Hobbytip der Sendung vom 13. September 1977

Angaben entsprechen dem Stand September 1977. Eventuelle spdtere Veranderungen des
Sachverhaltes sind nicht beriicksichtigt.
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Eine Sendung fir Hebbyfreunde, TUftler, Bastier und L
daran haben, sich zelbst zu beschaftigen,

Nach einer ldee won Welfganmg Back und Jean PUtz
Diesmal: IN VIND VERITAS - WEINE ZLH SELHBERMACHEN

Paa
Liche Fuschauer, oy }ﬁi
"Woine zum Selbermachen” - damit scheinen wir pinen”Hagel aufl den Kopf ge:
troffen zu haben. Denn nicht nur Sie haben mit der Wahl in dem wverschich-
ten Fragebdgen dieses Thema eindeutig an die Spitze gestellt - auch alle
uynsere Hitarbeiter waren von Anfang 3n gleichernalen begelstert, Wir hof-
fen jedoch, dad nicht nur der “"Alkohol® dieses einhellige Volum zustande
brachte. Yielmehr glauben wir (vielleicht gehtiren wir zu den Iwcckepti-
nisten),daB alle Themen, die sich nit Naturvargingen beschiftigen, ein be-
sonderes [nteresse eriewgen. So war es ait den Sendungen: “dquariu=",
Erducer und Covtrae”, "Staing und Edelatedne™. Bei den "Wednem” scheint die
Hachfrage - soweit wir dies bis heute Uberschauen kinnen = wieder einen Re-
kord zu bBrecher, Wir tohoen dies mit gemischten Geflhlen, denn auch digsmal
muBten Sie sicher wieder eirige Zeit auf diese Bastelanieitung warten, ob-
wohl wir nach der dictiihrigen Somnerpause alles besser machen wellten und
ginijes umprganisiert haben. Aber der Hund beiBt sich in den ecigenen
Schwanz. Also: Verzeihen Sie uns hitte die Wartezeit, aber loo.ooo Anlei-
tungen zu verschicken, 13t eben keine Kleinigkeit.

In wino veritas =
“Im Welnre liegk die Wahrheit

Hit diesem Sprichwart, das wir unserer Sendung vorausstellten, wollten wir
anklingen Tassen, daB die Weinherstellung mit dem ganzen "Orum und Oran”
nun Fr?lefbe keine Erfindung unserer Zeft {st, sondern schon in der Frih-
reit menschlicher Geschichte aufs beste beherrscht wurde, Wer sich flr Ge-
schichte interessiert: Als Urheber TUr das Sprichwort wird der Griecche
Albdue angesehen, der ctwa 6oo v. Chr. lebte, Aber nicht nur die Griechen

- auch die Romer waren Hrister ihres Faches. Sowohl die Ferfektion im An-
bau wie auch die Bereftung des geistigen Getrinks sind fir Heinwissenschaft
ler auch heute noch teflweise nit REtseln behaftet. Wie war es mbdglich -
ahne ?&nlue Analyseverfahren - die richtige Girung einzuleiten, die Halt-
barkeit zu beeinflussen, das Geheimnis der Hefe zu ergrinden, den richtigen
Geschmack zu treffen usw, Noch bis in die Meuwzeit hingin hielt zum Bei-
spiol die Diskussion Uber die Funktion der Hefe bei der Girung am. Ist es
ein Lebensprozef oder oine rein chemizehe Reaktion? = das war damals dig
unsusgefochtene Frage. Erst die grundlcgenden Forschungen von Leufs Pasicur
erbrachten den klaren Beweis (188a), dal die Girung unterbleibt, wWenn man
die berefts vorhandenen Girungserreger durch Erhitzen abtlitet und durch
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kelmdichie Verschillisse den Zutritt neuer Girungserganisacn fum Most ver-
hindert.

Aus Zuchkor wicd Alkahol

Zum Verstindnis der HWeinzubereitung braucht mam ein wenig Chemiekenntnis-
so, In den Trauben biw. im Obst allgemein, befindet sich Zucker, und zIwar
zwel besondere Zuckerarten; Traubenzucker [Glukese) und Fruchtzucker
{Fruk:auwj. Sie werden wunter dem Einflu@ der Hefe in trinkbaren Alkohel
Nehylalkohol) umgewandelt. Der Vorgang ist theoretisch sehr kompliziert,
deshalb wollen wir hier nicht niher darauf eingehen. Es relcht zu wissen,
daf die Hefe Girhilfsstoffe (Farmento bow. Enayme) produziert, die in der
Lage sind, auws dem Traugen— und Fruchtzucker A?kuhn] zu erzeugen. Dabed
arbeiten die Enzyme viel retioneller 2ls es eine chemische Fabrik auf
kiinstlfchem Wege schaffen kidnnte. FUr chemisch Interessierte hier die gro-
be Reaktionsformel (in der Natur geht das in vielen Einzelschritten wvor

sich):
Gt -
Fota, > ool ey,
CHT $EHOH SE

Das heiBt, aus Frucht- und Traubenzucker wird trinkbarer Alkohol und -
Kohlendioxydgas. Letzteres kennen 5ie bestimmt, denn es sprudelt z. B.

aus Mineralwasser und Sekt heraus. Wir haben dazu in unserem Redaktions-
blro einen Versuch gemacht. Wir haben Zuckerwasser mit Hefe zu Alkohol
vergoren. Und schliieBlich hat der Versuch auch geklappt. Allerdings niis-
sen dafir Yorbedingungen geschaffen werden. Handelsiiblicher Zucker wird
aus IuckerrlUben oder Iuckerrohr gewonnen. Dicse Zuckerart bezeichnet man
in der Fachsprache als Zackarose, sie 186t sich nicht direkt vergiren,

