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Kirschessigfl iege – erste Erfahrungen in der 

Brennerei

Seit einigen Jahren sorgt im Obstbau ein kleines Insekt für negative Schlagzeilen: die 

Kirschessigfl iege (KEF; Drosophila suzukii). Auch die Brenner sind davon betroffen, weil 

durch die Kirschessigfl iege die Rohstoffqualität beeinträchtigt wird. Brennversuche bei 

Agroscope haben gezeigt, dass sich die Essigsäure- und Ethylacetat-Konzentrationen 

mit zunehmender Befallsdichte der Maische erhöhten. Zudem führten pH-Wert-Absenkung 

und rasche Verarbeitung der befallenen Früchte zu einer Reduktion von Ethylacetat und 

Essigsäure.
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Durch den Befall ergibt sich folgende Problematik: 

Die KEF verletzt die Fruchthaut, indem sie diese für 

die Eiablage durchsägt (Abb. 1). Durch die Verletzung 

der Fruchtoberfl äche können Sekundärinfektionen 

auftreten. Einerseits bietet der austretende Frucht-

saft Nahrung für wilde Hefen, die neben Alkohol er-

hebliche Mengen an Essigsäure bilden (Pulver 1996, 

Fischer 2015). Andererseits können sich dort auch 

Essigbakterien rasant vermehren und den gebildeten 

Alkohol weiter zu Essigsäure oxidieren – in der Nase 

als Essigstich wahrnehmbar. Durch die Veresterung 

von Essigsäure mit Ethanol entsteht Ethylacetat 

(Essigester) – an Lösungsmittel, Nagel lackentferner 

erinnernd (Abb. 2). Beide Stoffe, Essig säure und 

Ethylacetat, beeinfl ussen das Spirituosen aroma so-

wie die Ausbeute negativ. Somit stellt sich die Frage: 

Welche Massnahmen führen beim Einmaischen und 

Brennen dazu, dass der Essig säure- und Ethylacetat-

gehalt möglichst tief bleiben? Zwei Versuchsanord-

nungen geben Antworten: 

B R Ä N D E

Abb. 1: Kirschessigfl iege auf einer Kirsche vor der 

Eiablage.
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1. Versuch: Essigsäure- und Ethylacetat-
gehalt steigen mit zunehmendem Befall
In einem ersten Versuch wurden Kirschen mit 100% 

KEF-Befall und nicht befallene Kirschen in unter-

schiedlichen Verhältnissen gemischt, eingemaischt 

und destilliert. Der Versuch wurde in zweifacher 

Wiederholung durchgeführt. Die Mischverhältnisse 

wurden wie folgt gewählt: 0%, 10%, 25%, 50% und 75% 

KEF-Befall. Die Maische wurde bei allen Varianten 

mit einer Mischsäure (Milch- und Phosphorsäure im 

Verhältnis 1:1) auf pH 3.0 angesäuert und mit der 

Weinhefe 1985C vergoren. Nach 60 Tagen wurden die 

Maischen auf einer 5-Liter-Versuchsbrennanlage mit 

Verstärkerkolonne destilliert.

Die Analysen der untersuchten Destillate zeigen, 

dass der Befall durch KEF sowohl die Essigsäure 

als auch den Ethylacetatgehalt im Destillat beein-

fl usste. Mit zunehmendem Befall stiegen Essigsäure- 

und Ethylacetatgehalte an (Abb. 3). Es besteht offen-

sichtlich ein direkter Zusammenhang zwischen 

Befall und der Bildung dieser beiden unerwünschten 

Stoffe.

2. Versuch: Säureschutz der Maische 
notwendig
In einem zweiten Versuch wurde der Frage nachgegan-

gen, ob die pH-Wert-Absenkung und ein rasches Ein-

maischen der Früchte einen Einfl uss auf Essigsäure- 

und Ethylacetatgehalt haben. Dazu wurden befallene 

Kirschen wie folgt eingemaischt: 

1. pH-Wert-Absenkung auf pH 3.0

2. keine pH-Wert-Absenkung (pH-Wert: 3.8)

3. Einmaischeverzögerung (24 h) und pH-Wert-

 Absenkung auf pH 3.0

Die vergorenen Maischen wurden nach 60 Tagen auf 

einer 25-L-Brennanlage mit Verstärkerkolonne (2. u. 3. 

