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Sauer macht lustig? 
Finden Sie es doch heraus: Stellen Sie Ihren Lieblings-
Essig doch einfach selbst her. Ob aufwendiger 
Balsamessig oder hochwertiger Ansatzessig mit 
Früchten, Blüten und Kräutern: Die einzelnen 
Schritte vom Wein zum feinen Essig werden genau 
beschrieben – für kleine und große Mengen.

• Basiswissen Essigherstellung Schritt für Schritt
• Essigspezialitäten wie Balsamessig und Ansatz-

essige sowie Rezepte mit Essig
• der Fehlerkompass entlarvt mögliche Fehlerquellen 
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Kein Hexenwerk ...

Im vergangenen Jahrhundert erschienen 
im deutschen Sprachraum nur zwei wis-
senschaftliche, zusammenfassende Ver-
öffentlichungen zum Thema Essigher-
stellung: das „Lehrbuch der Essigfabri-
kation“ von H. Wüstenfeld (1930) sowie 
in der Enzyklopädie der technischen 
Chemie das von G. Haeseler bearbeitete 
Kapitel „Essig“ (1955). Deshalb möch-
ten wir den heutigen Wissensstand der 
industriellen und häuslichen Herstel-
lung von Essig erneut aufgreifen.

Zur Essigherstellung kamen wir aus 
verschiedenen Gründen: Zum einen an-
lässlich unseres Studiums und der ge-
meinsamen wissenschaftlichen Arbeit 
am Institut für Lebensmitteltechnolo-
gie der Universität Hohenheim in Stutt-
gart; zum anderen deshalb, weil wir je-
des Jahr im Spätherbst zu Beginn der 
Apfel- und Birnen-Mostsaison vor 
durchaus qualitativ hochwertigen, rela-
tiv großen Mostresten des vergangenen 
Jahres stehen. Die Essigherstellung 
scheint uns eine praktikable Möglich-
keit zu sein, diese Restmengen sinnvoll 
zu verwerten. Zudem ist es heute für 
viele Menschen von Bedeutung, Lebens-
mittel naturnah, gesund und ökolo-

gisch selbst zu gewinnen. Die Lebens-
mittelskandale der vergangenen Jahre 
zeigen, dass dieser Trend nicht unbe-
gründet und durchaus vernünftig ist.

Vor noch nicht einmal hundert Jah-
ren waren Mischungen aus Most oder 
Essig, eventuell verdünnt mit etwas 
Soda, völlig gebräuchliche Durst lö-
schende Getränke. Mittlerweile hat man 
den Apfelessig neu entdeckt und rührt 
ihn in Fitness-Cocktails und Kochre-
zepte oder wendet ihn vom Essigbad bis 
hin zur Essigmassage äußerlich an. Was 
bereits die alten Römer wussten, die 
sich mit essighaltigen Getränken vor 
Infektionskrankheiten oder gegen Völle-
gefühl nach ausschweifenden Festgela-
gen schützten, wird uns heute in unvor-
stellbarer Vielfalt erneut präsentiert.

Die häusliche Essigbereitung ist un-
serer Meinung nach jedem möglich, der 
sich dafür interessiert. Besonders Gar-
tenbesitzer, deren Obsternten ander-
weitig nicht sinnvoll verwertet werden 
können, dürften ihre Freude daran ha-
ben. Mit diesem Buch ist die Herstel-
lung von Essig wirklich kein Hexenwerk! 
Wir wünschen viel Spaß und Erfolg da-
bei.

Zum Gedenken an meinen Freund und Mitautor Dr. Helmut Graf † 13.07.2011
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Essigherstellung – eine  
uralte Kunst

Essig wurde schon immer in allen Kul-
turen hergestellt. Zunächst wurde er als 
Getränk, als Speisewürze und als Kon-
servierungsmittel eingesetzt, später 
entdeckte man die Vorzüge als Reini-
gungsmittel und Anwendungsmöglich-
keiten im medizinischen und kosmeti-
schen Bereich.