das geht - wie erwihnt - nur mit Glukose und Fruktose. '
fber wic so oft, die Natur weif@ sich zu helfem. Auf einem Umweg schafft
sie e5 auch Zacharose zu trinkbarem Alkohol zu vergdren. Mit Hilfe eines
besonderen Enzyms wird zuniichst die Zacharose in Fruktose und Glukose ge-
spalten und dann erst beginnt der efgentliche Girvergang. Im Obstsaft fin-
det die Hefe genligend Nahrung, dieses besondere Enzym zu produzieren. HWenn
Sie unser Experiment von oben nachvollziehen wollen, dann geben 5ie in das
fuckerwasser einfach ein kleines GlEschen Obstsaft hinein, dann st efne
Voraussetzung flir die GErung erfill1t. Aber ganz reicht das nmoch nieht aus:
Damit sich die Hefezellen verschren kénnen, benBitigen sie besondere Hihr-
stoffe, - Nihrsalze. Auch diese sind im matlrlichen Obstsaft meist in aus-
refchender Henge enthalten, im Zuckerwasser aber nicht, deshalb mud =an es
zugeben. Das Hefenihrsalz besteht aus Stdcketeff- und Phospherverbindungen
eg L8t quasi der Dimger fir die Hefepilze. Im Handel erhdlt man es in Form
van Pulver oder als Tabletten, dic das Dosieren erleichtern. Hefenihrsalz
werden Sfie in unseren Rezeptem Bfters finden, man bendtigt es immer dann,
wenn der Mest nachgezuckert und verdlinnt werden mul.

Die Hefe, die Sie sicherlich in Form der Bdekerhefe schon kennen, st al-
s0 in der Lage, den Zucker umzuwandeln - aber pur bis zu efnem bestimaten
Grad - maximal i§ Vel. = Alkoholgehalt, je nachdem, welchen Hefetyp man
einsetzt. Dariber hinaus titet der Alkohol die pigenen Hefezellen ab.
Jetzt kann man auch verstehen, wie die verschiedenen Weinsorten zustande
kommen.

Reinzuchthefe mit

Most

Essighakterian
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Bein Diabetikerwein, der ja keinen Zucker (oder hichstens & g [/ Liter)
enthalten darf, st der Fruchtzucker nahezu komplett in Alkohol Uberge-
qangen, d. h. das Ausgangsmaterial (z. B. die Trazuben) enthielten soviel
Zucker, wie von den HWefepiizen verarbeitet werden konnte. Der Zuckerge-
halt des Ausgangsmostes darf deshalb nicht zu hoch sein. dementsprechend
niedrig 15t auch der Alkoholgehalt des Weines, etwa & - lo Veolusenpre-
zente. Das gilt auch fir den Tafelwein, sofern man in ausgdren 150t und
nicht nachgezuckert oder die Girumg durch Schwefelzugabe unterbricht. Dies
ist lefider efne gebriuchliche MaBnzhme, die, mit Einschrinkungen, sogar
vom Heingesetz zugelossen i3t (auch flr besserc Weine). Kater und Magen-
verstimmung kénnen die Folgen sein. Gegen das Zuekern vor der Girung ist*
dagegen nichts einzuwenden. Der Alkohol aus Kristallzucker unterscheidet
sich spiter durch nichts von dem des Fruchtzuckers. :
Obrigens: Welne mit einem héheren Zuckergehalt im Ausgangsmost - won ca.
80 - loo® Qechsle - bezeichnet man 215 Kabdnettwetfne. Bei thnen stellen
sich Alkoholgehalte von lo - 12 Prozent ein.

Dessertwoine ?nhcn van einer HostsOBe Uber loo® fechsle aus. Der Alkohol-
gehalt 1iegt infelgedessen bei etwa 12 - 14 Prozent, also bis an die Gren-
ze des Vergirbaren und es bleiben erhebliche Restzuckermengen im Wein zu-
rlck, Je hiher also der Zuckergehalt im Host, umso mehr HestsUBe erhalt
der Wein; er wird l1iebldcher und siiffiger. Fucker- und Alkoholgehalt ist
dabei im Gleichgewicht, das ist etwas anderes als wenn spiter nachgesiiBt
wird.,

Ein MaB fir dio MontsOBe - dor Oechslegrad

¥Yielfach hbrt man jelzt im Herbst zur Traubenlesereit, dal der Jahrgang
ein guter oder schlechter sei, weil er soundsoviele Grad Oechsle habe.
Dieses Map ist nichts anderes, 215 die Angabe des Zuckergehaltes fm Trau-
benmost. Und zwar gibt es eine einfache Faustiormel:

I Grad Occhale ertepricht ca. 2,5 - 2,8 Gramn fusken in Liter Nont.

Nehmen wir ein Beispfel: Flr Kabinettwein miissen die Trauben mindestens
Bo0% Dechsle erbringen, d. h. Bo - 2,5 = 2ao0 Grams Zucker {m Liter - eine
ganz schin slifde Angelegenheit. Hiervon ouf bei Trauben - oder den meisten
Fruchtshiften = in mittieren Jahren die Zahl 3o = in guten die Zah! 25 =
abgezoegen werden. Denn neben dem Zucker enthdlt dér Saft noch elne Reihe
anderer Stoffe, - in der Hauptsache Sawren, deren Menge im ODurchschnitt
diese Zahlen ergibt, Der Zuckergehalt aus dem Beispiel verringert sich da-
her auf 2oo - 3o » 170 Gramm. 5011 der Host nachgezuckert werden, dann be-
dauten:

2,8 Gramm Zucker pre Litor eine Erkdhung um 1 Grad Qechalo,

Auch der Alkoholgehale 148t sich Teicht berechnen. Noch einmal die For-
mel; derunter dic theoretische Gewichtsverteilung:

loo q 1.5 o 48,9 q

Hach der chemischen Gleichung miiBten aus loo g Zucker 51,5 g Alkohol wnd
48,9 g Kohlendioxyd entstehen. Als Durchschnittsergebnis vieler Unter-
suchungen fand jedoch schon L. Pastewr, daB aus loo g Fruchtrucker nur
48,4 g Alkohol, 46,6 g Kohlendioxyd, 3,3 g Glyzerin, o,b g Bernsteinsdure
und 1,2 g sonstige Stoffe gebildet werden. Die Gewichtsuntertichiede er-
kldren sich daraus, dad die Hefe zus Aufbau ihrer Kirpersubstanz gewisse
Mengen Zucker verbraucht und daB Alkoholverluste wihrend der Girung unver-
meidbar sind. Nach neuesten Uptersuchungen kann man sus loo g Jucker £7.%
g Alkehol als sittiere Ausbewte erwarten,

Ein Beispiel: Bef 80% Dechsle ergibt sich also: 8o - 2,5 - Jo (mittleres
Jahr) = 170 g Zucker. 170 % ergeben: 170 g - 47,5 £ » Bo,75 g Alkohel i=
Liter. Das spezifische Gewicht von Alkohol betrdgt o,7834 g f cm~; er ist
also leichter als Wasser, so daB er ein griBeres Volumen einniomt.

