Exquisiter Essig

Sauer, mild oder sisslich, fruchtig oder cremig: Das Wirzmittel hat viele

Facetten. Immer mehr Manufakturen und Winzer kultivieren kostliche Essige,

die Feinschmecker begeistern.

Spricht man von Essig, erwartet kaum jemand ein
liebevoll hergestelltes, edles Produkt. Immerhin sind
Speiseessige Naturprodukte, gewonnen durch mik-
robielle Fermentation. Essig kann in einem zweistu-
figen Garungsprozess aus allen zuckerhaltigen Obst-,
Gemiise- oder Getreidesorten hergestellt werden.
Der Zucker vergart zu Alkohol und im zweiten Schritt
verwandeln in der Luft vorhandene Essigbakterien
(Essigmutter) mit der Hilfe von Sauerstoff den Alko-
hol in Essigsaure. Die dabei entstehende Essigsaure
darf nicht mit der synthetisch hergestellten Essigsau-
re (Essigessenz) verwechselt werden. Ist die Basis
Alkohol (Wein) entfallt der erste Prozess.
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Essigproduktion gilt als eine der altesten Lebensmit-
telherstellungen der Menschheit mit Beginn vor
schatzungsweise achttausend Jahren. In friheren Zei-
ten war man allein auf die natirliche Fermentation
(Garung) angewiesen, um ein gutes Resultat zu er-
zielen; dazu brauchte es Wochen und Monate, und
das Risiko des Scheiterns war nie ausgeschlossen.
Dank moderner Technik, grosser Turbinen, der ge-
nauen Kenntnis der Lebensbedingungen der
«Schnellessig»-Bakterien, ihrem Bedarf an Warme
und Sauerstoff wird heute die Fermentation fur die
industrielle Massenproduktion der Essige in nur 24
Stunden abgeschlossen.



Massenware Branntweinessig

Basis des industriell hergestellten, preiswerten
Branntweinessigs (oder mit anderer Bezeichnung: Ta-
felessig) ist Ethylalkohol (Agraralkohol), gewonnen
aus Zuckerriben, Kartoffeln, Getreide, Zuckerrohr und
Melasse oder, seltener, aus Branntwein mit alkoho-
lischer Grundlage (z.B. Wodka, Whisky). Der mit Was-
ser verdiinnte, farb- und geschmacklose Branntwein-
essig in Kunststoffflaschen hat einen Sauregehalt
zwischen 5 und 10 Prozent und enthélt noch eine
sehr geringe Menge an Alkohol. Er kann zudem Salz
und Zucker/Sussstoff, Geschmacksverstarker und
Farbstoff enthalten.

Auch beim Krduteressig sollte man genau auf die Zu-
taten achten; er besteht haufig aus Branntweinessig
mit Krauteraroma; die bessere Qualitat beruht auf
Weissweinessig mit Krautern/Gewirzen.

In der Schweiz und in Deutschland ist Branntweines-
sig der am haufigsten produzierte Essig, der auch in
der Lebensmittelindustrie fur Senf, Mayonnaise, Ma-
rinaden, Fischkonserven etc. verwendet wird.

Traditionell und regional

Seit einigen Jahren widmen sich Essigmanufakturen
und Weinessigguter der Entwicklung sehr besonde-
rer Essige. Ob in Orléans oder in der Pfalz, ob im
Wonnegau oder im Département Ardéche, ob in der
Steiermark, in Graubiinden oder Venetien die Essig-
brauer tben ihr traditionelles Handwerk mit Konnen,
Geduld, Leidenschaft und Erfindungsgeist aus. Die
Produktion beruht auf dem (Bio-)Anbau der Rebsor-
ten, der Qualitat der Weine oder der aromastarken
Frichte, den ausgesuchten, sorgféltig gepflegten Es-
sigbakterien, der langsamen Garung, der langen Rei-
fung in Barriquefdssern oder bauchigen Glasballons
und dem Verzicht auf Zusatz- und Konservierungs-
stoffe.

Ungewdhnliche Aromen von Friichten und Bliten, Ge-
misen und Krdutern setzen dem Erfindungsreichtum
keine Grenzen. Viele Produzenten legen grossen Wert
auf die regionale Herkunft ihrer Produkte, sei es bei
den Weintrauben oder bei heimischen Friichten, Ho-
nigsorten, Pilzen, Nissen und Krautern. Auf vielen
Essigweingutern finden Fiihrungen und Degustatio-
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nen statt, und so mancher viele Jahre lang gereifte
Liter Essig ist so kostbar und teuer wie ein Spitzen-
wein.

