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Vorwort

Obstwein ist ein willkommener Trunk fiir frohe Feste und besinnliche
Stunden nach getaner Arbeit. Der gute, bekdmmliche Obstwein soll
uns allen fiir wenig Geld zur Verfiigung stehen, und wem es Freute
macht, der soll sich seinen Obstwein selbst herstellen. Wer geniigend
Erfahrungen gesammelt hat, wird seinem Wein die gewiinschte
personliche Note geben konnen. Damit die Anfinger und auch die
Fortgeschrittenen in der Obstweinherstellung vor Verlusten durch
ungeniigende Kenntnisse bewahrt bleiben, hat ein erfahrener Fachmann
die folgende Anleitung geschrieben. Er hat sich bemiiht - und man muf3
bestitigen, daBl es ihm gelungen ist -, mit wenig Worten das Wichtigste
iiber die Obstweinherstellung zu sagen. Bewufit ist ein einfacher
Herstellungsweg beschrieben worden, fiir den Maschinen und groBere
Geréte nicht notwendig sind.

Der Obstliebhaber, der gelernt hat, wie er seine Obstbdume pflegen soll,
lernt nun auch, wie er seine eigenen Erzeugnisse zu Obstwein verwerten
kann. Wenn er die Anleitung einhélt und dazu noch einige Erfahrungen
gesammelt hat, wird er sich seinen Obstwein selbst herstellen konnen,

einen Wein, der durchaus die Anspriiche eines Kenners erfiillt.

Dr.H. Miiller
stellv. Direktor des Instituts fiir Gartenbau
Dresden-Pillnitz
der Deutschen Akademie der Landwirtschafts-

wissenschaften zu Berlin
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Grundsitzliches

Bevor wir zu Einzelheiten der Obstweinherstellung iibergehen, ist einiges
Grundsitzliches zu sagen. Ein Obstwein soll ein Getriank sein, das bei frohen
Festen in der Familie die Stimmung hebt, nicht aber durch den Genuf3 von
wenigen Gldsern berauscht und durch Trunkenheit die Geselligkeit zerstort.
Ein guter Obstwein muf3 bekommlich sein und darf keine Nachwirkungen
hinterlassen; am néchsten Tage soll man froh und frisch an seine Arbeit
gehen konnen.

Ein Obstwein trigt den Charakter der Frucht, aus der er hergestellt ist, d. h.,
ein Erdbeerwein soll den lieblichen, frischen Duft der Erdbeere besitzen,
man kann nie einen Malaga daraus machen. Und warum wollen wir uns
bemiihen, etwas nachzuahmen? Damit ist nicht gesagt, dafl ein alter,
abgelagerter Erdbeer- oder Johannisbeerwein nicht ebenso vorziiglich
schmecken und nicht dhnliche Charaktereigenschaften wie ein Siiwein
aufweisen kann. Unsere verschiedenen Gartenfriichte geben dem Wein
seinen spezifischen Charakter, den wir erhalten wollen. Unser Beerenobst ist
eine genauso edle Frucht wie die Traube. Wenn bei einem guten
Traubenwein der Fachmann ein gutes Traubenbukett verlangt, d. h., da der
Traubenwein den Charakter der Traubensorte im Geschmack gut zum
Ausdruck bringen soll, so miissen wir mit den gleichen Grundsétzen an die
Obstweinherstellung gehen.

1. Grundsatz: Richtige Auswahl des Obstes

Einen guten Obstwein kann man selbstverstidndlich nur aus gesunden, reifen
Friichten herstellen - eine Grundbedingung, von der nicht abgewichen
werden darf. Verdorbenes Obst mul} sorgfiltig ausgeschieden werden,
dagegen konnen kleine, formunschéne Friichte, die fiir den Frischgenul3
nicht geeignet sind, zu Obstwein verwendet werden.

2. Grundsatz: Schnelligkeit und Sauberkeit

Das Obst darf vor der Verarbeitung nicht tagelang herumstehen. Frisch
gepfliickt und frisch verarbeitet gibt guten Wein! Wir wissen, daf} bereits in
dem Augenblick, in dem wir die Frucht vom Baum 16sen, der Abbau
beginnt, d. h. eine Wertminderung eintritt. Sie ist durch komplizierte
chemische Vorgénge bedingt, die uns hier nicht interessieren - sie fithren zu
weit und zu tief in das Problem hinein. Aber auch Hefen, Schimmel- und
Faulnispilze sowie Essigbakterien u. a. m., die zu Millionen auf den
Friichten sitzen, beginnen ihr Zerstdrungswerk.

Sauberkeit kann nicht iibertrieben werden, denn wir miissen uns klar dariiber
sein, daf die Weinherstellung ein biologischer Vorgang ist, hervorgerufen
durch Kleinlebewesen, die fiir unser Auge unsichtbar sind, und mancher
ware erstaunt, wenn er sehen konnte, wieviel von diesen trotz Scheuern und
Putzen noch an Geféfen und Féssern zu finden sind.

3: Grundsatz: Fernhalten von Licht und Luft

Der Sauerstoff der Luft ist ein Hauptfeind unserer Sifte und Weine, er
oxydiert Stoffe und zerstdrt damit wertvolle Aromabestandteile; auch hier
spielen sich unsichtbare Vorginge ab. Gut sichtbar ist ein solcher
Oxydationsvorgang z. B. bei einem Stiick Eisen, welches durch den
Luftsauerstoff zum Rosten kommt. Ahnlich, wenn auch in verfeinerter
Form, sind die Vorgidnge im Saft und im Wein. Neben dem in diesem Fall
schédlichen Sauerstoff bringt die Luft, wenn sie auch noch so rein und
sauber erscheint, unzihlbare von den bereits genannten Kleinlebewesen mit,
die uns immer wieder Sorgen bereiten. Hier kann schon der Keim zu einem
schlechten Wein liegen.

Eine starkere Beriihrung des Weines mit Luft (Liiften) beim ersten Abstich
werden wir daher meist vermeiden, es sei denn, dafl wir im Falle des
Schwefelbocksers dadurch den {ibelriechenden fliichtigen Schwefel-
wasserstoff entfernen oder dall wir bei Gérstockungen das Wachsturn der
Hefe anregen.

Sonnenlicht ist fiir die wachsende Pflanze ein Lebenselixier, fiir die
geernteten Friichte und die daraus hergestellten Erzeugnisse ist es schidlich
und wirkt zerstérend. Die schiddigende Wirkung des Lichtes wird durch eine
Veranderung der Farbe sichtbar. Diese Tatsache, da Licht einen
ungiinstigen Einflu8 ausiibt, ist schon seit alters her bekannt; denn nicht
umsonst hat man den Keller als Lagerraum fiir den Wein gewéhlt. Bei der
Hausweinbereitung verwenden wir Glasballons. Thre Lichtdurchldssigkeit
spielt keine Rolle, wenn sie im Keller oder in einem dunklen Raum stehen;
nie diirfen wir sie in das Sonnenlicht stellen.

4. Grundsatz: Vermeidung von Metall

Metall ist fiir unseren Wein Gift ja, es kann Gift im wahrsten Sinne des
Wortes sein. Hier denke ich vor allem an Z i n k. Saft, Beeren oder Wein
diirfen auf keinen Fall mit Zink oder verzinkten GefdBen in Beriihrung
kommen. Die Fruchtsdure 16st das Zink auf, es bilden sich Zinksalze, die fiir
den Menschen giftig sind! Immer wieder lesen wir in Zeitungen, daf} bei
Gartenfesten oder sonstigen Veranstaltungen schwere Zinkvergiftungen
vorgekommen sind, nur weil man Kartoffelsalat in verzinkten Wannen
angerichtet hat. Dort war es nicht die Fruchtsdure, sondern die Essigsdure,
die das Zink geldst hat.

Messin g, eine Legierung von Kupfer und Zink, ist ebenso gefdhrlich.
Aber auch K u p f e r darf nicht verwendet werden, wenn auch dort die
Gefahr einer Vergiftung nicht so grof} ist. Jeder, der nur kurze Zeit Saft oder
Wein in Kupfergefiaflen stehenldft, kann feststellen, daB beide einen bitteren
Geschmack bekommen.

Fiir die hausliche Weinbereitung sind Gefdle aus Glas, Holz, einwandfreien,
fiir Lebensmittel geeigneten Kunststoffen oder Steingut, gut emaillierte
Behélter oder verzinnte bzw. mit sdurefestem Lack iiberzogene Gerite
geeignet. Durch solche Deckiiberziige geschiitzte Eisenwerkstoffteile der



Behilter und Gerite diirfen auf keinen Fall Schidden aufweisen, indem das
Eisen sichtbar wird. Hier greift die Fruchtsdure das Eisen an, es bilden sich
gerbsaure Eisenverbindungen, die unserm Wein, wenn er fertig ist, eine
schwarze Verfirbung geben, ja es kann so schlimm werden, dafl der Wein
dunkel wie Tinte aussieht und unangenehm nach Eisen schmeckt. Ein
solcher Wein ist zwar nicht gesundheitsschidlich, macht aber keine Freude.
Aluminium gefile konnen verwendet werden, sofern Saft und Wein
nur kurze Zeit darin bleiben. Jede Hausfrau weil ja, daB in
Aluminiumtopfen gekochtes Obst moglichst bald in Ton- oder Glasgefilie
gebracht werden soll.

Wenn wir die Fruchtsaftpressen, die an einen Fleischwolf angebaut sind,
verwenden, ist Wert darauf zu legen, da3 sie gut verzinnt sind. Z i n n wird
von den Fruchtsduren kaum angegriffen.

Allerdings diirfen die Sdfte und Weine in verzinnten Behéltern nicht lange
offen an der Luft stehen, da sonst die Gefahr einer erhohten Metallaufnahme
(Zinn und Eisen) besteht. Daher die bekannte Forderung, Fruchtsifte oder
Kondensmilch in nicht lackierten Weilblechdosen moglichst bald nach dem
Offnen der Dosen bei nicht sofortigem Verbrauch des Inhaltes in andere
Behadlter, z. B. Glaser, zu fillen.

Die hier angefiihrten Grundsdtze sind unbedingt zu beachten, sie sind
Voraussetzung flir ein gutes Gelingen unseres Weines.

Geritschaften und Materialien zur Herstellung von Obstwein

Wir wollen uns Obstwein nur fiir unseren Hausbedarf herstellen, und das
soll so einfach und billig wie mdglich geschehen. Wir legen uns daher in der

Presse Anschaffung von Gerdten weitestgehende Beschriankung auf. In vielen

Haushalten ist eine sog. Tutti-Frutti-Presse (Bild 1) vorhanden, die fiir
unseren Zweck gut brauchbar ist,
nur mufl, wie schon gesagt, die
Verzinnung noch einwandfrei
sein. Es sei ferner auf die im
Handel befindlichen modernen
elektrischen Haushaltmaschinen
hingewiesen, die als Zusatzgerit
eine  Fruchtpresse  besitzen.
Soweit kleine Obstmiihlen oder
Obstpressen  vorhanden  sind,
sollen diese Verwendung finden,
allerdings ist es notwendig, daf
alle Eisenwerkstoffteile dieser
Gerite mit einem  guten,
sdurefesten  Lack  gestrichen
werden, damit die Friichte nicht
mit dem Eisenwerkstoff in
Beriihrung kommen. Die
Holzteile sind vor
Ingebrauchnahme gut zu séu-

Bild 1. Tutti-Frutti-Presse
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A bern. Es ist zweckmiBig, sie
einen Tag vor Gebrauch in
kaltem Wasser einzuweichen;
man scheuert dann mit einer
heiBen Sodalésung und spiilt
griindlich nach. Sind keinerlei
= 7// Presser} vorhanden,.fertigen wir
=X uns wie aus‘den B1.1dern 2 'und
2 / 3 ersichtlich ist, einen
einfachen  Holzkasten und
einen Holzstampfer an, mit
Bild 2. Holzkasten dem  wir  die  Friichte
zerstampfen. Es ist selbst-
verstiandlich, dal3 der
Holzkasten  sehr sorgfiltig
gebaut sein mufl, damit er dicht ist und keine Fliissigkeit durchldft. Zum
Auspressen selbst helfen wir uns mit einem durchlédssigen Leinensack, in
den die Maische eingefiillt und dann ausgepresst wird, und zwar so, wie die
Hausfrau die Kartoffeln fiir die griinen Kl6Be auspreBt. Das ist zwar sehr
primitiv, aber es geht, und bei unserer Weinherstellung wollen wir immer
darauf bedacht sein, mit einfachen Methoden auszukommen.
Die emaillierten Gefdlle, die
den Saft auffangen sollen, sind
fast in  jedem  Haushalt
vorhanden.
Ferner brauchen wir Gir- bzw.
Maischtopfe (Bild 4) die aus
Ton  hergestellt und fiir
verhéltnisméBig wenig Geld zu
beschaffen sind, sowie
Glasballons verschiedener
GroBe - 5, 10 und 25 1 -
Garréhrchen (Bild 5), Korke,
die auf die Ballons passen, und
von denen ein Teil mit einem
Bild 5. Ballon mit Girrdhrchen [ och fiir das Garrohrchen
versehen sein muBl. Am besten eignen sich Stopfen aus Kork, sie konnen
aber auch aus Holz oder Gummi bestehen. Gummistopfen miissen allerdings
geruch- und geschmackfrei sein, sie sind einige Tage vor Gebrauch in
Wasser zu legen, das oft erneuert werden mufl. Sollen Kunststoffpfropfen
bei der Obstweinbereitung verwendet werden, so ist es ratsam, beim Erwerb
dieser Pfropfen ausdriicklich Lebensmittelqualitdt zu fordern.
Ein guter Gummischlauch ist nétig, keinesfalls einer aus Kunststoff; hier gilt
das gleiche, was bei den Stopfen gesagt wurde. Ferner brauchen wir
Glaskugeln, wie sie die Kinder zum Spielen haben, sie diirfen aber nur so
grof} sein, daB3 sie durch den Hals der Gérballons leicht hindurchgehen.
Wieviel? Die Menge ist schwer festzulegen und richtet sich ganz
danach, wieviel Sorten Wein wir herstellen wollen, im allgemeinen

Bild 3
Holzstampfer
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Glaskugeln
Oder
Tonkugeln

Handkork-
Maschine
Korke
Gummikappen

Schwefelfaden
Schwefel-
béinder

Zucker

Ammonium-
chlorid
Ammonium-
phosphat

werden wir mit so viel Glaskugeln auskommen, daB wir2- - - 3 Litergefdfle
damit fiillen kdnnen. Statt der Glaskugeln gehen auch Tonkugeln, wenn sie
gut glasiert und gebrannt sind.

Hier wird mancher alte Praktiker den Kopf schiitteln und sich fragen: Was
wollen wir mit den Kugeln? Spéter, in der Beschreibung, wird er finden, daf3
ihre Verwendung sehr praktisch ist, und er wird sich wundern, da3 er nicht
selbst auf den Gedanken, gekommen ist, sich damit zu helfen.

Eine kleine Handkorkmaschine, wie sie uns Bild 6 zeigt, hilft uns beim
Verschliefen der Flaschen mit Korken. Haben wir keine Korke, so konnen
auch Gummikappen nach Bild 7, die vielfach fdlschlich als Gérkappen
bezeichnet werden, Verwendung finden.

Wir sehen, dafl wir mit verhdltnismaBig, einfachen Mitteln auskommen.

An Materialien brauchen wir Schwefelfaden oder Schwefelbénder.
Schwefelfaden ist ein Garn-, Asbest- oder Papierfaden, der von
gelbem  Schwefel eingehiillt ist, Schwefelbdnder sind mit Schwefel
iiberzogene Streifen aus gleichem Material. ZweckmiBig ist ein
kleiner Vorrat an 6%iger schwefliger Siure (nicht Schwefelsiure!) oder
von Kaliumpyrosulfit.

WaBrige schweflige Sdure soll in dicht verschlossenen Flaschen aus
braunem Glas aufbewahrt werden, da sie bei Licht- sowie Luftzutritt zerstort
wird. Stehen derartige Flaschen nicht zur Verfiigung, so muf3 die Siure im
Dunkeln stehen.

Kaliumpyrosulfit, das als weiles Salz in Tabletten- oder Blockform in den
Handel kommt, mu3 Wasserdampf- und luftdicht verpackt werden, da es
durch Luftzutritt, besonders schnell bei Wasseraufnahme in feuchten
Réumen, oxydiert. Es ist daher ratsam, das Kaliumpyrosulfit in jedem Jahr
frisch zu kaufen und zweckentsprechend verpackt zu lagern.
(Kaliumpyrosulfit wird im
Handel oft filschlich als
,,Kaliummetabisulfit
bezeichnet.) Notwendig sind
ferner Zucker und
Hefenéhrsalz. Als Hefendhr-
salz verwenden wir
Ammoniumchlorid oder -
sulfat und Ammonium-
phosphat, die beide
chemisch rein sein miissen,
damit sie fiir die
Verwendung bei Lebens-
mitteln geeignet sind. Von
beiden Substanzen kaufen
wir uns je 100 g, um sie,
falls notig, zur Hand zu
haben. Diese Menge langt
auf jeden Fall.

Bild 6. Handkorkmaschine

Bild 7. Gummikappen
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Wissenswertes iiber Hefe und Reinzuchthefe

Und wo bleibt die Reinzuchthefe? Das ist eine Frage, die hier wohl mancher
Weinhersteller aufwerfen wird. Wie soll ich Wein ohne Hefe herstellen?

Wir stoflen hier auf unseren wichtigsten Helfer zur Weinherstellung, auf die
Hefe, und es ist notwendig, uns kurz mit ihr zu befassen. Keine Angst - wir
wollen keine wissenschaftliche Abhandlung iiber die Hefe bringen, doch
einiges sagen, um Verstindnis flir die Garungsvorginge zu wecken.

