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ESSIG - EIN

Die spannende Entstehungsgeschichte des
Essigs erzahlt sich als wirkungsvolle Verknup-
fung zwischen Zufall und Empirie. Seit Men-
schengedenken bildete sich tGberall dort, wo
alkoholhaltige Flussigkeit mit Luft in Berth-
frihe Neuzeit blieb der genaue Vorgang je-
doch unbekannt. Erst im ausgehenden 18.
Jahrhundert wiesen die Chemiker Antoine
Laurent de Lavoisier und Jean Antoine Chap-
tal nach, dass Essigsaure durch Oxydation
entsteht. Finfzig Jahre spater erkannte der
Apotheker und Botaniker Friedrich Traugott
Kitzing beim Umwandlungsprozess den we-
sentlichen Beitrag von Kleinstlebewesen. Louls
Pasteur erbrachte schlieBlich in den 1860er-
Jahren den Beweis, dass es in der Luft befindli-
che Bakterien sind, die die Transformation von
Alkohol zu Essig vollbringen und gleichzeitig
andere Mikroorganismen abwehren.
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Blieb der genaue Entstehungsprozess lange
Zeit ratselhaft, so war die Wirkungsweise der
edlen Substanz durch reiche Erfahrung seit
Jahrtausenden bekannt. Generell setzte man
den sauren Saft als Speisenwulrze, Erfri-
schungsgetrank, Medizin und als Schénheits-
elixier ein. Vor 5.000 Jahren verarbeitete man
Datteln zu Essig, um unter anderem Fleisch
zu konservieren. Im Alten Testament wird sein
Genuss sogar mehrfach erwahnt, und In
China wurde Essig gar als Symbol des Lebens
verehrt. Auch im alten Agypten, in Indien,
Persien, im antiken Griechenland und im R&-
mischen Reich erkannte man die Vorzuge des
Essigs: ,,Schatze den Krug mit Essig vom Nil
nicht gar zu gering ein! / Als noch Wein darin
war, war er geringer an Wert"”, meinte der ro-
mische Dichter Martial wertschatzend.
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Mit dem Zusammenbruch des R&dmischen
Reiches ging in Europa viel Wissen um die
vielfaltige Einsetzbarkeit und den hohen Wert
des Stoffes verloren; bis ins frihe Mittelalter
wurde Essig meist nur fr den Hausgebrauch
hergestellt. Im 14. Jahrhundert begann sich
schlieBlich in Orléans ein blihender Handel
auszubilden, da auf dem langen Weg nach
Paris den Winzern der Wein so manches Mal
zu Essig vergoren war. Im Hafen von Orléans,
der letzten schiffbaren Station an der Loire,
versuchten die Weinbauern die scheinbar
wertlos gewordene Ware in Geld zu verwan-
deln. So entstand hier neben einem blihen-
den Essighandel alsbald eine eigene Zunft.
Die sogenannten Vinaigriers huteten die Ge-
heimnisse der Essigsiederei in der Folge mit
Argusaugen. Damit entwickelte sich Orléans
im 16. Jahrhundert zum Zentrum der euro-
paischen Essigkultur.
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Wurde Essig bis an die Wende zum 20. Jahr-
hundert in Fassern oder Krtigen in Umlauf ge-
bracht, so kam er nach 1900 in Flaschen
abgefullt auf den Markt. Mit der Veredelung
seiner Hulle gingen neu gewonnene Erkennt-
nisse um den vergorenen Saft einher: Im 21.
Jahrhundert wird die vielfaltige Einsetzbarkeit
des Essigs in allen Bereichen des taglichen Le-
bens wieder erkannt und erfolgreich ange-
wandt.

Ein kulinarischer Genussfaktor

Schon die Rdmerinnen und Rémer wussten
um den hohen Wert des sauren Saftes als
Aromatiseur. lhren Essig, den sie aus Trau-
benmost, Feigen oder einer besonderen Ger-
stenart gewannen, verwendeten sie, um
Fleisch zarter werden zu lassen und den Ge-
schmack von Speisen auf eine feinere Stufe
zu heben. Auch die stf3-saure Kombination
mit Honig war bereits in der Antike bekannt,
und im Judentum wurde Essig mit duftenden
Krautern versehen. Aus dem spaten Mittelal-
ter ist bekannt, dass man Essige mit Ingwer,
Fenchel, Senfsamen, Gewurznelken, Himbee-
ren und Truffeln aromatisierte. Zu Beginn der
Neuzeit wurde Essig als geschmackstrachtige
Zutat fUr die ,,gehobene Kiche"” immer be-
liebter, was in der Folge zu vollig neuen, qua-
litativ hochwertigen Kreationen fuhrte. Als in
den 1970er-Jahren die Nouvelle Cuisine in die
Kichen der Gourmets Einzug hielt, trat der
Essig einen regelrechten Siegeszug an. Die
leichte, bekdmmliche, auf natlrlichen Ingre-
dienzien beruhende FlUssigkeit war fur eine
Geschmacksexplosion wie geschaffen. Die
saure Substanz verhiel3 jeder Speise hdchste
Vollendung.