Boden geschlossen) destilliert. Der Versuch wurde 

einmal wiederholt.

Die Resultate zeigen, dass ein tiefer pH-Wert der 

Maische zu reduziertem Ethylacetatgehalt im Destillat 

führt (Abb. 4). Dies lässt sich damit erklären, dass 

durch die pH-Wert-Absenkung die wilden Hefen in 

ihrer Aktivität gehemmt werden. Es wird weniger 

Essig säure gebildet, was zu einem tieferen Ethylace-

tatgehalt führt. Des Weiteren stieg der Essigsäure-

gehalt im Destillat durch das verzögerte Verarbeiten 

und Einmaischen der Früchte stark an. Durch schlep-

pendes, langsames Verarbeiten der Früchte ist die 

Maische länger mit Sauerstoff in Kontakt. Essigsäure-

bakterien können in Anwesenheit von Sauerstoff den 

bereits vorhandenen Alkohol oxidieren – es bildet sich 

Essigsäure.

Abb. 2: Bildung von Essigsäure und Ethylacetat durch 

Sekundärinfektion nach Eiablage durch die KEF.

Abb. 3: Einfl uss der KEF-Befallsstärke von Kirschen 

auf den Ethylacetat- und Essigsäuregehalt im Destillat.

Abb. 4: Einfl uss verschiedener Einmaischvarianten 

von Kirschen auf den Ethylacetat- und Essigsäurege-

halt im Destillat.

0% Befall

700

600

500

400

300

200

100

0

700

600

500

400

300

200

100

0

10% Befall 25% Befall

Prozentualer Befall der Kirschen durch Kirschessigfl iege

    Ethylacetat Vorlauf          Ethylacetat Mittel- und Nachlauf         Gesamtsäure

E
th

y
la

c
e

ta
t 

[m
g

/L
 r

.A
.]

G
e

sa
m

ts
ä

u
re

 a
ls

 E
ss

ig
sä

u
re

 [
m

g
/L

 r
.A

.]

50% Befall 75% Befall

654

468

357

305
321

381

524
588

166
118

pH-Korrektur ohne pH-Korrektur Verzögerung

und pH-Korrektur

1200

1000

800

600

400

200

0

700

600

500

400

300

200

100

0

  EtAc Vorlauf          EtAc Mittellauf         EtAc Nachlauf         Gesamtsäure

E
th

y
la

c
e

ta
t 

[m
g

/L
 r

.A
.]

G
e

sa
m

ts
ä

u
re

 a
ls

 E
ss

ig
sä

u
re

 [
m

g
/L

 r
.A

.]

482

526

595

747

1051

809



10 SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FÜR OBST- UND WEINBAU 11/16

B R Ä N D E

Kaolin: kein Einfl uss auf die Frucht-
brandqualität
In Feldversuchen am Breitenhof konnte gezeigt wer-

den, dass der Einsatz der Tonerde Kaolin zu einer mas-

siven Reduktion des KEF-Fruchtbefalls führte (Kaiser 

et al. 2015). Kaolin kommt natürlicherweise im Boden 

vor und wirkt gegen verschiedene Insekten repellent. 

Im Obstbau in der Schweiz hat Kaolin gegen den Birn-

blattsauger und die Walnussfruchtfl iege eine Zulas-

sung als Pfl anzenschutzmittel. Die weisse Schicht, die 

sich auf der Fruchtoberfl äche bildet, wirkt als physika-

lische Barriere und hindert die KEF an der Eiablage. 

Aber für Tafelobst ist Kaolin aufgrund der Fleckenbil-

dung an der Fruchtoberfl äche ungeeignet. Wie steht es 

jedoch um die Fruchtbrandqualität, wenn Früchte 

mit Kaolin-Rückständen zu Brennzwecken verarbeitet 

werden? Um diese Frage zu klären (Abb. 5), wurden be-

handelte und unbehandelte Kirschen und Zwetschen 

eingemaischt und destilliert. Eine anschliessende 

sensorische Beurteilung der Brände zeigte, dass keine 

Auffälligkeiten im Fruchtbrandaroma festzustellen 

waren. Wird die Zulassung von Kaolin auf den Feld-

obstanbau erweitert, könnte dies eine interessante 

Möglichkeit darstellen, für Brennzwecke verwendetes 

Obst vor einem KEF-Befall zu schützen.