Was ist Hefe, und wo kommt sie vor? Die Hefe ist ein Pilz, und zwar ein
SproBpilz, so genannt, weil sie sich durch Sprossen vermehrt. Sie ist
mikroskopisch klein und mit bloBem Auge nur dann sichtbar, wenn sie in
Anhdufung vorkommt, wie wir es z. B. bei der Bickerhefe sehen.
Bickerhefe hat dieselben Aufgaben wie die Hefe im Wein, ndmlich Zucker
zu verzehren und in Kohlensdure und Alkohol iiberzufiihren. Beim
Backvorgang legen wir den Wert nicht auf den Alkohol, obgleich er entsteht
sondern auf die Kohlenséure, die den Teig als Triebmittel locker und blasig
macht: Beim Backvorgang geht der entstehende Alkohol verloren, da er in
der Hitze verdunstet. In der Backerhefe haben wir eine Hefe kennengelernt,
die die besonderen Eigenschaften hat, schnell und viel Kohlensdure zu
entwickeln. Es klingt kilhn, davon zu sprechen, dal wir bei so
mikroskopisch kleinen Pilzen viele Arten unterscheiden, und doch gibt es
auch hier - genau wie bei den Pilzen unseres Waldes - die verschiedensten
Arten mit unterschiedlichen Eigenschaften und Wachstumsbedingungen. .

Wo findet sich nun die Hefe, die wir zur Herstellung des Weines brauchen?
Wir konnen sagen: sie ist praktisch liberall gegenwirtig; im Erdreich ist sie
zu Hause, Wind und Regen tragen sie weiter. Sie siedelt sich auf unseren
Friichten an. Hunderttausende solcher mikroskopisch kleiner Pilze sitzen auf
den Friichten, sie warten darauf, ihr Zerstdrungswerk beginnen zu konnen,
sie wollen Zucker in Alkohol umwandeln. Jede Hausfrau weil3, dal3
Kompott, wenn es offen stehenbleibt, in Girung kommt.

Wir sagten, es gibt viele Hefearten. Wir unterscheiden sie nach ihrer
Fahigkeit, den Zucker in Alkohol zu vergéren. Da der gebildete Alkohol in
hoheren Konzentrationen auch giftig fiir die Hefe wirkt, findet man Hefen,
die groBe Alkoholmengen (im Hochstfalle 14 bis 14,5-Masse-%, das sind
17,5 bis 18,0 Volumen-% Alkohol) bilden, und andere, deren
Lebensfahigkeit und Garvermdgen schon bei wesentlich niedrigeren Werten
erlischt. Voraussetzung ist natiirlich dabei, dass zur Erreichung der hohen
Alkoholprozente geniligend Zucker vorhanden ist.

Die Wissenschaftler haben sich der Hefe angenommen, die Arten bestimmt,
ihre Leistungen iiberpriift und sind dann zu der Erkenntnis gekommen, daf3
es richtig und wertvoll ist, nur solche Hefearten zu nehmen, die besonders
schnell vergiren und viel Alkohol erzeugen. Man hat gefunden, daf
Trauben in besonders guter Lage auch besonders leistungsfahige Hefezellen
beherbergen. So hat man z.. B. auf Trauben der Lage Steinberg (Rheingau)
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Reinzuchthefe

Wilde Hefen

Kahmhefen

eine Hefe gefunden, die man als ,,Steinberg-Hefe* bezeichnet, auf den
Bordeauxweinen die ,,Bordeauxhefe* usw. Solche leistungsfihige Hefen aus
besonderen Lagen sind Ausgangsmaterial zur Gewinnung von
Reinzuchthefen. Eine Reinzuchthefe wird gewonnen, indem der
Bakteriologe eine einzige Hefezelle von der Traube oder aus dem
Traubensaft solcher bevorzugter Lagen isoliert und ziichtet. Das Vermehren
geht rasend schnell, und in wenigen Tagen sind aus einer Zelle Millionen
geworden. Er kontrolliert dann ihre Gérfahigkeit durch Versuche; wenn die
Leistungsfahigkeit der Hefe gut ist, kommt sie als ,,Reinzuchthefe” zum
Verkauf. Reinzuchthefen sind also Hefen von hoher Alkoholleistung. Sie
zeigen unter dem Mikroskop eine lidngliche, elliptische Form gegentiber der
mehr runden Form der Bierhefe. Die Wildhefen sind kleiner und haben, wie
die unerwiinschten spitzen, zitronenférmigen ,,Spitzhefen, ein nur geringes
Alkoholbildungsvermdgen. Sehr schddlich wirken sich die; auf der
Weinoberfliche als grauweifle Kahmhaut wachsenden Kahmhefen aus, die
unter Zerstorung wichtiger Inhaltsstoffe den Wein verderben.

Es herrscht nun die irrige Ansicht, da3 die Hefe in der Lage sei, dem Wein
einen besonderen Charakter zu geben. Nach dieser Ansicht miifite es
moglich sein, aus jedem Traubenwein unter Verwendung der
entsprechenden Hefen einen ,,Steinberg-Wein®“ oder einen ,,Berncastler zu
machen, aus einem Kirschwein ecinen ,,Bordeauxwein®, wenn ich
Bordeauxhefe verwende. Das ist nicht so. Kirschwein bleibt immer
Kirschwein und Apfelwein immer Apfelwein, unabhingig von der
verwendeten Heferasse, denn das Fruchtbukett gibt dem Wein den
Charakter, das von der Hefe erzeugte Garungsbukett kann diesen Charakter
nur heben und verstirken.

Aus dem vorher Gesagten ersehen wir, dall wir aus jeder Frucht Wein auch
ohne Verwendung von Reinzuchthefen herstellen kdnnten. Um aber eine
sichere Gérung zu erzielen, ist es zweckméBig, unseren Wein immer mit
Reinzuchthefe anzusetzen.

Falsch ist es, wie in verschiedenen Weinbiichern empfohlen wird, den zur
Girung bestimmten Saft vor dem Zusetzen der Reinzuchthefe zu
pasteurisieren bzw. zu sterilisieren, um alle anderen im Saft befindlichen
Hefen abzutdten, so daB nur mit einer einzigen Heferasse, der
Reinzuchthefe, vergoren wird. Solche Weine werden eintdnig, es fehlt ihnen
an Fiille. Die wilden Hefen haben bei der Bildung von Stoffen, die zum
spiateren Ausbau des Lagerbuketts notwendig sind, ihre besondere
Bedeutung, und es wire nach neuen wissenschaftlichen Erkenntnissen nicht
richtig, sie restlos auszuschalten. Man mul3 nur dafiir sorgen, da3 unserem
Weinansatz eine geniigend groe Menge von Reinzuchthefe zugesetzt wird
die von vornherein fiir eine glatte und flotte Gérung sorgt. Es geniigt also
nicht, die gekaufte Hefemenge direkt zuzusetzen, sondern wir miissen sie
nach den Vorschriften erst vermehren.

Bei der Wahl der Reinzuchthefe kommt es weniger auf die Art als
auf ihre Gérfihigkeit an. Fiir einen weilen Tischwein von 10 bis
11 Vol.-% Alkohol wihlen wir eine deutsche Rheinweinhefe, fiir
einen farbigen Beerenwein eine Bordeaux- oder Burgunderhefe, fiir

14

Dessertwein von 14 - 15 Vol.-% eine Siidweinhefe. Uber die Vermehrung
der Hefe und die Herstellung eines Hefezusatzes brauche ich hier nichts
zusagen; denn jeder gekauften Reinzuchthefe ist eine Gebrauchsanweisung
beigefiigt. Die vermehrte Hefe setzen wir, wie wir spéter sehen werden, der
Maische bzw. dem Weinansatz zu. Fiir die Vermehrung der Hefe wird man
jedoch, im Gegensatz zum Obengesagten, die dazu bendtigte geringe
Saftmenge durch kurzes Aufkochen sterilisieren und die Reinzuchthefe in
den auf etwa 25 °C abgekiihlten Ansatz geben, um unerwiinschte
Mikroorganismen auszuschalten.

Allgemeine Hinweise fiir die Herstellung

Eine Grundregel, die wir bei den verschiedenen Weinen immer brauchen
werden, ermdglicht uns, den Alkoholgehalt des von uns hergestellten
Weines im voraus zu bestimmen:

20 g Zucker je Liter Wein ergeben 1 Vol.-% Alkohol.
Der Theoretiker wird sagen, daBB 20 g Zucker mehr als 1 Vol.-% Alkohol
ergeben. Das geringe Mehr brauchen wir aber bei der Hausweinherstellung
nicht zu beriicksichtigen. Bei dieser Gelegenheit mochte ich empfehlen, die
Obstweine fiir den Hausgebrauch nicht schwerer als mit 10 - 11 Vol.-%
Alkohol herzustellen; solche Weine sind wohlschmeckend, vollmundig und,
was das Wichtigste ist, auBerordentlich bekdmmlich. Von diesem Wein
konnen wir in froher Tafelrunde einige Gléser trinken, ohne aus der Rolle zu
fallen! Er sorgt auf jeden Fall fiir Stimmung, und das ist ja der Zweck des
Weintrinkens.
Neben dem Alkoholgehalt ist der Sauregehalt ein wertbestimmender
Bestandteil unseres Weines. Wenn wir jetzt noch einmal etwas Theorie
betreiben und noch nicht zur praktischen Weinherstellung iibergehen, so
miissen wir doch den Leser bitten, die Geduld fiir dieses Kapitel
aufzubringen; es ist genauso wichtig wie das iiber Alkohol und Hefe.
Wieviel Sdure erhalten die Friichte, und wieviel Saure soll ein fertiger,
wohlschmeckender Wein haben? Das miissen wir wissen, um feststellen zu
kénnen, welcher Wasser- und Zuckerzusatz erforderlich ist, um einen
harmonischen Wein zu erhalten. Nehmen wir nun ein Lehrbuch zur Hand,
so finden wir darin, daf3 ein guter Wein 6 bis 7 Gramm je Liter (g/) Séure
haben soll ') Darunter kann sich der Laie nichts vorstellen. Was bedeutet
das also?
Unsere Friichte enthalten Zitronen-, Apfel- und Weinsdure, und zwar in
ganz verschiedenen Mengen je nach Sorte und Reifegrad, auch schwankt der
Sduregehalt in den einzelnen Jahren: Ein sonnenreiches, trockenes Jahr
bringt niedrigeren Sduregehalt als ein kaltes, sonnenarmes Jahr.
Der Sauregehalt wird allgemein, wie auch hier im Buch, bei Weinen und
Obstsédften auf Weinsdure (in Frankreich auf Schwefelsdure!) berechnet
angegeben. Wichtig sind die Umrechnungsfaktoren, falls in der Rezeptur
z.B. ein Zitronensiurezusatz angegeben ist oder wenn wir eine andere Saure,

') Haufiger spricht man von ,,pro mille* (%g). Das ist aber streng genommen nicht
dasselbe, denn es bedeutet Gramm je 1000 Gramm = g/1000 g bzw. g/kg.
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Sédureabbau

die gerade zur Verfiigung steht, verwenden wollen. Dabei entsprechen 1,0 g
Weinsdure in seiner Sdurewirkung (d.h. bei der Titration gegen Lauge)
1,20 g Milchsdure; 0,89 g Apfelsiure; 0,93 g Zitronensiure mit 1 Mol
Kristallwasser bzw. 0,85 g wasserfreie Zitronensdure; 0,80 g Essigsdure und
0,65 g Schwefelséure.

Die Séure wird, wie gesagt, nach g/l gerechnet. Wenn ein Wein 7 g/l Séure
hat, so heif3t das, in 1 1 dieses Weines sind 7 g Sdure enthalten.

Wollen wir nun Wein mit einem Sduregehalt von 7 g/l herstellen, miissen
wir wissen, welchen Sduregehalt unsere Friichte haben. Eine genaue Regel
hierfiir zu geben ist schwer, denn er schwankt, wie wir gesehen haben, stark.
Wir konnen nur Durchschnittswerte als Richtzahlen nennen, und es liegt an
dem Weinhersteller, den Sauregehalt durch Geschmackspriifung so
einzustellen, dal ein harmonischer Wein entsteht. Es wire falsch, hier
Methoden des Untersuchung des Sduregehaltes einzufiigen, es wiirde unsere
Weinherstellung zu sehr komplizieren. Im Haushalt geniigt letztlich unsere
Zunge zur Abstimmung des Sduregehaltes, bei der gewerblichen Herstellung
ist ein genaue Feststellung unbedingt erforderlich. Als Richtschnur bei der
Weinherstellung dient uns eine Tabelle iiber den mittleren Sduregehalt
unserer Friichte:

Apfelsaft 8 g/l Séure
Brombeersaft 8 g/l Séure
Erdbeersaft 10 g/l Sadure
Hagebuttensaft 19 g/l Saure
Heidelbeersaft 8 g/1 Séure

Johannisbeersaft, rot
Johannisbeersaft, schwarz

23 g/l Séure
26 g/l Séure

Johannisbeersaft, weill 20 g/1 Saure
Rhabarbersaft 12 g/1 Séure
Sauerkirschsaft 16 g/l Sdure
Schlehensaft 35 g/l Sdure
Stachelbeersaft 16 g/1 Saure
Edelebereschensaft 23 g/l Saure

Was sagt uns diese Tabelle? Aus dem angegebenen Sduregehalt des Saftes
kénnen wir errechnen, wieviel Wasser wir einem Liter Saft zusetzen
miissen, um im Wein den gewiinschten Sduregehalt von 6 - 7 g/l zu
erhalten.

Sehen wir uns den Apfelsaft an, er hat im Durchschnitt 8 g/l Sdure. Unser
fertiger Wein soll 6 - 7 g/l Sdure haben, also konnte ich hier den Saft
verdiinnen, um die Sdure zu strecken. Dies wiirde aber zu einem Fehlschlag
fiihren. Durch bestimmte Bakterien wird nimlich die Apfelsiure beim
Lagern des Weines auf der Hefe oder spiter in Flaschen bei nicht
pasteurisierten Weinen zu Milchsdure und Kohlensdure abgebaut. Diese
Erscheinung bezeichnet man zum Unterschied vom ,krankhaften
Sdureabbau®, bei dein durch Mikroorganismen neben der Apfel- auch die
Zitronensdure angegriffen wird, als normalen ,.biologischen Siureabbau‘.
Von dem zuletzt genannten konnen somit nur Obstweine, die grofiere
Apfelsiuremengen aufweisen, befallen werden. Apfelsiurereich sind
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Weintrauben sowie Kern- und Steinobst, deren Weine daher gegebenenfalls
Sdureriickgang zeigen, wihrend die hauptsidchlich Zitronensdure
enthaltenden Weine aus Beerenobst keinen oder nur einen verschwindend
geringen biologischen Sédureabbau aufweisen. Da die Milchséure
vollkommen gegen diese, Bakterien stabil ist, wird sie auch in der
gewerblichen Obstweinherstellung  (gesetzlich sogar vorgeschrieben)
vorteilhaft anstelle der bei der Haushaltzubereitung noch {iblichen Zitronen-
oder Weinsdure genommen. Die beim Séureabbau entstehende
ungefahrliche Kohlensduremenge kann dem Laien manchmal eine nicht
vorhandene Nachgidrung vortduschen. Da der Wein durch den
Apfelsiureabbau sdureirmer und spritziger wird, konnen wir diesen
Vorgang durch Aufriihren der Hefe bei zu sauren Traubenweinen,
unterstiitzt durch Anwérmen, ausnutzen, da diese Weine, wie auch der
Apfelwein, normalerweise bei der gewerblichen Herstellung keinen
Wasserzusatz zur Verringerung der Sédure erfahren diirfen. Bei hohem
Sduregehalt des Weines kommen die betreffenden Bakterien nur langsam,
gegebenenfalls sogar erst im Sommer des nichsten Jahres zur Auswirkung,
deshalb auch das Sprichwort:

»Wenn der neue Wein bliiht, gért es im alten.*
Wir koénnen bei den betreffenden Weinen mit einem Séureriickgang von
1 - - - 2 g/l rechnen. Wenn wir diesen Verlust in Rechnung stellen,
bekommen wir einen Apfelwein von etwa 6 g/l Séure, der also den
Anforderungen, die wir an ihn stellen, entspricht.
Ein Sédureriickgang findet auch durch Ausscheiden von Weinstein statt.
Weinstein ist ein schwerldsliches saures Salz der Weinsdure, die in groBerer
Menge jedoch nur in den Weintrauben auftritt.
Anders bei einem Johannisbeersaft, der nach unserer Tabelle 23 g/1 Sdure
hat. Hier miissen wir die Sdure strecken und bekommen das richtige
Verhiltnis, wenn aus einem Liter Johannisbeersaft 3 Liter Johannisbeerwein
werden. Doch darauf wollen wir bei der Verarbeitung der einzelnen
Obstarten eingehen. Genug der Theorie - zur Praxis!
Zunichst besprechen wir die grundlegenden Arbeitsvorgidnge: Pressen,
Maischen, Géren und Behandlung des Weines und gehen dann erst zu den
einzelnen Rezepturen iiber.
Uber die Technik des Pressens soll in dieser Schrift nichts weiter gesagt
werden; denn das Pressen ist ein Problem, welches die Hausweinhersteller
irgendwie schon geldst haben; entweder lassen sie die Friichte in einer
Lohnmosterei pressen und vergdren dann den Saft, oder sie besitzen
Pressen. Das Trennen des Saftes vom Fruchtfleisch ist ja auch ein einfacher
mechanischer Vorgang. Nur an eines soll hier nochmals erinnert werden:
Die Beriihrung mit Metall muf3 auch beim Prevorgang vermieden werden;
dartiber ist ja eingangs ausfiihrlich gesprochen worden.
Eine besondere Art der Vorbehandlung der Friichte vor dem Pressen,
das sogenannte Maischen, mul} eingehender behandelt werden. Wir
koénnen uns die Pressarbeit aullerordentlich erleichtern, wenn wir die
Friichte vormaischen. = Man versteht darunter das Angidren der
Friichte nach der Zerkleinerung. Hierfiir ein Beispiel: Erdbeeren
oder Kirschen werden in dem einfachen beschriebenen Holzkasten

17

Pressen

Maischen



Zerstampften
Zermahlen

Pektin
Schleimstoffe

Farbstoffe

zerstampft oder, wenn wir im Besitz einer Beerenmiihle sind, zermahlen.
Die Masse, die man als Maische bezeichnet, bringt man in die beschriebenen
GirgefaBle. Es kann zweckmifig sein, Beim Vormaischen etwas Wasser
zuzusetzen, auf die notwendige Menge gehen wir bei den einzelnen
Rezepturen ein. Wichtig ist aber auf jeden Fall, beim Vormaischen den
zerkleinerten Friichten die vorgeschriebene Menge einer Reinzuchthefe
zuzufligen.

