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Abteilung Produktion succhanmetaich

Essig selber machen

Viele Menschen, die Interesse an natirlichen Vorgéangen haben, méchten aus eigenem Obst-
wein oder Wein schmackhaften Essig fir den Eigenbedarf produzieren. Die Essigherstellung ist
nicht sehr gut erforscht und dementsprechend gibt es in der Literatur auch recht unterschiedli-
che Angaben. Ein einfaches Rezept, wie man mit grosser Sicherheit zum gewlinschten Produkt
gelangt gibt es nicht. Wenn man aber die nachfolgenden Hinweise beachtet sind die Erfolgs-
chancen recht gross.

Ausgangswein: Zur Herstellung von Obst- oder Weinessig eignet sich prinzipiell jeder gesunde
oder leicht essigstichige Wein oder Obstwein. Nicht geeignet sind nur leicht alkoholhaltige Ge-
tranke, die noch Fruchtzucker enthalten. Bei der Umwandlung von Alkohol in Essigsaure ent-
steht aus 1 Vol% Alkohol ungefahr 1 Gew% Essigsaure. Das heisst somit, je hoher der Alkohol-
gehalt, um so saurer wird der Essig. Weine mit hohen Alkoholgehalten werden vorteilhaft mit
etwas Wasser verdunnt.

Essiggefasse: Als Essiggefasse eignen sich vor allem Glasflaschen (Korbflaschen von 5-50
Liter) und glasierte Tongefasse. Zur Umwandlung des Alkohols in Essigsaure brauchen die
Bakterien viel Sauerstoff. Aus diesem Grund werden die Essiggefasse nur dreiviertel gefllt und

mit einem Wattebausch oder einem Tuchlein abgeschlossen.

Bakterien
Um eine rasche Essigbildung zu erreichen, muss der Obstwein mit Essigbakterien oder mit ei-
ner Essigmutter geimpft werden. Zu einer Essigmutter kommt man am besten durch herumfra-

gen im Bekanntenkreis. Wer es einfacher will, kann bei uns eine Essigkultur beziehen.

Hege und Pflege

Essigbakterien sind luft- und warmebediirftig. Die glnstige Temperatur liegt bei 20 -25 °C. Tag-
liches umriihren bringt Sauerstoff ins Medium. Die Zunahme der Essigbildung kann am ein-
fachsten degustativ verfolgt werden, dauert aber oft recht lange d.h. es kann 10 bis 12 Wochen

gehen, bis aus Obstwein Essig wird.

Wer zum Beispiel fur die Direktvermarktung Essig in grosseren Mengen herstellen will, muss ein

schnelleres und zuverlassigeres Verfahren anwenden und sich selbstverstéandlich auch an die
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gesetzlichen Bestimmungen halten. Beim sogenannten Fesselverfahren wird das Medium mit
einer Pumpe, die an einer Schaltuhr angeschlossen ist, in regelméssigen Intervallen, rundge-
pumpt und rieselt immer wieder tGber Buchenspane, Maisspindeln oder Traubenkdmme. Die
Essigbakterien siedeln sich auf diesen Materialien an, wo sie geniigend Sauerstoff bekommen.
Beim sogenannten Submers-Verfahren schweben die Bakterien dagegen im Garmedium und
werden durch eingeblasene, feinstverteilte Luftblaschen mit Sauerstoff versorgt. Fiur diese Me-
thode wurden in den letzten Jahren Anlagen fur Kleinbetriebe entwickelt. In solchen modernen
Garfermentern wird nicht nur die Sauerstoffzufuhr optimiert sondern auch die Temperatur auf

einem konstanten Sollwert von 27°C gehalten
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