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Vegan, seit es ihn gibt: Der original Aceto Balsamico di Modena
von Mazzetti L ‘Originale

Walluf, November 2015. Er schmeckt tierisch lecker und kommt dabei ganz
ohne tierische Zutaten aus: Das macht den Aceto Balsamico di Modena von
Mazzetti L Originale zum idealen Begleiter in der veganen Kiiche. Hort sich
selbstverstandlich an — ist es aber nicht. Denn auch ein auf den ersten Blick
rein pflanzliches Produkt wie der aus Traubenmost gewonnene Balsamico
kann, je nach Herstellungsweise, sehr wohl tierische Bestandteile enthalten.
Zusammen mit Arne Ewerbeck, dem Experten fiir vegane Lebensmittel von
The Vegetarian Diaries gehen wir dem Balsamico von Mazzetti L Originale auf
den dunklen Grund und liiften das Geheimnis seiner veganen Herstellung.

Veganer Balsamico — alles andere als selbstverstandlich

Es ist nicht leicht einzusehen, wie ein Produkt, das nur aus Traubenmost, einem
Schuss WeiBweinessig und mit sehr viel Reifezeit hergestellt wird, Gberhaupt
tierische Zutaten soll enthalten kdnnen. Wie also kommt das Tier in den Essig und
warum? LEs ist die Gelatine®, so Arne Ewerbeck. Der Uberzeugte Veganer weil3,
wovon er spricht. Auf seinem Blog The Vegetarian Diaries setzt sich der studierte
Physiker intensiv mit Erndhrungsthemen auseinander. ,Gelatine wird aus tierischem
Gewebe gewonnen, ist geschmacksneutral und wird in der Lebensmittelindustrie
zur Klarung eingesetzt, d.h., um nicht Iésliche Trib- und Schwebstoffe aus Wein,
Fruchtséaften, Schnédpsen usw. zu filtern. Auch viele Essighersteller nutzen dieses
Verfahren.” Mazzetti, das italienische Familienunternehmen, das seit den 1940er
Jahren fur den echten Aceto Balsamico di Modena steht, verzichtet dagegen bis
heute darauf, seinen Balsamico mit Gelatine zu reinigen. Aber bedeutet der
Verzicht auf Gelatine dann nicht einen Reinheits- und Qualitatsverlust? ,Es gibt
vegane Alternativen zur Gelatine®, widerspricht Arne Ewerbeck.
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.Betonit oder auch Kieselerde eignen sich hervorragend, um die unerwinschten
Stoffe rickstandslos zu entfernen. Qualitat und Geschmack bleiben davon ganzlich
unberihrt.“ Das gilt auch fur die Verwendung von feinem Filterpapier, das Mazzetti
zur Klarung seiner Produkte einsetzt. Wie bei einem Kaffeefilter werden feste
Bestandteile dadurch weitgehend zurlckbehalten. Finden sich trotzdem einmal
leichte Spuren im Essig — sichtbar vor allem beim Condimento Bianco — ist auch
das kein Zeichen flr schlechte Qualitat, sondern, im Gegenteil, ein natirliches Indiz

flr einen besonders fruchtigen Geschmack eines rein veganen Produkits.

Vegan ist in aller Munde — doch das Tier lauert Gberall

Vorbei sind die Zeiten, als Anhanger der veganen Lebensweise noch Uberwiegend
als weltfremde Sonderlinge wahrgenommen und fir Ihre Entscheidung, auf tierische
Produkte in jeder Form zu verzichten, bestenfalls belachelt wurden. Heute leben bis
zu eine Millionen Menschen in Deutschland, die sich zu einer mehr oder weniger
strengen Auslegung der veganen Lebensweise bekennen — Tendenz steigend.
Dass eine konsequent vegane Ernahrung heute trotz der breiten gesellschaftlichen
Akzeptanz noch immer alles andere als normal ist, liegt auch daran, dass sehr viele
unserer Lebensmittel tierische Zuséatze enthalten — oft auch solche, von denen man
es zunachst nicht erwarten wirde. Arne Ewerbeck: ,Die Verwendung von tierischen
Hilfsmitteln wie Gelatine ist in diversen Verordnungen geregelt, eine verbindliche
Kennzeichnungspflicht auf den entsprechend behandelten Lebensmitteln gibt es in
Deutschland aber nicht. Fir den Verbraucher ist somit nicht klar erkennbar, ob etwa
der Balsamico mit Gelatine geklart wurde oder nicht.”
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Mazzetti L Originale

1846 von Filippo Mazzetti im italienischen Piemont als Destillerie zur Herstellung von hochwertigem Grappa gegriindet, gehort
seit 1948 auch die traditionelle Balsamico-Produktion nach Uberlieferten Originalrezepten zum Portfolio des Unternehmens,
das sich seit sechs Generationen in Familienbesitz befindet. Der Firmen- und Produktionssitz von Mazzetti L Originale liegt
seitdem in der norditalienischen Region Modena. Heute gehért Mazzetti zu den erfolgreichsten Unternehmen der Region, ist
Griindungsmitglied des Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena, das sich fir die Einfihrung und Einhaltung
transparenter Herkunftsbezeichnungen einsetzt, und exportiert seine mehrfach qualitits- und herkunftszertifizierten
Balsamico-Spezialitaten international. In Deutschland wird das Sortiment von Mazzetti L Originale exklusiv von Importhaus

Wilms vertrieben.

Importhaus Wilms

Gegriindet 1950 importiert und vermarktet das Traditionsunternehmen aus dem hessischen Walluf seit Giber 60 Jahren in
flhrender Position ausgewahlte Lebensmittel national und international bekannter Premiummarken aus dem Feinkost- und
SiBwarenbereich. Seit 1984 gehért das Importhaus Wilms als selbststandige Tochtergesellschaft zur ZERTUS GmbH,
beschaftigt heute Gber 200 Mitarbeiter an zwei deutschen Standorten mit eigenem Logistikzentrum und ist Mitglied in vielen
angesehenen Marken- und Branchenverbanden. Fir sein 6kologisch nachhaltiges Wirtschaften wurde das Unternehmen mit
der Okoprofit-Urkunde Rheinhessen-Nahe 2012/2013 ausgezeichnet. Mit Mazzetti verbindet Wilms eine (iber 20-jahrige,

erfolgreiche Partnerschaft.
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