Der Sinn des Vormaischens ist, die Friichte aufzuschlieBen. Durch die
entstehende Gérung werden die Zellen, die beim Mahlen noch ganz
geblieben sind, gedftnet, der Saft flieit aus. Vor allem werden Schleimstoffe
und Pektine zerstort.

Ein neuer Begriff taucht hier auf: Pektine und Schleimstoffe. Jeder, der
schon einmal versucht hat, Endbeeren oder Johannisbeeren frisch zu pressen,
wird festgestellt haben, dass nach dem Zermahlen der Friichte eine
schleimige, schlierige Masse bleibt, die sich auBerordentlich schwer pressen
1aBt. Die Ursache hierfiir sind die obere erwihnten Schleimstoffe und
Pektine. Beim Vormaischen werden die Pektinstoffe durch safteigene
pektinspaltende Fermente abgebaut und dadurch spédtere volumindse
Triibungen im Saft durch Pektinausscheidungen vermieden. Wir koénnen
diesen Vorgang durch Zusatz von pektinspaltenden Priparaten, z. B:
Pektozym, unterstiitzen. Hier von sollten vor allem gewerbliche
SiiBmosthersteller Gebrauch machen. Die Maische verliert die unangenehme
Beschaffenheit und gibt bei dem dann folgenden Prefvorgang willig und
leicht den Saft ab.

Noch eine andere Aufgabe hat das Vormaischen: das Herauslosen der
Farbstoffe. In Schalen der Friichte sitzen diese oft ganz fest, und nur durch
Vormaischen gelingt es, sie zu losen und dem Saft zuzufiihren, der dann
einen hochfarbigen, schonen Wein ergibt. Als bestes Beispiel sei die blaue
Traube angefiihrt. Wenn wir eine blaue Traube, z. B. eine Burgundertraube,
zu Wein verarbeiten, wiirden wir beim Auspressen der frischen Traube ohne
Vormaischen einen Saft bekommen, der einen ganz leichten rosa Schein hat
und nichts mit dem Rotwein, den wir aus solchen Trauben gewinnen wollen,
zu tun hat. Erst durch das Vormaischen wird der Farbstoff aus der Schale
herausgelost und geht in den Saft und damit den Wein iiber. Ahnlich liegen
auch die Verhéltnisse bei anderen Friichten, vor allem bei der Erdbeere und
der roten Johannisbeere.

Ii \\IHHﬂl(‘”ﬂ"‘}H'JlLI.liLIllﬂlU.ll‘.I(lllmlu!ﬂlllll.lllulllll"
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Bild 8, HolzfalB
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Nun zur Technik des Vormaischens. Die zerstampften oder zermahlenen
Friichte kommen, wie bereits gesagt, in ein GérgefdB. Fiir diesen Zweck
eignen sich besonders die Gértopfe oder, wenn solche GefdBie nicht
vorhanden sind, auch einfache Steintopfe oder Holzfisser, die mit einem gut
schlieBenden Deckel abgedeckt werden (Bild 8).

Es ist darauf zu achten, dal diese Maischgefile hochstens bis zu zwei
Drittel gefiillt werden, denn bei der beginnenden Gérung steigt durch die
Kohlensédureentwicklung der Inhalt im Gefill und wiirde, fiillte man hoher,
iiber den Rand laufen.

Die Gérung der Maische beginnt schon nach wenigen Stunden. Die
zugesetzten Reinzuchthefen, die ja besonders girkriftig sind, leiten die
Girung gleich in die richtige Bahn. Durch die Géirung platzen die Zellen,
der Saft tritt aus, die Zellbestandteile werden nach oben getragen und bilden
den sogenannten ,,Hut“ (Bild 9). Dieser bildet eine gewisse Gefahr, weil er
pords ist, und der Sauerstoff der Luft in die Fruchtmasse eindringt. Um das
zu vermeiden, mufl der Hut 3 bis 4 mal am Tage in die Fliissigkeit
zuriickgestolen werden. Der Stofer mufl nach jedem Gebrauch gereinigt
werden, um eine Infektion mit Essigsdurebakterien durch ihn zu vermeiden.
Beim HerunterstoBen des Gérhutes bleibt oberhalb der Maische noch ein
Rand von Resten aus Fruchtfleischteilen. Es ist zweckméBig, diesen Rand
mit einem sauberen Tuch und warmem Wasser abzuwaschen; denn auch
diese der Luft ausgesetzten Teile bilden einen Gefahrenherd (Essigbildung).
Wir wissen ja aus dem eingangs Gesagten, dal die Luft ein Hauptfeind
unseres Weines ist. Wenn die Gefdlle gut abgedeckt sind, ist die Gefahr der
Essigbildung nicht geben; denn die bei der Gérung entstehende
Kohlensdure, die ja schwerer als Luft ist, wird die Luft aus denn
Maischgefd3 herausdringen, und durch die sich laufend neu bildende
Kohlenséure ist der Zutritt neuer Luft zur Maische verwehrt.

Jetzt konnte jemand auf den Gedanken kommen, sein Maischgefdf3 luftdicht
abzuschlieBen, um ganz sorgfiltig zu arbeiten. Das geht nicht, da die
Kohlensdure, die sich stdndig entwickelt, entweichen muB. Bei einen
vollkommenen Abschluf wiirde Uberdruck entstehen und unser
Maischgefal} platzen. Das giinstigste Gefaf3 fiir unsere Maische ist eben der
Girtopf, weil der Luftzutritt durch den Wasserverschluf3 verhindert wird, die
sich bildende Kohlenséure, die einen leichten Uberdruck erzeugt; aber durch
das Wasser entweichen kann (siehe Bild 4).

Man kann auch durch Aufstreuen von festem Zucker auf die
Maischeoberfliche die schiddlichen Mikroorganismen bekdmpfen: Durch
den aufliegenden ungeldsten Zucker, dessen Menge natiirlich von der
Gesamtzugabe abgezogen werden mull, wird dann ein gewisser
Konservierungseffekt erzielt.

Der Maischvorgang dauert hochstens 1 bis 2 Tage, in den seltensten
Fdllen 3 Tage, je nach Fruchtart. Ist der Maischvorgang beendet, so
stellen wir den Topf leicht schrdg, durchstofen mit einem Schlauch
den Hut, ziehen den beim Maischen frei gewordenen Saft ab und
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1. Zuckerung

brauchen dann nur noch den Rest, der hochstens ein Viertel der
urspriinglichen Masse ausmacht, zu pressen.

Der Saft kommt in den Gérballon und wird nach dem in den Rezepturen fiir
die einzelnen Fruchtarten angegebenen Verhiltnis mit Wasser vermischt. In
den Fillen, in denen das Obst einen besonders hohen Wasserzusatz verlangt
- wie rote und schwarze Johannisbeeren -, ist es zweckméBig, die abge-
preBten Friichte, die sogenannten Trester, nochmals wenige Stunden nachzu-
maischen, d.h., man iibergie3t die Trester mit Wasservon 70+ - - 80 °C, 143t
sie 2 bis 3 Stunden stehen, bis sie abgekiihlt sind, preft sie ab, und gibt diese
Nachpresse zusammen mit der ersten Presse in den Gérballon. Die zum
Nachmaischen notwendige Wassermenge besprechen wir jeweils bei den
Rezepturen.

Fiir den Haushalt sind die Glasballons besonders zu empfehlen, da ihre
Wartung einfacher und der Verlauf der Gérung in ihnen Besser als in
Féssern zu beobach ist. Nur dem erfahrenen Hausweinbereiter kann man,
wenn er mit den ndtigen Kenntnissen der FaBBbehandlung ausgeriistet ist,
raten, ebenfalls, wie es in den gewerblichen Betrieben geschieht, Fésser zu
benutzen. Handelt es sich um neue Fisser, so mufl man sie zunichst
»~weingriin“ machen, d. h. die 16slichen Holzinhaltstoffe durch Dampfen
oder mehrmaliges abwechselndes Briihen mit 2prozentiger Sodalésung und
0,1prozentiger Schwefelsdurelosung und nachfolgendes Wéssern entfernen.
Das Dampfen geschieht durch Einblasen von Dampf durch das nach unten
liegende Spundloch, bis die Dauben sich heif anfiihlen und das auslaufende
Kondensat ungeférbt ist. Vor dem Einfiillen des Weines wird man das Fal3
einschwefeln, wie es auf Bild 11 fiir den Glasballon gezeigt ist. Wenn das
FaB leer ist, wird man es auch nach griindlicher Reinigung durch
4wochentliches Schwefeln keimfrei halten, um Schimmelwachstum, das
spéter einen dumpfen Geschmack im Wein ergeben wiirde, zu vermeiden.
Vor dem erneuten Gebrauch wird man das FaB3 durch mehrfaches Vollfiillen
mit Wasser und Wiederablassen innerhalb einiger Tage reinigen und auf
seine Dichtigkeit priifen.

Der Garballon ist jetzt also mit dem Saft und dem erforderlichen Wasser
angesetzt. Es fehlt noch der Zucker. Wir wissen, dass wir, um etwa 1 Vol.-%
Alkohol zu erzeugen, 20 g Zucker je Liter bendtigen. Wenn wir uns
vorgenommen haben, einen Tischwein von 10 bis 11 Vol.-% herstellen,
setzen wir 200 g Zucker je Liter zu. Dies ist eine Faustregel, die flir die
Hausweinherstellung ausreicht. Bei der Zuckerzugabe wird oft ein
grundlegender Fehler gemacht: Die Gesamtzuckermenge wird auf einmal
zugesetzt. Dadurch findet aber eine Uberfiitterung der Hefe statt, die Girung
wird zu stiirmisch, der Wein erhitzt sich stark, die Hefe wird geschwicht, ja
sie kann sogar absterben; der Wein gért dann nicht durch, sondern bleibt in
der Girung stecken. Die Hefen sind Lebewesen wie andere. Wir geben ja
unseren Kaninchen auch nicht ihren Futtervorrat fiir ihre ganze Lebenszeit
auf einmal!

Dem Giéransatz wird hochstens ein  Drittel der Zuckermenge bei-
gegeben. Den Zucker 16sen wir in wenig Wasser auf, das wir beim
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Ansetzen des Weines, wie bei den Rezepturen besprochen, dafiir eingespart
haben.

Den Girballon diirfen wir nur zu etwa zwei Drittel fiillen. Es muf} reichlich
Luftraum bleiben, denn bei der beginnenden stiirmischen Garung bildet sich
Schaum, der hochsteigt und ins Gérréhrchen kommen wiirde, dieses
verstopfen und dadurch den Ballon zum Platzen bringen konnte. Meistens
wird jedoch bei Verstopfungen der Stopfen samt Géirrdhrchen
herausgedriickt, wobei ein Teil des Mostes infolge des Uberdruckes an die
Decke spritzt. Das darf auf keinen Fall eintreten. Einen 25-1-Ballon diirfen
wir also nur mit etwa 17 1 Weinansatz fiillen.

Der Gérballon wird verschlossen, das Garrdhrchen aufgesetzt. Er bleibt die
erste Nacht in der Kiiche stehen; und wir konnen schon am nédchsten
Morgen durch die starke Schaumbildung sehen, dass die Géirung voll in
Gang gekommen ist. Jetzt ist es Zeit, den Gérballon in den Keller zu
schaffen und nicht, wie es vielfach falsch gemacht wird, in die Wérme zu
stellen- hinter den Ofen oder gar in die Sonne! Schon durch den Gérvorgang
entsteht Wéarme: Die Temperatur im Ballon erhoht sichum 8 -+ - - 10 °C.
Setzen wir den Ballon nun noch in die Warme oder fiihren wir die Garung
in der warmen Jahreszeit, wie es beim Beerenobst der Fall ist, bei
Temperaturen von 20 °C und mehr durch, so kann es geschehen, daf3 der
Wein im Ballon iiber 30 °C warm wird. Bei so hohen Temperaturen tritt,
wie schon gesagt, eine Schwichung der Hefe ein, der Géirvorgang wird
schleppend, die Verarbeitung des Zuckers unvollkommen, man sagt, der
Wein bleibt in der Garung stecken. Ein solcher Wein bereitet immer Sorge.
Wenn die Hefe ihre Tétigkeit einstellt, entwickelt sich keine Kohlenséure
mehr, die Luft hat Zutritt zum Wein. Essigsdure- und vor allem
Milchséurestich haben ihre Ursache in der steckengebliebenen Gérung. Am
Ende des Abschnittes soll auf diesen Arbeitsfehler besonders eingegangen
werden.

Um ein Steckenbleiben in der Gérung zu vermeiden, bringen wir den Wein
in den Keller, wo die Temperatur etwa 12 - 15 °C betrdgt. Im girenden
Wein wird dann die Temperatur nicht mehr als 20 bis 25 °C erreichen; das
sind Temperaturen, die die Hefe liebt, und eine gleichmiBige Géarung ist
gewihrleistet. Schaumt unser Wein im Giérballon so stark, da er trotz des
Luftraumes noch ins Gérrohrchen kommt, so miissen wir das Géarr6hrchen
sorgféltig sdubern, mit frischem Wasser fiillen und erneut aufsetzen. Tun
wir das nicht, so ist die Gefahr der Infektion mit Essigbakterien gegeben.
Genauso falsch ist die Ansicht, dal man den Ballon erst offen lassen miisse,
damit er ibergirt. Man sagt, der Schmutz solle herausgiren. Auch hierin
kann der Keim fiir einen Essigstich liegen.

Nach 3 bis 4 Tagen sicht man am Gérréhrchen, dal die Gérung etwas
nachldft. Jetzt ist der Zeitpunkt fiir die zweite Zuckerung gekommen. Das
zweite Drittel der Zuckermenge wird zugegeben und auch dieses in wenig
Wasser gelost, welches wir laut Rezeptur hierfiir zuriickbehalten haben. Es
wird hochstens 8 Tage dauern, bis wir am Garrhrchen erneut ein
Nachlassen der Girung feststellen konnen; das ist der Zeitpunkt der Zugabe
des letzten Drittels Zucker.
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Gértemperatur

Thermometer
Girfithrung

1. Umstich

Trub

Schwefeln

Schwefeldraht

Die stiirmische Géarung ist voriiber, auch nach dem Zufiigen der dritten und
letzten Zuckerportion wird die Géirung nicht mehr allzu flott. Bei der
langsamen Gérung entwickelt die Hefe auch nicht mehr so viel Wirme, die
Temperatur sinkt unter 20 °C. Wie schon erwahnt, arbeitet die Hefe am
besten bei Weintemperaturen von 20 - 25 °C. Nach Beendigung der
stlirmischen Gérung muf3 der Ballon wieder in einen entsprechend warmen
Raum gebracht werden. Die Beachtung der Temperaturen wihrend der
Girung ist eine der wichtigsten Voraussetzungen fiir die glatte Durchgérung.
Wer besonders sorgfiltig arbeiten will, hat neben seinem Garréhrchen noch
ein zweites Loch im VerschluBkork, in dem ein Thermometer steckt
(Bild10). Wer so verfahrt, kann dann mit
Stolz von einer guten Gérfithrung sprechen.
Etwa 14 Tage bis 3 Wochen nach der
dritten =~ Zuckerzugabe @ werden = wir
feststellen, dass die Gérung aufgehort hat,
Kohlensidure entweicht nicht mehr, und der
Wein beginnt, im oberen Teil hell zu
werden.

Wir sagen, hell zu werden, noch lange
nicht ,blank®“. Die Hefe sitzt in einem
dicken Satz am Boden. Der Zeitpunkt fiir
den ersten Umstich, d. h. das Abziehen des
Weines von der Hefe, ist gekommen.

Hier erlebt der Weinhersteller, der genau
nach den Anweisungen gearbeitet hat, eine
Enttduschung: Wenn er den Wein kostet,
ist er herb, nicht siif}, und wir wollten doch
einen siilen Obstwein haben! Doch diese
Tatsache soll uns nicht storen, wir werden
sehen,zuletzt ist unser Wein
doch siB.

Der erste Umstich erfolgt erst nach Beendigung der Gérung. Es ist nicht
richtig, wie vielfach empfohlen und durchgefiihrt, den Wein wd hr e n d der
Girung vom Bodensatz abzuziehen. Der schlammige Bodensatz, der sich
gebildet hat und als Trub bezeichnet wird, ist Hefe, und sie bleibt bis zur
vollstindigen Vergirung im Ballon. Eine Ausnahme ist nur bei kranken
Weinen bzw. bei steckengebliebener Garung notwendig, doch dariiber in den
entsprechenden Kapiteln.

Bevor wir mit dem Umstich beginnen, bereiten wir den Ballon vor, der den
Wein aufnehmen soll, wir schwefeln ihn (Bild 11). Wir hdngen6- - - 8cm
Schwefelfaden oder 1 1/2 . - 2 cm Schwefelband an einen Draht und fithren
den brennenden Schwefel in den Giérballon ein, und zwar so tief, dal3 die
Flamme nicht etwa an die Ballonwand kommt und der Ballon platzt. Der
Ballonboden muf3 mit Wasser bedeckt sein, um zu verhindern, daf} der
abtropfende Schwefel sich am Glas festsetzen kann.

Ein ganz raffinierter Weinhersteller kann es noch geschickter machen, er
fertigt sich einen Schwefeldraht an, dem unten eine klein Blechtiille
angelotet ist, die den abtropfenden Schwefel auffangt (Bild 12).
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Bild 10
Ballon mit Gédrrohr
und Thermometer
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Nachdem der Schwefel verbrannt ist, schiitten wir das Wasser aus und
achten dabei besonders darauf, daf§ alle Schwefeltropfen, die als Kiigelchen
im Wasser sind, mit entfernt werden. Das ist wichtig. Wir werden spiter bei
der Besprechung der Weinkrankheiten sehen, dal solche Schwefeltropfen
AnlaB zu unliebsamen Geschmacksfehlern des Weines sein kdnnen
(siehe Seite 52 ff.).

