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Die Schweizer Destillateure stehen in Konkurrenz mit
ausländischen Produzenten. In der Schweiz wird nur
noch rund jede fünfte konsumierte Spirituose im Inland
hergestellt (EAV 2014). Die tieferen Alkoholsteuern in
Ländern wie Deutschland, Österreich und Italien und
der starke Frankenkurs verlocken den Konsumenten,
Spirituosen im Ausland zu kaufen und setzen die
Schweizer Produzenten zusätzlich unter Druck. Diese
Fakten machen klar: Nur Produkte von guter Qualität
können bestehen.

Reinigen und Zerkleinern der Früchte
Für die Qualität entscheidend ist, dass nur einwand-
freie, vollreife Früchte zur Edelbrandherstellung ver-
wendet werden, damit als Endprodukt ein aromatisches
Destillat von hoher Intensität entstehen kann. Vollreife
Früchte haben einen hohen Zuckergehalt und führen zu
hoher Alkoholausbeute. Die Früchte werden auf ihre
Qualität hin sortiert: Schimmlige, gequetschte oder fau-
le Früchte werden aussortiert. Dadurch wird eine Infek-
tionsgefahr der Maische durch unerwünschte Mikroor-
ganismen verringert. Das anschliessende Waschen der
Früchte – also das Entfernen von «Beifang» wie Blätter
und Erdklumpen – ist vor allem bei Fallobst ein wichti-
ger Arbeitsschritt. In den Erdrückständen können sich
Mikroorganismen verbreiten, die durch ihre Aktivität
die Vorstufe von Acrolein bilden. Wird eine solche Mai-
sche destilliert, entsteht unter Hitzeeinwirkung der
Reizstoff Acrolein. Diese aggressive, tränengasartige
Substanz führt bereits in kleinenMengen zuhohenQua-
litätseinbussen.

Nach der Reinigung werden die Früchte mit der
Quetsch- oder Rätzmühle, demMixer oder derMaische-
pumpe zerkleinert. Dadurch wird die Maische durch-
mischt und ist leichter zu pumpen. Des Weiteren wird
durch die Zerkleinerung der Früchte Saft freigesetzt.
Dieser verdrängt den Sauerstoff und unterbindet Essig-
bildung. Zudem lassen sich in den nächsten Arbeits-
schritten dieMaischezusätze besser beimischen.

Problem: Kirschessigfliege im Steinobst
Die Kirschessigfliege hat 2014 in der Schweiz grosse
Schäden verursacht und 2015 ist erneut mit Schäden zu
rechnen. Von ihr befallene Früchte lassen sich nur be-
dingt weiterverarbeiten. Die durch den Schädling ver-
letzten Früchte sind anfällig auf diverse Mikroorganis-
men. Es besteht die Gefahr, dass durch Essigsäurebakte-
rien und andere Mikroorganismen Essigsäure gebildet
wird. Durch rasches Einmaischen der Früchte kann ihre
Bildung verringert werden, da die Essigsäurebakterien
nur in Anwesenheit von Sauerstoff Alkohol in Essigsäure
abbauen können. Durch sofortiges Ansäuern der Mai-
schewird die Aktivitätweiterer unerwünschterMikroor-
ganismen stark eingeschränkt. Früchte, die bereits vor
dem Einmaischen nach Essig riechen, sind auch durch
korrekte Behandlung und Destillation nicht mehr in ein
qualitativ gutes Produkt zu verwandeln.