Essig gehört zur Gruppe der fermen-
tierten Lebensmittel, die durch die Akti-
vitäten unterschiedlicher Mikroorganis-
men entstehen. Bekannte Beispiele für 
fermentierte Lebensmittel sind Wein, 
Bier, einige Milchprodukte wie Quark, 
Jogurt, Käse oder Kefir und eben auch 
Essig. Selbst die Zubereitung von Back-

waren könnten wir ohne Hefen oder 
Milchsäurebakterien, wie sie zur Her-
stellung von Sauerteigwaren benötigt 
werden, kaum bewerkstelligen.

Die Vorstufe der Essigbildung ist Al-
kohol (Ethanol, Ethylalkohol) in nicht zu 
hoher Konzentration. Alkohol entsteht 
durch die Vergärung zuckerhaltiger Lö-
sungen mittels Hefen oder spezieller 
Bakterienarten. Als zuckerhaltige Lö-
sungen dienen vor allem Säfte pflanzli-
cher Herkunft wie Trauben- oder Apfel-
saft. Eine Zuckerbildung findet nicht 
nur in Weintrauben, sondern in den 
meisten Früchten und verstärkt in war-
men Klimaten statt. Aus diesem Grund 

Vollreife Äpfel der Streuobstwiesen sind das ideale Ausgangsmaterial zur Herstel-
lung naturtrüber Apfelessige.
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ist es nicht verwunderlich, dass die ers-
ten Quellen für die Alkohol- und Essig-
herstellung aus dem Vorderen Orient 
stammen. Nach Ansicht von Historikern 
ist die Wein- und Essigbereitung seit 
mehr als 10 000 Jahren bekannt. Bereits 
im Talmud wird erzählt, dass während 
der Zeit der Verschleppung der Juden 
aus dem Gelobten Land nach Mesopo-
tamien beträchtliche Wein- und Bier-
mengen verdarben und zu Essig versäu-
erten. Auch den dort ansässigen Baby-
loniern war die Herstellung und der Ge-
brauch von Essig schon 5000 v. Chr. 
bekannt. Sie verwendeten Essig haupt-
sächlich als Gewürz und als Konservie-
rungsmittel für alle Arten von Lebens-
mitteln.

Die Babylonier stellten Essig nicht 
nur aus Wein und Bier her, sondern 
auch aus dem Saft von Dattelpalmen. 
Hierzu wurden die Bäume im Bereich 
der Blüten angeritzt oder angeschnit-
ten. Den austretenden süßen Saft lei-
tete man in Gefäße, die an die Bäume 
gebunden waren. Da der Saft lediglich 
geringe Zuckermengen enthielt, er-
folgte die Vergärung und Essigbildung 
in nur drei bis vier Tagen. Ein stabiler 
Wein wurde durch die Vergärung von 
Dattelhonig gewonnen, der nicht mit 
unserem Bienenhonig zu verwechseln 
ist, denn er wurde aus vollreifen und an 
der Sonne getrockneten Datteln mittels 
nicht überlieferter Methoden herge-
stellt. Mit dem in der Bibel häufig er-
wähnten Begriff Honig ist daher der aus 
Dattelfrüchten stammende, zähflüssige 
Sirup gemeint. Der aus Dattelweinen 
entstandene Essig wies aufgrund der 
höheren Zucker- und Alkoholkonzentra-
tionen auch entsprechend höhere Säu-
regehalte auf als der aus den relativ 
dünnen Baumsäften gewonnene Essig. 
Deshalb eignete sich dieses stärkere 

Produkt besser als Konservierungsmit-
tel. Essig aus Dattelwein wurde vorwie-
gend in kleinen Mengen hergestellt. Im 
Lauf der Zeit setzte sich in Babylon 
durch den Einfluss des damaligen Brau-
wesens mehr und mehr eine kommerzi-
elle Essigproduktion durch. Dabei 
wurde das wie heute aus Getreideroh-
stoffen zubereitete Bier zu Speiseessig 
vergoren.

Ein weiterer Rohstoff zur Essigher-
stellung in Vorderasien, vor allem bei 
den Phöniziern, waren Äpfel bezie-
hungsweise der aus diesen hergestellte 
Apfelmost. Das heute in Nordfrankreich 
beliebte Getränk Cidre ist auf die phöni-
zische Bezeichnung „Shekkar“, Apfel-
most, zurückzuführen.