Anstelle von Schwefelfaden oder Schwefelband kann man ebenso 6%ige
schweflige Sdure (nicht Schwefelsiure!) verwenden, die man im Verhéltnis
1 : 5 mit Wasser verdiinnt. Mit dieser Losung werden Ballons und Flaschen
griindlich ausgespiilt. Fiir diesen Zweck ist Kaliumpyrosulfit weniger
geeignet. Der Ballon, in den wir den Wein nun fiillen wollen, muf so grof3
gewdhlt werden, dall er nach Moglichkeit strichvoll wird, d. h. bis an die
obere Kante gefiillt ist.

Wir setzen den Gérballon auf einen Tisch. Das Hochheben mufl recht
behutsam und vorsichtig vorgenommen werden, um das Aufwirbeln der
Hefe zu vermeiden. Nach dem Hochstellen lassen wir ihn
zweckmaBigerweise einige Zeit stehen, bis sich die Hefe wieder gut zu
Boden gesetzt hat. Dann nehmen wir
eines Schlauch (daB er gut sauber sein
muB, ist eine Selbstverstindlichkeit) und
filhren ihn bis auf den Boden unseres
Gérballons, also bis in die Hefe, ein,
nehmen einen Emailletopf zur Hand und
ziehen den Schlauch mit dem Mund an,
dal der Wein aus unserem Gérballon
abzufliefen beginnt. Jetzt l4uft erst ganz
dicker Hefetrub durch. Nun ziehen_wir
den Schlauch ganz langsam an, bis kein
Hefetrub mehr kommt, sondern Wein. In
diesem Augenblick fiihren wir den
Schlauch

so in den vorbereiteten Ballon — wir
wollen ihn Lagerballon nennen —, daf} er
nur wenige Zentimeter hineinreicht, und
lassen den Wein durch das Schwefelgas
einflieBen (Bild 13). Bei dieser Art des
Abfiillens bekommen wir im Lager-
ballon verhéltnisméBig wenig Hefetrub.
Den dicken Hefetrub aus dem Gérballon
koénnen wir auf 0,7- oder 1-1-Flaschen
flillen und ihn dort einige Tage stehen-
lassen. Er setzt sich dann nochmals ab,
wir konnen den iiber der Hefe stehenden
Wein abfiillen und unserem Lagerballon
zugiefen. Oder besser: Wir fiillen den des Ballons
Hefetrub in ein dichtes Leinenséick-

Bild 12
Abfangen der Schwefeltropfen
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Glaskugeln

Weinklirung

2. Umstich

chen, lassen ihn einige Stunden abtropfen und geben diesen abgetropften
Wein, auch wenn er noch einen Teil Hefe enthilt, mit auf den Lagerballon.
Ist er strichvoll geworden, nehmen wir den zum VerschluB bestimmten Kork
und driicken ihn ein. Dabei verdringt der Kork etwas Wein, und die
Garantie ist gegeben, daf sich im Ballon keine Luft mehr befindet. Das ist
auBlerordentlich wichtig. Es ist schwer, den Ballon genau strichvoll zu
fiillen; helfen wir uns auf einfache Art: Wir lassen die Glas- oder Tonkugeln,
die wir uns besorgt haben, in den Ballon einfallen, bis der
Fliissigkeitsspiegel hoch genug gestiegen ist. Oft wird empfohlen,
abgekochtes ~ Wasser
zuzuschiitten - aber
warum unseren Wein
mit  Wasser  ver-
diinnen? Leider wird
das  Strichvollfiillen
viel zuwenig beachtet.
Haben wir aber oben
im Ballon eine Luft-
blase, so ist die Gefahr
des Sauerwerdens, der
Essigbildung, gege-
ben; Essig entsteht
nur, wenn der Wein
mit Luft in Berithrung
kommt.

Nachdem der Wein
umgestochen ist, stel-
len wir ihn in den
Keller bzw. in einen
kiihlen dunklen Raum
und lassen ihn 3 bis 4
Wochen stehen. Wir
werden feststellen,
dal sich der Wein
klart und die rest-
lichen  Hefebestand-
teile sich zu Boden
setzen. Ist der Wein
nun fast ,blank” geworden, nehmen wir den zweiten Umstich ebenso wie
den ersten vor: Ballon schwefeln und strichvoll fiillen. Kirsch-, Erdbeer-,
Johannisbeer-, Hagebutten- und Rhabarberwein kldren sich gut, oft schon
nach dem ersten Umstich. Dagegen bereiten Apfel- und Stachelbeerwein
insofern Kummer, als sie den Weinhersteller auf eine ldngere Geduldsprobe
stellen. Bei derartigen Weinen kommt man ohne den 2. Umstich unter
keinen Umstdnden aus. Der Wein braucht nun einmal diese Zeit, und die
mufl man ihm lassen; dann hat sich aber auch jeder sauber hergestellte
Fruchtwein geklart. Es gibt jedoch viele Menschen, die keine Geduld haben
und oft schon vor dem Umstich vom Ballon trinken. Eine solche Ein-

Bild 13. Umstechen
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stellung hat nichts mit einem richtigen Weingenuf3 zu tun. Die z. Z. im
Handel befindlichen Klérpulver ermdglichen eine schnellere Schonung fiir
die Fille in denen ein Wein infolge zu niedrigen Gerbstoff- oder zu hohen
Eiweilgehaltes zu lange auf sich warten 1d6t. Betont muf3 jedoch werden
daB nur einwandfrei ausgegorene Weine fiir eine Schonung mit Hilfe eines
Klarmittels geeignet sind. Hefetriibungen konnen durch ein Klarmittel nicht
beseitigt werden, d. h., da3 es keinen Sinn hat, noch in Gérung befindliche
Weine schonen zu wollen, da durch Nachgirungen immer wieder
Triilbungen auftreten. Im Haushalt ist die Anwendung eines Schonungs-
mittels etwas umstindlich; will man sich der Miihe trotzdem unterzichen,
richte man sich genau nach der dem Schonungsmittel beigefligten
Gebrauchsanweisung; denn sowohl eine Unter- als auch eine Uberschénung
des Weines fiihrt zu keinem Erfolg der Wein bleibt triib.

Es muf} aber darauf hingewiesen werden, dafl ein Wein um so besser ist, je
weniger er geschont wurde. Wurden die Friichte sauber gekeltert und
vergoren, ist auch ein normal ausgebauter Obstwein nach 2 Umstichen so
,blank®, da3 der Hausweinhersteller zufrieden sein kann und sich jede
Schonung ertibrigt. Wirklich ,,glanzhelle Weine lassen sich nur durch
Filtration herstellen, und hierfiir ist bei der Hausweinherstellung keine
Moglichkeit gegeben.

Nach dem 2.Umstich bleibt der Wein, nochmals 3 bis 4 Wochen stehen,
dann ist er ,flaschenreif“ geworden, und das Umfillen kann beginnen.
Halt!- aber der Wein ist ja herb! Geduld - gleich wird er sii} sein! Unter
denselben Vorsichtsmafinahmen wie bei den anderen Abstichen wird der
Wein vom Ballon abgefiillt, diesmal in Emailleeimer, die unbeschidigt sein
miissen, oder in Steingutgefale.

Wir stellen uns vorher eine Zuckerlosung her, indem wir 800 g Zucker in
200 g warmem Wasser 16sen. Das Verhiltnis 800 g : 200 g wihlen wir
deswegen, um dem Wein sowenig Wasser wie moglich zuzusetzen, aber
eine Zuckerlosung zu haben, die sich gut und leicht mit dem Wein
vermischt. Von dieser Zuckerldsung setzen wir dem Wein so viel zu, bis uns
die SiiBe zusagt. Die Zuckermenge, die wir je Liter Wein brauchen, liegt
zwischen 40 und 60 g.

Also ist unser Wein doch siifl geworden! Das Verkosten ist ein gefdhrlicher
Augenblick, der Wein schmeckt zu gut; und leicht geschieht es, dal den
Verkoster mit gldsernen Augen und schwankenden Schritt seine Arbeit
einstellen muf. Also Vorsicht!

Den gesiifiten Wein fiillen wir auf Flaschen. In diesem Zustand ist er nicht
haltbar, der nachtriglich zugesetzte Zucker fiihrt bei giinstigen
Temperaturen erneut zur Garung, unsere Flaschen platzen.

Um das zu verhiiten und einen in jedem Falle haltbaren Wein zu haben,
pasteurisieren wir ihn. Dies ist ein einfaches Verfahren, das zum sicheren
Erfolg flihrt. Wir fiillen unsere Flaschen so, dass zwischen Kork und
Fliissigkeit 2 Fingerbreit Luft bleibt. Haben wir die Flaschen dann verkorkt,
binden wir den Kork mittels Apothekerknotens fest (Bild 14). Wenn wir im
Besitz von sogenannten Korkenschuhen sind, wie sie bei der Herstellung
von SiiBmost bendtigt werden, setzen wir solche auf (Bild 15).
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Die Flaschen kommen in den Wecktopf. Wir erwiarmen auf 65 °C, halten

Wecktopf die Temperatur 20 Minuten, und die Flaschen sind fertig pasteurisiert. Sie

Lagerung

Gummikappen

konnen aus dem Wecktopf genommen werden, nach dem Abkiihlen entfernt
man Korkenschuhe bzw. Bindfaden.

Bild 14. Apothekerknoten

Die Flaschen miissen liegend aufbewahrt werden, damit der Kork immer
feucht bleibt und nicht eintrocknen kann, da sonst die Mdglichkeit des
Luftzutrittes gegeben wére. Einen so behandelten Wein kdnnen wir, wenn

Bild 15. Korkenschuhe

es uns SpaBl macht, auf dem Boden autheben, er wird nicht wieder in Garung
kommen. Wir werden an ihm Freude haben, er ist haltbar, hat 10 - - - 11
Vol.-% Alkohol und ist bekémmlich. Anstelle von Korken kénnen wir auch
Gummikappen aufsetzen, wie sie flir SiiBmost Verwendung finden. Hier
muB jedoch anders verfahren werden. Die Flaschen fiillt man bis 1 cm
unterhalb der Offnung, setzt sie unverschlossen in den Wecktopf und
erwarmt auf 65 °C, 146t 15 Minuten stehen, nimmt die Flaschen aus dem
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Wecktopf, setzt die Gummikappen auf und deckt die Flaschen ab, damit sie
vor Zugluft geschiitzt sind und nicht zu schnell abkiihlen.

Beim Abkiihlen geht der Inhalt der Flasche zuriick; es ist ja bekannt, da
sich Fliissigkeiten in der Wirme ausdehnen und beim Abkiihlen
zusammenziehen. Durch das Zusammenziehen entsteht in der Flasche ein
luftverdiinnter Raum, die Gummikappe wird fest angedriickt, so daf} ein
luftdichter Verschlufl gewéhrleistet ist. So verschlossene Flaschen sind dann
haltbar, wenn sie nicht zu warm stehen. Dehnt sich die Fliissigkeit durch
Hitze zu stark aus, konnen die Kappen geldst werden. Hier ist der Keller der
beste Aufbewahrungsplatz. Weiter ist zu beachten, dal mit Gummikappen
verschlossene Flaschen nicht gelegt werden diirfen, da der Gummi dabei
Geschmackstoffe an den Wein abgibt.

Der gewitzte Obstweinhersteller wird sagen: Wenn wir den Wein offen
erwédrmen, geht ja der Alkohol verloren! Gewil3, da wir aber nur bis 65 °C
erhitzen und der Wein im Flaschenhals eine sehr kleine Oberfliche hat, ist
der Verlust so gering, daf er nicht ins Gewicht féllt. Wir kénnen also beim
Fehlen von Korken unbesorgt zu diesem Behelfsverschluf} greifen.

Das Pasteurisieren von Wein wird dein Laien im ersten Augenblick
unsympathisch erscheinen. ,,Einkochen ist doch nichts fiir einen Wein? Ein
grofler Irrtum! Die Pasteurisation von gesiifiten Obstweinen ist auch bei der
gewerblichen Herstellung eine Selbstverstidndlichkeit, denn sonst wére es
nicht moglich, fiir die Haltbarkeit der Weine zu garantieren. Man wendet die
Pasteurisation aber auch gern bei Trauben-Dessertweinen mit einem
Alkoholgehalt von 16 bis 18 Vol.-% an, die eigentlich ohne weiteres haltbar
sind. Warum? Durch den Pasteurisationsvorgang - durch das Erwdrmen —
wird im Wein ein Alterungsvorgang hervorgerufen. Man kann sagen, dass
ein pasteurisierter Wein gegeniiber einem unpasteurisierten praktisch eine
Lagerzeit von 1, bis '/, Jahr hinter sich hat. Es ist bekannt, dass hierdurch
der Geschmack erheblich verbessert wird. Durch das Lagern treten
komplizierte chemische Vorginge im Wein auf, die das Lagebukett bilden,
und diese werden durch die Pasteurisation so gefordert, daf sie in der kurzen
Zeit des Erwdarmungsvorganges vor sich gehen.

Wir erreichen mit der Pasteurisation also zwei Dinge: unbedingte
Haltbarkeit des Weines und eine gewisse Reife.

Es ist hier vielleicht der Platz, um kurz iiber das Altern, das Lagern, zu
sprechen, denn auch hieriiber hort man viele falsche Ansichten. Jeder Wein
wird durch das Lagern besser, aber die Dauer des Lagerns bis zur Reife ist
bei den einzelnen Weinsorten ganz verschieden und begrenzt. Wir haben
Weine, die nach /4 bis 1 Jahr Lagerzeit ihren Hohepunkt erreichen und dann
wieder verlieren, wir sagen, die Weine werden ,,firn“. Es gibt aber auch
Weine, die 2 oder 3, ja auch 10 Jahre lagern koénnen und sich geschmacklich
immer noch verbessern. Das gilt fiir Obst- wie fiir Traubenweine. Bei den,
Rezepturen kommen wir darauf zuriick. Ein gut abgelagerter, alter Obstwein
ist etwas ganz Hervorragendes; es bleibt dabei: ,,Alter Wein und junge
Weiber sind die besten Zeitvertreiber! Um diese Freude an seinen Obst-
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weinen zu erleben, mufl sich der Hauskelterer sehr beherrschen —
gewohnlich werden seine Weine nicht alt, weil sie schon jung zu gut
schmecken. In Zukunft also jedes Jahr von den gut lagerfihigen Sorten
mindestens 5 Flaschen zuriicklegen! Erst dann wird diesen der Hals
gebrochen, wenn der Wein seinen Hohepunkt erreicht hat.

Bisher haben wir nur von der Herstellung von Tischweinen mit 10 bis 11
Vol.-% Alkohol gesprochen, aber mancher wird unbedingt einen schweren
Wein, einen Dessertwein von 14 - 15 Vol-% Alkohol haben wollen.
Dessertwein ist etwas ganz Besonderes und soll auch nur als ,.Dessert™
getrunken werden. Ein Glédschen eines solchen Weines, vor allem dann,
wenn er gut abgelagert ist, kann ein HochgenuB sein.

Die Herstellung ist nach dem Vorhergesagten kein Problem mehr. Wir
brauchen nur die Zuckermenge zu erhéhen. Wir Wissen ja, dafl 20 g
zugesetzter Zucker im Liter 1 Vol.-% Alkohol geben; wenn wir also einen
Dessertwein von 15 Vol.-% herstellen wollen - héher gelingt die Vergédrung
im Haushalt normalerweise nicht -, miissen wir den Wein mit 300 g
Gesamtzucker (d. h. Zucker im Most und zuzusetzenden Zucker) je Liter
ansetzen. Wihrend des Gérungsprozesses miissen wir mit besonderer
Sorgfalt auf die Temperatur achten; Dessertwein darf auf keinen Fall zu
warm stehen, damit die Hefe ja nicht geschwécht wird und bis zum Ende gut
durchgirt. Auch hier ist es notwendig, Reinzuchthefe zuzusetzen, weil diese
garkriftigen Hefen die hohen Alkoholprozente leichter entwickeln. Den
Zusatz der Reinzuchthefe nehmen wir so vor, wie es unter ,,Hefe und
Reinzuchthefe* ausgefiihrt ist.

Der Wein kommt sofort nach der ersten Nacht, in der er warm gestanden hat,
und wenn die Girung gut angekommen ist, in den Keller oder in einen
kithlen Raum mit einer Temperatur von etwa 18 °C. Dort 148t man ihn
vergiren. Der Zucker wird ebenfalls in 3 Portionen zugefiigt. Es ist
empfehlenswert, dem Wein bei der zweiten Zuckerzugabe etwas
Hefenidhrsalz mit zuzusetzen, also Mineralnahrung fiir die Hefe, die dadurch
in ihrem Wuchs und in ihrer Gérfreudigkeit gekriftigt wird. Wir geben auf
10 1 Weinansatz 4 g Ammoniumchlorid und 2 g Kaliumphosphat.

Die Zuckerzugabe ist auch beim Dessertwein so berechnet, dal nach
Beendigung der Girung kein Zucker mehr vorhanden ist und der Wein herb
schmeckt. Die Weiterbehandlung unterscheidet sich hier nun in nichts mehr
von unserem 10- bis 11 Vol.-%igen Tischwein. Auch der Dessertwein muf}
nach dem Abfiillen pasteurisiert werden, um lagerfahig zu bleiben. Mancher
Hauskelterer wird beim Lesen dieses Abschnittes sagen: Mein Wein braucht
nicht pasteurisiert zu werden, er hat sich immer gehalten. Hier gibt es nur
eine Antwort: Gliick gehabt! Ein Wein mit 15 Vol.-% Alkohol muf} nicht in
Girung kommen, oft genug jedoch kann es geschehen. Vor allem im
Friihjahr, wenn in der Natur das Leben beginnt, kommt Unruhe in unseren
Wein. Und warum sich der Gefahr einer Nachgdrung aussetzen, wenn wir
wissen, dal die Pasteurisation dem Wein nicht schadet, sondern ihn im
Gegenteil geschmacklich verbessert und die Haltbarkeit garantiert?
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Wenn gesagt wird ,,Gefahr aussetzen®, wird der Leser nur daran denken, daf3
sein Wein durch Heraustreiben der Korke oder Zerplatzen der Flaschen
verlorengeht. Wer iiberlegt sich aber, daB man sich durch zerplatzende
Flaschen schwere Verletzungen zuziehen kann? Durch die Gérung
entwickelt sich in den Flaschen ein Druck von 6 at (Uberdruck) und mehr,
also ein Druck, wie wir ihn beim Dampfkessel schon ganz beachtlich finden.
Solange die Flasche ruhig liegt, hilt sie den Druck oft ldngere Zeit aus, beim
Wegheben, also bei der Erschiitterung, kommt sie jedoch zur Explosion. Der
Ausdruck ,,Explosion® ist nicht iibertrieben. Mit lautem Knall zerspringt die
Flasche, die Glassplitter werden mit groer Wucht weggeschleudert und
haben schon oft zu schweren Verletzungen gefiihrt mancher hat ein Auge
dabei eingebiilit. Nochmals: Es ist keine Schwarzmalerei, es kann nicht
genug zur Vorsicht ermahnt werden.