Als reines Naturprodukt und exzellente Ge-
schmacksveredelung ist Essig ein universell
einsetzbares Allroundtalent: Als dezenter Be-
gleiter von Aperitif und Hors d’ceuvre tber
Vorspeise, Hauptgang, Salate und Saucen bis

hin zu Dessert und Digestif eréffnet er eine
schier unendliche Vielfalt an Variationsmog-
lichkeiten und bereichert jedes Gericht mit
stets neuen, raffinierten Geschmackserlebnis-
sen. Sein Geheimnis liegt in der aromatischen
Wirkung, die den Eigengeschmack von Fisch
und Fleisch unterstreicht und geschmacktra-
gen Beilagen eine pikant saure Wurze ver-
leiht. Bei Salaten erweckt er die Aromen der
Blatter und Krauter zum Leben, bei GemuUsen
halt er Farben und Vitamine frisch.

Gesundheitselixier

Essig ist eines der altesten Medikamente der
Menschheitsgeschichte. Schon in den frihe-
sten schriftlichen Dokumenten wird er als
Heilmittel genannt. Im alten China empfahl
man bereits 3.000 v. Chr. den Genuss von
Essig, um ein hohes Lebensalter zu erreichen.
Vor rund 2.500 Jahren verschrieb der griechi-
sche Arzt Hippokrates Essiganwendungen bel
zahlreichen inneren und auf3eren Krankheiten
wie Atemwegserkrankungen und Verdau-
ungsbeschwerden. An verletzten Soldaten
wandte er den sauren Saft erfolgreich zur
Wundheilung an.

In der Neuzeit wandte man die desinfizie-
rende Wirkung zur Reinigung von Raumen in
Hospitdlern an, indem man auf den Nachtti-
schen der Kranken kleine offene Essigflaschen
platzierte.

Das Wissen, dass Essig jahrtausendelang
eines der wirksamsten Desinfektionsmittel
und eines der vielseitigsten Arzneimittel war,
geriet mit dem Durchbruch der pharmazeuti-
schen Industrie in Vergessenheit. Erst mit der
Ruckbesinnung auf alternative Heilmethoden
rickten die positiven Eigenschaften wieder in
das Interesse der Gesundheitsbewussten.
Essig ist ein universell einsetzbares, kosten-
gunstiges und belebendes Gesundheitselixier,
das heute in jeder Hausapotheke stehen
sollte.

Schlankmacher & Schonheitselixier

Ein kleiner Schuss Essig verwdhnt nicht nur
den Gaumen, auch der Magen und die
schlanke Linie werden es danken. Die so ge-
nannten ,Rettungsringe” verschwinden zwar
nicht mit Essig allein, doch er stellt beim Ab-
nehmen eine wertvolle Hilfe dar.

Apfelessig-Trinkkur:

Ein taglich genossener Apfelessig-Trunk kur-
belt die Verdauung an und bringt den Kreis-
lauf in Schwunag.

Trinkt man jeden Morgen vor dem Frihstuck
ein Glas lauwarmes Leitungswasser mit einem
Teeloffel Apfelessig und verrihrt es mit einem
Teeloffel Honig, so schont dies den Magen fur
die kommenden Stunden.




Nimmt man vor jeder Mahlzeit ein Glas Was-
ser mit einem Teel6ffel Apfelessig, jedoch
ohne Honig, so reduziert das die Kalorien und
den Appetit.

Es empfiehlt sich eine Kur fur etwa sechs
Wochen.

Die GISELA NAGEL GmbH -

eine Entstehungsgeschichte

Dieses kleine aber innovative Unternehmen ist
eines der altesten Essigfabrikationen Oster-
reichs und befindet sich im romantischen
Heurigenort Gumpoldskirchen. Urspriinglich
wurde in allen gréBeren Weinbaugebieten
auch Weinessig produziert, denn beim Kel-
tern von Wein war die Entstehung von Essig
geradezu vorprogrammiert. War ein Weinfass
einmal mit Essigsaurebakterien infiziert, so
musste man den vergorenen Wein schnell aus
dem Keller entfernen, um ein Ubergreifen auf
die Ubrigen Weine zu unterbinden.