80,75 g : 20,7894 = 102,3 ¢md; dies wiederum entspricht [auf einen Liter
bezogen) einem Alkoholgehalt von lo,2 Wol., % bef voller Vergirung des
Fruchtruckers.
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Mit dem Taschenrcchngr kann man alse selbst den 2u erwartenden Alkoholge-
halt berechnen. Auch umgekehrt kann jeder nun sein eigenes Rezept ermit-
teln. Rickwirts kommt man auf den mnitigen Zuckergehalt det Mostes. Genligt
das Ausgangsprodukt micht in der SlUfe, so kannm man es entsprechend zuk-
kern, um auf den gewinschten Alkoholgehalt zu Kommen. Uns als Hobbywinzer
ist das fuckern auf jeden Fall erlaubt.

Ein wichtiges Reguisit: die Dechalo-Waage
~

] Fiir etwa OM 15,-- kann man eine Oschole-Waage kaufen, mit der
o man ganz einfach den Most auf den Zuckergehalt prifen kann.

=] Dieses Gerdt dhnelt dem Sgurepréifer, mit dem der Ladozustand
einer Batterie geprift wird - und er funktioniert nach dem
glefchen Prinzip., Gemessen wird das spezifische Gewicht des
Mostes. Zucker ist namlich schwerer als Wasser; l#st man 1hn
in Wasser, so verindert sich das spezifische Gewicht der Flis-
sigkeit und damit entsteht fir einen Kirper, der dort hinein
gehalten wird, ein griferer Auftrieb. Dies ist das ganze Ge-
‘heimnis. Trauben- oder Fruchtsifte sind immer schwerer 2ls Was
ser, dessen Dichte (spez. Gewicht) bei_4% C bekanntlich den
Wert 1,000 besitzt {(d. h. l,ov0 g / cmd oder 1 kg / Liter).
Ein mittelguter Most hat z. B. eine Dichte von 1,080, ein sehr
quter Most eine solche vom l,loo g / em”: d. h. 80 bzw. loo g
mehr als ein Liter Hasser - ehen BoO oder loo® Oechsle.
Die Dechsle-Waage braucht man nur in den Most hineinzuhalten
und man kann sofort ablesen. Gibt man Zucker zu, so sieht man
nach gqutem Verribren sofort die Yerdnderung und kann mit den
obigen Formeln den spateren Weéin genaw "einstellen®.

NS
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Ein erster Versuch

Wer nicht gleich mit grofen Megen beginnen will, der kannm es auch am An-
fang mit eiper Flaschenglirung versuchen. Dazu besorgen Sie sich eine nor-
male Flasche Traubensaft oder Apfelsaft. Ausserdem bendtigen Sie noch die
licye, damit es anfingt zu gdren. Im Prinzip tut es hier esinfache Fickey-
hafe, Jedoch mull man damit rechnen, dab sie nachher durchschmeckt und es
vielleicht nicht Tiir jede Zunge ein Genull ist. Besser ist hier spezielle
Weinhefe, die man wegen ihrer weitgehenden Geschmacksneutralitdt auch
fethefe nennt, Sie ist speziell fir die Weinherstellung gezilchtet wnd man
bekommt sie in manchen Drogeriem, Apotheken umd vor allem in Kellereibe-
darfsgeschiften. Weitere Bezugsquellen, iiber die auch Ihr Drogist die
Hefe beschaffen kann, finden Sie auf der letztem Seiteder Anleitung.

Die Reinhefe ist in flissiger Form und man gibt, nachdem man sie gut ge-
schiittele hat, bef der Kleinen Menge einer Saftflasche, nur cin paar
krdftige Spritzer der Hefe in den Host., Nach ein paar Tagen beginnt der
Saft sich wieder zu beleben, die Hefe baut dem Zuecker in Alkohol und Koh-
Tendioxyd ab. Letzteres entweicht als Gas aus der Flasche. Wichtig ist
dber noch, daB man die Flasche mit einem sogemannten Cfraufeatz Yer-
schlieft, der die Funktion gines Ventils hat. Das Kohlendioxydoas kann
entweichen - jedoch ist es fir dic AuBenluft unmiiglich, in die Flasche
hineinzukommen., Solche Garaufsdtze gibt es in zwel verschiedenen Formen
zu kaufen, wie die Bilder auf der nichsten Seite zeigen.

Die Syphonart, meist auws Glas, ist wielleicht schiner zum Beobachten; die
zweite Art aus Kunststoff ist leichter 2u reinigen, Mit einem passenden
Gummistopfen wird der Giraufsatz auf die Flasche gesetzt. ZTum SchluB gibt
man noch ein wenig Hasser (bis zu eimer Marke) in dem Giraufsatz, damft
das Ventil funktionieren kann.
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Jetzt heift es, Geduld haben, Schon nach
wenigen Tagen sieht man, dad das Kohlen-
dioxydgas aus dem Aufsatz entweicht, die
Girung 2lsec begonnen hat, 5ie st abge-
sehlossen, wenn keine Blischen mehr ent=-
weichen, auch damn nicht, wenn die Flasche /.~
geschiittelt wird. Als Ergebnis findet

man nachher einen Traubenwein vor, bei

dem gich ganmz unten eine gut sichtbare
Schicht von Heferiicksténden ausgebildet
hat. Den Wein und die Hefe mubB man trem-
nen. Am einfachsten geht das mit dem alt-
bewlihrten Schlawch. Man fiihrt den Schlauch
vorsichtig in die Flasche ein, saugt an
und 186t dem HWein in ein darunterstehen-
des Gefdl laufen. Aber Vorsicht:

nicht die Hefe mitzichen.