Stellen wir fest, dafl unser in Flaschen abgefiillter Wein in Girung kommt,
daB die Korke anfangen zu treiben, so decken wir die Flaschen mit 2 bis 3
Sdcken ab. Diese sollen verhindern, dafl beim Zerbersten einer Flasche die
Glassplitter uns verletzen. Wir ziehen dicke Lederhandschuhe an und
nehmen zwei Scheuertiicher zur Hand, mit denen wir die Flaschen so fassen,
daB sie vollkommen eingehiillt sind. Alle Bewegungen fiihren wir sehr ruhig
aus, schiitteln wenig und setzen nicht hart auf, denn durch schnelle
Bewegung, Schiitteln usw. wird die Kohlenséure frei und der Druck erhoht
sich. Wir kennen das vom Selterswasser. Unsere Flaschen mit dem gérenden
Inhalt heben wir nicht hoch, sondern lassen sie auf dem Boden, klemmen sie
zwischen die FiiBe und ziehen vorsichtig den Kork heraus, und zwar am
besten mit einem Korkzieher, der den Kork selbsttitig heraushebt. Ein
Eimer muB zur Hand sein, denn nach dem Offnen springt der Wein in
hohem Bogen aus der Flasche. Wenn auch mancher Tropfen verlorengeht,
so konnen wir doch viel von unserem Wein retten. Er kommt wieder auf den
Girballon, und wir behandeln ihn so wie vorher beschrieben, passen aber
beim Pasteurisieren besser auf, damit nicht wieder ein Fehler unterlduft und
der Wein auf der Flasche erneut nachgirt.

Die Pasteurisation wird bei allen Weinen mit Ausnahme der hereben Weine,
also der Weine, denen nachtriglich kein Zucker zugesetzt wird, wie z. B.
Apfelwein, herb und Traubenwein, angewandt.

Herbe Weine behandelt man bis zum Abfiillen in gleicher Weise wie die
siillen Weine, setzt aber beim Abfiillen keinen Zucker zu. Sie werden, wie
gesagt, auch nicht pasteurisiert. Die Flaschen fiillt man so, dafl zwischen
Kork und Wein moglichst keine Luft bleibt; sie miissen auf jeden Fall
liegend aufbewahrt werden, damit keine Luft durch die Korkporen zutritt
und Kahmbildung verhiitet wird. Dariiber unter ,,Weinkrankheiten®.

Bleibt ein Wein, wie der Fachmann sagt, in der Gérung stecken, hat
also die Hefe ihre Tiétigkeit eingestellt, bevor der gesamte Zucker
vergoren ist, so mul er schnellstens wieder in Gérung gebracht wer-
den, da sonst die Gefahr des Verderbens besteht. Alle unsere Rezep-
turen sind so gestellt, dal der zugegebene Zucker restlos vergoren
sein mufl; wir konnen also durch Verkosten entscheiden, ob das der
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Fall ist oder ob der Wein noch etwas sii} schmeckt: Die Gérung kann
steckenbleiben durch Nichtbeachtung der Géartemperatur - sie war zu hoch
oder zu niedrig - oder, was héufiger geschieht, durch eingetretenen
Essigstich. Dieser ist auf unsauberes Arbeiten zurlickzufiihren. Ist der
Essigstich so stark, da3 der Wein schon nach Essig schmeckt, dann ist alle
Miihe vergebens, man sollte ihn nur zu Essig verarbeiten, Wenn aber
geschmacklich kein Fehler festzustellen ist, so besorgen wir uns sofort
frische Reinzuchthefe, am besten eine géarkriftige Siidweinhefe. Ihre
Vermehrung wird nach den Vorschriften des Hefelieferanten vorgenommen.
Man nimmt dazu aber nicht den steckengebliebenen Wein, sondern besser
Saft. Hat man selbst keinen mehr im Hause, so kauft man eine Flasche
Apfelsaft. Man kann aber auch den Saft aus einem Glas Kompott
verwenden; allerdings ist er noch etwas zu verdiinnen, damit der
Zuckergehalt nicht zu hoch ist. Steht uns jedoch zur Vermehrung nur unser
steckengebliebener Wein zur Verfligung, so muf3 der Alkohol erst durch
Kochen entfernt werden.

Der steckengebliebene Wein wird von der Hefe abgezogen, in gut
emaillierten Topfen, die auch nicht den kleinsten Schaden aufweisen diirfen,
auf 65 °C erhitzt und bei dieser Temperatur 30 Minuten stehengelassen.
Wenn der Topf zugedeckt ist, treten Alkoholverluste kaum auf. Dieses
Pasteurisieren ist .unbedingt zu empfehlen. Ist der pasteurisierte Wein auf
25 °C abgekiihlt, dann setzen wir ihm je Liter 0,5 g Hefenahrung und den
Neuansatz der Reinzuchthefe zu.

Durch das Pasteurisieren haben wir Bakterien und Keime sicher getdtet, und
die Gefahr der Entwicklung von Weinkrankheiten ist beseitigt. Die neue
Reinzuchthefe kann sich ungestort entfalten, und die Géarung tritt wieder ein.
Auch aus diesem Wein bekommen wir noch einen guten bekémmlichen
Tropfen.

Bevor wir die Herstellung der einzelnen Obst- und Beerenweine besprechen,
noch eine kurze Anweisung fiir den Zucker- und Wasserzusatz fiir
diejenigen, die nicht nur nach den Rezepturen arbeiten, sondern etwas
griindlicher {iber die Herstellung ihrer Weine Bescheid wissen wollen.

Die Rolle der Schwefelung

Die schweflige Séure stellt ein sehr brauchbares Mittel zur Herstellung
einwandfreier Weine dar. Sie hat die Fihigkeit, einerseits Mikroorganismen
abzutSten oder in ihrem Fortkommen zu hemmen und anderseits als
Reduktionsmittel unliebsame oxydative Verdnderungen zu verhindern.
Wegen ihrer ersten Eigenschaft haben wir sie z. B. zum Sterilmachen des
Ballons, der Fésser oder der Korke verwendet. In der Obstindustrie dient sie
als Konservierungsmittel fiir die Haltbarmachung von Halbfabrikaten, wie
Obstpiilpe (Halbfabrikat fiir die Herstellung von Konfitiiren) oder Obstsiften
(als Halbfabrikat fiir die Spirituosenindustrie) neben den dafiir auch
gestatteten ~ Stoffen, wie Ameisensdure, Benzoesiure und einigen
Benzoesdureestern und -abkommlingen. Es ist bemerkenswert, daf} die
schweflige Siure je nach der Konzentration wohl die meisten
schidlichen Mikroorganismen tétet, jedoch nicht die echten Weinhefen, die
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lediglich voriibergehend durch die schweflige Sdure kurze Zeit gehemmt
werden.

Dies trifft jedoch nicht fiir andere Konservierungsmittel zu, so dass z. B. mit
ausreichenden Mengen Benzoesdure konservierte Obstsifte nicht mehr
géren konnen, es sei denn, man verdiinnt sie sehr stark mit Wasser, um die
Benzoesdurekonzentration herabzusetzen. Diesen Trick mu3 man auch bei
der Herstellung von Preiselbeerwein anwenden, da die Frucht von Haus aus
Benzoesdure enthdlt. Wir konnen die schweflige Sédure iiberall dort
anwenden, wo wir schiadliche Mikroorganismen zugunsten einer reintonigen
Hefegirung unterdriicken wollen. Wiahrend der Hauszubereiter lediglich auf
die Verwendung der wélrigen 5 - 6 %igen schwefligen Sdure, der
Schwefelbdnder und des leicht zu handhabenden Kaliumpyrosulfits
angewiesen ist, wird zur gewerblichen Herstellung groBerer Mengen Wein
auch gasformige schweflige Sdure unter Druck (Druckflaschen aus Stahl,
Aluminiumampullen) verwendet.

Die folgende Tabelle gibt die fiir die verschiedenen Anwendungsformen
noétigen Mengen bei sehr schwacher, mittlerer und sehr starker Schwefelung
je hl des Mostes oder Weines an.

sehr schwach mittel sehr stark
Schwefelschnitte etwa 1g etwa 3g |etwa 6g
Kaliumpyrosulfit 3g 10g 20g
schweflige Saure,
gasformig (100 %) 1,5¢ S5¢g 10g
schweflige Siure,
wiélrige Losung (5 - - 6 %) 30ml 100 ml 200 ml

Falls das Obst schon Faulstellen zeigt, werden wir zur Unterdriickung von
schidlichen Mikroorganismen den Most einer mittleren Schwefelung
unterzichen. Ebenfalls werden wir diese Menge, dh. zB. 10 g
Kaliumpyrosulfit, beim Vormaischen zur Verhinderung von Essigstich und
oxydativen Anderungen zugeben. Viele Weinhersteller schwefeln, um sicher
zu gehen, allgemein den Most, wodurch ohne Schidigung der Hefe
besonders in der warmen Zeit die spdter erwidhnten Weinkrankheiten
vermieden werden. Da die schweflige Sdure mit der Zeit oxydiert wird,
wodurch sie selbst die schadlichen Wirkungen des Sauerstoffes auffingt, ist
auch nach dem 1. Abstich eine schwache Schwefelung zu empfehlen. Neigt
der Wein beim Stehen an der Luft zum Braunwerden von der Oberfliche
aus, werden wir sogar eine mittlere Schwefelung vornehmen, vorausgesetzt,
daf3 der Wein, falls er nicht noch einmal umgestochen wird, eine geniigende
Zeit bis zur Flaschenabfiillung steht, damit nicht durch zu viel freie
schweflige Sdure der Geschmack beeinfluBlt wird. Gegebenenfalls kann die
rote Farbe einiger Moste beim Schwefeln aufgehellt werden, was jedoch
nicht von Bedeutung ist, da mit dem Abbau der schwefligen Siure beim
Lagern der alte volle Farbton sich wieder einstellt.
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Berechnung der Zucker- und Wasserzugabe

Hier soll grundlegend gesagt werden, nach welchen Gesichtspunkten die
Menge des zuzusetzenden Zuckers und Wassers errechnet wird. Bei siilen
Friichten muB3 der eigene Zucker beriicksichtigt werden, bei den iibrigen
kann er aufler acht bleiben.
Wenn wir z. B. einen Wein ansetzen wollen der 11 Vol.-% Alkohol und 7 g/1
Sdure haben soll, und der verwendete Saft einen Sduregehalt von 12 g/l
aufweist, so lautet die Rechnung:

12 g/1 Séure haben wir in 1,000 I Saft

8 g/l Sdure haben wir in ? 1 Saft

1,000 - 12
=151
8
d. h., wir miissen 1 1 Saft mit 12 g/l Sdure durch Zusatz von 0,5 1 Wasser auf
1,5 I vermehren, um die gewiinschten 8 g/l Sdure zu erreichen.
Hier wird der aufmerksame Leser auf einen Fehler stoBen. Wir wollen ja
7 g/l Sdure in unserem fertigen Wein haben, setzen aber bei dieser Rechnung
8 g/l ein. Wir haben schon einmal kurz gestreift, dal bei der Garung ein Teil
der Séure verlorengeht; wir sprechen fachlich von einem Séureabbau, und
diesen beriicksichtigen wir, indem wir 1 g/l Sdure zugeben. Es ist zwar nicht
die Garantie gegeben, dal3 nur dieses 1 g/l Sdure verlorengeht, es kann auch
etwas mehr oder weniger sein, im Endergebnis stort das nicht.
Zu unserem Weinansatz brauchen wir vor allem noch Zucker. Dieser nimmt
aber auch ein gewisses Volumen ein, das muf3 beachtet werden. Tun wir das
nicht, wiirde das Gesamtvolumen zu grofl und der S&uregehalt zu stark
herabgedriickt.
1 kg Zucker nimmt in geléstem Zustand rund 0,6 1 ein, d. h., wir miissen bei
allen unseren Berechnungen die Zuckermenge mit 0,6 1 malnehmen und
erhalten so die Menge, die wir vom Wasserzusatz absetzen miissen.
Zuriick zu unserem Beispiel. Wir haben 1,5 1 Weinansatz. Es soll, wie
gesagt, ein Tischwein mit 11 Vol.-% Alkohol hergestellt werden. Da wir zu
1 Vol.-% Alkohol 20 g Zucker benétigen, ergibt sich folgende Rechnung:

20 11- 1,5=330 g Zucker fiir 1,5 1 Weinansatz.

Diese330 g Zucker ergeben nach dem Vorhergesagten
330+ 0,6=0,19801=rund 0,2 1.

Diese Menge miissen wir vom Wasserzusatz abziehen, so dall unsere

Rechnung folgendermaf3en aussieht:
Saft 1,01
Zucker 330g = 0,2 1 (Vermehrung durch Zucker)
Wasser 0,31
1,51 Wein

mit 7 g/l Sdure und 11 Vol.-% Alkohol.
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Nach den rechtlichen Bestimmungen diirfen bei der gewerblichen
Obstweinherstellung Apfel und Birmenwein sowie Erdbeer- und
Hagebuttendessertwein einen Milchsdurezusatz von hochstens 3 g/l im Most
vor der Vergirung erfahren. Da die hier angefiihrten Sduregehalte alle, wie
schon gesagt, auf Weinsdure umgerechnet sind, entspriche dieser
Milchsédurezusatz 3,6 g Weinsdure, d. h., die betreffenden Obstweine
konnten einen erlaubten Sdurezusatz bis fast 4 g/l erfahren. Dadurch wird
natiirlich die Ergiebigkeit der Obstséfte grofer, wie wir leicht aus der obigen
Berechnung ableiten kdnnen.

Der Hausweinbereiter wird sich ebenfalls den obigen Séurezusatz als
oberste Grenze merken. Er kann jedoch im Gegensatz zur gewerblichen
Weinbereitung von dem Sidurezusatz auch bei anderen als den oben
erwihnten Obstweinen Gebrauch machen, besonders dann, wenn ihm ein
sdurearmes Obst mit ausreichendem Fruchtaroma vorliegt; z. B. handelt es
sich hier um Kirschen-, Aprikosen-, Pflaumen-, Brombeer-, Honig- und,
Rosinenwein.

Bei dem Abmessen der angegebenen Wassermengen werden
Schwierigkeiten auftauchen. In unserem Falle sind 0,3 1 Wasser angegeben.
Nur wenige werden dazu einen geeigneten MeBzylinder - man nennt dieses
Glas Mensur - besitzen. Hier helfen wir uns mit der Waage. 1,000 1 Wasser
= 1000 cm*® machen 1000 g aus, unsere 0,3 1 also 300 g. Wenn das auch
nicht ganz exakt ist, da wir die Temperatur des Wassers, die die Menge
beeinflufit, nicht beriicksichtigten, fiir, die Hausweinbereitung geniigt diese
Methode.

Wenn man diesen Abschnitt. gelesen hat, wird mancher sagen: viel, zu
umstdndlich! Doch Ruhe, den Bleistift zur Hand nehmen und ein, zwei
Beispiele durchrechnen, und es wird sich herausstellen, daBl es eine ganz
einfache Angelegenheit ist. Zuletzt macht es doch Freude, in die
Geheimnisse der Entstehung unseres Weines einzudringen und im voraus
bestimmen zu konnen, wieviel Sdure und Alkohol der Wein haben soll.

Die nun folgenden Durchschnitts-Rezepturen sollen dem Anfinger die
Arbeit erleichtern. Die Reihenfolge entspricht der Erntefolge unserer
Friichte.

Rezepturen fiir die Obstweinherstellung
Rhabarberwein

Als erstes im Jahr kommt der Rhabarber. Wenn er auch keine Frucht ist,
sondern ein Stengelgemiise, so eignet er sich doch sehr gut zur
Weinherstellung.

Der frisch geerntete Rhabarber wird in kleine Stiicke geschnitten. Hierbei ist
darauf zu achten, daB nur der Stengel verwendet wird; am Stengel befindet
sich oft noch ein kleiner Blattrest, diese ,,Génselatsche® muf3 abgeschnitten
werden. Die geschnittenen Stengel werden in einen Topf gegeben und mit
wenig Wasser geddmpft. Man darf aber wirklich nur so wenig Wasser
nehmen, dafl gerade der Boden bedeckt ist; denn sobald das Wasser zu
kochen beginnt und sich Dampf bildet, gibt der Rhabarber genug Saft ab.
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Wir lassen den Rhabarber richtig weich werden, nehmen ihn dann vom Herd
und lassen ihn abkiihlen.
Dieser Diampfvorgang ist notwendig. Wiirden wir den Rhabarber roh
pressen, bekdme unser Wein einen krautigen, grasigen Geschmack, zudem
erleichtert uns das Dampfen den Prevorgang ganz bedeutend. Der meiste
Saft wird durch den Didmpfvorgang aus dem Rhabarber herausgeldst, die
wenigen Riickstinde lassen sich leicht abpressen. Haben wir jedoch
Gelegenheit, den Saft in einer Lohnmosterei herstellen zu lassen, oder
besitzen wir selbst eine groBere Presse, mit der wir den Rhabarber roh
pressen konnen, so wiirde es sich empfehlen, auf jeden Fall den rohen
Rhabarbersaft auf 80 °C zu erwdrmen, um ihm den krautigen Geschmack zu
nehmen.
Der Rhabarber hat eine Ergiebigkeit von 55 - 65 %, d. h., wir bekommen
aus 1 kg Rhabarber 0,550 - 0,650 1 Fliissigkeit bzw. aus rund 1,700 kg
Rhabarber 1 1 Saft.
Der Rhabarber hat nach unsere Tabelle einen Sduregehalt von 12 g/l. Der
Zuckergehalt ist so gering, dal wir ihn praktisch nicht zu beriicksichtigen
brauchen. Wenn unser fertiger Wein einen Sduregehalt von 7 g/1 haben soll,
miissen wir 1 1 Saft auf 1,5 1 vermehren.
Die Rezeptur fiir einen Rhabarber-Tischwein mit 7 g/1 Sdure und 11 Vol.-%
Alkohol lautet:

1,700 kg Rhabarberstengel = 1,000 1 Saft

0,330 kg Zucker =0,200 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz =0,300 1

Rhabarberwein 1,5001

Nach Abzug des Schwundes

bleiben 1,400 1 fertiger Wein.