Zur Verflüssigung Pektinase einsetzen?
Bei Früchten mit geringer Saftbildung ist eine Enzymie-
rung erforderlich. Die Pektinase ist ein Enzym, das Zell-
wände abbaut und zur verbesserten Freisetzung der Zel-
linhaltsstoffe führt. Mit dem Pektinabbau steigt jedoch

Einmaischen von Früchten

Das Einmaischen von Früchten zur Herstellung von Edelbränden verlangt grosse Sorgfalt. Die

Maische wie auch die Qualität der Früchte machen rund 80% der Qualität des daraus gewonnenen

Destillats aus. Fehler beim Einmaischen können bei der Destillation und anschliessenden Lagerung

nur schwierig korrigiert werden und haben immer einen Aromaverlust zur Folge. Wichtig ist somit,

dass der Produzent alle technologischenMöglichkeiten ausschöpft und Zusätze wie Reinzucht-

hefe, Säure und Pektinase gezielt einsetzt. Dank deren Zugabe wird eine kontrollierte Gärführung

gewährleistet und die Basis für einen qualitativ hochstehenden Edelbrand gelegt.
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der Methanolgehalt in einigen Fruchtmaischen an. Un-
tersuchungen haben gezeigt, dass dieser unerwünschte
Nebeneffekt vor allem bei der Enzymierung von Quitten
zu Überschreitungen des Methanol-Toleranzwerts füh-
ren kann (Mindel et al. 2015). In Tabelle 1 ist ersichtlich,
bei welcher Fruchtart die Zugabe von Pektinase sinnvoll
ist. DieDosierung des Enzyms richtet sich nachdenHer-
stellerangaben. Zur einfachenEinarbeitungwird das En-
zym in zehnfacherMenge Leitungswasser verdünnt.

Säurezugabe
Die Einstellung des pH-Werts einer Maische ist eine
wichtige Voraussetzung für ein erfolgreiches Einmai-
schen. Angestrebt wird ein pH-Wert von 2.8 bis 3.2. In
diesempH-Bereich können selektionierte Reinzuchthe-
fen noch arbeiten, während die wilden Mikroorganis-
men kaum noch aktiv sind. Durch diese Unterdrückung
kommt es zu keinen unerwünschten Stoffwechselpro-
dukten wie Milch-, Essig-, oder Buttersäure. Nur durch
die pH-Korrektur ist somit eine gezielte Gärführung
möglich. Die Säurekorrektur kann mit reiner Schwefel-
säure durchgeführt werden, muss aber sachgerecht er-
folgen. Es ist sehr empfehlenswert,mit einerweniger ag-
gressiven und einfacher zu handhabenden Mischsäure
zu arbeiten. In der Praxis hat sich eine Mischung von
Milch- und Phosphorsäure im Verhältnis 1:1 bewährt.

Die Säure wird in
zehnfacher Menge
Wasser verdünnt,wo-
bei immer dasWasser
vorgelegt und dann
die Säure dazugege-
ben wird. Anschlies-
send ist eine gute
Durchmischung der
Maische essenziell.
Bei schlechterHomo-
genisierung ist die
Maische im oberen
Bereich viel zu sauer,
wodurch die später
dazugegebene Rein-

zuchthefe in ihrer Aktivität stark gebremstwird. Eine an-
schliessende pH-Messung zeigt, ob die Maische ausrei-
chend durchmischt wurde und ob der angestrebte pH-
Wert erreicht wurde. Hier die Dosierung derMischsäure
für 100 kgMaische:

