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Essig aus Aptfelsaft oder Most
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Sauer macht lustig



Essig und Gesundheit

1. Blutzuckerkontrolle

» Apfelessig wird oft mit der Verbesserung der Insulinempfindlichkeit und der Senkung des

Blutzuckerspiegels nach den Mahlzeiten in Verbindung gebracht.

2. Gewichtsmanagement

e Essig kann ein Sattigungsgefiihl fordern, was dazu beitragen kann, weniger Kalorien zu sich zu nehmer

und somit beim Abnehmen zu helfen.

3. Antimikrobielle Eigenschaften

* Essig, insbesondere Apfelessig, hat antimikrobielle Eigenschaften, die helfen kénnen, schadliche

Bakterien abzutoten.

* Traditionell wird Essig zur Desinfektion von Wunden, zur Behandlung von Nagelpilz und sogar zur

Konservierung von Lebensmitteln verwendet.
4. Verdauungsgesundheit

* Essig kann die Verdauung férdern, indem er die Produktion von Magensaure anregt, was besonders

flir Menschen mit niedrigem Sauregehalt im Magen von Vorteil sein kann.
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Essig und Gesundheit
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5. Herzgesundheit

* Einige Tierstudien deuten darauf hin, dass Essig den Cholesterinspiegel und den Blutdruck senken

kann, was sich positiv auf die Herzgesundheit auswirken kénnte.

* Die Forschung am Menschen ist jedoch noch begrenzt, und weitere Studien sind erforderlich, um diese

Effekte zu bestatigen.

6. Hautgesundheit

e Verdlnnter Apfelessig wird manchmal als nattirliches Tonikum fiir die Haut verwendet, um das

Hautgleichgewicht wiederherzustellen und Akne zu bekampfen.

* Esist jedoch wichtig, Essig immer zu verdiinnen, da er in seiner reinen Form die Haut reizen kann.
7. Potenzielle Risiken und Nebenwirkungen

e Zahnschmelz: Der hohe Sauregehalt von Essig kann den Zahnschmelz schadigen, wenn er in groBen
Mengen oder unverdiinnt konsumiert wird. Es wird empfohlen, Essig verdiinnt zu trinken und danach

den Mund mit Wasser auszuspdilen.

* Magenreizungen: Bei manchen Menschen kann Essig Magenreizungen oder Sodbrennen verursachen,

insbesondere wenn er in aroBen Menaen konsumiert wird.



Geschichte des Essigs
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Antike Urspriinge

» Agypten (ca. 3000 v. Chr.): Die alten Agypter waren wahrscheinlich die ersten, die Essig herstellten
und nutzten. Sie verwendeten ihn als Konservierungsmittel, zum Wiirzen von Speisen und sogar als

Heilmittel. Essig wurde auch in religiésen Ritualen und als Reinigungsmittel eingesetzt.

» Babylon (ca. 5000 v. Chr.): Es gibt Hinweise darauf, dass die Babylonier Essig aus Datteln herstellten

und ihn als Wirzmittel und Konservierungsmittel verwendeten.

Antike Griechen und Romer

» Griechenland: Die Griechen nutzten Essig als Heilmittel, zum Reinigen von Wunden und als

erfrischendes Getrank, das mit Wasser verdiinnt wurde (ahnlich wie ein friihes Sportgetrank).
» Romisches Reich: Die Romer stellten Essig aus Wein her und verwendeten ihn in der Kiiche, als

Konservierungsmittel und als medizinisches Tonikum. Die rémischen Legionen tranken oft Posca, ein

verdiinntes Essiggetrank, das als erfrischend und desinfizierend galt.
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Mittelalter

* |Im Mittelalter wurde Essig weiterhin als Konservierungsmittel fiir Lebensmittel, insbesondere fiir
Fleisch und Gemdise, verwendet. Er spielte eine wichtige Rolle in der Ernahrung, da er half,
Lebensmittel langer haltbar zu machen.

* Essig wurde auch als Hausmittel gegen Infektionen und zur Reinigung verwendet. Wahrend der

Pestepidemien trugen Menschen Essig in kleinen Flaschen bei sich, um sich vor Krankheiten zu

schitzen.

Renaissance und frithe Neuzeit

* In der Renaissance wurde Essig nicht nur in der Kiiche, sondern auch in der Medizin und Kosmetik
geschatzt. Es wurde angenommen, dass er bei Verdauungsproblemen, Hautkrankheiten und sogar bei

der Vorbeugung von Infektionen hilft.

