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Einfiihrung

Seit Jahrtausenden verwenden Menschen Produkte aus
der Natur zur Linderung und Behandlung von Schmer-
zen, zur Schonheitspflege und als Reinigungsmittel.
Krauter und Gewlirze, Gemiise, Obst, Niisse und Beeren
(neben Sekundérprodukten wie Olivenél und Essig) wur-
den zu Heil- und Hilfsmitteln verarbeitet, die liber viele
Generationen hinweg Anwendung fanden. Viele dieser
Zutaten sind heute Bestandteile von kommerziellen Pro-
dukten, wenngleich sie oftmals mit chemischen Zutaten
kombiniert werden.

Heute vertrauen wir vor allem auf Apotheken und Dro-
geriemérkte, die Hunderte verschiedener Produkte fiir
unterschiedlichste Anwendungsbereiche anbieten. Wir
nutzen Cremes und Salben zur Behandlung von Schmer-
zen, nehmen Vitaminpréparate ein und geben eine Men-
ge Geld fiir Lotionen und Stdrkungsmittel fiir Haut, Négel
und Haare aus. Und die Auswahl an Haushaltsreinigern
ist enorm!
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EINFUHRUNG

Besinnen wir uns jedoch auf die Basics und auf einen
natiirlichen Ansatz in Bezug auf Erndhrung, Gesund-
heit, Schonheitspflege und Haushalt, erlangen wir wie-
der Kontrolle dariiber, was wir unserem Korper zufiigen
und womit wir unseren Familien Gutes tun.

Apfel, Apfelsaft, Apfel(schaum)wein und Apfelessig
haben eine lange Geschichte und sind tiberall auf der
Welt beliebt. Alle fordern und schiitzen sie unsere Ge-
sundheit und stdrken unser Wohlbefinden. Dariiber
hinaus ist Apfelessig eine preisgiinstige, effektive
Haushaltshilfe.

Laut Archdologen hat der Apfelbaum seinen Ur-
sprung im Gebiet des Kaspischen und des Schwarzen
Meeres, wo Menschen bereits 6500 Jahre v. Chr. Apfel
konsumierten. Von dort verbreitete sich der Apfelan-
bau auch nach Europa. Im 16. Jahrhundert wies der
britische Konig Heinrich VIII. seine Obstgédrtner an,
sich auf die Suche nach den besten Sorten zu bege-
ben, um in England Apfelplantagen aufzubauen. Spa-
ter erreichte der Apfelanbau auch die USA, Australi-
en, Neuseeland, Siidafrika und Lateinamerika. Heute
werden weltweit {iber 7500 Apfelsorten angebaut,
und in zahlreichen Lindern der Welt sind Apfel — ob
aus heimischem Anbau oder importiert — ganzjdhrig
erhéltlich.

Wann die Menschen anfingen, Apfel(schaum)wein zu
trinken, ist Historikern zufolge zwar nicht eindeutig
belegt, aber man weil}, dass Cider bereits im 1. Jahr-
hundert v. Chr. ein beliebtes Getrdnk in GroBbritan-
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EINFUHRUNG

nien war. Angenommen wird, dass er im 1. Jahrhun-
dert n. Chr. im gesamten Mittelmeerraum konsumiert
wurde. Apfelessig hingegen fand laut archdologischer
Forschung schon viel frither Verwendung, wie Spu-
ren in &dgyptischen Urnen aus dem 3. Jahrtausend
v. Chr. belegen.

Wortursprung

Das deutsche Wort »Essig« kommt urspriinglich vom
lateinischen Wort »acetum« (»acere« bedeutet »scharf,
sauer sein«).

Als milde Sdure, die sich relativ einfach herstellen lasst,
hat Essig als Mittel zur industriellen, medizinischen und
h&uslichen Verwendung eine lange Geschichte. Essig ist
eine Fliissigkeit, die liberwiegend aus Essigsdure und
Wasser besteht. Er dient als Beiz- und Korrosionsschutz-
mittel und ist auch als Reinigungsmittel sehr niitzlich.
Essig ist preisgiinstig und tiberall erhéltlich und lasst
sich auch leicht selbst herstellen.