pH 3.25 – 3.5 200ml
pH 3.5 – 3.8 300ml
pH 3.8 – 4.7 400ml

Zugabe von Reinzuchthefe
Durch die Zugabe von Reinzuchthefe wird eine rasche,
einwandfreie Gärung garantiert und somit beste Voraus-
setzungen für ein erstklassigesQualitätsprodukt geschaf-
fen. Ohne dieHefezugabewürde durch «WildeHefen» ei-
ne sogenannte Spontangärung ablaufen.VieleWildhefen
sindalkoholintolerant,was imVerlauf derGärungzuGär-
stockungen und somit zu einer tieferen Alkoholausbeute
führen kann. Zudem ist bei einer spontanen Gärung un-
bestimmt, welche Hefe sich durchsetzen, was bei einem
ungünstigen Gärverlauf zu negativen Aromakomponen-
ten führt (Tab. 2). Andererseits wurde gezeigt, dass bei
Versuchen mit Kern- und Steinobst die Wahl der Rein-
zuchthefe einen Einfluss auf das Aroma der Edelbrände
hat (Heiri et al. 2011). Durch dieWahl der Hefe lässt sich
die Aromatik des späteren Produkts in eine gezielte Rich-
tung lenken. Die Gärtemperatur sollte 18 bis 20 °C nicht
übersteigen, damit leicht flüchtige Aromakomponenten
nicht entweichen.DieHefemenge ist inAbhängigkeit von
derUmgebungstemperatur zudossieren.Dabei ist zu be-
achten, dass bei niedrigeren Temperaturen grössere He-
femengen erforderlich sind als bei höheren. In der Regel
werden Trockenhefen in zehnfacher Menge Wasser bei
rund 35 °C aufgerührt und 20 Minuten quellen gelassen,
bevor sie in dieMaische gerührt werden.

Gebinde immer mit Gärspund!
SindalleMaischezusätzedazugegeben,wirddasGebinde
verschlossen und ein Gärspund aufgesetzt. Über diesen
kanndas gebildeteKohlendioxid (CO2) entweichen, ohne
dass Luft eintreten kann.DadurchwirddasRisiko vonEs-
sigsäurebildung minimiert. Wichtig ist, dass im Fass ein
Steig-raum von zirka 20% vorhanden ist, denn der Tres-
terhut wird vom CO2 angehoben und kann bei zu gerin-
gem Steigraum den Gärspund verstopfen. In den ersten
drei Tagen kann der Tresterhut (vor allem bei Kernobst)
umgerührt werden, damit das CO2 entweichen kann. Da-
nach wird das Gebinde bis zur Destillation der Maische
nicht mehr geöffnet. Über den Gärspund lässt sich der
Gärverlauf beobachten. Das Ende der Gärungsphase ist
daran zu erkennen, dass praktisch kein CO2 mehr über
den Gärspund entweicht. Nach Gärende sollte möglichst
frühzeitig gebrannt werden. Ist dies nicht möglich, so ist
eine kühleMaischelagerung notwendig, wodurch die Ak-
tivität derMikroorganismen stark eingedämmtwird.

Einmaischen stärkehaltiger Rohstoffe
Die Verarbeitung stärkehaltiger Rohstoffe ist arbeitsin-
tensiver als das Einmaischen von Früchten, weil Stärke
nicht direkt vonderHefe vergorenwerdenkann.Die Stär-
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Tab. 1: Einmaischen verschiedener Früchte und Beeren. (Dürr et al. 2010)

Frucht / Beere Bearbeitung Enzym Brennzeitpunkt
Apfel rätzen ja abklingende Gärung

Mostbirnen rätzen ja EndeGärung

Tafelbirnen rätzen ja abklingende Gärung

Quitten entflaumen, rätzen nein EndeGärung

Süsskirschen entstielen ja EndeGärung

Sauerkirschen entstielen nein EndeGärung

Zwetschgen ev. entsteinen ja EndeGärung

Pflaumen quetschen ja EndeGärung

Aprikosen entsteinen ja EndeGärung

Trauben entrappen nein EndeGärung

Traubentrester einstampfen nein EndeGärung

Himbeeren – nein abklingende Gärung

Erdbeeren entstielen ja abklingende Gärung

Holunder entrappen ja EndeGärung

Kornelkirschen – ja EndeGärung

Das Gebindemuss

mit einemGär-

spund dicht ver-

schlossen sein.
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Rohmaterial

Die Verarbeitung stärkehaltiger Rohstoffe – in diesem Beispiel Kartoffeln – ist arbeitsintensiver als das Einmaischen von 

Früchten. Dies liegt darin begründet, dass die Stärke nicht direkt von der Hefe vergoren werden kann. Die Stärke ist ein 

langkettiges Kohlenhydrat bestehend aus vielen Glukose-Einheiten. Diese Ketten müssen zu einfachen Zuckern 

gespaltet werden, bevor die Gärung eingeleitet werden kann. Nachfolgend sind die wichtigsten Schritte beschrieben.

