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Dank dem Verkauf von Satellitenbildern und Karten seiner Firma an Google konnte Bruno Muff den Haldihof erwerben.

Das siisse Saure

Essig galt Jahrtausende lang als ein Wundermittel zur Haltbarmachung.
Noch heute sorgen Bauern wie Bruno Muff dafiir, dass das alte Wissen nicht
verloren geht. Auf seinem Haldihof in Weggis stellt er aus Biodpfeln
einen Apfelessig her, der nicht nur schmackhaft, sondern auch gesund ist.

WERTPAPIER

/ Andreas Bittig

Auf einem kleinen Hiigel etwas ab vom Schuss wird
an einer Raritit getiiftelt. Biobauer Bruno Mulff, 54
Jahre alt, steht in der Scheune seines Biobetriebs
Haldihof in Weggis und zeigt auf sieben kleine Holz-
fisser. Nicht etwa Wein oder Schnaps hat Tuftler
Muff in die Eichen- und Zedernholzfisser gefiillt.
Darin lagert eine Fliissigkeit, die - so findet Muff -
einen viel zu schlechten Ruf hat: Essig. Als es noch
keine Kiihlschrinke gab, war er wihrend Jahrtau-
senden das Konservierungsmittel schlechthin und
deshalb eine Kostbarkeit. Heutzutage fristet Essig
als Salatsaucenbestandteil oder gar als Putz- und
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Entkalkungsmittel ein eher unspektakulires Dasein.
Nicht so bei Muff.

Ein Allerweltsmittel

Wenn er iiber seinen Apfelessig aus Biodpfeln
spricht, kénnte man meinen, er beschreibe gerade
einen Spitzenwein. «Der Essig hat diese vollmun-
dige Siure, die gibt ihm Geschmack, Volumen, ja
Korper!» Nicht nur geschmacklich iiberzeuge der
Essig, so Muff, sondern auch gesundheitlich. «Ich
sage immer: Jeden Morgen nach dem Aufstehen ein
Kafiloffeli Apfelessig mit Wasser verdiinnt macht
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In Eichen- oder Zedernholzfisser gelagert:
Bruno Muff macht Apfelessig zur Kostbarkeit.
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