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Anleitung:
Was ist Essig ?

Warum aus Wein Essig wird, fand 1846 der Chem ker Louis Pasteur
heraus. Er entdeckte, dass Essigbakterien mt Hlfe von Sauerstoff
den Al kohol in Essigsaeure ummandel n, was al s "Essi ggaerung”

bezei chnet wird. Aus ei nem Ml ekuel Al kohol entsteht ein Ml ekuel
Essi gsaeure, die Umandl ung entsteht also imVerhaeltnis 1:1. Die
Wahl des Al kohol gehaltes bestimt al so auch den Grad der gebil deten
Essi gsaeure.

1972 wurde in der "Verordnung ueber Essig und Essigessenzen”
festgel egt, dass fuer Essig ein M ndestgehalt von 50 G anm
Essi gsaeure auf einen Liter vorgeschrieben sind, also eine
fuenf prozenti ge Loesung.

Herstellung - Ol éansverfahren: Bei diesem Verfahren wird der Win
durch Essigbakterien in Hol z- oder Steingutbehaeltern vergoren.
Essig, der in Hol zfaessern reift, ist durch das entstehende feine,
bl um ge Aroma (Bil dung von Estern) in der feinen Kueche sehr
geschaet zt. Der Essig entsteht bei der Lagerung bei Tenperaturen
zwi schen 20 und 25 G ad.

Schnel | - oder Rieselverfahren: Bei diesem Verfahren wird der

Her st el | ungsprozess verkuerzt. Dies geschieht durch Buchenhol zspaene
auf Si ebboeden, durch die der Wein "rieselt”. Aufgrund der grossen
oerfl aeche der mit Essigbakterien versehenen Hobel spaene erfol gt

ei ne schnell ere Vergaerung von Win zu Essig. Die so gewonnenen

Essi ge bezei chnet man als Gaerungsessige. Sie haben ein
sortenspezifi sches Aroma und werden aus al kohol i schen Getraenken w e
ostwei n, Rot -und Wi sswein gewonnen. Mol kenessi g entsteht durch

M | chsaeur egaerung aus ei ngedi ckter Ml ke. Auch aus al kohol arti gen
Mai schen von Getreide und Kartoffeln, sow e aus Apfel nost und Bier

| aesst sich Essig herstellen.

Sorten: Echter Weinessig: Echter Winessig entsteht ausschliesslich
aus Traubenwei n. Der Essigsaeuregehalt liegt je nach Al kohol gehal t

i mWin zwi schen sechs und zehn Prozent. Wi ssweinessig ist eine

m | dere Variante als der Rotweinessig. Je edler das Ausgangsprodukt,
desto feiner ist auch der daraus gewonnene Essig (sehr spritziger
Geschmack, gut an Sal aten und Fi sch).

Brannt wei nessi g: Er wird aus verduenntem Branntwein hergestellt, der
aus Produkten wi e Zuckerruebennel asse, CGetreide oder Kartoffeln

destilliert wird. Da er neutral schnmeckt, wird i hmfehl endes Arona
haeufi g nachtraeglich zugesetzt. Bei der Gesantessigherstellung
stellt er den groessten Anteil. Er wird hauptsaechlich als

Ei nl egessig in der Industrie verwendet.

Wei nwuer zi ger Essig oder Wi n-Branntwei nessig: Dieser wird aus ei nem
Verschnitt aus Branntweinessig mt 20 bis 40 % Wi nessig hergestellt.
Die oftmal s dunkl e Faerbung stammt aus ei nem Zusatz von

Zucker coul eur. Durch den Wi nessi gzusatz erhaelt dieser Essig eine

| ei cht fruchtig-saure Note, die besonders gut zu Sal aten passt.
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st essig: Cbstessig kann prinzipiell aus allen Cbstweinen
hergestellt werden. Der gaengi gste Cbstessig ist allerdings der
Apfel essig. Da der Al koholgehalt im Cbstwein geringer ist als inm
Traubenwei n enthaelt der (Qbstessig neist weniger Saeure (5 %.

