Alles Essig

von Marion Wick

Essig machen

Es braucht zwar
reichlich Zeit, einen
guten Essig mit Hilfe
einer Essigmutter zu erzeu-

gen, aber daflr erhélt man ein va-

riantenreiches, mildes und leckeres Produkt.

Die Herstellung von echtem Fruchtessig ist dabei viel
einfacher, als gewohnlich angenommen wird. Auch
die Weiterverarbeitung des selbst angesetzten Essigs
zu Fruchtbalsamico oder seine geschmackliche Ver-
feinerung mit Krautern, Frichten, Holz oder Rinden ist
nicht besonders kompliziert. Wichtigste Vorausset-
zungen sind ein heller, aber nicht zu sonniger, dafir
aber unbedingt frostfreier Platz und lichtdurchléssige
GefaBe, die sich so verschlieBen lassen, dass Luft zir-
kulieren kann, aber keine Essigfliegen hinein kommen
kénnen.

AuBer aus Zitrusfriichten kann man aus fast allem, das
man alkoholisch vergéren kann, auch Essig machen.
Es gibt allerdings einige Frichte und Pflanzen, die

zwar moglicherweise guten Wein oder Bier, aber noch

Essigmutter

lange keinen

guten Essig er-
geben. Dazu zdh-
len Birnen, Hagebutten
und andere sehr sdurearme

Frichte. Auch ein Nesselbieransatz

ergibt keinen guten Essig, Birkenbier dage-

gen schon. Wenn man Ungewdhnliches ausprobieren
will, ist das allerdings kein Problem: Selbst Essige, die
nicht gut schmecken, eignen sich immer noch gut

zum Putzen.

Das wird gebraucht

- Essigmutter oder Kombuchapilz

- Hefe (hormale Backhefe)

- Fruchtsaft

- bei sauren oder herben Saften zusétzlich Honig,
dunkler Sirup oder Zucker

- lichtdurchlassige GefaBe, die sich mit Gaze oder
Stoff so verschlieBen lassen, dass auch und vor allem
Fruchtfliegen keine Chance haben, hineinzukrab-
beln.



Eine Essigmutter bekommt man oft im Weinhandel.
Man kann sich aber auch selbst eine zlichten, indem
man rohen Apfelessig (bekommt man zum Beispiel im
Bioladen) mit ungeschwefeltem FederweiBen 1:3
mischt. Das dauert allerdings
seine Zeit, bis darauf eine
wéchst. Abhdngig von Tem-
peratur und Anzahl der Es-
sigbakterien muss man zwei

bis acht Wochen einplanen.

Ein sogenannter Kombucha-
pilz ist eine Essigmutter-He-
fe-Symbiose, mit dem man,
wenn er neu ist, ebenfalls
direkt Essig ansetzen kann,
ohne Hefe zugeben zu mus-
sen. Allerdings stirbt der
Hefeanteil des Kombuchas
wahrend der Essigsduregé-
rung ab, so dass man beim

nachsten Ansatz dann doch Hefe bendtigt.

Das biologische Prinzip der Essigherstellung

Hefe wandelt Zucker in Alkohol um und die Essigmut-
ter den Alkohol in Essig. Es ist also ein zweistufiger
Gérprozess, der aber gleichzeitig stattfindet, weshalb
man nicht besonders viel davon bemerkt, dass hier
zwei verschiedene Garungen parallel ablaufen. Was
man aber hieraus ableiten kann und unbedingt beach-
ten sollte ist, dass im gleichen Haushalt stattfindende
Wein- oder Bierherstellung raumlich und hygienisch
deutlich vom der Essigecke getrennt sein muss. Sonst

hat man bald mehr Essig als einem lieb ist.

So wird der Ansatz gemacht

Saft (eventuell gesiiBt) in ein GefaB geben, das Gas-
austausch zuldsst, aber Fliegen drauBen hélt. Nicht bis
zum Rand flllen, da die Garung in den ersten Tagen
recht schwungvoll verlaufen kann.

