Ein Blick in die Vergangenheit: Die Essigherstellung friher

Essig (lat. Acetum) ist ein sauer schmeckendes Wrz- und Konservierungsmittel, das durch Fermentation
alkoholhaltiger Flussigkeiten mit Essigsdurebakterien (Essigmutter) hergestellt wird.

Die Essigbereitung z&hlt zu den altesten Lebensmittelherstellungsverfahren der Menschheit.

In Deutschland darf Speiseessig nach der Verordnung tber den Verkehr mit Essig und Essigessenz von
1972 zwischen 5 % und 15,5 % Essigséaure enthalten; Essig aus dem Handel hat meistens eine Essigsaure-
konzentration von 5 % bis 6 %. Auch mit Wasser verdunnte Essigsdure wird oft als Essig bezeichnet, in
Deutschland darf allerdings im Speiseessig keine ohne Mikroorganismen chemisch hergestellte Essigsaure
enthalten sein. Essig enthalt hdchstens geringe Mengen an Alkohol.

Herstellung

Es konnen viele alkoholhaltige Flissigkeiten, je nach Kulturkreis beispielsweise Wein, Apfelmost, Bier,
oder Reiswein, auflerdem zuckerhaltige Flissigkeiten wie Traubensaft (Aceto_balsamico di Modena), oder
Malzsud als Grundlage dienen. Der Hauptanteil wird aus reinem destilliertem Alkohol nach Verdunnung her
gestellt (White vinegar).

Der Vorgang wird oft als Essigsauregarung bezeichnet, ist jedoch eine teilweise Veratmung, da dabei —im G
egensatz zur alkoholischen Garung — Sauerstoff aus der Luft notig ist. Deshalb kann Essig nicht in geschloss
enen, ungelifteten Behaltern produziert werden. Fur die Herstellung gibt es mehrere Verfahren:

Der Anfang: Essigherstellung nach dem Orléans-Verfahren

Bei der offenen, auch OrléansVerfahren genannten, Herstellungsweise wird die Ausgangsflussigkeit mit
Essigbakterien geimpft. Der Fermentationsvorgang wird in offenen Kesseln sich selbst tiberlassen, wobei
man die Produktion in warmen Raumen durchfiihrt, da die Reaktion dort beschleunigt ablauft. Nach einiger
Zeit bildet sich auf der Flussigkeitsoberflache eine Kahmhaut aus Bakterien, die den Alkohol zu Essigsdure
abbauen. So verwandelt sich das alkoholische Ausgangsprodukt langsam in nicht alkoholischen Essig. Ist
der Alkohol vollstéandig in Essigsdure umgewandelt, wird der Essig unter der Haut vorsichtig abgelassen.
Teilweise wird der Essig danach in Fassern gelagert, wodurch sich sein Aroma durch Reifungsprozesse noch
mals verbessert. Dieses Verfahren ist zeitaufwandiger als das Schnellessigverfahren, birgt die Gefahr der
,Fehlgarung* und eignet sich nicht fir grol’e Mengen.

Dieses ursprungliche Verfahren wurde vermutlich zufallig entdeckt, da Wein, der offen steht, friiher oder
spater von selbst zu Essig werden kann. Die Ursache wurde erst im 19. Jahrhundert entdeckt, als Louis Paste
ur den Beweis dafiir erbrachte, dass kleine Lebewesen, die nicht mit dem blofRen Auge erkennbar sind, diese
n Umwandlungsprozess vollziehen. In seiner 1868 verdffentlichten Arbeit Etudes sur le vinaigre schrieb er,
die ,,Essigsduregdrung‘ sei ein biologischer Prozess, der von bestimmten Bakterien, Acetobacter oder
Gluconobacter genannt, durchgefiihrt wird. Diese wilden Essigbakterien siedeln sich bei offener Lagerung
oft ganz von selbst an, auch die Essigfliege kann als Ubertrager fungieren.



Orleansverfaljren

Essigherstellung nach dem beschleunigten Orléans-Verfahren
(Stufen-Verfahren)

»Wer hat’s erfunden?“ — Richard Alfried Hengstenberg.

Die Garung mit dem einfachen Orleans-Verfahren nahm sehr viel Zeit in Anspruch. Das storte
Unternehmensgrunder Richard Alfried Hengstenberg. Um die Essigproduktion zu beschleunigen und
die selbst auferlegten Qualitatsstandards noch zu tbertreffen, tiiftelte Hengstenberg an immer
effizienteren Methoden. Das verbesserte Orléans-Verfahren — auch als Stufenverfahren bekannt —
beschleunigt die Essigproduktion deutlich: Durch die Anordnung mehrerer Bottiche in Stufenform l&sst
sich bereits umgewandelter Essig entnehmen. Der oberste Bottich wurde wieder mit Maische befllt.
Durch diesen Austausch gelangt stetig Luft hinzu. Bis Anfang des 20. Jahrhunderts war dieses
Verfahren die Grundlage der Essigproduktion. Noch heute entwickeln wir auf Basis dieser Erkenntnisse

unseren Essig stetig weiter.

Beschleunigtes Orvlecansverjahren
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Schnellessigverfahren

Von den Personen, die versuchten, die Essigherstellung zu verbessern — d. h. vor allem zu beschleunigen —
ist vor allem Johann Sebastian Schiitzenbach zu nennen. Er flihrte das Schnellessigverfahren ein:

Da Essigbakterien aerob arbeiten, hilft ein schwimmendes Tragermaterial, in der Regel Holzspéne, aber
auch Kunststoffkiigelchen, auf denen sich die Bakterien ansiedeln und festheften. Da die Essigmutter auf
dem Tragermaterial ,,gefesselt* wird, nennt man das Verfahren auch Fesselverfahren. Die Spane
vergroRern die Oberflache an der sich die Essigbakterien ansiedeln kénnen, und die gréfiere Menge an
Bakterien beschleunigt die Umwandlung.

Rundpump- oder Umwalzverfahren

Auf Basis des von Richard Alfried Hengstenberg entwickelten Verfahrens wurde das
Rundpumpverfahren entwickelt.

Bei dem Rundpump- oder Umwalzverfahren werden die Spane in einem Tank (Essiggeneratoren oder
GrolRraumbildner) bestdndig mit der Ausgangsflissigkeit (Maische) tberrieselt. Von unten wird die von den
Bakterien bendtigte Frischluft eingeblasen. Dieses Verfahren eignet sich zur grof3technischen Herstellung,
die Fermentation kann innerhalb weniger Tage bis Wochen abgeschlossen werden. Nachteil ist der hohe

Aufwand; Temperatur und Beliftung mussen stéandig reguliert werden.
Bei zu starkem Lufteintrag kann es jedoch zu Aromaauswaschungen kommen.
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