Gut Ding will Weile haben

Viele bedienen sich des seit 1797 bewahrten und tra-
ditionellen Orléans-Verfahrens. Orléans war seit der
Renaissance bekannt fur die Essigherstellung. Ende
des 18. Jahrhunderts galt die Stadt an der Loire mit
mehr als 300 Firmen als Hochburg des Essiggewer-
bes. Doch nach und nach verschwanden immer mehr
Produzenten. Seit 1983 ist das Haus «Martin-Pouret»
die einzige verbliebene Essigbrauerei der Stadt, die
das alte Handwerk unverandert in Ehren halt. Bei der
«méthode orléanaise» werden die Essigbakterien an
der Oberflache der offenen, mit Wein geftllten Be-
halter angesiedelt; die natrliche Zufuhr von Sauer-
stoff beeinflusst die Entwicklung der Essigbakterien
und setzt bei ca. 28 °C wahrend drei Wochen einen
schonenden Garungsprozess in Gang. Anschliessend
reift der Essig sechs bis 12 Monate in Eichenfassern.
Die Reifung kann auch langer dauern, Monate oder
Jahre. «Maison Martin-Pouret» hat einen 20 Jahre al-
ten Weinessig im Angebot, der als bernsteinfarben
mit Noten von Honig, Karamell und Vanille beschrie-
ben und von Spitzenkdchen als Essig «haute couture»
bezeichnet wird.

Echter Feinkostessig

0b Weisswein- oder Rotweinessig aus sortenreinen
Trauben wie Chardonnay, Sauvignon, Merlot und Sy-
rah, ob Essig aus Kastanienbliiten- oder Lavendelbli-
tenhonig, ob Essig aus Mosel-Riesling oder Pfalzer
Apfeln, ob Balsame aus Holunderbeeren, Feigen,
Datteln oder Spezialitaten aus Baumnussen oder Ka-
ki vom eigenen Feld - fur jeden Geschmack findet
sich ein fruchtiges, wirziges und mild bis herzhaft
sauerliches Produkt.

In der Kiche kann man diese aromatischen Essige
phantasievoll einsetzen - und das nicht nur in der
klassischen Vinaigrette. Es gibt Essige zum Verfeinern
von hellen und dunklen Saucen, zum Marinieren bzw.
Abloschen von Gerichten aus Fisch und Meeresfriich-
ten, Gefliigel und Wild. Ein kleiner Schuss feinster
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aromatischer Edelessig wirkt wie ein Geschmacks-

verstarker in einer Kirbissuppe, einem Linsengericht, .

einem Rote Bete-Carpaccio, zusammen mit Parme- Shmmeh’ 0‘2? Herﬁd,&r
san oder warmem Ziegenkdse. Fruchtbalsame und

wenige Tropfen eines guten dunklen Balsamicos Die Essighersteller, die hohe Anspriiche an
peppen Glacé und Fruchtsalate auf. Einige Produzen- ihre Produkte stellen, beurteilen die Lage auf
ten bieten auch Trink-/Apéritiv-Essige aus hochwer- dem Konsumentenmarkt kontrovers. So
tigen Weinen plus Gewirzen an, die eingekochelt meint Paul-Olivier Claudepierre, einer der
werden, bis sie nur noch wenig Alkohol enthalten. Inhaber der beriihmten «Vinaigrerie Maison

Pouret» in Orléans: «Die Menschen suchen
Qualitdt und handwerkliches Kénnen. Sie
haben die schlechten Balsamessige voll

mit Zucker und Farbstoffen satt, die seit
zwanzig Jahren in den Supermdrkten ver-
kauft werden.»

Resigniert hat Erwin Gegenbauer, Chef der
renommierten Wiener Essig Brauerei. Seit
2019 produziert er keinen Balsamessig mehr.
Er konstatierte, dass «gepantschten soge-
nannten Balsamessige aus billiger Grund-
ware und minderwertigem Fruchtsaft» mit
seinem hochwertigen Balsamessig nichts

zu tun hatten. hm ging auf die Nerven, dass
die Kunden die Arbeit und den Aufwand nicht
zu schatzen wussten: «...dem Konsumenten
ist das véllig egal, Hautsache, es geht schnell

. nd ist billig.»

Fmo/&‘aumm% e st bl
Aus Apfelessig wird durch Hinzufiigen von
Apfeldicksaft ein Balsamapfelessig bzw. ein
Apfel-Balsamico. In gleicher Weise verarbei-
tet werden auch Birnen, Quitten, Himbeeren, Q produzenten - eine kleine Auswahl
schwarze Johannisbeeren, Orangen und an-
dere Frichte. Ein wirklich guter Fruchtbalsam- montaniola.ch
essig wird aus der namensgebenden Frucht schloss-salenegg.ch