Stehen andere Ausgangsmengen an Rohware Verfiigung oder bendtigt man
andere Mengen Fertigprodukt, so sind alle anderen Zusétze entsprechend
umzurechnen, (siche S. 48).

Was ist Schwund? Bei der Garung verdunsten Wasser und Alkohol, die Hefe
verbraucht ebenfalls Wasser und andere Stoffe und bildet im Wein einen
Bodensatz, der beim Abziehen verloren geht; daraus ergibt sich ein,
Flissigkeitsverlust in unserem Fall von etwa 0,1 1, Bei einer groBeren
Weinmenge wird der Verlust durch Schwund prozentual geringer sein, kaum
aber unter 6% herabsinken.

Wollen wir aus dem Rhabarber einen Dessertwein mit 15 Vol.-% Alkohol
herstellen, zu dem er sich durchaus eignet, miissen wir den Zuckerzusatz
erhohen, d. h., statt 330 g Zucker 450 g zugeben. Deswegen den
Wasserzusatz zu verringern ist nicht notwendig denn bei einem Dessertwein
kann die Séure etwas tiefer liegen, wir bekommen dann einen Dessertwein
mit einem S#duregehalt von etwa 6 g/l. Den Zucker geben wir wie iiblich auf
dreimal, und zwar jeweils 150 g.

Beim Rhabarber ist noch zu sagen, da3 er zusammen mit Apfelsaft vergoren,
einen sehr wohlschmeckenden Wein ergibt In der Praxis ist das auch
durchaus moglich; denn zur Zeit der Apfelreife haben wir ja noch Rhabarber
im Garten. Die beste Mischung ergeben 70 Teile Apfelsaft und 30 Teile
Rhabarbersaft.
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Der Zucker- und Wasserzusatz wird einmal nach der Rezeptur
,Rhabarberwein®, einmal nach der Rezeptur ,,Apfelwein berechnet. Ob wir
Wein mit 11 Vol.-%, also Tischwein, oder Dessertwein mit 15 Vol.-%
herstellen wollen, ist gleich, wichtig ist aber das gemeinsame Vergéren. Es
gibt nicht dasselbe Erzeugnis, wenn ich fertigen Apfelwein mit fertigem
Rhabarberwein verschneide. (Verschneiden ist der Fachausdruck fiir
Mischen.)

Weder Rhabarberwein noch der Verschnitt Rhabarber-Apfel-Wein vertragen
allzulange Lagerung. Die Hohe des Geschmackwertes ist nach 1'/, Jahren
erreicht, spdtestens im 2. Jahr nach der Herstellung sollten sie getrunken
werden.

Erdbeerwein

Die Erdbeere eignet sich gleich gut filir Tisch- wie fiir Dessertwein.
Empfehlenswert sind ,,Mieze Schindler” und ,,Sachsen®, weil diese Sorten
recht schone, hochfarbige Weine geben. Selbstverstindlich lassen sich aus
allen anderen Sorten gute Weine herstellen.
Die Erdbeere ist eine Frucht, die sich verhdltnismaBig schwer pressen 1af3t,
da sie viel Pektinstoffe enthdlt; es ist zweckmdBig, die Friichte
vorzumaischen und dann abzupressen.
Beim Vormaischen kdonnen wir mit einer Saftausbeute von 80 % rechnen,
wir brauchen fiir 1 I Saft also 1,250 kg Erdbeeren.
Erdbeersaft hat einen Durchschnitts-Sduregehalt von 10 g/l und einen
ziemlich hohen Zuckergehalt, der im Endergebnis 2 Vol.-% Alkohol bringt.
Um einen 11 Vol.-%igen Tischwein zu haben, brauchen wir also nur fiir
9 Vol.-% Alkohol den Zucker zuzusetzen, Wenn unser fertiger Wein einen
Sduregehalt von 7 g/l haben soll, miissen wir 1 1 Erdbeersaft auf 1,25 1
vermehren.
Rezeptur fiir Erdbeer-Tischwein mit 7 g/l Sdure und 11 Vol.-% Alkohol:
1,250 kg Erdbeeren = 1,000 1 Saft
0,225 kg Zucker = 0,135 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 0,1151

Erdbeerwein 1,250 1

Die Angabe des Schwundes lassen wir hier wie bei den folgenden
Rezepturen weg, er liegt zwischen 6 und 10 %.

Wir sehen, daB wir beim Erdbeerwein nur sehr wenig Wasser zusetzen
diirfen, ja, daB3 es schwerlich ausreichen diirfte, um unseren Zucker zu 19sen.
Deswegen ist es zweckmiBig, die erste Portion Zucker in etwas Saft zu
16sen und zuzusetzen, die zweite und dritte Portion diirfen wir dann pur in je
55 g Wasser 16sen. Gerade beim Erdbeerwein ist der sparsame Umgang mit
Wasser notwendig; es ist der Wein, der zu den meisten Mif3erfolgen fiihrt.
Der Grund hierfiir liegt meist in der Anwendung von zuviel Wasser. Der
Wein wird zu sdurearm und neigt dann leicht zum ,,schwarzen Bruch®, d. h.,
er verfarbt sich schwarz, wenn er an der Luft steht, ja, er kann schwarz
werden wie Tinte. Darliber unter ,,Weinfehler*.

Bei Erdbeer-Dessertwein berechnen wir die  Zuckerzugabe nur fiir
13 Vol.-% Alkohol, da 2 Vol.-% Alkohol durch Eigenzucker entste-
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Nachpresse

hen, d. h., wir brauchen je Liter Weinansatz 260 g Zucker, fiir 1,250 I also
325 g Zucker.

Der Wasserzusatz wird trotz der hdheren Zuckerzugabe nicht verringert, da,
wie schon gesagt, ein Dessertwein eine etwas geringere Sdure vertragt.
Erdbeerwein lagert sich ganz ausgezeichnet, er kann 2 bis 3 Jahre liegen und
bekommt dann einen wundervollen Charakter. Der Laie wiirde sagen, er
schmeckt wie Tokajer. Doch dieser Vergleich ist falsch, er schmeckt wie
alter, ausgereifter Erdbeerwein!

Roter Johannisbeerwein

Zur Weinherstellung eignen sich alle Sorten gleich gut.

Die Johannisbeere prefit sich als Frischfrucht sehr schwer ab, da sie hohen
Pektingehalt hat; deswegen auch hier maischen. Die Beeren brauchen nicht
vom Stiel entfernt zu werden, der Stiel kann mit in die Maische kommen.
Beim Vormaischen ist die Ergiebigkeit 70 %, d.h., 1,430 kg Friichte ergeben
11 Saft.

Der rote Johannisbeersaft hat 1t. Tabelle einen Durchschnittssduregehalt von
23 g/1. Um auf 8 g/l Sdure im Weinansatz zu kommen, miissen wir 1 1 Saft
auf rund 2,9 1 vermehren. Der Eigenzucker des Saftes wird dadurch sehr
verdiinnt und bringt hdchstens 1 Vol.-% Alkohol, so dass wir noch fiir
10 Vol.-% Alkohol den Zucker geben miissen.

Rezeptur fiir roten Johannisbeer-Tischwein mit 8 g/l Sduregehalt und
11 Vol.-% Alkohol:

1,430 kg rote Johannisbeeren 1,0001 Saft

0,580 kg Zucker = 0,350 1 Vermehrung durch
Zucker

Wasserzusatz = 1,5501

roter Johannisbeer-Tischwein 2,900 1

Bei der roten Johannisbeere ist ein sehr hoher Wasserzusatz notwendig, um
die starke Séure auf das ndtige MaBl herabzudriicken. Es ist deswegen
zweckmiBig, den Maischvorgang etwas zu erweitern und dadurch die
Friichte soweit wie moglich auszuwerten. Um da richtig zu arbeiten, wiegen
wir, bevor wir die Maische ansetzen, die Friichte ab.

Bei der Verarbeitung von 1,430kg roten Johannisbeeren erhalten wir 1 1 Saft.
Hierzu brauchen wir It. Berechnung 1,550 1 Wasser. Diese Zahl ist wichtig.
Von den 1,550 1 Wasser heben wir uns 0,550 1 zum Losen des Zuckers auf,
es bleibt noch 1 1 Wasser. Davon erhitzen wir 0,2 1 und setzen sie schon der
Maische zu. Dadurch erwédrmen wir die Maische, sie kommt schneller ins
Giren, und normalerweise konnen wir sie schon am nidchsten Tage
abpressen, spitestens am iiberndchsten Tage. Jetzt nehmen wir die restlichen
0,8 1 Wasser, erwidrmen es auf 80 - - 90 °C und libergieen damit die nach
dem ersten Prefvorgang tibriggebliebenen Trester. Wir lassen die Masse
erkalten, pressen nochmals ab und werden erstaunt sein, wie angenehm
sduerlich und hochfarbig unsere sog. Nachpresse geworden ist. Das Wasser
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hat noch viele Stoffe aus den Friichten herausgezogen, die sonst
verlorengegangen wiren. Der Riickstand unserer roten Johannisbeeren sieht

nicht mehr rot aus, er ist fast weill geworden, ein Zeichen dafiir, daB} wir mit

dem Wasser fast allen Farbstoff ausgelaugt haben.

Der Zucker ist wieder in 3 Portionen zuzugeben, fiir seine Losung haben wir

uns 0,550 1 Wasser aufgehoben; die erste Portion Zucker = 200 g 16sen wir

in 150 g Wasser, die zweite Portion Zucker = 200 g in 200 g Wasser, die

dritte Portion Zucker 180 g in 200 g Wasser.

Bei der Herstellung von rotem Johannisbeer-Dessertwein rechnen wir mit ggger

14 Vol.-% Alkohol durch Zuckerzusatz; auf unsere Menge von 1 1 Saft Johannisbeer-
geben wir also rund 750 g Zucker zu. Wie bei den anderen Dessertweinen Dessertweinen
setzen wir auch hier die Wasserzugabe nicht herab, auch hier gilt das vorher

Gesagte.

Roter Johannisbeer-Tischwein und vor allem der Dessertwein sind Weine,

die sich sehr gut fiir eine Lagerung eignen. Ein dreijéhriger roter
Johannisbeerwein ist eine Delikatesse.

Schwarzer Johannisbeerwein

Die schwarze Johannisbeere, eine sehr aromatische Frucht, gibt einen ganz Schwarzer
vorziiglichen Wein. Bevor man sie jedoch zu Wein verarbeitet, sollte man Johannisbeer-
sich einen Vorrat an schwarzem Johannisbeersaft herstellen, denn dieser ist Wein

in der Winterzeit ein ausgezeichneter Vitamin-C-Spender und vor allem bei
Erkadltungskrankheiten, Husten und fieberhaften Erkrankungen ein

Heilmittel von besonderem Wert.

Wie, beim roten Johannisbeerwein, so, eignen sich auch beim schwarzen
Johannisbeerwein alle Beerensorten gleich gut. Auch hier ist ein
Vormaischen notwendig. Ein Entstielen ist nicht erforderlich.

Die Ergiebigkeit beim Vormaischen ist 70 %, d. h., fiir 1 1 Saft bendtigt man

1,430 kg Beeren.

Der schwarze Johannisbeersaft hat nach unserer Tabelle einen Schwarzer
Durchschnittssiuregehalt. von 26 g/l. Um auf 8 g/l Sdure zu kommen, Johannisbeer-
miissen wir 1 1 Saft auf rund 3,25 1 vermehren. Tischwein
Der Eigenzucker des schwarzen Johannisbeersaftes wird auch hier stark

verdiinnt, er wird etwa 1 Vol.-% Alkohol bringen, so dal wir um einen

Tischwein mit 11 Vol.-% Alkohol zu erhalten, den Zucker fir 10 Vol.-%

Alkohol zusetzen miissen.

Rezeptur fiir schwarzen Johannisbeer-Tischwein mit 8 g/l Séuregehalt und

11 Vol.-% Alkohol:

1,430 kg schwarze Johannisbeeren = 1,000 1 Saft

0,580 kg Zucker = 0,350 1 Vermehrung durch
Zucker

Wasserzusatz = 1,9001

schwarzer Johannisbeer-Tischwein 3,2501

Fiir die weitere Behandlung des Tisch- wie auch des Dessertweines gilt das Schwarzer

gleiche wie das fiir den roten Johannisbeerwein Gesagte. Johannisbeer
Dessertwein
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Weiller Johannisbeerwein

Die weille Johannisbeere eignet sich besonders gut zur Herstellung eines
herben Weines, also eines Weines, der nach der Garung keinen Zucker mehr
bekommt. Wer den Wein nicht ganz herb liebt, sollte am Schlufl mit dem
Zuckerzusatz zum Siilen sehr vorsichtig sein.

Die Verarbeitung der weilen Johannisbeere zu Wein geschieht analog der
Herstellung von rotem Johannisbeerwein.

Die Ergiebigkeit ist beim Vormaischen 70 %; 1,430 kg Beeren ergeben 1,0 1
Saft.

Die weifle Johannisbeere hat einen Durchschnittssduregehalt von 20 g/l. Da
wir sie fiir ungesiiiten, herben Wein bevorzugen wollen, rechnen wir mit
7 g/1 Sdure im Wein und nicht mit 8 g/l. Wir miissen 1 1 Saft auf rund 2,9 1
vermehren; auch hier beriicksichtigen wir nur 1 Vol.-% Alkohol, der aus
dem Fruchtzucker entsteht, und setzen Zucker fiir 10 Vol.-% Alkohol zu.
Rezeptur fiir weilen Johannisbeer-Tischwein mit einem Sauregehalt von
7 g/lund 11 Vol.-% Alkohol:

1,430 kg weille Johannisbeeren = 1,000 1 Saft

0,580 kg Zucker = 0,350 I Vermehrung durch
Zucker

Wasserzusatz = 1,5501

weiller Johannisbeer-Tischwein 2,9001

Die Behandlung des Weines wird in der gleichen Weise durchgefiihrt wie
beim roten Johannisbeer-Tischwein bis zu dem Augenblick, wo er nach dem
letzten Umstich hell ist und zum Abziehen kommt. Der Wein wird nun auf
Flaschen gefiillt und ist ohne weitere Behandlung haltbar. Eine Nachgérung
kann nicht auftreten, da er keinen Zucker mehr enthalt.

Ein gut hergestellter herber Wein wird unter Ménnern besonderen Anklang
finden; sollte er siil bevorzugt werden, so ist wie beim roten Johannisbeer-
Tischwein zu verfahren.

Bei der Herstellung eines Dessertweines rechnen wir mit 14 Vol.-% Alkohol
im Fertigwein, brauchen also eine Zuckermenge von 750 g, da 1 Vol.-%, des
Alkohols durch den mitgebrachten Fruchtzucker entsteht. Der Dessertwein
eignet sich nicht so gut als herber Wein, er muf} eine leichte Zuckerung
bekommen und dann selbstverstindlich, wie alle siiBen Weine, pasteurisiert
werden. Der weifle Johannisbeerwein eignet sich in allen Arten zum Lagern.

Stachelbeerwein

Zur Herstellung von Stachelbeerwein eignen sich die roten wie die gelben
Sorten. Die Stachelbeere soll vollreif sein, nicht halbreif, wie man sie fiir die
Herstellung von Konserven erntet.

Kein anderer Wein neigt jedoch so leicht zum ,Méiuseln“ wie der
Stachelbeerwein. Es wird daher empfohlen, ihn vorwiegend als Dessertwein
herzustellen. Da er schwer klért, erfordert er besondere Pflege und Geduld.
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Ohne den 2. Umstich kommt man hier keinesfalls aus, wenn man einen
blanken Wein im Glas haben will.

Stachelbeeren ohne  Vormaische zu pressen macht besondere
Schwierigkeiten, da sie noch mehr Pektine enthalten als die roten
Johannisbeeren. Ohne Vormaischen ist hier kaum auszukommen.

Die Ergiebigkeit ist beim Vormaischen 70 %, 1,430 kg Beeren ergeben rund
11 Saft.

Nach unserer Tabelle hat der Stachelbeersaft einen Durchschnittssduregehalt
von 16 g/l. Um unseren Wein auf 8 g/l Sdure umzustellen, miissen wir
1 1 Saft auf rund 2 1 vermehren. Da durch den starken Wasserzusatz der
Eigenzucker verdiinnt wird, setzen wir, um einen 11 Vol.-%igen Wein zu
erhalten, noch Zucker fiir 10 Vol.-% Alkohol zu.

Rezeptur fiir Stachelbeer-Tischwein mit 8 g/l Saure und 11 Vol.-% Alkohol:

1,430 kg Stachelbeeren = 1,000 1 Saft

0,400 kg Zucker = 0,240 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 0,760 1

Stachelbeer-Tischwein 2,000 1

Der hohe Wasserzusatz ermoglicht uns, bei der Stachelbeere den
Maischvorgang zu erweitern und damit Saft und Aromastoffe weitestgehend
auszuziehen.