Als einfachste und logistische Losung bot sich
direkt vor Ort die Umwandlung der gekipp-
ten Weine in hochwertigen Essig an. Die Not
schuf eine Tugend: Die Betriebe konnten ihre
wertvolle Ware vor dem Kippen bewahren,
und die Essigsiedereien nahmen sich der ,,Re-
steverwertung” an. Die daraus entstandene
produktive Allianz verschaffte beiden Seiten
Vortelle.

Sowohl ,einfache Leute” als auch gehobene
aristokratische Kreise wurden schnell zu Ab-
nehmerlnnen Abnehmern der so entstande-
nen Essigprodukte. Am Wiener Hof experi-
mentierte man mit den unterschiedlichsten
Essigsorten und sorgte fur erhdhten Bedarf
an erlesenen Waren. Josef WILDAM, zugleich
Inhaber einer der Vorgangerfirmen der Gl-
SELA NAGEL GmbH, war einer der bedeu-
tendsten k.u.k. Hoflieferanten. Seine Erzeug-
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nisse konnte man in den k.u.k. Hofapothe-
ken erstehen, wo sie unter dem Namen , Me-
dizinalessig” ansehnlichen Absatz fanden.
Das Unternehmen GISELA NAGEL GmbH ver-
einigt heute am Standort Gumpoldskirchen
die Nachlasse dreier Essigfabriken: die Firma
Josef WILDAM, k.u.k. Hoflieferant aus Wien,
die 1868 von Ferdinand Zimmermann im 6.
Wiener Gemeindebezirk ins Leben gerufen
wurde, die Firma Gust. J. DOLLER & Co aus
Perchtoldsdorf und die Firma Friedrich HO-
LOCHER aus Gumpoldskirchen, die Josef
Schneider im Jahre 1875 griindete. Allen drei
gemeinsam ist: lhre Essigproduktionen be-
fanden oder befinden sich in dsterreichischen
Weinregionen, da nur guter Wein auch erle-
sene Essigspezialitaten bedingt. Alle drei spie-
geln zudem eine illustre Geschichte von
Aufstieg, Untergang und Neuanfang.

Das Unternehmen bietet derzeit zahlreiche
Spezialessige fur Genuss und Hygiene. Fur die
Haute Cuisine, wurden vom innovativen Ge-
schaftsfihrer Eduard Nagel der feine Senf-
kornessig oder diverse Krauter- und Beeren-
essige entwickelt., Parallel dazu wurden bio-
logisch abbaubare Produkte flr den Sanitar-
und Hygienebereich kreiiert. Dazu gehoren
Neuheiten wie das preiswerte Essigentkalker-
gel und der desinfizierende Sanitarreiniger.
Ausfuhrlichere Informationen dazu auf der
einschlagigen Website.

Allen drei gemeinsam ist: |hre Essigproduk-
tionen befanden bzw. befinden sich in 6ster-
reichischen Weinregionen, da nur guter Wein
auch erlesene Essigspezialitaten bedingt. Alle
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drei spiegeln zudem eine illustre Geschichte
von Aufstieg, Untergang und Neuanfang.

Ausflugstipp

Besuchen Sie die Essigfabrik Gisela Nagel
GmbH in der historisch gewachsenen Essig-
fabrikation vor Ort!

Sie machen eine spannende Reise durch die
Geschichte der Essigerzeugung und landen
direkt beim frisch produzierten Genussobjekt.
Durch sechs R&ume und Uber zwolf Stationen
erleben Sie die Produktion von der Grund-
stofferzeugung bis hin zur Endverarbeitung
und gelangen so vom 19. Jahrhundert bis in
die Gegenwart.

Sie erfahren Interessantes Uber die Vielfalt der
Essigprodukte und kénnen aus einem reich-

haltigen Angebot wahlen. |
Marion Luger

-WienerstraBe 87, 2352 Gumpoldsklrchen
Tel.: +43 (0) 2252 621 G

Fax: +43 (0)2252 62102 11

| Off!CE‘@ESSig nagel at

iwww ess:g nagel at

'Offnungszelten

‘Mo-Do 8.00-16.00, Fr 3. 00—12 OO Uhr

Gruppen nach Voranmeldung

| Anrmse oﬁentllch mit der OBB Sudbahn

Station Gumpoldsktrchen S
mit dem PKW: A2 oder BT? Parkplé’tze
sind vorhanden

H "
!‘L




	essig_1.pdf
	essig_2.pdf
	essig_3.pdf