Einen halben Teeldffel Hefe (bei groBen GefaBen
auch einen ganzen) in etwas Saft auflésen und zuge-
ben. GefaB fur ein bis zwei Stunden an einen warmen
Ort stellen, bis die ersten Blasen aufsteigen und die

alkoholische Gérung sichtbar begonnen hat. Nun die

Gepresster Schlauchpilz Saccharomyces cerevisiae,
auch Hefe genannt.

Essigmutter und etwas von der Flussigkeit, in der sie
aufbewahrt wurde, zugeben. Gefal3 fliegendicht ver-
schlieBen (zum Beispiel mit Gaze oder Stoff) und auf
die Fensterbank stellen. Das ist eigentlich schon alles.
Wenn man nun daflr sorgt,
dass der Ort wirklich frostfrei
bleibt und keine Fliegen
Zugang zum Essig finden,
kann man nach zwei bis drei
Wochen probieren, wie weit
die Gérung fortgeschritten
ist. Man wird beobachten,
dass die alte Essigmutter auf
den Boden des GefdBes
gesunken ist und sich oben
drauf eine neue gebildet
hat. Mit einem sauberen
Léffel einfach die Mutter zur
Seite schieben und den Es-
sig probieren. Wenn er den
gewlnschten S&uregrad er-
reicht hat, kann geerntet werden.

Dazu nimmt man die Essigmutter herunter, gieBt vor-
sichtig den klaren Essig ab und lasst die alte Essig-
mutter samt Tribstoffen im Glas zuriick. Die junge
Essigmutter kann man zusammen mit diesen Resten in
ein Glas geben und einige Zeit aufbewahren. Soll sie
langer aufbewahrt werden, muss sie mit Zuckerwasser
und Hefe gefittert werden (zwei bis drei Essloffel Si-
rup oder Zucker und einen halben Teeltffel Hefe auf
einen Liter Wasser geben).

Den fertigen Essig entweder kurz erhitzen oder Uber
Nacht tiefkihlen. Beides dient dazu, eine weitere Ga-
rung zu unterbinden. Andernfalls wirde sich sehr
schnell eine neue Essigmutter bilden und der Essig

ziemlich sauer werden.

Was kann schief gehen?

Der gréBte Feind der Essigherstellung sind Fruchtflie-
gen (Drosophila). Sie werden von dem Geruch, der
bei der Essiggédrung entsteht, magisch angezogen.
Wenn das GefalB3 nicht wirklich fliegendicht mit Gaze
verschlossen wurde, finden sie einen Weg hinein und
legen sofort ihre winzig kleinen, so gut wie unsichtba-

ren Eier auf der Essigmutter ab. Was dann nach eini-



gen Tagen allerdings durchaus sichtbar ist, sind aber-
tausende von Maden, die sich auf der Mutter tum-
meln und in kurzer Zeit zu neuen Essigfliegen werden.
Bei Drosophilabefall hilft nur noch, den Ansatz auf
den Kompost zu werfen — und beim néchsten Versuch

das Gefal3 sorgfaltiger zu verschlieBen.

Schimmel tritt bei einer gut gefiihrten Garung eigent-
lich nicht auf. Ausnahmen: die entsafteten Friichte
waren bereits schimmelig oder es befinden sich viele
schimmelige Friichte in der Ndhe. Auch eine (weitge-
hend) tote Essigmutter kann der Grund sein. Dann hat
man allerdings etwas fundamental falsch gemacht.

Der haufigste Grund fir das

Absterben der Essigmutter sind

voriibergehende Minustempe-

raturen auf der Fensterbank.

Gerade die Essigvergarung von

spatem Kernobst dauert oft bis

in den Winter, und es gibt noch

Orte in Deutschland, in denen

es im Winter kalt wird. Ein Minimum-Maximum-Ther-

mometer auf der Fensterbank hilft bei der Ursachen-
forschung.

