Ob in den Adern der Oststei-
rer wirklich immer nur Blut
flieBt, ist nicht so sicher. Si-
cher ist jedenfalls, dass der
Pischelsdorfer Andreas Fi-
scherauer, 36 Jahre jung, mit
Obst und all seinen Produk-
ten groB geworden ist. Der el-
terliche Betrieb — es werden
vor allem Apfel, daneben ein
wenig Birnen und Quitten
geerntet — wurde immer
schon im Nebenerwerb ge-
fithrt. Vater, Norbert Fischer-
auer, arbeitete als Berater in
der steirischen Landwirt-
schaftskammer, Fischerauer
junior tut es immer noch.
Das verschaffte Andreas Fi-
scherauer nicht nur von friith
auf gute Kontakte und Fach-
wissen, sondern auch ein
ausbalanciertes Gespiir fiir
Tradition und Innovation.
Fiinf Jahre in der Wein-
und Obstbau Bundeslehran-
stalt in Klosterneuburg schu-
fen eine solide theoretische
Basis. Viel Praxiserfahrung
fiir das fliissige, vor allem fiir
das destillierte Obst sammel-
te er von 1989 bis 1992 bei
einem der damaligen
Schnapsbrenner-Pioniere,
Valentin Latschen, im unter-
kédrntnerischen Ruden.

Erste zarte Bande

,Die ersten Anndherungs-
versuche ans Essigmachen
waren keineswegs recht stiir-
misch®, erinnert sich Fi-
scherauer. Als Obstverarbei-
tungsberater kiimmerte er
sich damals mehr um Baum-
schnitt, Saftpressen und die
richtige Gestaltung von Eti-
ketten. Zu Hause wurde mit
Obst viel experimentiert,
Saft, Most, Schnaps, Gelees —
doch so richtig wollte der ge-
stalterische Funke noch
nicht {iberspringen.

,Seit dem EU-Beitritt
1995 wurde der Preisdruck
jedoch immer hérter”, so Fi-
scherauer rickblickend, ,,der
Ertrag der Rohware Apfel
und Birnen schmolz immer
mehr zusammen.“

Ein Jahr spéter sah Fi-
scherauer dann erstmals
ernsthaft Essig: Bei einem
Obstverarbeitungsseminar er-
munterte ihn ein Mitarbeiter
des Stocker-Verlages, ein Es-
sigbuch zu schreiben. Und
als es dann erschien, ging es
richtig los. Nicht mehr die
Kleinstanlagen fiir den er-
weiterten Hausgebrauch er-
schienen Fischerauer interes-
sant, sondern gut funktionie-
rende Maschinen fiir Obst-
bauern, Verarbeiter und Di-
rektvermarkter. Damals am
Markt befindliche Maschi-
nen kosteten allerdings fast
50.000 Euro — unrealistisch
viel fir steirische Kleinbe-
triebe.

Auf Grund des Buches
wurde nun der oberGster-
reichische Traditionsbetrieb
Buchrucker, gegriindet 1896,
aus Ottensheim bei Linz auf
den jungen Essigbrauer auf-
merksam. Spezialitdt des Un-
ternehmens sind Anlagen fiir
Molkereien, Brauereien so-
wie fiir die chemische Ana-
lytik.

Mag. Heinz Buchrucker
im Gesprdach mit der Raiff-
eisenzeitung: ,Einfach zu
handhabende Essigmaschi-
nen, die ohne Vorkenntnisse
und sofort einsetzbar sind,
waren eine interessante Her-
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ausforderung. Heute sind wir
in Osterreich ziemlich die
einzigen Anbieter in diesem
Marktsegment.“

Buchrucker weil aber
noch von weiteren Vorteilen
zu berichten: ,, Die Pressfor-
men fiir die Essigtanks sind
langst amortisiert, denn sie
wurden einst fiir die Milch-
wirtschaft verwendet. AuBer-
dem bekommen unsere Kun-
den nicht nur die Hardware,
sondern auch das komplette
Produktions-Know-how.

Ein Jahr spéter, 1997, war
der erste Prototyp fertig. 150
Liter Most fasste die Anlage.
Mittlerweile kann man aus
einer Palette zwischen 20 Li-
ter bis 600 Liter Fassungsver-
mogen auswidhlen. Mit der
Perfektionierung der Anlage
musste aber auch der Ver-
trieb und der Verkauf auf
neue Beine gestellt werden.
An der Grazer Peripherie
wurde der ,Kleine Essigla-
den“ er6ffnet. Das Motto lau-
tete: Alles da, von der Feige
bis zur Gurke. Fischerauer
suchte nach entsprechenden
Flaschen fiir seine Essige.
Das Design war ausgefallen —
die quaderformigen Behilt-
nisse erinnerten eher an eine
Apotheke, denn an die
Kiiche. Doch vielleicht gera-
de deswegen wurden sie von
den Kunden gut angenom-
men.

Bald kamen auch neue
Spezialitaten aus eigener

2004 wurde der Onlineshop
vollig neu gestaltet. Mehr als
70 Produkte werden iiber-
sichtlich und strukturiert
prisentiert. Ahnlich wie bei
Amazon werden den Kunden
Produkte vorgeschlagen, die-
se konnen bewertet und wei-
terempfohlen werden. Das
Angebot ist zweisprachig, fiir
den Uberseemarkt kénnen
die Preise auch in US-Dollar
ausgewiesen werden. Durch
die Registrierung ist dariiber
hinaus ein Einkauf mit weni-
ger als zwei Klicks fiir regist-
rierte Kunden moglich.

