Handout zum Essig-Kurs vom 10. Juli 2018

Essig-Rezepte

Fur Ansatzessig wird meistens Weissweinessig verwendet oder sonst einen eher geschmacksarmen Essig. Wenn
die Zutaten ihr Aroma schnell abgeben sollen, ist es beim Ansetzen sinnvoll, den Essig zu erwarmen und im heissen
Zustand uber die Krauter zu giessen. Durch das Erwarmen wird der Essig teilweise auch milder. Ein kalt angesetz-
ter Essig schmeckt oft intensiver, da er langer reift.

Johannisbeeren-Essig

5 dI Essig Essig zusammen mit Zucker vermischen und aufko-
250 g Zucker chen bis der Zucker sich aufgelost hat, dann die
400 g Johannisbeeren Beeren dazu geben und |5 Minuten sprudelnd ko-

chen. Danach durch ein Gazetuch heiss in sterile
Glaser abfiillen.

Anstelle von Johannisbeeren konnen auch andere
Beeren verwendet werden.

Himbeer-Essig

250 g Himbeeren Essig in ein Gefass fiillen, Himbeeren dazu geben und

5 dI Essig mit einer Gabel leicht zerdriicken. Ingwer dazu ge-

Einige Scheiben Ingwer ben, Glas verschliessen und zwei Wochen ziehen

50 g Zucker lassen. Danach Essig durch Gazetuch absieben und
dieses ausdriicken. Die Flissigkeit mit dem Zucker
aufkochen und heiss in sterile Glaser abfiillen.

Krauter-Essig

Handvoll Krauter (z.B. Rosmarin, Salbei, Minze) Krauter grindlich waschen, dann grob geschnitten in

3 dI Essig eine Flasche geben und Essig dazugiessen. Nach zwei
Tagen immer wieder degustieren bis die gewlinschte
Intensitat erreicht ist. Dann die Krauter absieben
und die Flussigkeit wieder in die Flasche zuriick ab-
fillen.

Variationen

— Lavendel-Essig: ganze Lavendel-Ahren mit Essig iibergeissen

— Zitronen-Essig: Zitronen in Stiicke schneiden, es kann auch nur die Schale verwendet werden
— Chili-Essig: getrockneter oder frischer Chili in Scheiben schneiden und mit Essig tibergiessen
— Ingwer-Essig: Ingwer in Scheiben schneiden und mit Essig libergiessen
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Anleitung fur Essigmutter und Garessig

Essigmutter aus Apfelessig

150 ml Bio-Apfelessig (unfiltriert, nicht erhitzt!)
150 ml Wasser

I El Honig

Apfelessig und Wasser in sauberes Glass geben und den Honig dazugeben. Alle Zutaten gut vermischen
bis der Honig sich aufgelost hat. Das Glas an einen ruhigen und warmen Ort (ohne direkte Sonnenein-
strahlung) stellen und mit einem Kiichenpapier oder Gazetuch zudecken und mit einem Gummiband
befestigen. Dies verhindert, dass sich beispielsweise Insekten ins Glas verirren, aber trotzdem noch ge-
niigend Sauerstoff vorhanden ist. Nach etwa zwei bis drei Wochen bilden sich triibe Schlieren. Noch
weiteren zwei bis drei Wochen Warten bis sich aus den diinnen Faden einen dickeren Klumpen gebildet
hat. Dann kann die Essigmutter aus dem Ansatz geholt werden und zur Herstellung von Essig beniitzt
werden (Ansatzflissigkeit ebenfalls fiir die Herstellung verwenden). Die Essigmutter kann immer wieder
verwendet werden und bei guter Pflege halt sie liber Jahre.

Wenn die Essigmutter nicht sofort fur die Essigherstellung verwendet wird, kann diese auch aufbewahret
werden. Dazu wird die Essigmutter in dem Essig belassen, in dem sie geziichtet wurde. Ab und zu muss
sie von der Oberflache nach unten gedriickt werden. Dadurch ist gewahrleistet, dass neuer Sauerstoff
eindringt und die Essigbakterien nicht absterben. Wenn die Essigmutter vergrossert werden soll, dann
muss sie gefiittert werden. Dazu muss der Ansatz ab und zu mit frischem Alkohol angereichter werden.
Dann konnen die Essigbakterien weiterarbeiten und die Essigmutter wachst.

Garungsessig

Essigmutter mit Starterflissigkeit (z.B. erhaltlich in der Drogerie zum Chriterhiisli an der Gerbergasse)
I | Wein

Gib den Wein in ein Gargefass und die Essigmutter samt der Starterflussigkeit hinzu. Decke das Glas nun
mit einer Gaze ab. Stelle das Gefass an einen ruhigen und warmen Ort (ohne direkte Sonneneinstrah-
lung). Nach zwei bis drei Wochen bildet sich eine diinne Haut an der Oberflache (die Essigbakterien sind
aktiv und vermehren sich). Wahrend der Essiggarung riecht die Flissigkeit meist ahnlich wie Klebstoff
(das ist der Geruch von Ethylacetat und ein Zeichen der Essigbildung). Nach ein paar weiteren Wochen
ist ein junger Rohessig entstanden. Der Alkohol ist umgewandelt und die Bakterien sterben teilweise ab
(keine Nahrung mehr vorhanden). Durch stetiges Probieren wird der richtige Zeitpunkt zum Abfullen
individuell festgelegt. Die Fliissigkeit kann dann filtriert und anschliessen kiihl und dunkel aufbewahrt
werden. Es konnen nach Belieben Krauter und Beeren zur Aromatisierung hinzugefligt werden (siehe
Rezepte oben). Wiahrend dieser Zeit kann die Essigmutter fiir einen neuen Essigansatz verwendet wer-
den. Dafiir muss die Essigmutter im Gargefass mit einem kleinen Teil der Ansatzfliissigkeit verbleiben
und mit dem Wein aufgegossen werden (der Prozess wiederholt sich wie oben beschrieben).

Die Essigmutter darf nie in Beriihrung mit Metall kommen, deshalb immer Holz- oder Kunststoffbesteck
und Gargefasse aus Glas, Kunststoff, glasiertem Ton oder Keramik verwenden. Damit sich keine neue
Essigmutter in den Flaschen bildet, muss der Essig bis zum Siedepunkt aufgekocht werden.
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