Weitere Griinde fir ein Absterben der Essigmutter

kdnnen sein:

- Der Alkoholgehalt des Ansatzes war zu hoch (kommt
vor, wenn man schon Wein hat, den man zu Essig
vergaren will). Idealerweise sollte der Anfangs-Alko-
holgehalt nicht Gber 6 Vol.-% liegen — gegebenen-
falls einfach Wasser oder Saft zugeben.

- Das GefaBB war nicht lichtdurchlassig genug oder
weitgehend luftdicht verschlossen (das kann passie-
ren, wenn die Gaze nass geworden ist).

- Der Ansatz enthélt geschwefelten Wein (SO, bremst
die Essiggarung stark aus). Auch in diesem Fall kann

man mit Saft verdiinnen, bis es funktioniert.

Veredeln

Wenn der Essig fertig ist, kann man ihn auf verschie-
dene Weisen veredeln. Eine Art Balsamico l&sst sich
erzeugen, indem man den Essig mit eingekochtem
Fruchtsaft der gleichen Frucht mischt oder man ver-
setzt ihn mit Krdutern, Holz oder Rinde, um ihm weite-

re Aromen zuzufiigen. Natirlich kann man ihn auch zu

Essig kann man mit CDicésaft,
Kriutern, Holz und Rinde-
Veredeln.

fertiger ,,SuB-Sauer” verkochen. Das ist eine Art Bei-
ze, die hier im Norden Europas zu vielen Zwecken
verwendet wird. Es ist sehr praktisch, sie fertig im

Haus zu haben.

Balsamico

Der echte Aceto balsamico di Modena ist ein Rot-
weinessig, der mit rotem Traubensaftkonzentrat ver-
setzt wird und léangere Zeit in Holzfdssern reift. Das
aufwendige Verfahren ist fir den Selbstversorger-
haushalt eher ungeeignet. Allerdings ist das Balsami-
co-Prinzip damit langst nicht erschépft und es gibt
erstaunlich viele leckere Varianten, die sich aus Frucht-
oder Honigessig herstellen las-
sen und ganz auBergewdhnli-
che Geschmackserlebnisse dar-
stellen.

Die einfachste Form ist, dem
selbst hergestellten Essig die
gleiche Menge an mindestens
auf % eingekochtem Fruchtsaft
der gleichen Frucht beizugeben und das Ganze unter
gelegentlichem Schiitteln einige Wochen reifen zu
lassen. Man vermischt also zum Beispiel einen Liter
Apfelessig mit einem Liter Apfeldicksaft oder Johan-
nisbeeressig mit Johannisbeersaftkonzentrat.

Bei dieser Methode der Veredelung ist es besonders
wichtig, dass der eingesetzte Essig ausreichend
pasteurisiert wurde. Das zugegebene Saftkonzentrat
wirde sonst sofort eine erneute Garung ausldsen und
anstatt eines milden Balsamicos bekdme man nach
der Reifezeit eine extrem saure, nach Essigessenz
schmeckende Flussigkeit, die man nur noch zum Put-

zen verwenden kann.

Eine weitere klassische Mischung ist Metessig, der im
Mischungsverhaltnis 1:1 mit Honig versetzt wird. Aber
natdrlich kann man auf dem Gebiet der balsamicoar-
tigen Essige nach Belieben experimentieren und Mo-
geln ist bei der Selbstversorgung ebenfalls erlaubt:
Man kann zum Beispiel den Essig einer Frucht mit
Saftkonzentrat einer anderen veredeln oder bei sau-
ren Frichten anstatt des Konzentrats einen gesliBten
Fruchtsirup verwenden. Sehr lecker ist schwarzer Jo-

hannisbeeressig mit Himbeersaftkonzentrat oder mit



Honig, Himbeer-, Ahorn-, dunklem oder hellem Sirup.
Man kann zur Probe teeldffelweise mischen und auf
diesem Weg schnell herausfinden, welche Zutaten
zusammen feine Mischungen ergeben. Ich habe zum
Beispiel die Erkenntnis gewonnen, dass Essige aus
Kernobst und Steinobst sich gut mit Ahorn- oder RG-
bensirup vertragen, wahrend Beerenessige besser mit
Honig harmonieren. Eine ,Balsamico Misch- und Ver-
kostungsparty” mit Freunden ist sicher eine spannen-
de Sache.