Wie aus der Rezeptur hervorgeht, werden einem Liter Saft 0,760 1 Wasser
zugesetzt. Von dieser Menge heben wir uns 0,260 1 zum Losen des Zuckers
auf. Beim Ansetzen der Maische nehmen wir von der restlichen
Wassermenge 0,2 1, die wir, wie bereits beschrieben, der Maische warm
zusetzen, um sie schnell in Girung zu bringen. Nach 1 bis 2 Tagen ist sie so
weit, daBl wir abpressen konnen. Jetzt nehmen wir die restliche
Wassermenge, 0,3 1, die wir auf 80 - 90°C erwidrmen und dem
PreBriickstand zusetzen. Die erkaltete Masse pressen wir ab und fiigen
diesem PreBsaft den bereits vorher gewonnenen Saft zu. Auch hier werden
wir feststellen, dal der letzte Pref3saft, der im wesentlichen aus Wasser
besteht, uns noch einmal viel Aromastoffe bringt, die sonst
verlorengegangen wiren und die nun dazu beitragen, die Weinqualitit zu
verbessern.

0,260 1 Wasser haben wir uns zum Auflésen des Zuckers aufgehoben, der
auch hier wieder in drei Portionen zugesetzt wird. Die Gesamtzuckermenge
betragt 400 g. Wir geben beim ersten und zweiten Mal je 150 g, beim dritten
Mal 100 g zu.

Bei der Herstellung von  Stachelbeer-Dessertwein rechnen wir mit
14 Vol.-% Alkohol, die wir durch Zusatz von Zucker erzielen konnen. Auf
unsere Ausgangsmenge -1 1 Saft- brauchen wir also 560 g Zucker = 0,336 1.
Auch hier, wie bei den anderen Dessertweinen, wird die Wasserzugabe nicht
herabgesetzt, da, wie bereits erwdhnt, ein Dessertwein weniger Sdure
aufweisen darf.

Stachelbeerwein ist fiir eine Lagerung iiber lidngere Jahre nicht geeignet, in
2 Jahren sollte er verbraucht sein.
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Sauerkirschwein

Die Sauerkirsche gibt einen sehr schonen, vollen Wein. Am besten eignet
sich die dunkle Sauerkirsche, weniger die helle, da ihr Siuregehalt geringer
ist. Fiir sie gilt also die aufgestellte Rezeptur nicht.

Bei der Verarbeitung maischt man zweckméBigerweise vor. Dabei empfiehlt
es sich, einen Teil der Kerne mit zu zerdriicken. Wir bekommen dadurch im
Wein ein feines, zartes Kernaroma (Bittermandeldlgeschmack). Aber
Vorsicht! Bei der Spaltung des Amygdalins in den Kernen durch das Enzym
Emulsin entsteht zugleich mit dem Bittermandeldl Blausdure. Deshalb sollen
wir auch, um keine zu grofen, gefdhrlichen Mengen Blausdure zu
bekommen, ein zu starkes Kernaroma vermeiden. - Nicht zu viele Kerne; in
Prozenten ausgedriickt - was natiirlich praktisch schwer moglich ist - etwa
10 %, nur um eine Mef3zahl zu haben.

Die Ergiebigkeit der Sauerkirsche beim Vormaischen betrigt 65 %, 1,500 kg
Friichte ergeben rund 1 1 Saft. Die Sauerkirsche hat nach unserer Tabelle
einen Durchschnittssduregehalt von 16 g/I; um auf 8 g/l zu kommen,
miissen wir 1 1 Saft auf 2 I vermehren.

Die Sauerkirsche bringt so viel Eigenzucker mit, daB 2 Vol.-% Alkohol
daraus entstehen; wir brauchen also, um auf einen 11 Vol.-%igen Wein zu
kommen, nur fiir 9 Vol.-% Alkohol den Zucker zuzusetzen.

Rezeptur fiir Sauerkirsch-Tischwein mit 8 g/l Saure und 11 Vol.-% Alkohol:

1,500 kg Sauerkirschen = 1,000 1 Saft

0,360 kg Zucker = 0,220 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 0,7801

Sauerkirsch-Tischwein 2,0001

Die weitere Weinbehandlung ist bekannt und braucht hier nicht nochmals
behandelt zu werden.

Um einen Sauerkirsch-Dessertwein  herzustellen, miissen wir, um auf
14 Vol.-% Alkohol zu kommen, fir 12 Vol.-% Alkohol den Zucker
zusetzen, d. h. also 480 g Zucker. Auch hier eriibrigt sich ein Eingehen auf
Einzelheiten.

Sauerkirschwein kann gut 2 Jahre lagern. Lingeres Lagern bringt keine
Qualititsverbesserung im Gegenteil, im 3. Jahr fingt er an abzubauen und an
Geschmack zu verlieren.

Brombeerwein

Die Brombeere gibt einen sehr schonen Wein, aber sie ist -wie die Erdbeere-
sehr schwierig zu behandeln, da sie sehr sdurearm ist. Die wichtigste
Voraussetzung, die bei der Brombeere selten erfiillt ist, ist eine vollreife
Frucht. Vor allem die Gartenbrombeeren werden meist in halbreifem
Zustande geerntet und geben dann einen geschmacklich weniger
befriedigenden Wein.

Auch die Brombeere wird zweckmaBigerweise gemaischt, wir konnen dann
mit einer Saftausbeute von 80 % rechnen, d.h., 1,250kg Brombeeren ergeben
1,000 I Saft.
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Die Brombeere hat nach unserer Tabelle einen Durchschnittssduregehalt von
8 g/1, wir diirfen daher iiberhaupt kein Wasser zusetzen, sondern miissen den
Zucker in etwas Saft 16sen. Da wir den Saft auch durch den Zuckerzusatz
verdiinnen, haben wir Miihe, mit der Sdure auszukommen. Der Fehler liegt
bei vielen Brombeerweinen darin, dal Wasser zugesetzt und dadurch der
Sduregehalt herabgedriickt wird; der Wein ist dadurch allen Krankheiten
ausgesetzt, wie wir spater sehen werden.

Die Brombeere bringt fiir 2 Vol.-% Alkohol den Zucker mit. Um einen
11 Vol.-%igen Tischwein herzustellen, miissen wir also nur noch fiir
9 Vol.-% Alkohol den Zucker zusetzen.

Rezeptur fiir Brombeer-Tischwein mit 7 g/l Sdure und 11 Vol.-% Alkohol:

1,250 kg Brombeeren 1,000 1 Saft
0,180 kg Zucker = rund 0,100 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz —

Brombeer-Tischwein 1,100 1

Fiir einen 14 Vol.-%igen Dessertwein miifite der Zuckerzusatz auf
12 Vol.-% Alkohol berechnet werden, d. h. 240 g Zucker je Liter.
Theoretisch bekommen wir hier aus 1 1 Saft rund 1,150 1 Wein, also etwas
mehr als beim Tischwein. Das bedeutet aber, da3 die Sdure noch weiter
herabgedriickt wird, und wir miissen den Wein besonders pfleglich
behandeln. Das lohnt sich aber. Einen sorgfaltig hergestellten Brombeer-
Dessertwein kann man schon als Arznei bezeichnen, die aber auch der
Gesunde vertragt!

Die weiteren notwendigen Arbeiten sind uns bekannt.

Brombeerwein ist gut lagerfihig; er gewinnt bis zu seinem dritten bis vierten
Jahr unbedingt an Qualitét.

Heidelbeerwein

Beim Heidelbeerwein liegen die Verhiltnisse genauso wie beim
Brombeerwein; man mufl also nur iberall dort, wo Brombeere steht,
Heidelbeere einsetzen.

Doch eines: Heidelbeerwein ist als herber Wein mit 11 Vol.-% Alkohol sehr
schmackhaft und erinnert stark an einen leichten Rotwein. Auch hier miissen
wir, wenn wir ihn als herben Wein abfiillen, wie wir es beim weillen
Johannisbeerwein gelernt haben, darauf achten, daB er gut durchgegoren ist.
Der Heidelbeerwein macht uns beim Géren gern Schwierigkeiten. In ihm
findet die Hefe nicht genug Néhrsalze, und es ist deswegen zweckméiBig,
gleich zu Beginn der Gérung 0,5 g Hefenahrung je Liter zuzugeben.
Heidelbeer-Dessertwein herzustellen ist aus zwei Griinden nicht ratsam:
Geschmacklich hat er keine besondere Note, und auf der anderen Seite wird
er wegen der Schwierigkeiten bei der Vergédrung selten den gewiinschten
Alkoholgehalt erreichen.
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Pflaumen-, Pfirsich-, Mirabellenwein

Nur ein Hauskelterer, der geniigend Erfahrung hat, sollte sich an die
Herstellung von Wein aus Pflaumen, Pfirsichen oder Mirabellen wagen;
denn die genannten Friichte haben nur sehr wenig Séure und geben nur dann
trinkbare Weine, wenn sie mit sauren Friichten, wie Johannisbeeren oder
evtl. auch Rhabarber, zusammen verarbeitet werden.

Hagebuttenwein

Hagebutten nimmt man gern zur Weinherstellung. Es ist nicht zu leugnen,
daf der aus ihnen hergestellte Wein recht wohlschmeckend ist, doch sollten
wir uns lberlegen, dafl hier eine Frucht mit einem auferordentlich hohen
Vitamin-C-Gehalt vorliegt, aus der wir uns erst einmal Saft oder Marmelade
herstellen wollen, die uns im Winter bei Erkéltungskrankheiten gute Dienste
leisten.

Die Hagebutte gibt ihren Saft sehr schwer ab, ohne Vormaischen kommen
wir nicht aus. Wenn wir vormaischen, konnen wir mit einer Saftausbeute
von 60 % rechnen, wir brauchen also fiir 1 1 Saft rund 1,700 kg frische
Friichte. Das Vormaischen der Hagebutte fdllt etwas aus dem Rahmen der
Verarbeitung heraus und wird folgendermalen durchgefiihrt:

1,700 kg Hagebutten werden in einem gut verzinnten Wolf ganz grob
geschrotet. Steht ein Wolf nicht zur Verfiigung, so werden die Hagebutten
mit einem Nudelholz auf einem Brett zerquetscht. Die Zerkleinerung mit
einem Messer scheidet aus, weil, wie wir wissen, Friichte nicht mit
Eisenwerkstoff in Beriihrung kommen diirfen.

Die zerkleinerten Hagebutten liefern 1 1 Saft mit einem Durchschnittsséure-
gehalt von 19 g/l. Auf die Maische geben wir 1 1 kochendes Wasser. Nach
dem Abkiihlen der Maische auf etwa 25 °C fiigen wir Reinzuchthefe zu, da
die Hefen, die die Friichte mitgebracht haben, durch das Briithen weitgehend
abgetotet sind. Dann behandeln wir die Maische wie auf den Seiten 17 bis
19 beschrieben.

Hagebutten geben einen besonders schonen Dessertwein und sollten deshalb
auch nur dazu verarbeitet werden.

Der Hagebuttensaft hat einen Durchschnittssduregehalt von 19 g/l; der
Zuckergehalt ist gering, wir beriicksichtigen ihn deshalb nicht.

Um einen Dessertwein von 15 Vol.-% Alkohol herzustellen, miissen wir also
in diesem Falle den vollen Zucker zusetzen, da uns die Frucht praktisch
keinen Zucker mitbringt. Wenn unser fertiger Wein als Dessertwein einen
Sduregehalt von 6 g/l haben soll, miissen wir 1 1 Saft auf 2,7 1 vermehren.
Die Rezeptur fiir einen Hagebutten-Dessertwein mit 6 g/l Sédure und
15 Vol.-% Alkohol lautet:

1,700 kg Hagebutten = 1,000 I Saft

0,810 kg Zucker = 0,480 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 1,2201

Hagebutten-Dessertwein 2,700 1
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Nach dieser Rezeptur haben wir zum Losen des Zuckers nur noch 0,220 1
Wasser tiibrig, da 1 1 Wasser beim Vormaischen verbraucht wurde. Auch
hier erfolgt die Zuckerzugabe wie iiblich in 3 Portionen. Weil die noch
verbliebene geringe Wassermenge den Zucker nur schwerlich zu I6sen
gestattet, ist es, wie unter Erdbeerwein beschrieben, zweckméBig, die erste
Portion in etwas Saft zu 16sen.

Hagebutten-Dessertwein eignet sich ganz ausgezeichnet zum Lagern; er reift
auf dem Lager gut aus.

Edelebereschenwein

Das von der Hagebutte Gesagte trifft auch auf die Edeleberesche zu. IThr
hoher Vitamin-C-Gehalt sollte eigentlich Anlal sein, die zur Zeit noch
wenig zur Verfligung stehenden Friichte aus erndhrungsphysiologischen
Griinden fiir Saft, Sirup, Gelee, Marmelade und Kompott zu verwenden und
auf die Weinherstellung zu verzichten. Heute interessiert aber schon kaum
noch eine Frucht, aus der nicht Wein herzustellen ist, und so soll an dieser
Stelle auch den Wiinschen der Hausweinbereiter Rechnung getragen
werden.

Die Edeleberesche eignet sich vorziiglich zu herbem Tischwein, einem
Wein, der also nach der Girung keinen Zucker mehr bekommt und selbst
von Kennern als ,Frankenwein“ angesprochen wird. Wenn man die
Edeleberesche unbedingt zu Wein vergéren will, sollte man daher nur
Tischwein herstellen.

Auch die Edeleberesche gibt den Saft schwer ab, so daB man sie bei der
Verarbeitung nach dem Entstielen zunichst zerdriickt und vormaischt. Man
kann mit einer Ausbeute von 50 % rechnen, so dal 2 kg Friichte fiir 1 1 Saft
erforderlich sind. ZweckmaBig ist es auch hier, auf die Maische 1 1 heif3es
Wasser zu geben und nach dem Abkiihlen auf etwa 25°C die Reinzuchthefe
zuzufiigen. Die Maische wird dann so, wie auf den Seiten 17 bis 19
beschrieben, behandelt.

Der Edelebereschensaft hat einen durchschnittlichen Sduregehalt von 23 g/1.
Fiir herben, ungesiiten Wein rechnet man 7 g/ Sdure im Wein, so daf3 also
1 1 Saft auf rund 3,3 1 vermehrt wird. Er bringt auflerdem so viel
Eigenzucker mit, daB trotz der durch die hohe Sdure bedingten Verdiinnung
noch 1 Vol.-% Alkohol daraus entstehen. Um einen 11 Vol.-%igen
Tischwein zu erhalten, braucht man demnach nur den Zucker fiir 10 Vol.-%
Alkohol zuzusetzen. Die Rezeptur fiir einen Edelebereschen-Tischwein mit
7 g/l Séure und 11 Vol.-% Alkohol lautet:

2,000 kg Edelebereschen = 1,000 1 Saft

0,660 kg Zucker = 0,400 I Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz 1,9001
Edelebereschen-Tischwein 3,3001

Da 11 heiBes Wasser auf die Maische gegossen wurde, bleiben noch 0,900 1
Wasser zum Losen des Zuckers. Die Zuckerzugabe erfolgt wie iiblich in 3
Portionen.
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Die weitere Behandlung des Weines ist bekannt. Nach dem zweiten Umstich
ist er klar, wird herb auf Flaschen gezogen und im Keller liegend
autbewahrt. Eine Nachgirung kann nicht auftreten, da der gesamte Zucker
vergoren ist.

Bei sauberer, reintoniger Garfarbung baut der Wein auf dem Lager gut aus.

Holunderbeerwein (Fliederbeerwein)

Fiir die Herstellung von Wein aus Holunderbeeren gebe ich keine Rezeptur
an, da ich eine Verwertung dieser Beeren zu Wein nicht empfehlen kann.
Die Samen wie auch die unreifen Beeren enthalten Stoffe, die toxische
Wirkungen hervorrufen, wenn man die Holunderbeeren roh verarbeitet und
die Samen nicht sorgfaltig entfernt. Der Genuf3 der frischen Beeren und des
rohen Saftes kann zu Ubelkeit, Erbrechen, Durchfall, Schiittelfrost, ja sogar
zu Benommenheit, Atemnot und Krimpfen fiihren. ')

Man sollte also die Holunderbeeren nur nach der bisher iiblichen Art zur
Herstellung von Suppen verwenden, da durch das ldngere Kochen der
Beeren und durch das Ausscheiden der Kerne beim Passieren die toxischen
Wirkungen herabgesetzt werden. Wenn man aus Holunderbeeren unbedingt
Wein gewinnen will, so bleibt nichts iibrig, als die Beeren in gleicher Weise
vorzubehandeln wie fiir eine Suppe und dann das gewonnene Mark
weiterzuverarbeiten. Schwierigkeiten bereitet allerdings der hohe Gehalt an
Fruchtfleischteilen. Da das Sdure-Zucker-Verhéltnis bei der Holunderbeere
ungefdhr dem der Brombeere gleichkommt, wire etwa weiter nach der
Rezeptur fiir Brombeerwein zu verfahren.

Schlehenwein

Die Schlehe wichst oft in Gebieten, wo wenig anderes Obst zur Verfiigung
steht, und deshalb wird sie als Wildfrucht gern zur Herstellung von
Schlehenwein genommen.

Bei der Schlehe ist zu beriicksichtigen, da3 wir in ihr eine der sdurereichsten
Friichte haben, die neben den iiblichen Fruchtsduren (Zitronen-, Wein- und
Apfelsiure) viel Gerbsdure enthilt. Diese ist es, die beim GenuB der frischen
Friichte den trockenen Geschmack im Munde erzeugt. Es ist darauf zu
achten, die Schlehen nicht zu friih zu pfliicken; je reifer die Friichte sind,
desto schoner wird der Wein. Bei der Verarbeitung maischt man die Schlehe
zweckmiBig ein, da sie sich infolge ihres grolen Kernanteils sehr schwer
abpressen 146t. Die Friichte werden zerdriickt. Die Kerne sollen dabei ganz
bleiben, da sie sonst das Aroma zu stark beeinflussen wiirden.

Die Ergiebigkeit der Schlehe betrdgt beim Vormaischen 60 %, rund 1,7 kg
Friichte ergeben also 1 1 Saft, der einen Durchschnittssduregehalt von 35 g/l
aufweist. Um auf 8 g/l Sduregehalt zu kommen, miissen wir 1 1 Saft auf etwa
4 1 vermehren. Da der Sduregehalt bei der Schlehe ziemlichen
Schwankungen unterworfen ist, muf} hier die Zunge entscheiden, ob man im
Wasserzusatz noch héher gehen kann.

