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Trdschstockli — Recycling seit

Jahrhunderten

Dominik Kneubtibler

Das Kafi fertig mit Trasch oder Zwetsch-
genschnaps gilt im Luzerner Hinterland
als Teil des Kulturgutes und der Iden-
titit. Wir Luzerner betrachten uns als
Hiiter und FErfinder des wahren Kafi
fertig. Im Gegensatz zum Rest der
Schweiz bestellen wir nicht ein
Zwidtschge Luz, sondern einfach ein
Zwidtschge. Als Luzerner haben wir es
nicht noétig, einen Kaffee nach Luzerner
Art zu bestellen. Doch in diesem
Artikel spielt nicht der Kafi fertig oder
der Schnaps die Hauptrolle. Hier geht
es um das letzte Produkt, das bei der
Verwertung von Obst und der Her-
stellung von Schnaps anfillt: um das
Trdischstockli.

Aktuell wird leidenschaftlich iiber
erneuerbare Energien und den nach-
haltigen Umgang mit unseren Res-
sourcen diskutiert. Das heute noch
bekannte Chriesistei-Scickli ist wie das
Trdischstockli ein gutes Beispiel, wie
bereits in der vorindustriellen Zeit
haushilterisch mit Rohstoffen umge-
gangen wurde. Doch bevor wir mehr
uber das Trdschstockli erfahren, zuerst
ein kurzer geschichtlicher Abriss tiber
den Obstbau und die Herstellung von
Obstbrinden.

Auf Gestellen an der Scheunenwand wur-
den die Stockli» getrocknet. Dieses bistori-
sche Bild zeigt Josef Kurmann aus Alberswil
beim Platzieren.  Foto Hans Marti Archiv

Obstanbau und Verarbeitung

Wildobst war bereits in prihistori-
scher Zeit ein wichtiger Bestandteil
der menschlichen Ernihrung. Der
Anbau von Obst wurde um das Jahr
100 vor Christus von den Romern tiber
die Alpen nach Gallien und Germanien
gebracht. Auch im Wiggertal und
Luzerner Hinterland hatte der Anbau
von Obst einen grossen Stellenwert.
Die gewonnenen Friichte wurden ein-
gelagert und waren im Winter eine
wichtige Vitaminquelle fiir die Bevolke-
rung. Zudem wurde daraus Most (siiss
und vergoren), Birnenhonig, Konfitiiren
und Dorrfriichte  hergestellt.  Beim
Betrachten von alten Flugbildern fillt
die grosse Anzahl von Obstbiaumen auf,
die bis in die 1960er-Jahre das Land-
schaftsbild prigten. Wie in der restli-
chen Schweiz wurde auch in unserer
Gegend in der Zeit von 1950 bis 1975
die Anzahl der Obstbiume um rund
zwei Drittel reduziert. Dieser Trend hilt
bis heute an.

Ein substanzieller Teil der Obsternte
wurde zu Obstbrand verarbeitet. Das
Kern- und Steinobst wurde in zum Teil
riesigen Eichenfissern eingemaischt.
Beim Maischen werden die Friichte
zerkleinert und gequetscht und mit
einer Zuchthefe versetzt. Dies setzt
einen Prozess in Gang, bei dem der
Zucker zu Alkohol vergoren wird. Die
vergorene Maische wurde im Winter
durch einen Storbrenner auf dem Hof
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Die Brennerei Eichhof in Walchwil produziert nach wie vor «Trédschstécklis.

zu Schnaps gebrannt. Bei der Destilla-
tion wird die Maische erhitzt sowie der
Alkohol verdampft und im Kondensator
durch Abkthlen wieder verfliissigt. Der
wohl wichtigste Teil unseres Kafi fertig
ist damit hergestellt.

Frither wurde der Schnaps in grosse
Korbflaschen abgefillt und im Estrich
oder Dachgeschoss gelagert. Die ge-
brannten und eingelagerten Mengen
an Trisch, Zwetschgenwasser, Kirsch,
Pflimli und Co. waren imposant.
Schliesslich war Schnaps unter ande-
rem Lohnbestandteil fiir die Knechte.
Zudem war das Kafi Schnaps ein
Bestandteil des Zniini und Zobig und
wurde auch nach dem Mittagessen und
Nachtessen getrunken. Schnaps wurde
auch pur konsumiert (es Brdnz) und

Foto Brennerei Eichhof

fir die medizinische Behandlung von
Mensch und Tier eingesetzt.

Das Triaschstockli — effektives
Heizmaterial

Vom Schnaps jetzt aber zum Trdsch-
stockli: Gemiss dem schweizerischen
Idiotikon sind Trdschstéckli <blumen-
topfartig  geformte, luftgetrocknete
Obsttresten, als Heizmaterial>. Man
kann sie auch als getrocknete Trester-
Briketts bezeichnen: Sie werden aus
Trester hergestellt — dem Ruckstand,
der beim Destillieren von Friichten
anfillt. Trdschstéckli sind circa 25 Zen-
timeter lang und haben einen Durch-
messer von rund 15 Zentimeter. Damit
sie besser austrocknen, sind sie hohl.
Die getrockneten Stockli weisen einen



«Trdschstéckli» auf dem Zugerberg.

grossen Heizwert auf und wurden als
Heizmaterial in Holzofen und Koch-
herden verbrannt.

Der Trester oder die Schlempe — wie
die Maischertickstinde im Fachbegriff
bezeichnet werden — ist das Abfallpro-
dukt beim Brennen/Destillieren von
Obst. Dieser wird vom Brenner aus
dem Brennhafen abgeleitet. Je nach Hof
wurde der Trester auf die Felder aus-
gebracht und untergepfligt, auf dem
Miststock entsorgt oder eben zu Trdsch-
stéckli weiterverarbeitet.

