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Essigbereitung im Haushalt — E

Die Bereitung von Essig im Haushalt ist bei Weitem nicht so einfach wie die
Weinbereitung. Die Bakterien, die den Alkohol zu Essigsdure umwandeln mussen,
reagieren empfindlich auf ihre Umwelt, besonders was die Temperatur anbetrifft.
Hier missen Temperaturen konstant um 25 - 30° C eingehalten werden; Hefezellen
werden dagegen noch nicht wesentlich beeintrachtigt, wenn die Temperatur auch
einmal auf 10 - 15° C abfallt.

1. Ausgangsmaterial

Essig kann nur aus alkoholhaltigen Getranken (Obstwein, Fruchtwein, Traubenwein)
hergestellt werden, die gesund oder hdchstens leicht essigstichig sind, auch
sollte der Alkoholgehalt nicht tGber 11 - 12 Vol. % liegen (kein Dessertwein!!).
AulRerdem sollen die Getrdnke mdglichst nicht oder nur wenig geschwefelt sein, da
dies die Essigbakterien schwéacht und die Umwandlung von Alkohol in Essigsaure
stark verzogert oder gar verhindert.

2. Pasteurisieren

Bei Verwendung eines Qualitatsweines ist das Erwarmen (ganz kurz) des Weines
auf etwa 60° C (nicht hoher) zum Abtdten unerwiinschter anderer Mikroorganismen
empfehlenswert. Bei hoherer Temperatur wirde der Alkoholgehalt fliichtig werden.

3. Impfen mit einer Essigkultur (Essigbakterien)

Essigbakterien sind warmeliebend, d. h. Temperaturen um 28 - 30° C sagen Ihnen
am Besten zu. Sofern das Getrank pasteurisiert wurde, muss die Temperatur erst
auf etwa 30° C absinken, bevor die Essigkultur zugesetzt wird.

Am Besten geht man stufenweise vor. Da die Bakterien sich an die Umwelt nur
allmahlich gewohnen konnen, ist es vorteilhaft, wenn man diese Kultur (= 1
Flaschchen mit 100 ml) erst zu einem Liter des Getrankes gibt und das Gefald mit
einem Wattebausch verschlief3t und warm stellt. Das Gefal3 sollte nicht voll sein, da
haufig (taglich einmal) umgeschwenkt oder geschuttelt werden sollte. Die Bakterien
brauchen namlich Sauerstoff fur die Umwandlung des Alkohols in Essigséure. Erst
nach einer Woche sollte man diese Literflasche auf etwa 5 Liter verteilen, d. h.
vermehren und nach weiteren 1 - 2 Wochen dann stufenweise weitervermehren (auf
10, dann 20 Liter usw.)

4. Garbehalter

Am besten eigenen sich Glasballons oder auch Kunststoffoehélter. Werden
Holzfasser dafir herangezogen, sind diese fir die spatere Weinlagerung nicht mehr
geeignet; auRerdem kénnen gréfiere Behalter nicht so einfach warm gelagert werden
wie Kkleinere (in der Nahe des Heizkorpers). Die Ansatzgefal3e sollten stets nur
teilgefullt und so verschlossen werden, dass Sauerstoff hinzutreten kann
(Wattebausch), Garaufsatze sind vollig ungeeignet. Treten einmal starkere
Temperaturschwankungen auf, kann es zwischenzeitlich zur Unterbrechung der
Essigbildung kommen und es dauert wieder eine lange Zeit, bis sich die Bakterien
regenerieren.

PAUL ARAUNER GmbH & Co. KG, Wérthstral3e 34/36, D = 97318 Kitzingen
Tel. +49 (0)9321-1350-0; Fax 1350-41; info@arauner.com, www.arauner.com



mailto:info@arauner.com