Den Ägyptern war die Kunst des 
Weinbaus und damit die der Essigher-
stellung ebenfalls bereits vor über 
3000 Jahren vertraut. Pharao Ameno-
phis III. (1402 bis 1364 v. Chr.) soll dem 
Tempel von Luxor einen Weinberg ge-
schenkt haben, „dessen Ernten größer 
waren als die Wasser des Nils bei Hoch-
wasser“. Im Grab des Pharao Tut-ench-
Amun (um 1340 v. Chr.) wurden 36 
große Amphoren mit Wein gefunden.

Auch in Palästina wurde Weinbau be-
trieben, so war beispielsweise die Stadt 
Gideon im 7. Jahrhundert v. Chr. ein 
weithin bekanntes Weinbauzentrum. In 
der Bibel ist zu lesen: „Noah aber fing 
an und ward ein Ackersmann und 
pflanzte Weinberge“ (1. Moses 9,20). Da 
die Säuerung von Wein, also die Essig-
bildung, ein spontaner biologischer Pro-
zess ist, war auch hier der Essig als Ge-
würz und Konservierungsmittel be-
kannt und verbreitet. Vermutlich kam 
der Weinbau und damit die Essigberei-
tung über die Handel treibenden Phöni-
zier zu den Kretern und Griechen und 
schließlich zu den Römern. Vor allem 
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Cato (234 bis 149 v. Chr.) beschrieb in 
seinen Beobachtungen und Hinweisen 
zur Landwirtschaft „De Agri Cultura“ 
ausführlich verschiedene Methoden zur 
Herstellung und zum Gebrauch von Es-
sig: „Wein für die Sklaven wird durch die 
Vergärung von 12 Teilen Traubensaft, 
2 Teilen scharfen Essigs und 50 Teilen 
kochenden Wassers gewonnen.“ Pocsa 
nannte man ein beliebtes Getränk bei 
den römischen Soldaten, das aus Essig, 
Wasser und Eiern bestand. Bei der Kreu-
zigung Christi wird Essig ausdrücklich 
erwähnt: „Sie tränkten einen Schwamm 
mit Essig, steckten ihn auf einen Stab 
und führten ihn an seinen Mund…“ (Jo-
hannes 19,29 bis 30). Mit der Verbrei-
tung der Wein- und Bierherstellung 
wurde die Essigbereitung auch in Eu-
ropa heimisch. 

Bis zum frühen Mittelalter stellte 
man Essig nahezu ausschließlich im 
Haushalt her. Erst gegen Ende des 
14. Jahrhunderts entwickelte sich in 
Frankreich, besonders in der Gegend 
von Orléans, eine eigenständige Essig 
produzierende Kleinindustrie. Der Essig 
von Orléans wurde aus halbfesten Bier- 
und Weinmaischen mittels eines relativ 
langwierigen Verfahrens gewonnen. 
Eine modernere Variante der Essigpro-
duktion wurde von Boerhave (1705) be-

schrieben, die man nach ihm benannte. 
Dieses Boerhave-Verfahren unterschied 
sich von seinen Vorläufern, indem nicht 
mehr eine ruhende, halbfeste Flüssig-
keit zur Vergärung kam, sondern eine 
bewegte. Das Boerhave-Verfahren ging 
wiederum dem Schnellessigverfahren 
voraus, das besonders von Schuezen-
bach (1815) wesentlich weiterentwi-
ckelt wurde. Kurz darauf gelang es dem 
Engländer Ham (1824), das Generator-
Verfahren zu etablieren, das in einer 
verbesserten Form heute noch ge-
bräuchlich ist. Alle Verfahren haben ge-
meinsam, dass die Essigsäurebakterien 
an oder auf Oberflächen angesiedelt 
sind und dort wachsen. Man nennt 
diese Produktionsweisen deshalb auch 
Oberflächen- und Fesselgärverfahren.