Oer Hein sollte jetzt méglichst bald
konsuniert werden, was bei dieser Mini=-
menge kein allzwe groBes Problem sein
diirfte.

Hi1l man ihn etwas Ianger aufbewahren = und dies g:]t allgemein - 5o mub
man den Wein in die abzufiillende Flasche bis obemhin auffiillen, damit kein
Sauerstoff aws der kuft ap das Getripk kommt, Am bestem macht manm das so,
daP man Flaschen mit Schrawbverschlul (z. B. Limonadeflaschen) nimmt und
etwas vom Wein Uberlaufen 1¥R8t. Beim Oberlaufen dreht man den Deckel
schnell zu. Auf diese Weise lassen sich schon verschiedene Weime zawbern,
2. B. Trgubendvezin, Apfeluvein, Orangenvein, DPfirstchuein, Jokannicboer-
wain uBL.

Interpssanter (und auch teurer) wird es natiirlich, wenn man sich am gris-
sere Hengen heranwagt.

.
MET - DAS GETRANK DER GERMANEN

Was fir die Romer und Griechen der Traubenwein bedeutete, das
war fir die Germanen im kifhlen Norden der Honfgwein, der Met.
Aus dem Vorhergehenden habken wir ja erkannt, dad zur Weinbe-
reitung hauptsdchlich Zucker vonndien ist, Und da bietet

sich natirlich der Nemfg an, der mnehen ﬂramanic L T 11
rednen Eueker besteht,

Vorberettung: Da Honig in der refnen Form nicht gdrt, mui
eine entsprechende Verdlnnung mit Wasser erfolgen, wobei be=-
sonderer Wert auf cine restlose Auflidsung des Biemenhonigs
gelegt werden muB. Man eprwdrmt den Homig, der auch Zur HElfte aus Kunmst=
honig bestehen kann, vorsichtig im Wesserbad auf S5of O (Thermometer wvaom
Einma:hagparatj Ebenso e€rhitzt man die im Rezept vorgesehene Hassermenge
auf 50 € und gibt den Honig langsam und unter stindigem Rihrem in das
Wasser. Eine Erhihung Ober 0% Cschadet der Qualitét des Honigs. Nach der
restlosen Aufl@sung des Honigs 186t man ihn erkalten und gibt entsprechend
dem Rerept Nefendhrsals, Milehodure (Wir werden das noch genaver erkliren}
und Reinzuchthefe hinzu. Weil aber der aufgeliste Honig keine Triubeieffe
enthdlt, die bei der Garung cine wichtige Rolle spielen, rlhrt man auf

lo Liter Ansatz moch lo g reines WNezzemmehi zu. Das Moh]l wird verher in
ciner Tasse mit etwas Wassér verrdihrt, damit es beim Zugeben nicht klumpt,
In diesen Ansatz gibt man nin auch die Hefenidhrsalz=-Tabletten, die vorher
auf cimem Blatt Papier mit einem Loffel o. 3, pulverisiert wiurden. Ausser-
dem gibt man jetzt die Sdure hinzu. Dazu einige Bemerkungen:

Wain muB auch sauver sein

Traubenwein besitzt etwa 6 = 8 g / Liter Saure, weil in den Friichten, d.
h. dem Trauben, die S&ure von Matur aws werhanden ist, SBure 15t wichtig
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filr den Geschmack und vor allem gueh flr die folfbavdoft von Weln., Cin
Wein ohne Sdure schmeckt fade, man sagt, er ist "ffpn®, Obrigens, der
Frofi-Winser darl nach dem Wefngesetz den Wein mit Jucker verbessern,
Streng verboten 15t ihm aber, Eiinstliche Sdure zuzuflhren, well er const
Teicht mit Hasser seinen Heinvorratl beliebig vermehren kinnte. Diese Ver-
schrift gilt aber nicht filir dep Hobbywinzer, sofern er seinen Wein nichi
verkauft., Dies als Yorbeserkung, denn hdufig geht's bei unseren Rezepten
nicht okne S¥uerung. Beim Het ist die Zufiigung ven S¥ure deshalb beson-
ders niitig, well der Honfg won Natur her nur ganz wenfg Sdure mitbringt;
er besteht ja fast aus reinem Zucker. Zur SEuerung bieten sich zwei Mig-
lichkeiten an: 1. mit Zdepencnafure und 2. mit P{ickodure. Die Milehsiure
ist auf jeden Fall vorzuziehen, weil sie keiner chemischen Verinderung
unterworfen fst. Milchsdure erhalten Sie = wie die neisten Requisiten -

in Drogerien, Apotheken und im Kzllereibedarf. Die Henge entnehmen Sie bit
te dem Rezept.

Das Gargefdd wird jetzt Uber Binen grofen
Trichtor varsichtig mit dem Metansatz gefiillt.
Achtung: Das Gefdl darf nicht ganz geflillt
werden = dies gilt allgesein. Man 156t einen
mindestens Io f-igen Girraum, damit der sieh
bildende Girschaum méiglichst nicht aus dem
Aufsatz herawsquillt, Wir haben bei den Vor-
bereitungen am Anfang "bése" Oberraschungen
erlebt. Eines abends, als wir nach Hause kanen,
shand der Kiblzchrank voll ®unter Most™,

die kinnen sich vorstellen, was das fir eine
klebrige Angelegenheit war. Oeshalb wnser
Tip: Stellen Sie am Anfang das GirgofaB Tl
in efne qrobde Schiissel, Obringes gibt es X M
auch Antifpchaummiteal im Handel, aber nach = ==
unserar Erfahrung geht's auch ohne, wenn
man an Anfang vorsichtig verfihrt wnd
einen genligend groflen Girraum THfT.