Fir die Herstellung von Trdschstockli
wurde der Trester in einem Holzver-
schlag, in einer Grube oder auf dem
freien Feld zum Entwissern uber
mehrere Monate gelagert. Der abge-
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Foto Walter Diener

trockneten, aber immer noch sehr
feuchten und klebrigen Masse wurde
zum Teil noch Sigemehl beigemischt.
Dies geschah, wenn sie zu klebrig war.
Gleichzeitig konnte so auch dieser Rest-
stoff verwertet werden. Bei der Her-
stellung von Hand wurden die Stockli
mit einem speziellen Formwerkzeug
einzeln aus dem Tresterhaufen gesto-
chen. Diese krifteraubende Methode
war nicht sehr produktiv und wurde
mit der Elektrifizierung bald durch
motorengetriebene Maschinen abgelost.

Die Trdschstickli-Maschine erinnert an
einen grossen Fleischwolf: der teigige
Trester wurde oben in den Trichter der
Maschine eingefillt. Eine mit Flach-
riemen angetriebene Schnecke forderte
die Masse, wie bei der Wurstherstellung,
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durch eine Hohlform. Ein daumen-
dicker Dorn in der Mitte dieser
Offnung gab dem Material die ge-
wiinschte hohle Form. Die so geformte
Masse lief aus der Maschine tber eine
Metallplatte, wo sie von Hand mit
einem Blech oder Messer zu einem
circa 20 bis 25 Zentimeter langen Stdckli
abgestochen wurde.

Die auf einer Holzlatte abgesetzten
Stockli wurden anschliessend zum
Trocknen an ihren Lagerort transpor-
tiert. Nur noch selten sind heute an
Scheunen- oder Schopfwinden die
charakteristischen =~ Holzgestelle zu
sehen. Auf ihnen wurden die Holz-
latten mit den Stdckli deponiert. Noch
seltener ist ein Stécklibus zu finden.
Dieses war ein speziell fiir diesen Zweck
errichteter gedeckter Unterstand. In
einem Stécklibus konnten mehre-
re Hundert Stdckli gelagert werden.
An diesen wettergeschiitzten Orten
wurden die Trdschstéckli bis zum
ndchsten Winter aufbewahrt und
getrocknet.

Tresterverwertung heute

Lingst ist der Lohnbrenner, der auf
dem Bauernhof fiir ein paar Tage
seine mobile Brennerei installiert und
am Schluss ein paar Korbflaschen
Schnaps und einen Haufen Trester zu-
rucklasst, Vergangenheit. Trdschstockli
werden in der Schweiz nur noch sehr

selten hergestellt. Die Familie Hirli-
mann von der Brennerei Eichhof in
Walchwil ist die einzige dem Autor
bekannte Herstellerin. Sie produziert
mit Trester aus dem eigenen Betrieb
Trdischstockli, die sie fiir das Heizen der
Brennhafen verwendet.

Spuren des Handwerks gibt es auch in
Greppen am Vierwaldstittersee. Hier
scheint die Trdschstockli-Herstellung
weitverbreitet gewesen zu sein. Das
Trocknen der Stdckli wurde von einem
prignanten Geruch begleitet. Die eher
noblen Vitznauer und Weggiser rimpf-
ten wegen dieses Gestanks ihre Nasen
und bezeichneten die benachbarten
Grepper abwertend als <T¥dschtdro-
ckers oder «Trdschtstécklers. Greppen ist
heutzutage mehr fiir seine Kastanien-
wilder und die Cheschtene-Chilbi als
fir Trdschstockli bekannt. Trotzdem
lebt der Spitzname in Greppen durch
die Fasnachtsgruppe Trdschistickler
weiter.

Da beim Brennen nur der Zucker und
der Alkohol entzogen werden, enthilt

Bei der Herstellung von Hand wurden die
Stdckli» mit einem speziellen Formwerkzeug
einzeln aus dem Tresterbaufen gestochen.
Diese kriifteraubende Methode war nicht
sebr produktiv und wurde mit der Elektrifi-
zierung durch motorengetriebene Maschi-
nen abgelost. Foto Heinz Berger
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Trester einen beachtlichen Anteil an
Nihrstoffen. Aus diesem Grund wird
der heute gewerblich oder industriell
anfallende Trester weiterhin verwertet.
Er kann kompostiert oder als Diinger
auf dem Feld ausgebracht werden. Auf-
grund des hohen Energiewerts wird er
fiur die Herstellung von Biogas oder
in Biomassenfeuerungsanlagen zum
Heizen verwendet. Die getrockneten
Fruchtriickstinde und -steine weisen
einen erstaunlich hohen Heizwert von
bis zu 6 Kilowattstunden pro Kilogramm
auf. Bei einem Kilogramm luftgetrock-
netem Brennholz liegt dieser Wert bei
rund 4.3 Kilowattstunden. Eher selten
wird der Trester zu Pellets verarbeitet
und als Futtermittel eingesetzt.

Das Fazit: Heute ist das Trdschstockli
aus unserem Alltag und Bewusstsein
verschwunden. Doch vielleicht denkt
der eine oder andere beim nichsten
wirmenden Kafi Schnaps an ein Trdsch-
stéckli und seine wirmende Wirkung,
die es fuir viele Generationen entfaltete.
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Schnapsbrenner Hans Christen bei seiner
Arbeit in der Gemeinde Hergiswil bei
Willisau um 1980. Alle Obstresten wurden
Sfrither wverwertet, um den Abfall klein
zu balten. Foto josef Bucher
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