Die meisten Essige werden aus Obst oder Getreide bzw.
Reis hergestellt oder aus alkoholischen Getrdnken wie
Apfelwein, so zum Beispiel:

Obstessig
Balsamicoessig
Zuckerrohressig
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EINFUHRUNG

Getreideessig wie Reisessig oder Malzessig
Branntweinessig wie Weinessig oder Sherryessig

Seit jeher wird dem Essig eine positive gesundheitliche
Wirkung zugeschrieben, und tatsédchlich eignet sich Ap-
felessig fiir die Behandlung iiberraschend vieler Alltags-
beschwerden (siehe Seite 44—-96).

Essig hat antibakterielle Eigenschaften und kann zur Kor-
perpflege verwendet werden. Apfelessig ist so mild, dass
er den natiirlichen Sdureschutzmantel der Haut nicht be-
eintrdchtigt (siehe Seite 97).

Zudem erweist sich Apfelessig als niitzliche Hilfe im
Haushalt und halt unterschiedlichste Flachen frisch,
sauber und gldnzend. Und nicht zuletzt ist er sehr wirk-
sam gegen Ungeziefer! Weitere Anwendungsmoglichkei-
ten filir dieses umweltfreundliche und ungiftige natiirli-
che Reinigungsmittel finden Sie auf Seite 113-124.

Bezeichnungen

Was in GroBbritannien als Cider und in den USA als Hard
Cider bezeichnet wird, heit in Frankreich Cidre und im
deutschen Sprachraum Apfelschaumwein, saurer Most
oder Mostheuriger. Der Unterschied zum Apfelwein (in
Hessen auch »Eppelwoi« in unterschiedlichen Schreib-
weisen) besteht darin, dass Cider nicht so lange vergoren
ist und daher noch sprudelt.

10
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1
Alles iiber Apfelessig

Die Herstellung von Apfelessig erfolgt mithilfe zweier
einfacher Garungsmethoden: Zuerst wird bei der Gdrung
von Apfelsaft der darin enthaltene Zucker in Alkohol
verwandelt. Das Ergebnis heifit Apfelwein. Anschlieflend
wird der Apfelwein vergoren, wobei der Alkohol in Es-
sigsdure umgewandelt wird und Apfelessig entsteht. Die-
ser Prozess wird auch »Veressigung« genannt. Apfelessig
hat eine leicht braungelbe Farbe und kann naturtriib oder
klar sein. AuBerdem ist Apfelessig pasteurisiert, also frei
von Mikroorganismen, oder unpasteurisiert erhéltlich.
Im letzteren Fall enthélt der Essig eine gewisse Menge
an Garungsbakterien, »Essigmutter« genannt, die sich als
wolkige Masse am Boden absetzt.

Bevor wir Apfelessig etwas genauer unter die Lupe neh-
men, betrachten wir zunédchst das Ausgangsprodukt:
das Obst, aus dem er hergestellt wird. Wer einen Apfel
isst, verzehrt nicht nur 50 Kalorien aus dem Fruchtzu-
cker, eine kleine Menge an Ballaststoffen und etwas Vi-
tamin C, sondern nimmt dabei auch einen regelrechten

n
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ALLES UBER APFELESSIG

Schatz an sonstigen gesundheitsfordernden Stoffen auf —
manche sogar in Mengen, die in nur wenigen anderen Le-
bensmitteln zu finden sind. So sind Apfel beispielsweise
reich an Pektinen und Quercetin. Das erklért, warum Ap-
fel schon seit jeher und mehr noch als jedes andere Obst
mit einem verringerten Risiko fiir chronische Krankhei-
ten wie Herzerkrankungen, Krebs und Diabetes in Ver-
bindung gebracht werden. Und es erklért auch, wieso der
Verzehr von Apfeln, Apfelsaft und Apfelessig eine solch
positive Wirkung auf unsere Gesundheit und auf unser
Wohlbefinden haben kann.