Doch je erfolgreicher das
Online-Geschift lief, umso
zdher und aufwéndiger wur-
de der reale Verkaufsbetrieb
im ,Kleinen Essigladen®.
Konsequenterweise wurde
das kleine Verkaufslokal vor
iiber einem Jahr geschlossen.
,Die Leute legen immer
grofBeren Wert auf Bequem-
lichkeit, und der private Lo-
gistiker garantiert die Zustel-
lung innerhalb von 24 Stun-
den in ganz Osterreich.“

Der Phantasie sind keine
Grenzen gesetzt, ein Tiroler
Bergbauer produziert einen
,Heuessig“. Apfelessig wird
dabei mit getrockneten Alm-
krdutern angesetzt. Diese
saure Besonderheit wird nun
hiibsch verpackt als fiir Ge-
sundheitsbewusste vertrie-
ben. Und Fischerauer selbst
versucht es heuer noch mit
Rote Riiben, Kriecherln,
Mango und Maracuja. ,Essig

,Wochentlich ver-
schicken wir die Pakete.
Immer wieder dabei
sind Ldnder wie Samoa,
Fidschi, Australien,
Hawaii, Neuseeland,
China, Hongkong,
Japan, Nicaragua,
Argentinien ...”

Ing. Andreas Fischerauer

Produktion dazu:

Quitten-, Gurken-, Wein-
und Tomatenessig kom-
plettierten das Angebot.

Parallel dazu wurde die eige-
ne Homepage aufgebaut.
Uber sie kann man nicht nur
aus liber 40 verschiedenen
Essigsorten wihlen, sondern
natiirlich auch eine Essigma-
schine erstehen. Die Essigan-
lagen der Marke Buch-
rucker/Fischerauer stehen
mittlerweile in fast allen eu-
ropéischen Staaten, dariiber
hinaus in Alabama/USA,
Russland und Japan. Knapp
100 wurden bislang verkauft.
Noch erfolgreicher gehen die
Essigflaschen wie auch stei-
risches Kernol iiber den vir-
tuellen Warentisch. ,,Wo-
chentlich verschicken wir
die Pakete. Immer wieder da-
bei sind Lander wie Samoa,
Fidschi, Australien, Hawaii,
Neuseeland, China, Hong-
kong, Japan, Nicaragua, Ar-
gentinien ...“ Seit Herbst

ist die Konigsklasse der
Obstverarbeitung”, sagt Fi-
scherauer, ,denn es braucht
zwei perfekte Gédrungen,
man muss zwei Mal mit der
Natur so arbeiten, dass das
Aroma voll erhalten bleibt.“

Essig sei viel zu lange ein
geschmacksneutrales Dis-
kontprodukt gewesen, jetzt
geht der Trend zu Premium-
produkten, was sich auch in
den Preisen niederschlégt.
Was nicht wundert — werden
doch auch bei Weinmessen
vergoldete Trockenbeeren-
auslesen noch einmal vergo-
ren...

Dass sich mit derlei Pro-
dukten auch vortrefflich ko-
chen lasst, wurde mit einem
im Eigenverlag herausgege-
benen Kochbuch bewiesen:
,Kulinarische Erlebnisse der
sauren Art — GenieBen mit
Essig”. Bei mehr als 150 Re-
zepten ist da Essig nicht nur
eine Behiibschung am Ran-
de, sondern integraler Be-
standteil.

Wenn es nach Ing. Andreas Fischerauer, Obst-
bauer und Obstverarbeitungsberater aus der
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BEn
Korper:
Saures!

ofters seinen Mitmenschen ordent-
lich ,Saures” geben. Wenn's
nur irgendwie geht, dann
moglichst vielfaltig. Denn
wenn der edle Essig
dann noch nach Quit-
ten, Tomaten oder

gar
raren

nach einer

Trocken-

beerenauslese

schmeckt, macht
sauer auch wirk-

lich lustig ...

Web- und Buchtipp

,Kulinarische Erlebnisse
der sauren Art —
Genieflen mit Essig*
Eigenverlag

175 Seiten

24,90 Euro

ISBN 3-9501696-0-1

Internet:
www.essig.at
www.die-essigmacher.com

-

Bei so viel Gaumenfreude
darf natiirlich auch die Ga-
stronomie nicht fehlen — die
Koche des Jahres 2003, Josef
sen. und Josef jun. Trippolt,
,Gasthaus zum Béaren“ in
Bad St. Leonhard/Wolfsberg,
verwenden unter anderem
auch Fischerauers Produkte.
,Der Tomatenessig zum Bei-
spiel ist einfach mild und
wunderbar.

Kreative Phantasten, pro-
fessionelle Vermarkter, groB3e
Genieler — so charakterisiert
Fischerauer seine Kunden.
Ein solcher ist auch Theo F.
Berl, Haubenkoch aus Kehl.
Jahr fiir Jahr pilgern Europa-
abgeordnete in sein Lokal zu
dem legenddren Spargeles-
sen. Fiir seine verwohnte
Kundschaft kreierte Berl
auch einen Spargelessig —
vielleicht ein Trostpflaster
gegen die saure Miene fiir je-
ne Parlamentarier, die beim
jlingsten Asparagus-Genuss
nicht dabei sein durften.
Ulrich Ahamer
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