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Steinmaur Die gute Birnenernte sorgt fir regen Betrieb in der Mosterei Brunner

Rezept gegen den Preiskampt

Die Mosthetriebe spliren den
Preisdruck in der Landwirt-
schaft. Eine Unterldnder Mos-
terei geht schon linger neue
Wege und setzt auf «Birnel»,
eine lingst vergessene
Schweizer Tradition.
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Robert Brunner kennt die Mate der
Mostereien. Er fiithrt mit seinen beiden
Briidern einen solchen traditionsreichen
Betrieb in Steinmaur. Der diplomierte
Lebensmittelingenieur  erklirt: «Den
Mostereien geht es nicht gut zurzeit. Sie
leiden unter dem Preiskampf, ausgeldst
durch Aldi und Lidl.»

Brunners Mosterei ist weniger betrof-
fen von derartigen Muskelspielen. Mit
einem speziellen Produkt hat die Firma
schon seit Lingerem eine MNische gefun-
den. «Birnels heisst der sisse Saft, der
seit 50 Jahren in Steinmaur produziert
wird - mit Erfolg offenbar: «Die Mach-
frage hat sich konstant gehaltens, meint
Robert Brunner.

Alles beginnt mit der Birne

Wie Birnenmost besteht auch Birnel
zu 100 Prozent aus dem «Rohmaterial»
Birne. Zum Einsatz kommen Mostbir-
nen. Am hiufigsten verwerten die Brun-
ner-Briider die sogenannte «Schweizer
Wasserbirnes. Neben der eigenen Ernte
kauft die Firma dazu auch Friichte ein.
Und dieses Jahr ist die Birnenernte
reichlich, auf dem Hof herrscht Hochbe-
trieb. Der Schweizerische Obstverband
spricht von einer «sehr guten Emtes, die
wiiber dem Fiinfjahresmittel» liegen
wird. So erklirt Robert Brunner: «MNach
der schlechten Emte des vergangenen
Jahres bekommen wir heuer genug
Ware, um Birnel fir die nachsten zwei
Jahre herzustellen.»

Die E. Brunner AG ist eine von nur
zwel Unternehmen in der Schweiz, die
Birnel herstellen. Robert Brunner weiss
denn auch viel iiber die Geschichte der
Friichte und deren Verwertung: «Birnen
hatten frither den Stellenwert von Kar-
toffeln. Und Birnel als Stissstoff war bei
uns bekannt.» Das geleeartige Konzen-
trat enthalt natiirlichen Fruchtzucker.
Im Gegensalz zu Industriezucker, der
Saccharose enthilt, sei das Maturpro-

-

Der Produzent und seine Rohware: Robert Brunner vor einer Ladung Mostbirnen, die zu «Birnel» verarbeitet werden. (fim)

dukt viel gestinder fiir den Kdrper: «Die
Energie geht direkt in den Kreislauf,
und dies chne dass der Korper selbst
viel Energie einsetzen muss.»

Vom Mus iiber die Maische

Etwa 10 Kilogramm Birnen bendtigt
Robert Brunner, um ein Kilogramm Bir-

nel herzustellen. Diese Birnen werden
zu einem Mus verarbeitet, der sogenann-
ten «Maisches, Aus der Maische wird mit
einer speziellen Presse Birnensaft ge
presst. Dieser Saft wird in einer Zentrifu-
ge von grosseren Stiicken getrennt und
danach in einer Vakuumanlage dampfer-
hitzt, was zur Konzentration des Saftes

fithrt. Gelagert werden kinne die silsse
Fliissigheit sehr lange. Heutzutage wird
Birnel oft als Brotaufstrich oder zum Ba-
cken verwendet. Auch zu «Gschwellti»
passe es gut. «Aber nicht fir knusprige
Guetzli, da miissen Sie schon weissen
Zucker verwendens, erklirt Brunner mit
einem Licheln.