Apfelsaft

In manchen englischsprachigen Ldndern wie in den USA
oder Kanada wird Apfelsaft » Apple Cider« (Apfelcider)
genannt. In diesen Ldndern muss mit Wasser verdiinnter
oder mit Zucker gesiifiter Apfelsaft als Apfeldrink oder
Apfelsaftgetrdank deklariert werden. Apfelsaft entsteht
beim mechanischen Entsaften von Apfeln und hat zu-
néchst eine triibe Konsistenz. Danach findet oftmals eine
weitere Behandlung statt, hdufig in Form von Filtrierung
und Pasteurisierung.

Filtrierung: Hierbei werden die groberen Bestandteile
wie etwa Cellulose, Pektine oder Eiweill aus dem Saft
herausgefiltert, und es entsteht ein klarer Saft.

Pasteurisierung: Diese verhindert, dass im Saft ent-
haltene Enzyme den safteigenen Zucker in Alkohol

12
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Apfel(schaum)wein

verwandeln, und unterbindet das Wachstum von
Schimmel und/oder Bakterien im Saft. Pasteurisierter
Apfelsaft hat eine Haltbarkeit von etwa zwei Jahren,
wihrend unpasteurisierter Apfelsaft so schnell wie
moglich getrunken werden sollte.

Je naturbelassener der Apfelsaft, desto geringer ist der
Verlust an Néhrstoffen und anderen wertvollen sekunda-
ren Pflanzenstoffen. Naturtriiber (unfiltrierter) Saft ent-
hilt etwas mehr Ballaststoffe als klarer (filtrierter) Saft
und ist deutlich reicher an wertvollen Phenolverbindun-
gen. So weist naturtriiber Apfelsaft eine deutlich groBere
Menge des Antioxidans Proanthocyanidin auf. Wahrend
naturtriiber Apfelsaft immerhin noch etwa die Hélfte der
in Apfeln vorhandenen Phenolverbindungen enthilt,
weist filtrierter Saft nur noch etwa ein Drittel jener Men-
ge auf.

Apfel(schaum)wein

Apfel(schaum)wein ist ein alkoholisches Getrdnk, das
bei der Garung von Apfelsaft entsteht. Im Gegensatz zu
Apfelschaumwein oder Apfelcider (Cidre ist die franzo-
sische Bezeichnung, Cider die englische) enthilt Apfel-
wein keine Kohlensdure. Der Alkoholgehalt von Apfel-
schaumwein variiert je nach Herkunftsland: Cidre doux
aus Frankreich enthélt 3 Volumenprozent, traditioneller
englischer Cider bis zu 8,5 Volumenprozent. Auch der
Geschmack wechselt, und zwar je nach verwendeten Ap-

13
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ALLES UBER APFELESSIG

felsorten. Gleiches gilt fiir die Farbe, die von blassgelb
(»white cider«) bis goldbraun variiert. Heutzutage wird
Apfel(schaum)wein teilweise aus lediglich einer einzel-
nen Apfelernte einer einzelnen Apfelsorte hergestellt.
Der Geschmack eines solchen Weins spiegelt die Mi-
schung an fliichtigen sekundéren Pflanzenstoffen dieser
speziellen Apfelsorte wider.

Im Prinzip ist zwar jede Apfelsorte geeignet, doch viele
Hersteller verwenden eine Mischung, in der auch typi-
sche Apfelwein- bzw. Cidre-Sorten enthalten sind. Der
Grund dafiir ist, dass diese Apfel mehr Tannine, Apfel-
sdure und andere natlirliche Sduren enthalten als siile
Tafeldpfel und dem Wein bzw. Cidre seinen charakteris-
tischen Biss verleihen.

