumes
im Zarcher Unterland, im Aargauer Stu-

denland und in den angrenzenden Ge-
bieten gestartet.
Kulinarisches Zlirich
In deser Sere stelit
der (Tages-Anzeigers
7 kulinarische Speziali-
taten aus dem
~ Kanton Zanch vor.
Einmal im Monat
gowahrt en Baver,
Konditor, Metzger
ooer Koch Einblick in sein Handwerk. Das
beschriebene Produkt muss sehr gut sein
und eine Geschichte haben.