Der Garvorgang

Ganz zum Schlul - wund zwar erst dann = wenn sich die Temperatur auf Zim-
mertenperatur abgeklhlt hat, gibt man die flissige Hefe hinzu. Und: bel
Tenperaturen von Uber 28% € gehen die Hefepilze kaputt und dic erwartete
Girung unterbleibe,

Kewere Yersuche haben ergeben, daf durch ednen Zusat: von lo = 15 =
Fruchtsaft {Apfelsaft, Traubensaft, weifcer Johannishoersaft, Stachelbeer-
saft] die Girung nicht nur gefirdert, also ein h#herer Alkoholgehalt ge-
bitdet wird, sondeen der Wein awch spiter fruchtiger scheecht. Der Heln
gart besser durch, es bleibt weniger Restsiife, Ob die alten Gersanen das
auch schan alles wulten?

Das Rezopk:

Das Rezept gilt Fiir die fubereitung von lo Li-
ter Honigwein. Wir haben diese Menge gewahlt,
.afﬁ;? da Sie andere gewlinschte Mengen Toicht selhst

i fﬁ? umrechnen tinnen. Auch bei den felgenden Re-

»&fji- fﬂfmﬁvgy zepteon gehen wir ven dieser Menge aus. fich-
e ten 5ie aber auf den notwendiqen Gdrraum

s Wonsrs ( 30 %), Bei lo Liter Wein miiten Sie also ei-

nen 15 Liter Ballen nehmen.
J%? agpﬁr,wfﬁ%hgﬁmﬁ Honigwein bezeichnet man wegen des hohen Alko-
EF“ . J}zﬂ holgehaltes (nindestens 13 Vo. %] als Dessert-
o e T ntion A ptint wein.
G %’_ T ?#"'( > Bei der Wahl des Honigs tanni?an brigens auf
; P oy billige Importware zurlickgrefifen oder sogar
f‘.? i Cangesidee eine Mischung aus 7 kg Bicnemhonig und 1,5

r Kilograma Kunsthonig herstellen. Bei der Rein-
LEELnnmwﬁﬁaﬁ ruchthefe sollte man =dglichst dic Sorte
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Portwain oder Shorry wdhlen - es geht aber auch mit unspezifischer He-
fe. "

Oie Garung ven Honigwein verlduft meist sehr langsam (2 - 4 Monate)und
es ist empfehlenswert, die Girung dadurch zu unterstiitzen, dal der In-
halt der Flasche oder des Ballens von Zeft zu Zeit durchgeschiittelt
wird. Wichtig ist noch zu wissen, daf die Umgebungstemperatur einen
Einflul auf die Gérgeschwindigkeit hat. Je kdIfepr e5 is5t, desto lduger
dauert o5 - Je odrmer, desto schimeller. Zu schnell {3t abar aicht gut,
die Aroemastoffe, das Sukecs, kannm mit dem Kohlenoiexyd entweichen,
Empfenlenswert ist eine Temperatur 2wischen 18 und E%D £, 4150 Zimmer=
tempperatur.

Der Mot mull von dar Hefe abgezogen werden

Hach Abschlull der Gdrung = man sieht das daran, daB auch nach krdftigem
Schiittednkein Gas mehr entweicht - muf der Wein ven der Hefe abgezagen
werdenm, Die Hefe hat sich, wie bei der Fruchtsaftvergirung, unten abge-
setzt; in einer deutlich erkennbaren Sehicht. Am bLesten macht man os,
wie verhin schon angedeutet, mit einem einfachen Schlauch, der so in
den Ballen gehalten wird, daB der Bodensat: aus Hefe nicht mit abgezo-
gen wird. Saugen Sie zundchst kriftia mit dem Muad an, wenn Sfe KWein

tm Mund haben, Schlauch mit dem Daumen verschliefen,

und Wein in ein tiefer stehendes Gofid oder Flasche

ablavfen lassen. .

Aufpassen: Diec Hefe mul im Ba]lon bleiben, etwas
Geschicklichkeit miissen Sie schon entwickeln.
Ein Tip: In das Seklauchende im Ballon schnei-
den 5ie am besten eine Kerbe ein. Der Schlauch
kann sich dann nicht an der Glaswand fest-
saugen,

Die Klirphanao

Der Met schmeckt nun bereits sehr gut und ist voll genfefbar. Er ist
aber in der Regel noch etwas trib. Deshalb zum Ab&Idren an einen Elih-
leren Ort stellen und evtl. spdter noch einmal abziechenm und in Flaschen
abfillen. Der so behandelte Met ist fir den baldigen Yerbrauch vorge-
sehen. Die Profi-Winzer erreichen bei fhrem WHein eine l8ngere Halt-
barkeit durch Zugabe von Sehwefel, was nicht jedermanns Sache fst.

Wenn Sie auf Nummer sicher gehen wollen, dann geben Sie auf lo Liter
Fllissigkeit ca. 1 g9 oder 1 Tablette Schwefelsalz (Raliwmpureosulsfi:)
nach dem Abziehen ven der Hefe hinzu, Das verhindert u. &. auch das
zydiercn des Weins, Tablette vorher gut zerstofen! Das Lebensmitticlge-
setz erlaubt bis zu Joo mgfLiter Sulfit. 150 mg reichem aber meist wial-
1ig aus. Wenm 5ie den Met nicht so Tanage lagern wollen, dann kinnen Sie
aut das Schwefeln verzichten.

WEIN AUS FROCHTEN

Am einfachsten geht die Weinherstellung, wWenn man vom
Dbstsaft ausgeht: Apfelsaft, Trawbensaft, Kirschsaft,
Birnensaft usw. Hier reicht es meist aus, nur Reinhefe
einzufillen und giren zu lassen. Aber das Auspressen
ist 0 eine Sache. Unsere Mitter haben dazu oin grobes
Leinentuch genommen. Heute gibt es spezielle Perlon-
tiicher in TUtenform, die sich lefcht reinigen lassen
und mit denen man leicht pressen kann. Auch wer efnen
elektrischen oder mechanischen Entsafter hat, ist fein
raus. 5
Aber es gibt asuch Frichte, die saftarm sind, so dab
tig sich gar nicht auspressen lassen, wie Erdbearen,
Magebutten, Bananen usw. - Sie lesen richtig: Bananen.
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Diese Frichte werden nach einem anderen Verfahren vergoren, man nennt
es Nafoohegdrung.