Veredlung mit Rinde und Holz

Wie der original Aceto balsamico di Modena in Ei-
chenholzfdssern reift und dadurch ein besonderes
Aroma gewinnt, kann man auch seinen selbstgemach-
ten Essig oder Balsamico mit Hélzern und Rinden
aromatisieren. Man braucht dazu keine groBen und
teuren Fasser; ein paar Holz-
oder Rindenstlickchen im Essig
tun es auch.

Eichenfassaroma kann man
problemlos durch die Zugabe
von frischen, geschalten Ei-
chenzweigen erzeugen. Man
fullt einfach ein Glas mit den
Zweigen und giel3t seinen Essig
drliber. Ein paar Wochen auf einer sonnigen Fenster-
bank Ubertragen das Holzaroma auf den Essig.

Es gibt viele Holzer und Rinden die einen speziellen
Geschmack haben. Birkenrinde oder Birkenzweige
geben ein tolles Aroma ab und passen besonders gut
zu Metessig oder Honigbalsamico. Dunkle Fruchtessi-
ge gewinnen durch Zugabe von Fichten- oder Kie-
fernspénen. Wer es besonders intensiv mag, nimmt
die harzige Rinde.

Man muss allerdings bei dieser Art der Aromatisie-
rung darauf achten, dass man keine Rinden verwen-
det, die neben Aroma viele |3sliche Bitterstoffe ent-
halten. Eichenrinde ist wegen ihres hohen Gerbstoff-
gehalts weniger geeignet als das Eichenholz und den
Duft von Weidenrinde kann man wegen des Gehalts
an extrem bitterem Salizylat leider auch nicht so ein-
fach auf Essig Gbertragen.

Eine besondere Variante dieser Art von Aromatisie-

rung ist die mit leicht angekokeltem Holz, die neben

“Mut zum fxperiment:
Fssige, die nicht schmecken,
eignen sich immer nocfL

zum ‘Putzen.

der origindren Holznote noch Raucharomen Ubertrégt.
Apfelessig mit Buchenraucharoma ist toll und man
kann sogar verkokelte Weidenrinde verwenden, da
das Salizylat durch die Hitze zerstort wird. Wachhol-
derholzraucharoma ist ebenfalls ganz wunderbar. Na-
turlich sollte man bei dieser Art von Veredelung da-
rauf achten, dass man keine giftigen Rinden verwen-

det, auch wenn diese verlockend duften konnen.

Kréuterveredlung

Die Veredelung mit Krdutern ist wahrscheinlich die
bekannteste Art, Essig mit weiteren Geschmacksstof-
fen anzureichern, obwohl gerade sie oft zu weniger
leckeren Ergebnissen flhrt.

Das Problem dabei ist namlich, dass sich atherische
Ole, die fur den Duft vieler Krauter verantwortlich
sind, so gut wie nicht in Essig oder kaltem Wasser
|6sen. Man bekommt also zu-
weilen nicht den erwarteten
Duft, sondern den Geschmack
der sdureloslichen Bestandteile
des Krautes, und der ist nicht
immer erfreulich. Zum Beispiel
wird der Versuch, Essig mit Sal-
bei zu aromatisieren, zu einem
unangenehm bitteren Ergebnis
flhren. Die meisten typisch mediterranen Krauter, mit
Ausnahme von Estragon und Lorbeer, sind weniger
gut zur Aromatisierung von Essig geeignet als die
eher bodenstandigen nordeuropéischen Krauter. Dill,
Petersilie und Zwiebelgewdchse, Meerrettich und
Kresse, Kalmus, Wacholderbeeren und Birkenblatter
ergeben wunderbare Aromen.

Das Aromatisieren mit Krautern funktioniert in der
gleichen Weise wie das mit Rinde und Holz. Die Krdu-
ter werden in ein Glas gefillt, wobei sich die Menge
nach dem gewlinschten Grad der Aromatisierung rich-
tet, mit Essig libergossen und einige Wochen auf eine
sonnige Fensterbank gestellt. Fertig ist der Krauteres-
sig.

