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Essig aus Apfelsaft oder Most

Sauer macht lustig 
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Essigherstellung

• Traditionelle Methoden der Essigherstellung (Orléans-
Methode)

• Diese traditionelle Methode wurde in Frankreich entwickelt und ist 
besonders für die Herstellung von hochwertigem Weinessig bekannt.

• Ablauf:
• Der Alkohol (z. B. Most) wird in Fässer gefüllt.
• Essigsäurebakterien bilden auf der Oberfläche eine sogenannte 

"Essigmutter" (eine gallertartige Masse aus Bakterien und Cellulose).
• Die Bakterien oxidieren den Alkohol langsam zu Essigsäure. Dieser Prozess 

kann mehrere Wochen bis Monate dauern.
• Der fertige Essig wird abgezogen, und neuer Alkohol wird hinzugefügt, um 

den Prozess fortzusetzen

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



Essigherstellung

Schnellessigverfahren 
(Generator- oder Frings Verfahren)

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

Ablauf
• Der Alkohol wird über ein Trägermaterial (z. B. Holzspäne 

oder Keramikchips) geleitet, das mit Essigsäurebakterien 
besiedelt ist.

• Durch Belüftung wird die Oxidation des Alkohols zu 
Essigsäure beschleunigt.

• Der Prozess dauert nur wenige Tage bis Wochen

Vorteile: Schnellere Herstellung und höhere Ausbeute.



Essigherstellung

Submers Verfahren (moderne industrielle Methode)
Bei dieser Methode werden Essigsäurebakterien direkt in die 
alkoholische Flüssigkeit eingebracht
• Ablauf

• Der Alkohol wird in einen Fermenter gegeben, der mit 
Essigsäurebakterien versetzt ist.

• Durch kontinuierliche Belüftung wird die Oxidation beschleunigt.
• Der Prozess ist vollständig kontrollierbar und dauert nur wenige 

Tage.
• Vorteile: Sehr effizient und für die Massenproduktion 

geeignet.



Essigherstellung
Essig entsteht durch einen zweistufigen Fermentationsprozess:



Die Essigmutter

• Die Essigmutter ist eine natürliche Substanz, die bei der Essigherstellung entsteht. 

Sie besteht aus einer gallertartigen Masse aus Essigsäurebakterien (Acetobacter 
aceti) und Cellulose, die von diesen Bakterien produziert wird. Die Essigmutter 
bildet sich während der Essigsäuregärung, wenn Alkohol zu Essigsäure oxidiert wird.

• Aussehen: Die Essigmutter sieht aus wie eine trübe, gelartige Schicht oder ein 
schwammartiger Film, der auf der Oberfläche der Flüssigkeit schwimmt

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

• Farbe: Meist ist sie weißlich oder beige, kann aber auch leicht bräunlich sein



Gluconobacter 

• Ein weiteres Essigsäurebakterium zur Essigherstellung
• Gluconobacter

• Oxidiert Alkohol nur zu Essigsäure, kann aber keine Essigsäure weiter zu 
Kohlendioxid und Wasser abbauen.

• Wird oft in der frühen Phase der Essigherstellung aktiv, daher gerne in 
Mischkultur mit Essigsäurebakterien (Acetobacter)

• Bildet eine Essigmutter
• Neben Essigsäure werden auch andere Säuren gebildet, welche zum 

Geschmacksprofil beitragen (Gluconsäuren, Ketone)



Essigherstellung daheim
• Aus Most wird Essig  aus Alkohol (Ethanol) wird Essigsäure (Ethansäure)

• Wie hoch muss der Alkoholgehalt im Most sein, um einen 5% igen Essig zu bekommen?
• 4,85 % Alkohol ergeben 5 % Essig 
• Da nicht aller Alkohol umgesetzt wird, empfiehlt es sich einen stärkeren Most zu verwenden

(Alkoholgehalt 6 – 9 %)
• Hat der Most nicht ausreichend Alkohol, kann Apfelschnaps zugesetzt werden

• Bei 40% igen Schnaps benötige ich
• 35 ml Schnaps um den Alkoholgehalt in 1 Liter Most um 1 % zu erhöhen
• 70 ml Schnaps um den Alkoholgehalt in 1 Liter Most um 2 % zu erhöhen
• (lineare Funktion)

• Neben dem Alkohol ist Sauerstoff (Lust) extrem wichtig
• Flasche mit großer Öffnung, nur durch eine Gaze oder einen Stoff abgedeckt (Fliegen)
• Regelmäßig schütteln um den Luftaustausch zu gewährleisten



Essigherstellung daheim

• Die gewünschte Menge Most gut entgasen (Kaffeefilter), um alle 
Kohlensäure abzutrennen

• Den Alkoholgehalt des Mostes messen und wenn erforderlich mit Wein 
oder Apfelschnaps auf 6 – 8 % Alkohol erhöhen

• Ein Stück Essigmutter mit Lösung in den Most mischen
• Wenn keine Essigmutter verfügbar ein Glas „Naturessig nicht pasteurisiert“ 

aus dem Reformhaus untermischen
• Glasbehälter nicht verschließen, nur abdecken und gegen Insekten 

schützen
• An einem warmen dunklen Ort für 1 – 3 Monate offen lagern, gelegentlich 

schütteln zum Luftaustausch



Welchen Essig machen wir?