Oie Vorboreitung der Halscho

Mafeche 15t ein altes gersanisches Wort und kann fref mfit "grad™ Uber-
$etzt werden, [as heiBt: Die Frichte mlUssen vor der Girung zunichst

gut [besser noch: sehr ?ut] rerstoben werden. As beiten sacht Gan das
gqrob mfit eines Kartoffelstampfer und dann miglichst fedn it einem
elektrischen Mixer. Da viele Friichte eine Nelgung :um Ceilieren haben,

- Sie kennen das ja vom Johannisbeer- und Apfelgelee - empfiehlt es
sich, in die Maische ein Amtigeldermitzel zu geben. Han benttigt das
fnsbesondere flr Johannisbeer-, Erdbesr- und Schlehenwein. Meist rei-
chen 1 - 2 g pro kg Maische. Die genaue Dosierung steht meist auf der
Packung., Die Mafsche mup aulerdem noch - je nach Rezept = mit Tucker,
Siure und Hefenlihrsalz aufbereitet werden (5. Rezept-Samslung). Ausser-
dem empfiehlt es sich bel Frichten, die von Natur aus leicht mit
Scheutz oder MWikro-Orgamismen in BerUhrung kemmen, wie Erdbeeren, Jo-
hannicbeeren oder Fall-Obst, die Maische mit Kalfumpprosulfit zu schue-
feln und zwar mit ca. 1 g eder 1 Tablette pro lo Liter Fliissigkeit.

Die Haischogirung

Die Maische flllen Sie dann in einen Ballon und versehen sie sofort,
nachdea 5ie die Hefe eingefUllt haben, mit dem Giraufsatz. Das ist des-
halb so wichtig] weil eos Essigfliegen gibt, die Essigbakterien libertra-
gen, die zehr schnell aus Ihrem Wein E2sig machen wlirden. Dbriqens, mit
der Hefe sollten Sie nicht sparen. Zuwiel {fae beenor alo zuventg. Je
mehr, ueso schneller beginnt die Garung, umso schneller gewinnen die
Hefezellen die Oberhand is Reich der vielen Mikroben - auch F¥ulnisz-
mikroben, die sich.im Most oder der Madische befinden. Die Hefe tétet
sie oder macht diese unerwiinschten Keime unwirksam. Die GErung beginnt
nach zwei bis drei Tagen richtig stlrmisch zu werden. Dabed sollten Sie
aufpassen: Manche Frilchte nefgen zu Schaumbildung. Deshalb dem Eallon
aur bis zur H¥lfte, bestenfalis zu zwei Dritteln mit Maische auffdllen.
Auch die Girteoperatur sollte, dazmit es nicht allzu stirmisch girt,

229 € nicht Uberschreiten. Also an einen etwas kUhleren Ort mit mbg-
lichst glefchbleibender Temperatur (z. B. Keller) stellen.

Woltorverarboitung dor Malacho

Nach 8 - 14 Tagen ist die Wauptglirung abgeschlossen und die Gefahr des
Oberschiumens gebannt. Han 18Rt die Haische moch ca. | - 2 Wochen im
Ballen, danm mub durchgesiebt werden. Das kann man durch ein groBes
Haarofeb oder nach GrolBmutters Art durch ein SEckechen oder Tuch aus
Leinen bzw. Perlon, Das Tuch fst giinstiger, weil manm am SchluB noch
leicht auspressen ‘kann.

Die Nachgdrung und ein prakticcher Tip

Den Saft, der bereits jetzt alkoholheltig ist, wieder in den qut gerei-
nigten Ballon fUllen, Die Refnfgung kann etwas schwierig werden. Anm
besten geht's mit Reinfgungsafittel fir Spllmaschinen oder auf ganz na-
thrlfche Art: Geben Sie 3 Handvoll Samd und eine Tasse Wasser in den
Zallon und schiitteln fhn kriftig. Der Sand 18st die teilweise hartge=
wordenen Fruchtreste, die sich gebildet haben. Dann auf jeden Fall qut
ait viel klares Wasser nachspiilen.

bie Arbeit FE11t Thnen leichter, wenn Sie zwischendurch ein kleines
Glischen von dem durchgesiebten 5aft zu sich nehmen; der schemeckt nin-
lich jetzt schon schr passabel, Es ist "Perdervedfer™, aiso ganz jun-
ger Wein. Er 15t vitaninredok, steigt aber auch leicht zu Kopf.



ODie Nachgérung devert eiwsa noch zwei bis vier Wochen, Sie ist aboeschlos
sen, wenn sich kein Kohlendiexydgas mehr bildet (Schifttelprobe). Danm
wird-in der gleichen Prozedur wie beim Met-der Wein von der Hefe abge-
zogen. Nach der Kldrung kann man den Wein evtl. nochmals schwefeln, da
das Schwefelsalz vom Maischeansatz jetzt weitgehend abgebaut qst. Dazu
nehmen Sie wieder ca. 1 g oder 1 Tablette pro lo Liter Wein.

Oie Machklarung

Nachkliren lassen sollten Sie den Wein in kleineren Ballons oder in
Flaschen, denn es ist empfehlenswert, die Gefifie bis obenhin 2u flllen,
damit die Oberfllche der Fliissigkeit, die mit dem Luftsaverstoff in BHe-
rihrung kommt, dann miglichst gerimg ist. Das ist besonders wichtig,
wenn 3ie vom Schwefel absehen. Der Schwefel, oder besser die schwefli=-
ge SHure, die sich aus dem Kaliumpyrosulfit bildet, verhindert weitge-
hend die Yerbindung des Weines mit Saverstoff. Wenn Weim aws hiesigen
Gegenden Oxydationsrickstinde besitzt, damn hat er einmen Nachgeschmack,
der an sUdl&ndische Heine wie Malaga, Portwein oder Sherry erinnert.
Gut schmeckt das, wie wir festgestellt habem, nur beim Hagebuttenwein,
der dann Eaum vom HMalaga zu unterscheiden ist. Dicsen Geschmack werden
Ste auch in Weinen finden, die zu alt sind. Das ist dann eine Geschmack-
sache. Oie Nachkliirung sollte an einem midglichst dunklen Ort, also zum
Beispiel im Keller erfoloen wnd davert ca. 1 - 3 Monate. Verzagen Sie
nicht, wenn der Wein nicht ganz klar wird, das tut dem Geschmack keinen
Abbruch. :