Reinigung

Durch Abspritzen der Kartoffeln mit heissem Wasser werden Erdreste und damit auch die darin vorkommenden 

Bodenbakterien entfernt. Diese veratmen Glycerin in ein Zwischenprodukt welches beim Destillieren in den Reizstoff 

Acrolein zerfällt. Eine sorgfältige Reinigung reduziert somit das Risiko der Acroleinbildung.

Einmaischen stärkehaltiger Rohstoffe
am Beispiel von Kartoffeln

1. Dämpfen/Zerkleinern 2. Verflüssigen 3. Verzuckern

• Kartoffel weich kochen

• Zerkleinern: Mohnopumpe

od. Rührwerk

• α-Amylase

• 65-95°C / pH:5.0-7.5

• Verflüssigungsrast

• Glucoamylase

• 55-60°C / pH:4.5-5.5

• Verzuckerungsrast

4. Gärung/Destillation

• Gärtrichter minimiert

Infektionsgefahr

• Ausbeute: 5-8%

Quellen / Material
www.c-schliessmann.de, www.baldinger.biz: Enzympräparate für Verflüssigung und Verzuckerung: VF«Kartoffel» und VZ
Dürr P.: Einmaischen von Kartoffeln und Kastanien für arttypische Brände, SZOW, Nr.18/98
Kopp M.: stärkehaltige Rohstoffe - einmaischen Kartoffeln, Präsentation, INFORAMA, 2013
Petignat L.: Illustrationen Stärkeabbau

1. Dämpfen und zerkleinern

In der Brennblase werden die Kartoffeln gekocht (ca. 45min.). Dadurch werden die Zellwände 

aufgeschlossen und die Stärke durch Erhitzen verkleistert. Nach dem Ablass des Kochwassers 

werden die Kartoffeln mit dem Rührwerk zerkleinert.  Alternativ können die Kartoffeln mit einer 

Mohnopumpe gequetscht werden. Bei beiden Varianten muss 10-20% heisses Wasser 

zugegeben werden. 

2. Verflüssigen

Die gequetschten Kartoffeln werden durch Zugabe von α-Amylase (Enzympräparat) verflüssigt. 

Wie alle Enzyme arbeiten Amylasen nur in einem bestimmten pH-Bereich (5.0-7.5) und bei 

einer idealen Reaktionstemperatur (65-95°C).  Nach der Zugabe muss zwingend die 

Verflüssigungsrast  (0.5-2.0 Std.)  bei optimaler Reaktionstemperatur eingehalten werden. 

Während der Verflüssigungsrast spaltet die α-Amylase die Stärkeketten in Teilstücke.

3. Verzuckern

Glucoamylasen spalten die durch die α-Amylase entstandenen Teilstücke in die von der Hefe 

vergärbare Glukose auf. Die Glucoamylasen arbeiten bei tieferen Temperaturen (55-60°C) als 

die α-Amylase. Nach der Verflüssigung muss die Kartoffelmaische auf diese Temperatur 

gekühlt werden. Das pH-Optimum (4.5-5.5) muss mit einer Mischsäure (Milch-/Phosphorsäure) 

eingestellt werden. Nach der Zugabe der Glucoamylase ist eine Verzuckerungsrast (0.5-2.0 

Std.) einzuhalten. 

4. Vergären und Destillieren

Bevor die Hefe dazugegeben werden kann muss die Maische auf 25-30°C abgekühlt werden . Nach einer 3-5 tägigen 

Gärdauer soll wegen der erhöhten Infektionsgefahr sofort gebrannt werden. Beim Destillieren kann es zu einer starken 

Schaumbildung kommen was mit der Zugabe von Antischaum verhindert wird. 