Cidre-Apfel werden aufgrund ihres Geschmacks in vier
Kategorien eingeteilt:

BittersiiB: Diese Apfel haben einen hohen Zuckerge-
halt und erméglichen einen hoéheren Alkoholgehalt
des Endprodukts. Da sie aber auch reich an Tanninen
sind, hat der Wein eine leicht bittere Note.
Bitterscharf: Solche Apfel sind sehr reich an Tanni-
nen und Fruchtsduren (wie etwa Apfelsdure), was
dem Wein einen relativ bitteren und scharfen Ge-
schmack verleiht.

SiiB: Siibe Apfel enthalten viel Zucker und ermog-
lichen so einen héheren Alkoholgehalt des Endpro-
dukts. Sie sind aber arm an Tanninen und Frucht-

14
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Apfel(schaum)wein

sduren, sodass der Wein weniger bitter und scharf
schmeckt.

Scharf: Solche Apfel enthalten sehr viel Siure, was
sich im Geschmack des Weins niederschlégt. Sie ent-
halten zudem wenig Zucker und Tannine, sodass der
Wein weniger Alkohol enthélt und weniger bitter ist.

Der Néhrstoffgehalt von Cidre und Apfelwein hdngt vom
Apfelsaft ab, aus dem er hergestellt wurde, von der Gé-
rungsmethode und von der etwaigen Weiterverarbeitung
(wie etwa Filtrierung oder Pasteurisierung). Naturtriiber
Apfelwein enthélt eine hohere Konzentration an Pekti-
nen und Phenolverbindungen als klarer Wein. So weist
klarer Apfelwein nur noch 1 bis 5 Prozent des Proantho-
cyanidingehalts der naturtriiben Variante auf. Apfelwein
ist ziemlich reich an Antioxidantien: Ein halbes Glas ent-
hilt dieselbe Menge wie ein ganzes Glas Rotwein.

Zusitzlich sei angemerkt, dass Cidre und Apfelwein Gé-
rungsprodukte enthalten, darunter bekanntermafBen Al-
kohol (aus dem apfeleigenen Zucker) sowie kleine Men-
gen an Milchsdure (aus der Apfelsdure des Apfels, die
dem Endprodukt eine interessante Note verleihen kann).
Apfelwein wird immer beliebter, und der Genuss wird
sehr geschitzt. Dennoch wird empfohlen, sich beim Kon-
sum nach den einschldgigen Empfehlungen fiir Alkohol
zu richten.

Bei der Herstellung von Apfel(schaum)wein wird natur-
triiber oder klarer Apfelsaft entweder einer natiirlichen

15
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ALLES UBER APFELESSIG

Gérung unterzogen oder die Vergdrung wird durch Hin-
zufiigen von Hefe beschleunigt und so gleichzeitig kon-
trollierbarer gemacht. Kurz vor dem Ende der Gérung
wird der Apfelwein abgeschlaucht oder abgezogen, und
am Boden des Gérbehilters bleibt ein Bodensatz aus to-
ten Hefezellen und anderen festen Bestandteilen zuriick.
Dies nennt man in der Fachsprache » Abstich«. Bei Cid-
re, also kohlensdurehaltigem Apfelwein, ldsst man den
Zucker vergiren, eventuell unter Zugabe von weiterem
Zucker.

Bekannte Marken verarbeiten ihre Produkte noch weiter.
So wird der Cidre pasteurisiert — entweder durch Erhit-
zung auf 71°C oder durch Behandlung mit ultraviolet-
tem Licht —, um Bakterien und Schimmelpilze abzut&ten.

Bei schwangeren Frauen, Kindern und Menschen mit
schwachen Abwehrkréften wird vom Verzehr von unpas-
teurisiertem Apfel(schaum)wein iibrigens dringend ab-
geraten. Die Pasteurisierung macht Apfelwein zwar ge-
nussfiahiger und lédnger haltbar, fithrt aber auch zu einer
leichten Geschmacksverdnderung. AuBlerdem zerstort sie
Enzyme und hemmt die Oxidation, was sich negativ auf
den typischen Geschmack niederschlégt.