Der Profi-Winzer kann den Wein, wenn er nicht abklirt, “achénern"™, wie
man sagt. Er weifi, wie man ausgeflocktes Eiweili, Gerbstoffe und andere
Schwebeteilchen herausbekommt, z, B, mit Asbestfilter und vicl Chemie.
Fllr den Hobbywinzer empfehlen wir dieses nicht unbedingt. Schmecken
tut's auch ohne Chemie. Mer darlber hinaus genaueres wissen will, dem
empfehlen wir folgende Literatur:

Fiir wissenschaftlich Interessierte:
“Der Wein® won Yogt, Jakeb, Lemperle u. Heiss
erschienen .im Eugen Ullmer Yerlag, Stuttgart, ° FPFreis: DM 42,--

"Das Heinbuch® von Gollmick, Bocker w. Griinzel
erschienen im WEB Fachbuchverlag, Leipzig Preis: DDR D 32,--

Fiir den Praktiker reicht die Informationsbroschlire der Firma Arauner
{Adresse 5. Anhang) aws. Es gibt dort eine FUlle von Tips und Erkili-
rungen auf liber 65 Seiten. Das "Kitzinger Weinbuch" erhalten Sie fir
DM 3,30 + Porto.

NUN ABER ZU UNSERER REZEPTSAMMLUNG
l. Fir Exoten: der Bananenwein & la Hobbythok
{Hadischeglirung)

Allgemeine Frozedur wie vorher bo-
,_%m /’é‘ ﬁﬁ%ﬂ schrieben, d. h. entschilte Bananen
(f"“————‘) fein zerklefnern (miiglichst mit
i S A & Mixer). Die 3 kg Bananen ergeben
—_ é% etwa 2,1 kg gezchilte Frichte, Im
%9 B % Wasser dem Zucker aufléisen, zum Ba-
ek 45 = nanenbrei geben wnd g1eich$§ﬂig qut
vermisehen. Damn Milchsiure, MNihr-

A

E e ‘?’{ salz T'Eﬂlw zerkleinert und Hefe zufii-
. o / gen, evtl. auch 2 - 3 g Antigelier-
m"’ ‘m,‘fl,.,_f‘:f.f___ mittel einrlihren {nicht unbedingt

AT erforderliich}, in Ballon fullen und

%«m ¢ Gkt vorgehen, wie unter Maischegirung
bheschrieben.

E2 Potivein
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2. For Kenner: der Hagebuttenwein

Die Hagebutten oder Hiefen grru??;g
der wilden Rose, Heckenrose) soilten
g@i,“,, : ut Ausgereifc und von hochroter Far-
Cﬂ;"‘_%..ﬂ?ﬁ' 0L i Be s&in? Aueh die grﬁ?frughugv Art
o ist geetgnét, jedoch 1%t der Sanen-
et & ‘F"f..'ff' : anteil hierbei niher. Dlr?z saftar-
v EEE men Frichte la%sen sieh nicht abpres-
;‘g'/"""_.. L. : sen, sondern gebén fhre Extraktstof-
;?# fe erst dann ab, wenn cine Maische-
e Ay qirung durchgeflhrt wird,
y Stiele und Kelche der Friichte werden
fj bl entfernt, die Friichte ?uwa$:hun und
=l e anschlfeBend grab zorklioinert. fer
%?uﬁ(-mé #j-wf Zucker wird in Wasser hedil gelbst,
oV auf Zirmertemperatur abkUhlen lassen
4%' JZ@. rorfa und mit den zerkleinerten Frichten
e e e — gemischt. Die Nihrsalztabletten zer-
: stoflen, eingerlhrt, die Siure zugo-
Eetzt und die Reinzuchthefe beigege-
Bfi.
Die siBe Matsche wird in den gereinigten Ballom gefUllt, der Girverschiub
sofort aufgesetzt und an efner gleichaiBigq temperierten Ort abgestelll.
Girungsbeginm nach 2 - 5 Tagen. Man 138t die FrUchte ca. 14 Tage e Bal-
lon und preft anschliefond ab. Der girende Wein wird wieder in den S2llon
:urEckg¢IUIll und esull welterhin mit Giraufsat: etwa 3 - 4 Monate stehenm-
bleiben.

i. Fir ConfinBer: der Johannisbeerwein

S
(F-HF ugg;éiquJ) jgﬁAhuﬁwuh =)

St q . e {*f".*__ .
T U | 2%,
Bt s.g- .r._é-_F
Hwikisole | 6 ol ¢ G
| Slindory e hstuwin
.Jgﬁ&mmunaﬁhuuw

Nach den Maischen der Johamnisbeeren sollte man Antigeliermittel zugeben.
Je nech der Farbe der verwendeten Eeeren (weifi, rot schwarz) wird auch
dér Saft von sehr hell bis tiefdunkel sein. Iu heller Saft kann mit etwas
schwerzen Johannisbeeren gedunkeit werden. Die Haische der schwarzen
Johannisbeeren auf 50” © erhitzen und dann Antigeliermittel zusetzen, 5 -
lo Stunden stehen lasser, abpressen.

Allgemein gilt: Alle bel der Saftgewinnung veérwendeten Gerdte zind vor
urd nach dén Gebrauch griindlfch zu reinigen. Sauberkeit st bei der
Weinherstellung oberstes Gebot.

— e e
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i1, Fir Verwihnte: der Stachelbeerwein

Skt fawSa.
-.%Wh I ﬂ;i_ku"ﬂ_@y___ i

_——

7 (% | s %,
y +. % ».%.
Packes %5 4y s4
Hoorihusate | 6 + Tk
ﬁfmnﬂf %gp

bie Beeren werden nach normaler Reinigung ohne sonstige Verbehandlung
kalt gemaischt, dem Fruchtbrei zur besseren Verfllissigung Antigeliermit-
tel zugegeben und Uber Hacht abgedeckt stehenlassen. Der alsdann abge-
prefite Saft wird genau gemessen, in das GirgefiB gegeben. Bei Stachelbee-
ren sollte man miglichst vollreife Frichte nehmen. Antigeliermittel ist
hier besonders wichtig, weil Stachelbeeren die meisten Pektin= und
Schieimateffe enthalten.