Stärkekette

kurze Ketten

Glukose-Moleküle

Merkblatt zumThema «Einmaischen stärkehaltiger Rohstoffe» auf www.destillate.agroscope.ch.
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ke ist ein langkettigesKohlenhydrat,bestehendausvielen
Glukose-Einheiten. Diese Ketten müssen zu einfachen
Zuckern gespalten werden, bevor eine Gärung ablaufen
kann. Agroscope hat ein Merkblatt zumThema «Einmai-
schen stärkehaltiger Rohrtoffe» erstellt (Abb. Seite 9). Es
ist zu finden unterwww.destillate.agroscope.ch.

Die Arbeitsschritte für das Einmaischen von Früch-
ten imÜberblick:
1. Früchte kontrollieren, verlesen, Fallobst waschen.
2. Unreifes, faules oder schimmeliges Obst nicht ein-

maischen!
3. Kernobst zerkleinern, Steinobst eventuell entstei-

nen, Beeren entrappen.
4. Verflüssigungmit einem Enzympräparat.
5. Vergärung unter Säureschutz: pH-Bereich 2.8 bis 3.2.
6. Reinzuchthefe und Gärspund verwenden.
7. VergoreneMaische baldmöglichst abbrennen.

Werden diese Vorschriften eingehalten, so ist gewähr-
leistet, dass aus Früchten von hoher Qualität ein Destil-
lat von hervorragender Qualität entstehen kann.
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R É S U M ÉLe foulage de fruits

Le foulage de fruits pour la production d’eaux-de-vie
fines nécessite beaucoup de soin. Le distillat fini dé-
pend à 80% de la vendange foulée et de la qualité des
fruits. Lors du foulage, le producteur doit s’aider de
tous les moyens auxiliaires que lui offre la technolo-
gie et utiliser avec art des additifs tels que la levure sé-

lectionnée, les acides et la pectinase, afin de pouvoir
contrôler la fermentation à souhait. Le présent rap-
port décrit toutes les étapes de travail dont il faut te-
nir compte lors du foulage et met en évidence les
dangers potentiels.

Tab. 2: Fehler beim Einmaischen – Ursache, Auswirkung, Vorbeugen.

Fehler Auswirkungen Vorbeugen
Unreifes Obst AromaschwacheDestillatemit geringer Ausbeute. Nur vollreifes Obst einmaischen.

Zuckergehaltmit Refraktometer
bestimmen.

Angefaultes Obst Erhöhtes Risiko einer Fehlgärung, die zu Rohmaterial auf ihre Qualität hin
Fehlaromen führt. sortieren.

Ansäuern derMaische.

Schmutziges Obst Gefahr von Infektion durchMikroorganismen, Waschen der Früchte.
unter anderemBildung von Acrolein, Fehlgeruch Ansäuern derMaische.
(stechendes Gas).

Spontangärung WildeHefen führen zu unkontrolliertemGärverlauf, Reinzuchthefe verwenden.
Fehlaromen, geringer Ausbeute.

Essigstich Bildung von Essigsäure durch Essigbakterien Gesundes Rohmaterial verwenden.
in Anwesenheit von Sauerstoff. Verhinderung von Luftzutritt.

Lagerung der vergorenenMaische
unter Luftabschluss.

Essigester Bildung von Essigester durch Essigsäure und Alkohol, Essigsäurebildung vermeiden (siehe
Fehlgeruch (Nagellackentferner), Alkoholverlust. oben).

hohe Aktivität UnerwünschteMikroorganismenwie Bakterien oder Ansäuern derMaischemitMischsäure
unerwünschterMikro- wildeHefen führen zu hohenMengen qualitäts- (1:1Milch- Phosphorsäure), wo-
organismen schädigender Stoffwechselprodukte durch die Aktivität derMikro-

(Milch-, Butter-, Essigsäure). organismen stark unterdrückt wird.