1949 wurde ein so genanntes Sub-
mersverfahren, bei dem die Essigsäure-
bakterien frei in den Flüssigkeiten flot-
tieren, in die Praxis der industriellen Es-
sigproduktion eingeführt. Mit dieser 
völlig neuartigen Methode und dessen 
technischer Weiterentwicklung sind vor 
allem die Namen Hromatka (1952), Co-
hee und Steffen (1959) sowie Frings 
(1932) und besonders Ebner (1966) ver-
bunden. In Abgrenzung zum Generator-
Verfahren spricht man hier vom Aceta-
tor-Verfahren.
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Lebensmittelrechtliche 
Bestimmungen

Welche Vorschriften in Deutschland, 
Österreich und der Schweiz gibt es, die 
den Umgang mit Essig und Essigessenz 
regeln? Für wen gelten diese Bestim-
mungen? Sie gelten für alle, die Essig 
oder Essigessenz in Verkehr bringen.

Deutschland

Nachfolgend werden die wichtigsten 
Abschnitte der Verordnung über den 
Verkehr mit Essig und Essigessenz wie-
dergegeben:

Verordnung über den Verkehr mit Es-
sig und Essigessenz vom 25. April 1972 
(BGBl. I S. 732), die zuletzt durch Artikel 
8 der Verordnung vom 22. Februar 2006 
(BGBl. I S. 444) geändert worden ist.

§ 1
(1) Essig im Sinne dieser Verordnung ist 
das Erzeugnis, das in 100 Millilitern 
mindestens 5 Gramm und höchstens 
15,5 Gramm Säure, berechnet als was-
serfreie Essigsäure, enthält und herge-
stellt ist
1.	 durch Essiggärung aus weingeisthal-

tigen Flüssigkeiten, auch unter Ver-
dünnen mit Wasser (Gärungsessig),

2.	 durch Verdünnen von Essigsäure 
oder Essigessenz mit Wasser oder

3.	 durch Vermischen von Gärungsessig 
mit Essigsäure, Essigessenz oder Es-
sig aus Essigessenz.

(2) Essigessenz im Sinne dieser Verord-
nung ist gereinigte, mit Wasser ver-
dünnte Essigsäure, die in 100 Gramm 
mehr als 15,2 Gramm (15,5 Gramm je 

100 Milliliter), jedoch höchstens 25 
Gramm wasserfreie Essigsäure enthält.
(3) Für Weinessig gilt die Begriffsbe-
stimmung in Anhang 1 Nr. 19 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1493/1999 des Rates 
vom 17. Mai 1999 über die gemeinsame 
Marktorganisation für Wein (ABl. EG Nr. 
L 179 S. 1), zuletzt geändert durch die 
Verordnung (EG) Nr. 2165/2005 des Ra-
tes vom 20. Dezember 2005 (ABl. EU Nr. 
L 345 S. 1). Im Übrigen gelten die Vor-
schriften dieser Verordnung.

§ 2
(1) Essig, der in 100 Millilitern mehr als 
11 Gramm Säure, berechnet als wasser-
freie Essigsäure, enthält, und Essiges-
senz dürfen gewerbsmäßig nur in ver-
schlossenen Behältnissen in den Ver-
kehr gebracht werden, die den zu erwar-
tenden Beanspruchungen sicher 
widerstehen und aus Werkstoffen her-
gestellt sind, die von Essigessenz nicht 
angegriffen werden und mit ihr nicht in 
gefährlicher Weise reagieren. Die Be-
hältnisse müssen in deutscher Sprache 
und in deutlich sichtbarer, leicht lesba-
rer Schrift mit dem Hinweis „Vorsicht! 
Nicht unverdünnt genießen!“ versehen 
sein.
(2) Inverkehrbringen im Sinne dieser 
Verordnung ist das Anbieten, das Vorrä-
tighalten zum Verkauf, das Feilhalten, 
das Verkaufen und jedes sonstige Über-
lassen an andere. Dem gewerbsmäßi-
gen Inverkehrbringen steht es gleich, 
wenn die Erzeugnisse für Mitglieder von 
Genossenschaften oder ähnlichen Ein-
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