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Aromatisch und eine kleine Kostbarkeit:
Aceto Balsamico aus Modena hat lingst seinen Siegeszug durch
die Schweizer Kiichen angetreten. Hergestellt wird er unter anderem von
Acetum, einem Unternelimen in der Emilia Romagna.
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[Me Flissigkeit sieht aus wie rot-brauner Sirup.
Unad sie schmeckt auch ein hisschen sa: fr uchtig, stlaslich
und sehr, schr intensiv. |14|.||I|5; gut! Cineia Bombarda

‘. ' nippt fust andichtig an dem weissen Plastikboffel, auf dem

die cremige Substanz trige schwappt, «Das ist der Moat,
cingekochter Traubensaft = unser Basisprodukts, sagt sie
dann lapidar. Ort der kleinen Degustation ist das Laber
ven Acetum, einem der grissten Balsamico Produzenten
in der Mahe von Modena, Vion hier, aus der Emilia Roma-
g, kommt der Bio-Balsamessig von Coop Naturaplan

Zur Demonstration, wie aus Most Balsamessig
wird, hat Kellermeisterin Chiara Wicoletti neben Reagenz
glisern und Apparaturen ein paar Flaschen mit der dun
kelbraunen Flissigheit aufgestellt. [eén einfachen Balsam-
essig for jeden Tag genauso wie den edlen, dickilossigen
sAcetn Ralsamico Tradiconale di Modenas, der noch dem
traditionellen Rezept dieser Region hergestellt wird und
bis zu 25 lahre reifen muss, Cinzia Bombarda, die Schwes-
ter von Acetum-Eigentumer Marco Bombarda, ist mit die-
ser Sperialitit aus Modena gross geworden und arbeitet als
Exportmanager fibr die Firma: «fede Familie hier hat ihe
cigenes Balsamicorezepts, erzihit sie. «Bei meiner Grass-
mutter lagerten wir den Essig auf dem Dachboden,
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Erwas miide sieht sie aus, auch wenn ihre blopden
Locken bei jedem Sats frohlich mitwippen. Seitam 29 Mai
20012 in Caverro, gheich neben Modena, die Erde mir Stirke
6 bebte, ist pichts mehr, wie es war. Die betzten Monate
waren gine emotionale Achierbabin e die 45-Fihrige, «In
10 Sekunden war alles kaputt, was wir jahrechntelang auf
gebaut habene, sagt sie trocken. Seither sind die Buros von
Acetum in Containern untergebracht, Das wunderschine
Traditronsgebiude ein paar Strassen weiter, in dem die
Fibsser mil dem kostbaren alten Essig ruhten, musste ge-
rdumt werden. Cinzia hat seither durchgearbeitet und ist
einfach nur froh, dass nebst dem, dass keiner der Mitarbei-
ter zu Schaden kam, auch alle Fisser gerettet werden konn-
teri w [as ist unser kieines Wunder.

Auf dem Firmengelande stehen Krane, im Huupt-
geleiude werden die Biden gefliest, einige Biiros sind schon
wicder eingerichtet. «Es sah aus wie nach emem Bomben-
angriffs, erzihlt sie weiter und zeigt Fotos der Zerstirung
auf dem Computer. Zum Gluck blieben die grossen Werk-
hallen von Acetum einigermassen verschont, und so kam
sumindest die Produktion nicht zum Stillstand. Vorbei an
Abtullanlagen und ratternden Bandern, aul denen Fla-
schen etikettiert werden, fidhrt sie uns in den hinteren Teil
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der Fabrik. Da stehen sie ardentlich nebeneinander auf
reihit wie Saldaten, die riesigen, 30000 Liter fassenden
Hualefisser aus Fiche, geflllt mit dem Kapatal von Acetum:
Balzpmessig in allen Stadien der Lagerung,

Detin was einen echten Balsamessig ausmacht, ist
ermwrseits die Wahl der Traubensorten = bet Acetum sind es
Lambrusca, Sangiovese, Trebbiano, Albana, Ancellota
Fortana und Montuni = und andererseits die fachgerechte,
mitunter jahrelange Lagerumg in Holefissern, Hergestelh
wird er aus Most, fast 24 Stunden gekochitem Traubensaft
Sonst nichts. Mach traditioneller Verarbeitung wird der
Muost ohne jeglichen Zusatz dank den in den Fissern vor-
handen Bakterien, der Essigmutter, jahrelang fermentiert.
sAceto Balsamica di Modenas, der hewte meistverkaufte
Balsamessig, istabrer eine Mischung aus Most umd Weings-
sige Je mehr Maostantell der Essig hat, je linger er reifen
kanm, desto kostharer wird er, The Kunst der Kellermeister
besteht darin, durch die fachgerechte Lagerung in Fissern
dafur zu sorgen, duss dic Essigessenz die Holzaromen auf-
nehmen kann. Verwendet wird neben Eiche anch Kirsche,
Kastamie oder ln‘i\;ri:t\l.l.'rim' Maulbeerhaolz.

Chiara MNicolett hat sich der Fihrung angeschlos-
sen, Die 28-jahrige studierte Lebensminelingenicurin ar-
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beitet seit dred Jahren fibr Acetum und sorgt als Keller
meisterin dafie, dass die CQualinit stets gleichbleibend
Ineechy ist. [as Unternchmen, das allein am Standort Cavez-
#0100 Mitarbeiter beschaftigt, produziert unter anderem
auch den Bio-Balsamessig fiir Coop Matuwraplan, Dass Ace-
tum auch die hohen Anforderumgen von Bio Suisse erfillt,
erzithlen die Prauen mit Stole.

aIn diesen Eichenfisserns, erklir die Kellermeis-
terin uod deutet apl die Giganten vor ihr, <lagern wir den
normlen Balsamessag fiie den Alltag wahrend mehr als
zwei Monaten.s Die Sperialititen des Hauses reifen aber in
den kleinen Holefissern heran, die auf Holzgestellen eine
Erage hiher liegen. Fs ist wichtig, dass sie genfigend Luft
bekommwn, denn nur so kann durch die Temperatur-
schwankungen Flissighelt verdunsten — die Vorussetzung
fiir gine Intensivierung der Aramen im Lawfe der Zeit. Die
Flossigkeitsmenge nipmt kontinumerlich ab = rwischen 30
und 70 Procent je nach Alter. Auch deshalb werden die
verwendeten Fisser immer kleiner.

Wann der perfekte Moment erreicht ist, bestimmt
Chiara Nicodetti. Dann wird der kostbare braune Sait vor-

sichtig aus dem Fass gelassen, dicses aber nicht gereinigl,
sondern wisder aufgefullt, denn am Boden des Fasses it
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das, was den Essig erst ausmacht: das Sediment mar der
Essigmutter, das die Fermentierung vorantreibt, Abgefiillt
wird die Spezialitit in Flaschent je kleiner dicae sind, desto
wertvoller ihr Tnhule. So kinnen 1060 Milliliter des 25 Jahre
alen «Balsamico Tradizionales tber 100 Eum kosten
«Das ist natirlich nicht fir den Alltag gedacht - dafir ist
ef viel zu intensive, sagt Cingla Bombarda, Aber das ist
auch kein Problem. Vom wunderbaren «Aceto Balsamico
di Modenas giln es schlieslich iber 500 verschiedene Sor-
ten. Fiir peden Gusto ein Flischehen! _

Bio-Aceto Balzamico bei Coop
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