* |Im 16. Jahrhundert begannen die Menschen, Essig gezielt aus verschiedenen Rohstoffen wie Wein,

Bier, Apfeln und anderen Friichten herzustellen.
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Industrielle Revolution

* Mit der industriellen Revolution im 19. Jahrhundert wurde die Essigherstellung effizienter und
standardisierter. Neue Technologien erméglichten die Massenproduktion von Essig, wodurch er fir die
breite Bevélkerung zuganglicher wurde.

* Louis Pasteur entdeckte im 19. Jahrhundert die Rolle von Bakterien bei der Essigherstellung und

entwickelte Methoden, um den Fermentationsprozess zu kontrollieren.

20. Jahrhundert bis heute

* Im 20. Jahrhundert wurde Essig zu einem festen Bestandteil der modernen Kiiche und
Haushaltsflihrung. Neben seiner Verwendung als Wiirzmittel wurde er auch als nattirliches
Reinigungsmittel und Desinfektionsmittel popular.

* In den letzten Jahrzehnten hat die Beliebtheit von speziellen Essigsorten wie Apfelessig, Balsamico-
Essig und Weinessig zugenommen, insbesondere aufgrund ihrer gesundheitlichen Vorteile und ihres

einzigartigen Geschmacks.



Essigherstellung

Traditionelle Methoden der Essigherstellung (Orléans-
Methode)

Diese traditionelle Methode wurde in Frankreich entwickelt und ist

besonders fiir die Herstellung von hochwertigem Weinessig bekannt.

Ablauf:

* Der Alkohol (z. B. Most) wird in Fasser gefillt.

* Essigsdurebakterien bilden auf der Oberfldche eine sogenannte
"Essigmutter" (eine gallertartige Masse aus Bakterien und Cellulose).

* Die Bakterien oxidieren den Alkohol langsam zu Essigsaure. Dieser Prozess
kann mehrere Wochen bis Monate dauern.

* Der fertige Essig wird abgezogen, und neuer Alkohol wird hinzugefiigt, um
den Prozess fortzusetzen

Vorteile: Schonende Herstellung, die den Geschmack und die
Aromen des Ausgangsprodukts bewahrt.
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Essigherstellung

Schnellessigverfahren
(Generator- oder Frings Verfahren)

Diese Methode ist effizienter und wird haufig in der
industriellen Essigproduktion eingesetzt

Ablauf

* Der Alkohol wird tber ein Tragermaterial (z. B. Holzspane
oder Keramikchips) geleitet, das mit Essigsaurebakterien
besiedelt ist.

e Durch Beliiftung wird die Oxidation des Alkohols zu
Essigsaure beschleunigt.

* Der Prozess dauert nur wenige Tage bis Wochen

Vorteile: Schnellere Herstellung und hohere Ausbeute.
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Essigherstellung

Submers Verfahren (moderne industrielle Methode)

Bei dieser Methode werden Essigsaurebakterien direkt in die
alkoholische Flissigkeit eingebracht

* Ablauf
e Der Alkohol wird in einen Fermenter gegeben, der mit
Essigsaurebakterien versetzt ist.
e Durch kontinuierliche Belliftung wird die Oxidation beschleunigt.
* Der Prozess ist vollstandig kontrollierbar und dauert nur wenige
Tage.
* Vorteile: Sehr effizient und fur die Massenproduktion
geeignet.
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Essigherstellung A
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Essig entsteht durch einen zweistufigen Fermentationsprozess:

1. Alkoholische Gdrung

In diesem Schritt wird Zucker (z. B. Glucose) durch Hefen (z. B. Saccharomyces cerevisiae) in Alkohol

(Ethanol) und Kohlenstoffdioxid umgewandelt.

Chemische Formel:

CgH1206 — 2C2H50H + 2CO2

» Glucose (CgH120¢) wird zu Ethanol (C2H5OH) und Kohlenstoffdioxid (CO2).

2. Essigsduregarung (Oxidation von Ethangf zu Essigsdure)

Im zweiten Schritt wird der entstandene Aljohol (Ethanol) durch Essigsaurebakterien (z. B. Acetobacter) in

Gegenwart von Sauerstoff zu Essigsaure gxidiert.