Dazukommt,dassindustriell hergestellter Apfel(schaum)-
wein aus Apfelsaftkonzentrat produziert wird, das Le-
bensmittelfarbe, Siiistoffe, Konservierungsstoffe und En-
zyme enthélt, und filtriert wurde. Zudem wurde mog-
licherweise auch Stickstoff zugesetzt und CO, bei der

16
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Apfelessig

Abfillung verwendet. Dies alles macht die Herstellung
besser kontrollierbar und verlédsslicher und veréndert
Farbe, Reinheit und Geschmack des Endprodukts so,
dass dadurch eine moglichst groBe Zielgruppe angespro-
chen wird. Andere Menschen bevorzugen jedoch Ausse-
hen und Geschmack von »natiirlichem« oder »echtem«
Apfelwein oder Cidre.

Apfelessig

Apfelessig ist keine reiche Néhrstoffquelle. Ein Essloffel
beispielsweise enthdlt eine kleine Menge an Kohlenhy-
draten, geringe Mengen an Mineralstoffen, eine Kleinst-
menge an Spurenelementen und so gut wie keine Vitami-
ne, Ballaststoffe, Eiweill oder Fett. Manche behaupten,
Apfelessig sei eine gute Kalziumquelle, aber das stimmt
nicht. Unser Tagesbedarf an Kalzium aus der Nahrung
liegt bei etwa 1000 mg. Ein Essloffel Apfelessig enthalt
lediglich 1 mg Kalzium, ein Essloffel Kuhmilch 20 mg.
Nun produzieren viele Menschen — darunter jede zweite
Person iiber 60 — unzureichend Magensédure, um Kalzi-
um und einige andere Mineralstoffe addquat zu verwer-
ten. Bei solchen Personen kann der Verzehr von Apfel-
essig zu mehr Magensédure beitragen, sodass schlieflich
auch die Kalziumaufnahme aus der Nahrung verbessert
wird — daher das scheinbare Paradox des Apfelessigs als
gute Kalziumquelle.

17



ap'bejian_ALI MMM//:d11Y 1193UN USUOIIRWIO)U| IBYEN

uayouni ‘Haqwo addnibsbepiap sauyduniy ‘bejisp eau Aq 0zZ0Z

(8-€05 L-€T¥£-€-8L6 NES|) AeMUIIS 1919 UOA »B51553]94dy JSUUQYSI||Y« S|]9)1L SOP ©

ALLES UBER APFELESSIG

Apfelessig hat zahlreiche gesundheitsférdernde Eigen-
schaften. Die meisten davon sind auf die natiirlichen
Sduren wie Essig- und Apfelsdure und womoéglich auch
Spuren von Milchsdure zuriickzufiithren. Diese Sduren
sind hauptsdchlich dafiir verantwortlich, dass Apfeles-
sig antimykotische, antibakterielle und antivirale Eigen-
schaften besitzt. Apfelsdure, die Hauptsdure im Apfel-
saft, wird wihrend der alkoholischen Gdrung und der
Essiggdrung zur milderen Milchsédure vergoren. Das Ne-
benprodukt dieser sogenannten malolaktischen Gérung
ist ein Stoff mit einem angenehmen Geschmack, der auch
den Geschmack des weilen Chardonnay-Weins prégt.
Apfelessig aus dem Laden enthélt meistens 5 Prozent Es-
sigsdure.

Apfelessig trdgt zur Stdrkung der natiirlichen Magen-
séure bei, erreicht den Blutkreislauf {iber den Darm und
wird in den Zellen zur Energiegewinnung fast vollstdn-
dig oxidiert. Obwohl Apfelessig Sdure enthilt, ist die
Wirkung nach Aufnahme im Darm in der Regel leicht ba-
sisch. Einige Wissenschaftler erkldren diesen Umstand
wie folgt: Wenn Essig im Labor zu trockener Asche ver-
brannt wird, ist diese bei Messung des Sduregehalts mit
einem pH-Messgerit basisch. Sie schlussfolgern daraus,
dass die Oxidation der Essigsduren in den Korperzellen
der Verbrennung von Essig im Labor entspricht.