4. Fiir Spezialisten: der Erdbosrwoin

Vollreife Erdbeeren ergeben einen

gz&um ) ﬁfﬂ.%.@mﬁwq ungewihnlich gehaltvollen Dessert-

wein, den man an die Spitze aller
m&g d‘_%_ Fruchtweine Uberhaupt stellen kann.
— Die Frichte werden ohne Stiele und
% 5:-‘_?' Felche gemaischt, zerstampft oder
' e 9 e
j}_. gemahlen oder zerdrickt, aber micht
i : sofort abgeprelt, sondern auf der
s Jé Haische angegoreﬂ. um das hiichste
: = ) gn Aroma herawvszuholen. Maische im
jﬁm‘f ‘?‘?{f J::ZE ] e T einen ausreichend grofien Behilter
o T geben, sofort Antigeliermittel dazu,
%‘i o 3 anschlicfend Reinzuchthefe, Milch-
& 5 sdure und Hefendhrsalz. Maische
ﬁw 74l T nicht 1dnger als 2, Wochen giren,
‘_‘,K/ dann durch einm Tuch z2bseihen, den
t% AR AN Rest abpressen. Der gesambe Saft
TR o e T e wird dann wieder in das Gargeful

W P rem zurlickgegeben und nach Anleitung
Wweiter behandelt.

Sehnollrozept FOr fo Litor Himboor-Oesscertwein (Maischegdrung).

Ca. 4 Liter Fruchtbrei, § Liter Wasser, 3 kg Zucker, 4 Tabletteén Hefe-
nihrsalz, 2ine Reinzeuchthefe."Sldwein", Verarbeitung wie Erdbeeren.
Schrellrezept fir 1o Liter Brombeer-Dessprtwoin

Aus vallreifen Frichten 6 Liter Saft, 2 Liter Wasser, 3 kg fucker, 4 Ta-
bletten Hefendhrsalz, Hefekuwltur “OBurgund” oder"Bordeaux"; in Ballon ge-
ben, Géraufsatz und vergdren, abziehem, trinken. PROST!
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AHESSEN .
Alle Hilfsmittel fiie die Heicherstellung kinnen Ste bestellen bei:

Flrsa Paul Arauner, Woethstr. 34, 8710 kitzingen-M,
Tel.: a%321 [/ 4dolo

Hitarbeiter dieser Firme haben wns fir die Sendunp wertvolle Tips ge-
Tiefert und man hat uns dort versprochen, den Hobby-Winzerm auch telefa-
nisch Fragen z2u betntworten und sewelit ez geht, Schuwierigkedten zu kldren,
Evti. miblungene Weinproben konnen dort auvch untersucht werden.

Firna Friedrich Sauver, ¥einhefezuchtanstalt, Linzhalde &6,
7302 Osctfildern ¥, Tel.: oFl58 / 3868

Firma Schlifessmann, Xellerei-Chemie KG, Postfach 564, 7170 Schwibisch
Hall, Tel.: o781 / 72 o 25

Ole motwendigen Requisiten erhalten Sie oft avch Bei [hrom Drogisten;
falls er sie nicht am Lager hat, so kanm er sie sicherlich bestellen. In
grofderen St¥Edien oder in Weinbaugebieten gibt et Kellereibedarfe-Geschif-
te (Branchenbuch), die 2alle Zutaten meist 2= Lager haben,

ES JET GESCHAFFTI
Wir haben die Sonmérpause genutzt, um

unscr lange geplantes Hobbythek-Buch Hoasy rHeEK=-auaH 1
ferligzustellen. Damit kommen wir éi- - !

nem hiufig gediuferten Zuschauerwunsch : y
nath, denn immer wicder werden Bastel-
anleitunger vergangener Mobbythek-
Sendungen angefordert. Leider sind,
nicht sehr alle Heftchen greifbar und
virle der gezeigten Tricks und Tips
sind, ohne die Sendung gesshen 2u
hatr¢n, schwer nachiuvoliziehen. In
unterdm Buch haben wir nit Gber loo
Farbfotos alle notwendfigen Schritee
zum Aufbau der wverschicdenen Bastel-
viorschlage veranschaulicht und den
Text dazv so leicht wverstidndlich ge-
sthricben, dad es such flir Ungelibte
und Lewte, die die Sendungen nicht
griehen haben, einfach sein nuf,
“sicher zums Ziel zu komgen”.

Unsere Henner wie: Sflberputzmittel, Hydrohuizur, Kinforgel, Verkupfere,
Nobbyphon, Iustige Cesellschaftsapiele, KlappBooe, Flaschengarter, Hedf-
Inftbalion, Gurivarner, féranik, Pllaagucht, Camera obacura, Styropor-
Sepler, Sehallplatten=Pftege, Eristallarveht, Xunoekapf-Seavaaphonie,
brduter und Cowdran, Schndpee d Iag Hobbythek, Zouberet und vicle elchtro-
wioehe Hoeuvoroahldpe sind dort genauso vorhanden, wie kleine Episaden und
nifilungéne Yersuche, die vor und hinter der Kamera pat<iorton.

Das Buch erscheint an 1%. Novenber 1977 im Verlag:
Y85 - Verlagsgesellaschaft Schulfernsehen Preds: OH 28,--
Postfach TBo259, Sooo K¥lm - 1, Tel.: o221/ 21 o4 69

Das Buch ist Uber lhren Buchhindler zu beziehen, dér, falls aicht am La-
qer, oz bef obiger Adresse bestellen kann,

HOCH EIN WICHTIGER HINWEISI

hb Januar nlichsten Jahres wird die Hobbythek im WOR-Fernschen an einem new
en Sendeplatz ausgestrahlt. Jeweils der 1, Freitag im Monst um 19.15 -
Zo.00 Ukr, also schon vorzerken! Dann wird auch der Raveritehe Rundiunk
nit von der Partis zein.

toxt: W, back & J. ptz 7 groefik: g. prador / usbruch: b. reis