Chemische Formel:

C2H50H + O2 —+ CH3COOH + H20

» Ethanol (CoH=sOH) reagiert mit Sauerstoff (09) zu Essigsdure (CH3COQOH) und Wasser (H2Q).
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* Die Essigmutter ist eine natirliche Substanz, die bei der Essigherstellung entsteht.

Sie besteht aus einer gallertartigen Masse aus Essigsaurebakterien (Acetobacter
aceti) und Cellulose, die von diesen Bakterien produziert wird. Die Essigmutter
bildet sich wahrend der Essigsauregarung, wenn Alkohol zu Essigsaure oxidiert wird.

* Aussehen: Die Essigmutter sieht aus wie eine triibe, gelartige Schicht oder ein
schwammartiger Film, der auf der Oberflache der Flissigkeit schwimmt

e Textur: Sie kann je nach Alter und Zusammensetzung von weich und glibberig bis hin
zu fester und gummiartig reichen

* Farbe: Meist ist sie weilSlich oder beige, kann aber auch leicht braunlich sein
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* Ein weiteres Essigsaurebakterium zur Essigherstellung

* Gluconobacter

e Oxidiert Alkohol nur zu Essigsaure, kann aber keine Essigsaure weiter zu
Kohlendioxid und Wasser abbauen.

* Wird oft in der friihen Phase der Essigherstellung aktiv, daher gerne in
Mischkultur mit Essigsaurebakterien (Acetobacter)

* Bildet eine Essigmutter

* Neben Essigsaure werden auch andere Sauren gebildet, welche zum
Geschmacksprofil beitragen (Gluconsauren, Ketone)
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* Aus Most wird Essig =2 aus Alkohol (Ethanol) wird Essigsdure (Ethansaure)

* Wie hoch muss der Alkoholgehalt im Most sein, um einen 5% igen Essig zu bekommen?
e 4,85 % Alkohol ergeben 5 % Essig

* Da nicht aller Alkohol umgesetzt wird, empfiehlt es sich einen starkeren Most zu verwenden
(Alkoholgehalt 6 — 9 %)

* Hat der Most nicht ausreichend Alkohol, kann Apfelschnaps zugesetzt werden
* Bei 40% igen Schnaps bendétige ich

* 35 ml Schnaps um den Alkoholgehalt in 1 Liter Most um 1 % zu erh6hen
e 70 ml Schnaps um den Alkoholgehalt in 1 Liter Most um 2 % zu erhéhen
* (lineare Funktion)

* Neben dem Alkohol ist Sauerstoff (Lust) extrem wichtig
* Flasche mit groRer Offnung, nur durch eine Gaze oder einen Stoff abgedeckt (Fliegen)
* Regelmalig schitteln um den Luftaustausch zu gewahrleisten
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* Die gewlinschte Menge Most gut entgasen (Kaffeefilter), um alle
Kohlensaure abzutrennen

* Den Alkoholgehalt des Mostes messen und wenn erforderlich mit Wein
oder Apfelschnaps auf 6 — 8 % Alkohol erhohen

 Ein Stuck Essigmutter mit Losung in den Most mischen

* Wenn keine Essigmutter verfugbar ein Glas ,Naturessig nicht pasteurisiert
aus dem Reformhaus untermischen

* Glasbehalter nicht verschlieBen, nur abdecken und gegen Insekten
schitzen

 An einem warmen dunklen Ort fiir 1 — 3 Monate offen lagern, gelegentlich
schitteln zum Luftaustausch

o
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Frucht- oder Apfel, Apfelsaft, Most, e 5 % Saure

. Apfelessig, Cidre-Essi .
Obstessig : 4 - Apfelwein « mild sauerlich und fruchtig
Frucht- ode o« Mind. 5 % S5
He . ' Birnenessig Mostbirnen, Birnensaft LR R L
Obstessig « fruchtiger Geschmack
| Frucht- oder | . ) | mit Himbeeren | _
. Himbeeressig . e Mind. 5 % Sé&ure
Obstessig aromatisiert
Frucht- oder . . aly
. Erdbeeressig mit Erdbeeren aromatisiert | « Mind. 5 % Séaure
Obstessig
Frucht- oder . . Vergorene
. Johannisbeeressig ) e Mind. 5 % Séure
Obstessig Johannisbeeren
Frucht- oder .
. Pflaumenessig Pflaumen e Mind. 5 % Séure
Obstessig
Frucht- oder . : 3
Kirschessig Kirschen e Mind. 5 % Saure

Obstessig