Guter Apfelessig reift langsam. Sein Geschmack wird fa-
cettenreicher, und seine Zusammensetzung wird wih-
rend der Garung und der nachtrédglichen Lagerung kom-

18
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Apfelessig

plexer, da sich fliichtige Verbindungen wie Aldehyde,
Ketone, Alkohole, Ethylacetate, Enzyme, Phenolverbin-
dungen, Salicylate und Carbonsduren wie etwa Essig-,
Apfel-, Milch- oder Bernsteinsédure bilden.

Apfelessig gibt es auch in Form von Tabletten, in den
meisten Fillen enthalten diese jedoch gar keinen Apfel-
essig! Stattdessen bestehen sie aus weichen natiirlichen
Salzen und Aromen, die den Essiggeruch lediglich vor-
tduschen.

Apfelessig kaufen

Den gréBten Nutzen verspricht die »rohe« Biovariante,
die Sie in Naturkostldden, gut sortierten Supermérkten
und im Internet finden. Roher Apfelessig ist unverarbei-
tet, nicht erhitzt und weder filtriert noch pasteurisiert.
AuBerdem ist er wegen der enthaltenen Essigmutter eher
triib als klar und enthélt keine kiinstlichen Aroma- oder
andere Zusatzstoffe.

Essigmutter

Die Essigmutter ist eine triibe, milchige Substanz, die sich
am Boden einer Flasche mit rohem Apfelessig absetzt. Sie
entsteht wahrend der Garung und enthalt jene lebenden
Bakterien und Enzyme, die den Apfelessig so gesund ma-
chen.

19



ap'bejian_ALI MMM//:d11Y 1193UN USUOIIRWIO)U| IBYEN

uayouni ‘Haqwo addnibsbepiap sauyduniy ‘bejisp eau Aq 0zZ0Z

(8-€05 L-€T¥£-€-8L6 NES|) AeMUIIS 1919 UOA »B51553]94dy JSUUQYSI||Y« S|]9)1L SOP ©

ALLES UBER APFELESSIG

Apfelessig selbst herstellen

Apfelessig ist das Ergebnis eines Gérungsprozesses, bei
dem Bakterien der Gattung Acetobacter den apfelwein-
eigenen Zuckerin Essigsdure verwandeln. Es ist einfacher,
Apfelessig herzustellen als Apfelwein, da man lediglich
eine Zutat hinzugeben muss: Hefe. Hausgemachter Ap-
felessig schmeckt meistens deutlich delikater und kom-
plexer als gekaufter, und da er nicht pasteurisiert ist, ver-
bessert sich der Geschmack sogar iiber die Jahre hinweg.
Die meisten Hersteller verwandeln Apfelwein in nur
wenigen Stunden in Apfelessig — mithilfe eines riesi-
gen Fermenters, mit Fremdluftzufuhr und durch Zugabe
von Acetobacter-Bakterien. Zu Hause stehen einem sol-
che Bakterien nicht zur Verfiigung. Und als Starter zur
Beschleunigung der Gdrung eignen sich die meisten in-
dustriell hergestellten Apfelessige ohnehin nicht, da sie
pasteurisiert sind und keine Acetobacter-Bakterien mehr
enthalten. Zwar finden wilde Acetobacter-Bakterien ir-
gendwann ihren Weg in den Wein, besser ist es jedoch,
die Gdrung mit einem aktiven Starter (siehe »Schritt 2«,
Seite 25) anzustoBen. Als Gér- und Lagerbottich fiir Ap-
felessig kommen nur Behdlter aus Glas oder Edelstahl in
Frage, GefdBe aus einem anderen Metall, aus Kunststoff
oder glasierter Keramik sind nicht geeignet.