. . . . doktorenhof.de
vergoren. Will heissen: Himbeeressig plus hause-kaltenthaler. de
natirliches Himbeerkonzentrat ist reiner und essigmanufaktur-hoffmann.de
geschmackvoller als ein aus Trauben vergo- ezzich.de

gegenbauer.at
goelles.at
martin-pouret.com

rener Weinessig, dem zum Schluss Himbeer-
dicksaft zugefiigt wurde. Im Idealfall sollte
im Fruchtbalsamessig also kein Weinessig
enthalten sein.
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Balsamico und Balsamessig

Beide Begriffe sind ungeschiitzt. Jeder Essigherstel-
ler kann sein Produkt Balsamessig oder, weil es bes-
ser klingt, Balsamico nennen. Kenner wissen, dass
unter diesen Begriffen so ziemlich alles angeboten
wird, was auch nur ansatzweise dunkelbraun und si-
rupartig aussieht. Preiswerter Balsamessig wird auch
unter Phantasiebezeichnungen wie «Antica Modena
Aceto Balsamico» oder «Balsamissimo» verkauft und
ist oft nichts anderes als eine in wenigen Tagen in-
dustriell hergestellte Mischung aus Weinessig und
eingedicktem Traubenmost, die mit Zuckercouleur
braun gefarbt wurde. Weitere Zusatzstoffe kénnen
sein: Antioxidations- und Konservierungsmittel, mo-
difizierte Starke, Aromastoffe.

Balsamico-Tradition DOP

In einer ganz besonderen Liga (und Preisklasse) spie-
len die geschitzten (g. U./DOP)* «Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena» und «Aceto Balsamico Tra-
dizionale di Reggio Emilia». Die traditionelle, hand-
werkliche Herstellung ist sehr aufwandig und er-
streckt sich Gber mindestens 12 Jahre. Er darf nur aus
eingekochtem Traubenmost bestehen, welcher aus-
schliesslich aus den beiden italienischen Provinzen
stammt, dort vergoren und veressigt wird und an-
schliessend in verschiedenen Holzfassern reift. Am
Ende des komplexen Prozesses - so sagen Kenner -
steht ein nur tropfenweise zu verwendender Balsa-
messig mit dunkelbrauner, glanzender Farbe, einer
sirupartigen Konsistenz, einem unnachahmlichen Ge-
schmack zwischen Sisse und Sdure, begleitet von
einzigartigen Holzaromen. Aceto Balsamico Tradizio-
nale extra vecchio muss mindestens 25 Jahre in Holz-
fassern gereift sein.

Der Tradizionale wurde mit der Zeit zum Objekt der
Begierde. Doch mit der steigenden Nachfrage konn-
te die Produktion nicht Schritt halten. Also wurden
Produktion und Inhaltsstoffe des Balsamicos modifi-
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" Alles Balram oder was?

ziert, um das (ahnliche) Produkt mehr und mehr dem
Massenkonsum zuganglich zu machen. Geboren war
der Aceto Balsamico di Modena.

Die abgespeckte IGP-Version

«Aceto Balsamico di Modena», der die geschitzte
Bezeichnung g. . A. in D/GGA bzw. IGP in CH™* tragt,
ist ein Massenprodukt und nicht immer ein Quali-
tatsausweis. Zwar miissen gewisse Standards einge-
halten werden, doch muss nur einer der drei Produk-
tionsschritte Traubenanbau, Pressung und Reifung
(Minimum 60 Tage) sowie Abfillung in Modena
stattfinden, damit sich ein Essig «Aceto Balsamico di
Modena IGP» nennen darf. Er darf nur gekochten
Traubenmost (Minimum 20 Prozent) und Weinessig
enthalten. Allerdings kann eine bestimmte Menge
Zuckercouleur (E 150) zum Nachférben eingesetzt
werden; andere Zusatzstoffe sind verboten. Der Sau-
regehalt liegt bei mindestens 6 Prozent. Je mehr
Traubenmost drin ist, desto mehr Geschmack hat der
Essig; steht diese Zutat ganz vorn in der Liste, ist das
ein Indiz fur (mehr) Qualitat. Ab einem Alter von drei
Jahren darf die Bezeichnung «invecchiato» (gealtert)
hinzugefigt werden.

Bei sorgfaltig kontrollierter Herstellung aus qualita-
tiv besten Zutaten und langerer Reifung gibt es
durchaus auch hochwertige Aceti balsamici di Mo-
dena - was sich auch in den Preisen ausdriickt. Die-
se Erzeuger dokumentieren ihre Produktionsmetho-
den (im Internet). o
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*g.U.in D/GUB bzw. AOP/DOP in CH = ge-
schitzte Ursprungsbezeichnung/Appella-
tion d’'Origine Protégée/Denominazione
d’'Origine Protetta

**g.g. A.in D/GGA bzw. IGP in CH = ge-
schitzte geografische Angabe/Indication
Géographique Protégée
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