Aronmaessi g: Aromaessi g, Frucht-, Kraeuter- und Gewuerzessig
ent st ehen durch Zugabe der Basi sessige mt Kraeuterauszuegen
Frucht ext rakt en und Gewuer zessenzen. Durch unterschiedlichste
Zusaet ze und Lagerzeiten entsteht z. B. der beliebte "7-Kraeuter-
Essi g", Zitronenessig oder H nbeeressig. ImFalle des beliebten

H nbeeressigs ist er imer nacharomatisiert, weil H nbeeren bei der
Gaerung i hr Aroma verlieren. Echte Fei nschmecker werden aber den
sel bstgemachten mt frischen Kraeutern oder Fruechten angesetzten
Essi g i mrer ei nem gekauften vorzi ehen

Sherryessig: Sherrywein wird mt Essigbakterien geinpft und | agert
dann auch entsprechend | ang in Hol zf aessern. Di e Lagerzeit bestinmmt
neben der Qualitaet den Preis des Essigs.

Rei sessi g: Japani sch " Su" genannt, kommt aus dem asi ati schen Raum
Er wird aus Rei sweindestillat hergestellt und ist ein sehr mlder
Essi g.

"Aceto Bal sami co Tradi zi onal e" - Was macht di esen Essig so beliebt
?_ Der Luxus-Essig aus den kleinen, weissen und sehr suessen

Tr ebbi ano- Trauben kommt aus Italien. Ueber nehrere Jahre in

Hol zf aessern (z. B. Kastanien-, Kirsch-, Eichen-, Eschenfaessern)
gel agert, ninmm er den jeweiligen Geschmack der Faesser an und dickt
| angsam ei n. Der dunkel braune Essig schneckt wuerzig und etwas
suesslich. Je | aenger der Aceto Bal samico Traditionale |agert, desto
edler und teurer wird er (100 m, ueber 12 Jahre ca. Euro 55, 00;
ueber 25 Jahre ca. Euro 110). Junger Bal samessig ist mt dem
Original nicht zu vergl eichen, ist dafuer aber preiswerter. Fuer
eine gute Qualitaet dieses "Aceto Bal sam co di Mdena" (3 Jahre,
ohne Konservi erungsstoffe und kuenstliche Aronmen) bezahlt man fuer
250 m ca. 16 Euro.

Gesundhei tliche Wrkung: D e Hauptbedeutung von Essig basiert auf
dem Genusswert infol ge seiner Wierzkraft. Di e Saeuren gehoeren zu
seinen wirksanmsten Stoffen, die den Speichel fluss anregen und somt
ver dauungsf oerdernd und st of fwechsel anregend w rken. Besonders dem
st essi g werden viel e heil ende Wrkungen zugesprochen. Die
gesundhei t sf oer der nden Aussagen ueber den (bstessig beruhen
groesstenteil s auf persoenlichen Erfahrungen und sind

wi ssenschaftlich nicht abgesichert. Ein altes Hausmittel bei

Ver st auchungen sind Unschl aege mt in Essig oder Cbstessig getauchte
Lei nentuecher. Inzw schen gi bt es auch Essi g aus oekol ogi schem Anbau

Unt erschi ed zwi schen Essig und Essi g-Essenz: Es gibt Leute, denen
ist der normale Essig mit 5 oder 6 % nicht stark genug. Nun koennen
aber di e Essigbakterien nur bis zu ihrer eigenen Tol eranzgrenze
Essig herstellen; wenn das MIlieu zu sauer wird, sterben sie ab
Hochprozenti ge Essige nmuessen auf syntheti schem Weg hergestel |t
werden. Die imLaden erhaeltliche Essigessenz enthaelt 25 %freie
Essi gsaeure und muss deshalb mt Wasser verduennt werden. Ich rate
vom CGebrauch der Essigessenz ab, denn natuerlicher Essig enthaelt
noch ei ne Menge gesunde und geschmackvol | e Begl ei t stoffe.
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Rezepte: Tomatenrelish Hei del beer-Kraeuter-Essig Linsensalat mt
Acet o bal sami co.