Apfelsaft, Cidre bzw. Apfelwein und Apfelessig
aus eigener Herstellung haben einen typischen Ge-
schmack. Naturtriiber Apfelsaft und Apfelwein ent-
halten winzige frei schwebende Teilchen und sind
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dadurch reicher an Pektinen, Phenolsduren und ei-
nigen anderen gesundheitsfordernden sekundéren
Pflanzenstoffen als klarer Saft oder Wein.

Verwenden Sie fiir die Herstellung von Apfelsaft, Ap-
felwein oder Apfelessig immer nur Behdlter aus Edel-
stahl oder Glas. Vermeiden Sie, dass Apfelstiickchen
oder Apfelmasse, Apfelsaft oder Apfelwein mit Be-
hiltern, Kiichenutensilien oder Geréten in Beriihrung
kommen, die Eisen, Kupfer oder Blei enthalten.

Um zu vermeiden, dass der Saft oder Wein durch un-
erwiinschte Mikroorganismen verdirbt, ist Hygiene
unabdingbar: Reinigen Sie alle Behdlter, Utensilien
und Gerdte immer sehr griindlich, und zwar nur mit
sehr heiBem Wasser — ohne Spiilmittel oder Ahnli-
ches —, und spiilen Sie alles gut ab. AuBlerdem sollten
Ihre Arbeitsflache und Thre Hédnde sehr sauber sein.
Manchmal werden die Reinigung mit einer Sulfitls-
sung (zum Beispiel Wasser mit etwas Kaliumdisulfit)
und die Verwendung einer solchen Ldésung gegebe-
nenfalls auch fiir die Géarung empfohlen. Allerdings
ist dabei Vorsicht geboten, da viele Menschen Sulfit
nicht gut vertragen. In den meisten Féllen reicht die
verwendete Menge an Sulfit auBerdem nicht aus, um
etwas komplett zu sterilisieren — und es werden nicht
alle unerwiinschten Bakterien abgetdtet.

Zur Herstellung von Apfelessig bendtigen Sie als Aus-
gangsprodukt hausgemachten Apfelsaft. Dafiir gilt es zu
entscheiden, welche Apfelsorte Sie verwenden mochten.
Denn die verwendete Sorte bestimmt schlieBlich den Zu-
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ALLES UBER APFELESSIG

cker- und Sauregehalt des Apfelsafts. Tafeldpfel sind in
der Regel siill, Kochédpfel eher sduerlich oder scharf. Eine
Mischung aus beiden — zum Beispiel zwei Drittel sty
und ein Drittel sduerlich — erméglicht es Thnen, die Siie
bzw. Sdure des Apfelsafts genau zu bestimmen. Cidre-
Apfel sind fiir die Herstellung von Apfelsaft nur dann ge-
eignet, wenn Sie den Saft nicht trinken, sondern weiter-
verarbeiten wollen. Grundsétzlich gilt: Die Apfel miissen
sehr sauber und frei von Schorf oder Schimmel sein.

Die Wahl der richtigen Apfel

Apfel fiir Apfelsaft sollten so frisch wie méglich sein, sich
fest anfiihlen, glanzen und absolut makellos sein. Sie
koénnen von nur einer Sorte oder eine Mischung aus meh-
reren Sorten sein. Geschmackvolle Tafelapfel ergeben ei-
nen Saft mit viel Geschmack, vor allem wenn Sie noch ein
paar Klarapfel hinzugeben, die dem Saft mit ihrem hohen
Gehalt an Tanninen eine leicht bittere Note verleihen.
BittersiiBe oder bitterscharfe Cidre-Apfel sind ebenfalls
reich an Tanninen. Je siiBer die Apfel, umso héher ist der
natiirliche Alkoholgehalt des Saftes. Herbstapfel sind in
der Regel stiBer als Sommerdpfel.
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