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Die Wirtschaftlichkeit der Essigbereitung

Welche Investitionen?

Die Kalkulation wurde mit einer Submersessiganlage Pro Small berechnet und soll 
nur als Vorlage für die eigene Berechnung dienen. Die Berechnung erfolgte rein mit 
Apfelessig. Spezielle Produkte erhöhen das Einkommen doch deutlich.

Die Investitionen

Um eine entsprechende Produktion zu ermöglichen, sind gewisse Adaptionen an den 
Raum notwendig. Diese setzten sich aus einem Umbau für die Wasser- und 
Stromanschlüsse, sowie dem Versiegeln des Bodens zusammen. Der Spezialboden ist
empfehlenswert, damit ohne Bedenken auch einmal Essig mit einer höheren Säure 
den Boden berühren kann. All dies hat sich in diesem Beispiel mit 3185 Euro zu 
Buche geschlagen.

Die Essiganlage mit 15980 Euro und die säurefeste Pumpe mit 1740 Euro sind die 
Hauptinvestitionen im technischen Bereich.
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Mit der Submersessiganlage PRO Small ist eine Jahresproduktion von etwa 11.000 Liter 
möglich, da der Essig jeweils in etwa 1 bis 1,5 Tagen fertig ist. Die veränderlichen Kosten 
setzen sich aus dem Grundprodukt Apfelwein, dem Stromverbrauch der Anlage und dem 
Kühlwasserverbrauch zusammen. Die Flaschen, Etiketten und der Verschluss sind natürlich 
ebenfalls zu berücksichtigen.
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