Massnahmen beim Einmaischen …
Die Kirschessigfl iege verletzt bei der Eiablage die 

Fruchthaut, was zu Sekundärinfektionen führt. Dar-

aus resultiert eine Zunahme von Essigsäure und Ethyla-

cetat im Destillat und somit eine Verminderung der 

Qualität. Befallene Früchte sollten möglichst rasch ge-

erntet werden; der Befallsdruck steigt dadurch nicht 

zusätzlich. Tendenziell gilt: vorgezogene Ernte anstelle 

vollreifer Früchte. Nach der Ernte ist ein sofortiges 

Einmaischen der Früchte notwendig. Die Maische soll 

mit einer Mischsäure (Milch- und Phosphorsäure 1:1) 

Abb. 5: Kaolin bildet eine weissliche Schicht auf den Früchten (rechts).
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auf den pH-Wert 3.0 angesäuert werden. Durch die 

pH-Wert-Absenkung wird die Aktivität unerwünsch-

ter Mikroorganismen gehemmt, ohne die Arbeit der 

Reinzuchthefen zu beeinträchtigen. Unmittelbar nach 

der Säure-Beigabe und guter Durchmischung muss 

die Maische mit Reinzuchthefe (Dosierung: Faktor 1.5) 

zügig in Gärung gebracht werden. Auf Spontangärung 

muss auf jeden Fall verzichtet werden, denn es besteht 

die Gefahr, dass sich wilde Hefen stark vermehren. 

Diese Hefen können erhebliche Mengen Essigsäure 

bilden und ausserdem die Vermehrung der erwünsch-

ten Gärhefen der Art Saccharomyces cerevisiae behin-Saccharomyces cerevisiae

dern (Pulver 1996). Durch einen raschen Gärstart wird 

Sauerstoff aus der Maische verdrängt. Dieser fehlt nun 

den Essigsäurebakterien; es wird keine weitere Essig-

säure gebildet. 

... und beim Brennen
Bei der Destillation kann Ethylacetat über den Vorlauf 

abgetrennt werden. Eine langsame Destillation mit 

starker Verstärkung (zwei Glockenböden geschlossen) 

vereinfacht eine saubere Vorlaufabtrennung. Gleich-

zeitig wird die weniger fl üchtige Essigsäure in der 

Maische zurückbehalten. Eine grosszügige Vorlauf-

abtrennung und frühzeitige Nachlaufabtrennung bei 

starker Verstärkung führen allenfalls zu aroma-

schwachen Destillaten; dafür kann der Essigsäure- 

und Ethylacetatgehalt verringert werden. Mit den 

beschriebenen Massnahmen lässt sich der entstan-

dene Schaden begrenzen. Verbreitet jedoch die Frucht 

am Baum schon einen stechenden Essigduft, helfen 

auch Reinzuchthefe und Säure nicht mehr. Denn bei 

all diesen Betrachtungspunkten darf eines nicht aus 

den Augen verloren gehen: Nur qualitativ gute Roh-

stoffe führen zu hervorragenden, aromaintensiven 

Fruchtbränden.
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Premières expériences avec la drosophile 
du cerisier à la distillerie  R É S U M É

Lorsque la drosophile du cerisier (Drosophila suzukii)

a déposé ses œufs, il peut se produire des infections 

secondaires, avec notamment une prolifération 

rapide de bactéries d’acide acétique et de levures 

sauvages provoquant la production d’acide acétique 

et d’acétate d’éthyle. Les résultats d’expérimenta-

tions récentes menées par Agroscope ont montré 

que la teneur en acide acétique et en acétate 

d’éthyle dans les distillats augmentait à mesure 

que progressait la colonisation par le ravageur. Les 

essais ont également montré qu’en acidifi ant le 

moût et transformant les fruits très rapidement, on 

parvenait à diminuer ces deux substances indé-

sirables. De volatilité élevée, l’acétate d’éthyle peut 

être éliminé par la tête en cas de distillation lente. 

Moins volatil, l’acide acétique reste en grande partie 

dans le moût si on coupe la queue assez tôt. Malgré 

ces mesures d’une effi cacité avérée, la règle d’or 

reste qu’il faut une matière première de bonne 

qualité pour obtenir un produit fi ni de haute qualité 

aux arômes fruités intenses.


