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Aceto balsamico vom Munot
statt aus Modena

BALSAMICO Aceto balsamico
konnte maniiberall herstellen,
wo es Trauben gibt. Nur muss
man auf die ldee kommen und
viel Geduld mitbringen. Der
Schaffhauser Daniele Peruch
hattevor 16 Jahren beides.
Inzwischen lagert er das kost-
liche Wiirzmittel fassweise.

Kaum hat man die «Acetaia» oder
Essigfabrik von Daniele Peruch
in einem unauffilligen Gewerbe-
bau im Merishausertal nordlich
von Schaffhausen betreten, er-
schnuppert man schon den Ge-
ruch von koéstlichem Balsamico-
essigs. Ins Auge stechen auch die
vielen Barriques, die hier entlang
den Winden aufgereiht stehen -,

Das Gute liegt so nah
Eine Serie Gber Kulinarisches
aus der Region und Uber
Leute, die es machen

sowie einige «Batterien». Da-
runter hat man sich Gestelle mit
fiinf oder sechs kleineren Fiss-
chen von abnehmender Grosse
vorzustellen.

Thnen kommt im Reifeprozess
eine zentrale Rolle zu und sie
machen anschaulich, worum es
bei der Balsamicoproduktion
eigentlich geht: um eine iiber
Jahre (oder gar Jahrzehnte) an-
dauernde, kontinuierliche Kon-
zentration, bis am Schluss eine
zwar geringe aber dafiir hochst
geschmacksintensive Menge des
kostbaren Wiirzmittels iibrig
bleibt. Wihrend seiner Reifung
durchliuft der Aceto alle Fiss-
chen einer Batterie.

Ein Generationenprojekt

Im ersten und gréssten Fass be-
findet sich der Ein-Stern-Balsa-
mico, der noch einen hohen An-
teil an jungem Essig aufweist und
der als «Condimento balsamico»
bezeichnet wird. Danach wird
der Inhalt von Fass zu Fass gerin-
ger, konzentrierter, sirupartiger.
Denn durch die Lagerung geht
Feuchtigkeit verloren: Im Som-
mer verdunstet durch die Warme
Fliissigkeit, im Winter setzen
sich durch die Kilte die festen
Stoffe am Boden ab, die spiter
entfernt werden. «Je ilter, desto
konzentrierter, desto kostspieli-
ger», so laute die Faustregel.
Daniele Peruch kiimmert sich
um die Acetaia, aber auch um die
Teigwarenproduktion, die in se-
paraten Rdumen im gleichen Ge-
bdude angesiedelt ist. «Ich bin
flexibel im Einsatz», sagt er,
«ausser Administrativem mache
ich fast alles.» Dies iiberldsst er
seinem Sohn Marco (37), wih-
rend im (schonen!) Laden am
Schaffhauser Fronwagplatz die
Mutterim Einsatz steht: Einrich-

tiger italienischer Familienbe-
trieb also — denn auch Sohn Nico-
las (35) hilft gelegentlich eben-
falls mit. «Wegen der langen Rei-
fedauer ist Aceto balsamico sogar
ein Mehrgenerationenprojekt»,
sagt Peruch. «<Wir haben vor sech-
zehn Jahren mit wenigen Fiss-
chen angefangen; heute lagern
hier 102 Holzfésser.»

Auf den Aceto balsamico ge-
kommen ist Peruch, als 1999 die

-

Regelmissiges Uberwachen
und Umfiillen gehdren dazu.

Inzwischen lagern 102 Holzfdsser in der Acetaia in Schaffhausen.
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Uberproduktion dazu fiihrte,
dass die Schaffhauser Winzer
«nicht mehr wussten, wohin mit
den Trauben». Da hatte er eine
Idee: Darausliesse sich doch auch
Aceto balsamico machen. Gesagt,
getan: «Zunichst haben wir den
Traubenmost auf unserem Koch-
herd eingekocht», erinnert er
sich. Spéter versuchte man es im
grosseren Stil: «In der Doppel-
garage kochten wir so viel Most
ein, dass der Schaum, der sich
dabei bildet, die ganze Einfahrt
ausfiillte...»

Alles selbst ausgetiiftelt

Als «Aceto-Pionier» musste Da-
niele Peruch jedoch alles durch
Tiifteln selbst herausfinden,
denn die Produzenten in Italien
wollten ihm ihre Geheimnisse
natiirlich nicht verraten. «Etwas
Unterstiitzung erhielt ich von
italienischen Kiifern», sagt er:
«Denn Fisser aus verschiedenen
Holzern spielen bei der Reifung
eine zentrale Rolle.» So werden
dabei Akazien-, Kirschbaum-,
Eichen-, Kastanienbaum- und
Maulbeerbaumholz «durchlau-
fen», die den Balsamico mit ihren
Aromen wesentlich mitprégen.
Das «Kirschbaumholz verleiht
ihm eine schmeichelhafte Note,
wéihrend ein Eichenfass eher tan-

VON AUTOS, PASTA UND BALSAMICO

Daniele Peruchist 1957 in
Feuerthalen als Kind italieni-
scher Einwanderer geboren:
Sein Vater kam nach dem Krieg
als Metallarbeiter nach Schaff-
hausen. Erselber habe sich so
schnell wie moglich einblrgern
lassen, weil er «das administra-
tive Theater» beim Vater mit-
erlebt habe, das der Immigran-
tenstatus nach sich ziehe. Nach
einer Carrosseriespenglerlehre
und der Meisterprifung machte
ersich gemeinsam mit seiner
Frau (die er Gbrigens «in der
letzten Klasse auf dem Pausen-
platz» kennen gelernt hatte)

Ein Familienprojekt: Vater Daniele und Sohn Marco Peruch beim Degustieren ihres hauseigenen Aceto.

ninartige Aromen abgibt», er-
klart er, «Einen wichtigen Ein-
fluss hat natiirlich auch der Trau-
benmost mit seinen Aromen.»
Diesen bezieht er von verschie-
denen Lieferanten im nahen
Klettgau.

