Schnapsidee

vom Schnaps zum Essigbalsam

Begonnen hat die ganze Geschichte 2008, als die Neukonzep-
tion des Landvogteimarktes vorsah, dass baurisches Handwerk
vermehrt gezeigt werden soll. Beispielsweise gehort bei der Ver-
arbeitung von Obst nebst dem ,,Moscht® auch der Schnaps dazu.

So wurde beschlossen, dem Publikum das Schnapsbrennen von
einem Storbrenner naher zu bringen. Weil die hiesigen Bauern zu
wenig ,,Maische“ anliefern konnten, organisierten wir mit ganz
vielen Gemeindemitgliedern eine Maischaktion, in der wir bei allen
umliegenden Hochstammbaumen, Gravensteiner pfliickten und
diese nach allen Regeln der Kunst ,,einmaischten®.

Einige Jahre ging alles bestens, bis 2011 fast 2000 Kilo Graven-
steinermaische sauer wurde. Welch ein Wehklagen, als der
Schnapsbrenner das erste Fass 6ffnete und meinte; ,,Du, das
schmockt aber cheibe suur!®

Zwei Tonnen Maische ins ,Bschittiloch“ zu leeren, nachdem wir
tageweise von Hand bei rund 10‘000 Apfeln das ,,Bltschgi® aus
Qualitatsgriinden entfernt hatten, schien uns doch zu krass.

Also setzten wir uns mit der eidg. Versuchsanstalt fiir Obstbau in
Wadenswil in Verbindung und baten sie um Rat. Die Analyse er-
gab, dass wir, wenn wir alles richtig anstellen wirden, einen tollen
Essig produzieren konnten.

Doch wie macht man Essig?

Nach unzéhligen Abklarungen - wer presst noch saure Maische
(Essigbakterien in den Sieben), wer fermentiert 600 Liter Saft
(Hobbykits in der Badewanne?) - fanden wir professionelle Hilfe.

Die Essigmanufaktur Schloss Salenegg in Maienfeld nahm sich
der Geschichte an und fermentierte flir uns den sauren Saft. Sie
zeigte uns auch, wie man den Essig zu Balsam veredeln und wie
man sogar aus Honig einen Essig herstellen kann.

Jetzt liegt der Essig seitdem in Eichenfdssern und wird peu a
peu zu Essigbalsam. Produziert wird in Kleinstmengen und nur
solange, bis die Fasser leer sind. Spatestens dann, hat sich der
riesige Aufwand gelohnt.

Herausgekommen ist ein Premiumprodukt, das uns nach wie
vor begeistert. Und wer hatte gedacht, dass wir noch zu Essig-
produzenten werden.....

Erhaltlich ist der Essigbalsam beim Frichtehof Kunz und in der
Chashitte in Griningen, in der Molki Stafa, im Imkerhof Maienfeld
und im Honigkuchen Zirich. Und selbstverstandlich in Griningen
am Frahlingsmarkt und am Landvogteimarkt im Herbst.
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Ohne Konservierungsmittel
und kiinstliche Aromen
Schweizerprodukt

Aus reinem Honigmet
Mit Bienenhonig
verfeinert
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