Besonderen Krauteressig erhalt man, wenn man die
Krauter gleich zu Beginn der Essigsduregarung mit in
den Saft gibt. Hier muss man sich allerdings langsam
an das rechte Mal3 herantasten und in Kauf nehmen,

dass das eine oder andere Ergebnis den geschmackli-



chen Charme von Krauterseife entfaltet. Wer das Aro-
ma von Birkenblattern mag, dem sei empfohlen, es zu
allererst hiermit zu probieren — man kann nicht viel
falsch machen. Der Essig, der direkt aus Birkenbier

gewonnen wird, schmeckt ebenfalls herrlich frisch.

SiiB-Sauer

SiB-Sauer ist eine eher norddeutsche und skandinavi-
sche Variante, Essig zu verwenden. Zusammen mit der
gleichen Menge Zucker, etwas Salz und einigen Ge-
wiirzen wird der Essig zu einer Art Essigsirup verkocht.
Das fertige SiB-Sauer halt sich mehr oder weniger
unbegrenzt, wenn keine Essigfliegen hineinkommen
kénnen.

SUB-Sauer wird verwendet, um Fisch, Fleisch oder
Gemdise einzulegen. Dazu werden zwei Teile SuB-

Sauer mit einem Teil Wasser verdiinnt und, als typi-

sche Wirzung, mit Lorbeerblattern, Honig, Piment,
Wacholderbeeren, Pfeffer und Senfkornern (wahlweise
noch Fenchelkdrner und Knoblauch) zu einer Marina-

de verrihrt.

Verwenden kann man es beispielsweise fiir Brathering:
Dazu brdt man in Mehl gewendeten Hering zusam-
men mit Zwiebeln in der Pfanne. Man nimmt die He-
ringe heraus und legt sie in ein geeignetes Gefal3.
Dann giel3t man das verbliebene Fett und die gebra-
tenen Zwiebeln mit soviel 2:1 verdlinntem SuB3-Sauer
an, bis man genug Flissigkeit hat, um die Heringe zu
bedecken. Man lasst den Sud in der Pfanne aufkochen
und gieBt ihn heiB Uber die Fische. Am nachsten Tag
sind die eingelegten Bratheringe fertig. Nur zur War-
nung: Sie schmecken deutlich anders als die typisch

deutschen Bratheringe, nicht jeder mag das...

Wilde Fermentation

Naturlich kann man auch Essig gewinnen, indem man eine Flissigkeit mit einem gewis-
sen Alkoholgehalt einfach offen stehen lasst, wie mancher Freund des Rebensaftes zu-

weilen mit Bedauern feststellen muss.

Dabei bildet sich in den meisten Fallen eine untergarige Essigmutter. Die macht zwar
genauso guten Essig wie die obergérige, setzt sich aber als undefinierter Glibber in der
unteren Hélfte des GargefaBes ab. Mit der Konsistenz von zu weicher Gotterspeise lasst
sie sich nur schlecht von eigentlichen Essig trennen. Wenn man das Ganze durch ein
Tuch seiht, verstopfen dessen Poren innerhalb kiirzester Zeit. Durch ein normales Sieb

rutscht sie indessen problemlos durch. Das hat zur Folge, dass man entweder die Halfte

der vergorenen Flissigkeit auf den Kompost werfen muss (der sich sehr tiber die Essig-

bakterien freut) oder sich mit Glibberstiickchen in der Salatsauce anfreunden muss.

Nicht jedermanns Sache.

Untergéarige Essigmutter wird Ubrigens in der industriellen Garungsessigherstellung
verwendet. Sie wird dort auf spezielle Weise an Holzspane gebunden. Der Vorteil die-
ser Essigmutterart ist, dass sie mehr Anfangsalkoholgehalt vertragen kann als die ober-

garige, was bei der Produktion von billigem Branntweinessig tberaus hilfreich ist.