Auch die Reifung gibt Arbeit

Das regelmissige Umfiillen von
Fass zu Fass und die Uberwa-
chung des Reifeprozesses ma-
chen die Acetoproduktion ziem-
lich zeitintensiv; neben Daniele
Peruch kiimmert sich ein Mit-
arbeiter zu etwa 40 Prozent da-
rum. «Die Hauptarbeit ist aber
sicher das Einkochen», sagt er,
wihrend er aufeine grosse Anlage
unterdem Vordach seiner Acetaia
hinweist. «Hier wird der Most in
kleinen Chargen a 600 Liter ein
erstes Mal radikal konzentriert.»

So werden aus 10000 Litern
Trauben- oder Apfelmost 3000
Liter Basiskonzentrat; bei die-
sem Vorgang steigt der Zuckerge-
halt zudem von 75 bis 90 °Ochlse
auf bis zu 220 °Ochsle. Wihrend
seiner Reifung wird der kiinftige
Aceto laufend auf seinen Saure-
und Zuckergehalt gepriift. Dafiir
werden zwar auch technische
Messgeriite eingesetzt, fast wich-
tiger sei aber das Probieren: «Er
muss harmonisch sein im Mund,

in einem kleinen Ladeliin der
Unterstadt selbststandig, wo er
mit der Produktion von frischen
Teigwaren begann. Dabei sei
ihm die Kenntnis deritalieni-
schen (Ess-)Kultur von zu Hause
hersehr niitzlich gewesen —
doch auch sein Wissen aus der
Carrosseriebranche war nicht
verloren: «Die Verformung von
Blech und Teig sowie der Ein-
fluss von Warme dabei sind sich
sehréahnlich», sagterschmun-
zelnd. «Zudem war mir mein
technisches Wissen auch beim
Unterhalt der Pastamaschinen
sehrnttzlich...» amh

das ist die Hauptarbeit», sagt Pe-
ruch, der also quasi ein «Keller-
meister» in Essigbelangen ist.
Ausgeliefert wird der Aceto,
wenn er ein perfektes Reifesta-
dium erreicht hat.

Auf den Apfel gekommen

Inzwischen dienen nicht mehr
nur Riesling-Silvaner-Trauben
aus der Region als Grundlage,
sondern auch Apfel, denn von
einem Traubeniiberschuss ist
heute keine Rede mehr. Ganz im
Gegenteil wird es immer schwie-
riger, geniigend davon aufzutrei-
ben. So ist Peruch auf den Apfel
als Ausgangsprodukt gekommen
- mit grossem Erfolg: «Heute ist
der Apfel-Condimento unser
meistverkauftes Produkt.» Diese
weniger lang gelagerten Essige
von goldgelber Farbe erfreuten
sich grosser Beliebtheit, weil man
damit «den Fiinfer und das Wegg-
li» habe: «Sie verfiigen zwar {iber
die balsamischen Geschmacks-
noten, ergeben aber trotzdem
eine helle Sauce», erklirt er.
«Denn mit einer dunkelbraunen
Salatsauce haben hierzulande
noch viele Leute ein Problem...»

Kochtipps vom Acetaio

Peruch findet, man miisse in der
Kiiche ohnehin verschiedene
Essigsorten zur Verfiigung ha-
ben: «Ein Essig ist keiner!», sagt
er.So konne ein noch junger Con-
dimento aus Apfeln mit seinem
Saure-Siisse-Spiel zu Rauchlachs
einen erfrischenden Akzent bei-
steuern. Ein- und Zwei-Stern-
Condimenti ergidben eingekocht
zu Ravioli eine super Sauce, wih-
rend der Drei-Stern-Balsamico,
tropfenweise eingesetzt, optimal
zum Abschmecken eines Bratens
bzw. dessen Fond geeignet sei.
Nicht nur fliesst einem bei die-
sen Empfehlungen das Wasserim
Mund zusammen, man hort auch
heraus, dass Peruch ein leiden-
schaftlicher Koch ist, der tiber
eine reiche Erfahrung mit seinen
Produkten verfiigt - und dieses
Wissen gerne weitergibt.
Alex Hoster

Bilder Marc Dahinden

Daniele-Balsamico:
Die Produktepalette
Aceto balsamico Daniele
1-Stern 250 ml/ 500 ml
11.50Fr./19.80 Fr.

Aceto balsamico Daniele
2-Stern 250 ml
16.80 Fr.

Aceto balsamico Daniele
3-Stern 200 ml
33.50 Fr.

Aceto balsamico Daniele
4-Stern 100 ml
36.50 Fr.

Aceto balsamico classico Daniele
5-Stern 100 ml (auf 150 num-
merierte Flaschen limitiert)
66.50 Fr.

Condimento

Condimento balsamico bianco
Daniele

250 ml /500 ml
10.90Fr./18.50 Fr.

Condimela

CondiMela
Balsamischer Apfelessig
500 ml

14.80 Fr. amh

Weitere Informationen:
Daniele Pasta & Balsamico
Manufaktur, Fronwagplatz 7
8200 Schaffhausen
Tel.0526258270
mail@shop-daniele.ch