'y Scheerer, G.: Sambucus nigra L. Die Pharmazie Heft 10/1947.
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Es ist zweckméBig, beim Vormaischen 2 1 heifles Wasser auf die Maische zu
geben und, nachdem sie auf etwa 25°C abgekiihlt ist, Reinzuchthefe
zuzusetzen. Dann 146t, man sie 1 bis 2 Tage stehen und pref3t erst dann ab.

Die Schlehe bringt praktisch keinen Eigenzucker mit, und wir miissen vollen

Zucker fiir 1 1 Vol.-% Alkohol geben. Die Rezeptur fiir Schlehen-Tischwein
mit 8 g/l Sdure und 1 1 Vol.-% Alkohol lautet:
1,7 kg Schlehen = 1,000 1 Saft
0,880 kg Zucker = 0,530 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 2,4701
Schlehen-Tischwein 4,000 1

Der Zucker wird wieder in 3 Portionen zugegeben, zum Ldsen haben wir
0,470 1 Wasser zuriickbehalten. Ich mochte darauf hinweisen, daf} der
Schlehenwein als herber Tischwein manchen Liebhaber finden wird; durch
den hohen Gerbsduregehalt haben wir einen schonen, trockenen Wein.
Nachdem er voll ausgegoren ist, wird er umgestochen, und nach der Klarung
flillen wir ihn ohne weiteren Zuckerzusatz auf Flaschen. Dieser Wein
braucht nicht pasteurisiert zu werden, er hat ja keinen Zucker mehr; eine
Nachgérung ist daher ausgeschlossen.

Soll der Tischwein sii} sein so wird Zucker je nach Geschmack zugesetzt.
Danach ist eine Pasteurisation erforderlich (siehe Seite 27).

Bei der Herstellung eines Schlehen-Dessertweines miissen wir, um auf 14
Vol.-% Alkohol zu kommen, rund 1,2 kg  Zucker zusetzen, Die
Zuckermenge ist hier etwas grofer, da wir in der Schlehe keine
Zuckerreserve haben und die Vermehrung , der Menge durch erhohte
Zuckerzugabe zu beriicksichtigen ist.

Schlehenwein reift auf dem, Lager nicht so, gut aus und sollte in 2 Jahren
verbraucht sein.

Apfelwein

Apfel sind der Hauptrohstoff fiir die Hausweinbereitung. In Wiirttemberg,
Baden und Hessen gibt es kaum einen Haushalt, der nicht grolere Mengen
Apfelwein in seinem Keller lagert.

Beim Apfelwein kennen wir drei Sorten; die am meisten getrunkene ist der
naturreine, herbe Apfelwein.

Der Apfel hat eine Ergiebigkeit von 65 %, 1,500 kg Apfel ergeben rund 1 1
Saft. Wenn wir nun naturreinen, herben Apfelwein herstellen, wird der
Apfelsaft ohne jede weitere Behandlung auf den Giérballon gebracht und
nach der uns nun geldufigen Art behandelt.

Der Apfel bringt von Natur aus im Liter Saft 100 - 200g Zucker mit, so
daf der gewonnene Wein einen Alkoholgehaltvon 5+ - - 6 Vol.-% Alkohol
hat. Er stellt einen leicht bekommlichen, herben Tischwein dar, der gern zu
den Mahlzeiten getrunken wird und einen vorziiglichen Grundwein fiir
Bowlen gibt. Mit Selterswasser oder Sauerbrunnen verdiinnt, erhilt man fiir
die warme Jahreszeit ein spritziges, erfrischendes, alkoholarmes Getrank.
Bei seiner Herstellung miissen wir sauber und vorsichtig arbeiten, weil er,
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wie gesagt, nur 5 - - 6 Vol.-% Alkoholgehalt bringt und infolgedessen
gegen Weinkrankheiten sehr anfillig ist. Der Wein darf nicht allzulange auf
der Hefe liegen, wir miissen ihn rechtzeitig umstechen. Das Einschwefeln
beim Umstechen mufl sorgféltig durchgefiihrt werden, und die Lagergefil3e
- Ballon oder Fal3 — sind immer, wie beschrieben, spundvoll zu halten.

Der herbe, naturreine Apfelwein, hat keinen Zucker mehr und braucht, wenn
wir ihn auf Flaschen abfiillen, nicht pasteurisiert zu werden. Wir kénnen ihn
auch auf dem FaB3 bzw. Ballon aufheben, da die Gefahr des Nachgirens
nicht besteht. Auch beim Lagern ist das Spundvollhalten besonders wichtig;
alle 2 bis 3 Wochen muf}, das Lagergefdl iiberpriift und der durch evtl.
Verdunstung entstandene Schwund durch Zugeben unserer Glaskugeln oder
von herbem Wein aus Flaschen ausgeglichen werden.

Lassen wir den Wein lidnger als 3 bis 4 Monate auf dem Ballon oder Fa3
liegen, so ist eine Wiederholung des Umstechens in ein frisch geschwefeltes
Gefdl3 notwendig.

Wenn wir Wein direkt vom Fal3 oder Ballon verbrauchen, so mufl das Gefaf3
in 8 bis 14 Tagen leer sein, denn ldngere Lagerung bei Lufteinwirkung
wiirde zur Kahmbildung und damit zum Verderb des Weines fiihren.
Dariiber Naheres unter Weinkrankheiten.

Der herbe Apfelwein eignet sich nicht zum Lagern, er sollte im ersten Jahre
verbraucht sein.

Apfel-Tischwein entspricht unserem 11 Vol.-%igen Beeren-Tischwein.
1,500 kg Apfel ergeben 11 Saft; unser Saft hat 8 g/l Siure, ein Wasserzusatz
darf also nicht stattfinden. Aus dem Fruchtzucker, den der Saft mitbringt,
entstehen etwa 5 Vol.-% Alkohol. Um auf 11 Vol.-%igen Wein zu kommen,
miissen wir noch Zucker fiir 6 Vol.-% Alkohol zusetzen.

Rezeptur fiir Apfel-Tischwein, siil mit 6 - 7 g/l Sdure und 11 Vol.-%

Alkohol:
1,500 kg Apfel = 1,000 I Saft
0,120 kg Zucker = 0,070 1 Vermehrung durch Zucker

Wasserzusatz —

Apfel-Tischwein, sii3 1,070 1, also rund 1 Liter.

Der siiBe Apfel-Tischwein mufl so behandelt werden wie unsere
nachgezuckerten Beerenweine. Nach dem Abfiillen ist ein Pasteurisieren
erforderlich. Siiler Apfel-Tischwein eignet sich nicht zum Lagern, er sollte
spatestens im zweiten Jahre aufgebraucht sein.

Auch dieser Wein wird gern von denen mit zur Bowle verwendet; die sie
etwas kréftiger wiinschen.

Ein Apfel-Dessertwein mit einem Alkoholgehalt von 15 Vol.-% hat auch
einen gewissen Liebhaberkreis, jedoch ist er geschmacklich dem siilen
Apfel-Tischwein nicht allzusehr iiberlegen, so daB seine Herstellung nicht
besonders reizvoll ist.

Da der Apfel fiir 5 Vol.-% Alkohol den Zucker mitbringt, ist noch Zucker
fiir 10 Vol.-% Alkohol zuzusetzen, also 200 g = 0,120 1 auf 1 1 Saft. Auch
hier wird der Zucker selbstverstindlich portionsweise gegeben wie bei den

46

Beerenweinen. Im Apfelsaft sind, wie im Heidelbeersaft, wenig Néhrsalze
fiir die Hefe, und es ist empfehlenswert je Liter 1g Hefendhrsalz beim
Weinansatz fiir Dessertwein zuzufiigen. Nach erfolgter Gérung und
durchgefiihrten Umstichen ist der, Wein zu siilen und zu pasteurisieren, und
zwar in der gleichen Weise, wie wir sie von den Beerenweinen her schon
beherrschen.

Der Hauskelterer, der sich zum ersten Male mit der Weinherstellung befaf3t,
sollte sich erst einmal an die Rezepturen halten und Wein aus nur einer
Frucht ansetzen. Hat er dann Erfahrungen gesammelt, kann er sich im
zweiten Jahre an Verschnitte wagen.

Birnenwein (Birnen-Rhabarber-Wein)

Durch ihren niedrigen Sduregehalt eignen sich Birnen - wenigstens in
unseren Lagen - kaum zur Weinbereitung, wenn man auch aus ihnen in
gleicher Weise wie aus Apfeln ein alkoholisches Getriink herstellen kann.
Derartigen Erzeugnissen. fehlt aber der erfrischende spritzige Geschmack
des Weines, auBerdem neigen sie infolge der niedrigen Sdure leicht zu
Weinkrankheiten. Dagegen eignet sich Birnensaft recht gut zu Wein, wenn
man ihn zu gleichen Teilen mit einem sdurereichen Apfelsaft vermischt und
ihn dann ohne jeden Wasserzusatz géren 14f3t.
Besonders zu empfehlen ist aber Birnen-Rhabarber-Wein- mit 7 bis 8 g/l
Séure und 11 Vol.-% Alkohol, den, man nach folgenden Rezept herstellt:
1,700 kg Rhabarberstengel = 1,000 I Saft (siche Rezept
Rhabarberwein, S. 33)
1,500 kg Birnen = 1,000 1 Saft
0,400 kg Zucker = 0,240 1 Vermehrung durch Zucker
Birnen-Rhabarber-Wein = 2,2401
Da hier die hohere Sdure des Rhabarbers die niedrige der Birnen aus-
gleichen muf}, darf kein Wasserzusatz erfolgen, der Zucker ist im Saft
aufzulGsen.
Nach beendeter Géarung verfahrt man wie bei den nachgezuckerten Beeren-
weinen. Nach dem Abfiillen ist Pasteurisieren erforderlich.
Mehrfruchtwein
In den Rezepten ist die Herstellung von Mehrfruchtwein lediglich bei
Rhabarber-Apfel-Wein und Birnen-Rhabarber-Wein gestreift worden. Es
lassen sich aber genauso sehr schone Mehrfruchtweine aus allen anderen
Friichten herstellen, z. B. aus:
Heidelbeeren - Sauerkirschen - roten Johannisbeeren,
roten Johannisbeeren - schwarzen Johannisbeeren,
roten Johannisbeeren - Sauerkirschen - schwarzen Johannisbeeren,
roten Johannisbeeren - Sauerkirschen - Himbeeren,
Stachelbeeren - Apfeln - Rhabarber,
Stachelbeeren - Johannisbeeren.
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Honigwein

Aus dem Beispiel Rhabarber-Apfel-Wein ersehen wir, wie solche
Verschnitte zu berechnen sind, es ist also iberfliissig, hier nochmals niher
darauf einzugehen. Betont sei nur nochmals, da die Sifte zusammen zu
vergdren sind. Nicht immer wird aber der Erntezeitpunkt derselbe sein. Man
muf daher von Fall zu Fall den abgeprefiten Saft als Muttersaft pasteurisiert
aufbewahren, bis man ihn zum Ansatz eines Mehrfruchtweines braucht.

Bei unseren Rezepturen gehen wir generell von 1 Liter Saft und der dazu
bendtigten Fruchtmenge aus.

Will man aber die herzustellende Weinmenge zugrunde legen und die dazu
erforderlichen Mengen feststellen, rechnet man nach folgendem einfachen
Schema, wobei wir den Schwund nicht berticksichtigen:

Gewiinschte Weinmenge

= Multiplikator
Weinmenge laut Rezeptur

Mit dem gefundenen Multiplikator brauchen wir nur die in der Rezeptur
angegebenen Mengen malzunehmen. Ein Beispiel:
Wir wollen 18 1 Rhabarberwein herstellen:

Gewiinschte Menge =18,01

Weinmenge laut Rezeptur = 1,51

18

=12 (12 ist also der gefundene Multiplikator)

1,5

1,7 kg Rhabarber - 12 ergeben 12,0 1 Saft

330g  Zucker 12 ergeben 0,2 - 12= 2,41 Vermehrung

durch Zucker

300 g Wasser - 12 = 3,61

Rhabarberwein 18,01

Hiermit schlieBen wir die Rezepturen fiir Obstweine ab; es sind, wie gesagt,
Durchschnittsrezepturen fiir den Anfianger. Da der Séduregehalt bei den
einzelnen Friichten Schwankungen unterworfen ist, ist die Wasserzugabe in
den Rezepturen so gewdhlt, dall eher zuwenig als zuviel angegeben wurde.
Stellen wir geschmacklich fest, daB unser Weinansatz noch sauer ist, so
konnen wir mit etwas mehr Wasser ausgleichen, miissen aber gleichzeitig
die Zuckerzugabe entsprechend erhdhen.

Honigwein

Dem Imker stehen bei der Honigherstellung immer gewisse Mengen
Abfallhonig zur Verfligung, aus dem er sich gern einen Wein herstellen
mochte. Aus diesen Kreisen liegen daher wiederholt Anfragen vor, wie ein
solcher Wein zu bereiten ist. Honigwein ist zwar kein Obstwein, da aber
tiberall dort, wo Obst wichst, auch Bienen sind, ist in diesem Obstweinbuch
der Honigwein nicht fehl am Platze.
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Am besten eignet sich natiirlich der reine Bienenhonig, jedoch hat sich auch
der dunkle Abfallhonig, von dem man allerdings dann etwas mehr nehmen
muf, bewidhrt. Die Schwierigkeit bei der Herstellung liegt darin, dal im
Honig keine Sdure vorhanden ist. Man mufl diese also in Form von
kristallisierter Zitronen- oder Weinsdure oder auch Milchsdure zusetzen;
auch ist die Zugabe einer entsprechenden Menge- von sdurereichem Apfel-
oder Rhabarbersaft von Vorteil.

Rezeptur:

1 kg reiner Bienenhonig (oder 1 '/, kg Abfallhonig) wird mit 1 1 Wasser
unter Abschdumen so lange gekocht, bis die Losung klar ist. Dann gibt man
1 1 Apfel- oder Rhabarbersaft hinzu und 148t bis auf etwa 25°C abkiihlen.
Zum Anreichern der Séure werden 15 g kristallisierte Weinsdure oder 13 g
kristallisierte Zitronensdure oder 22 ml 80 %ige Milchsdure zugegeben. Als
Reinzuchthefe benutzt man am besten eine Siidweinhefe, auch setzt man
zweckméBig zu Beginn der Gérung 0,5 g Ammoniumchlorid als Hefe-
nahrung je Liter zu. Die Girfitlhrung ist wie bei jedem Dessertwein. Ist der
Wein nach dem 2. Abstich klar, wird er auf Flaschen gezogen und
entwickelt wihrend der ndchsten 1 bis 2 Jahre ein gutes, abgerundetes
Bukett.

Steht Apfel- oder Rhabarbersaft nicht zur Verfligung, so nimmt man statt
dessen nochmals 1 1 Wasser; man muf3 aber dann die zuzugebende Saure auf
21 g Weinsdure bzw. 19 g Zitronensdure oder 31 ml 80 %ige Milchséure
erhéhen.

Rosinen-, Feigen- und Dattelwein

Die Weinbereitung aus Rosinen, Feigen und Datteln wurde in den ersten
Auflagen des Obstweinbuches, nicht behandelt, weil dieses Material fiir die
Weinherstellung wenig geeignet ist. Die Voraussetzung filir einen guten
Obstwein ist ein entsprechender Sduregehalt der Friichte. Rosinen, Datteln
und Feigen haben keine Sdure, und man kann aus diesen Friichten nur Wein
bereiten, wenn man. Sdure zusetzt. Wir haben in unseren Girten aber so
viele herrliche Friichte, die sich zum Bereiten von Wein vorziiglich eignen,
dafl man auf die genannten Friichte verzichten kann.

Um aber dennoch auf die vorliegenden Anfragen einzugehen, soll
nachstehend eine Rezeptur fiir Rosinenwein gegeben werden:

Rosinen sind bekanntlich Weinbeeren, die durch Trocknen haltbar gemacht
wurden. Nach dem notigen Wasserzusatz kann man sie durchaus zur
Weinbereitung verwenden.

1 kg Rosinen wird fein zerkleinert bzw. zerquetscht und mit 5 1 warmem
Wasser iibergossen, in dem man noch 500 g Zucker geldst hat. Diesen
Weinansatz gibt man in ein Gérgefdll und fligt je Liter 3 g kristallisierte
Zitronensdure oder 3,5 g Weinsdure und 0,5 g Ammoniumchlorid und
auBerdem eine girkriftige Siidweinhefe hinzu. Die weitere Behandlung des
sehr bald girenden Weines erfolgt wie bei den Dessertweinen.
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Bei Feigen und Datteln verfahrt man in gleicher Weise. Es muf3 aber
ausdriicklich darauf hingewiesen werden, daf} derartige Weine nur fiir den
Hausgebrauch hergestellt werden diirfen.

Rezepturen fiir Bowlen, Gliihobstweine, Wermut
und Krauterobstweine 1)

Uber die Herstellung von Bowlen ist einiges zu sagen. Oft wird hier des
Guten zuviel getan, und Bowlenrezepte werden von manchen, geheimnisvoll
gehiitet. Die Bereitung einer Bowle gleicht vielfach einem feierlichen Akt,
der aber meist feierlicher ist als das Trinken! Wie soll eine Bowle sein?
Leicht und bekdmmlich, und sie soll gut nach der verwendeten Frucht
schmecken.

An einem schonen warmen Abend wollen wir in unserem Garten gemiitlich
beisammen sitzen und eine Bowle trinken. Sie soll uns froh und beschwingt
machen, bekdmmlich sein und am néichsten Tag wollen wir unbeschwert und
gern an die genossene Bowle zuriickdenken. Deshalb ist es ratsam, zum
Ansetzen einer Bowle auf keinen Fall schweren Wein zu nehmen oder gar
Alkohol und Likor zuzusetzen.

Als Grundwein fiir alle Bowlen, die gut und bekdmmlich sind, ist immer
naturreiner, herber Apfelwein mit siiBem Apfel-Tischwein (1:1) zu
empfehlen. Der besondere Feinschmecker kann als letztes, wenn die Bowle
fertig ist und schon auf dem Tisch steht, eine Flasche Sekt zugiefen. Es kann
aber auch Selterswasser sein; denn die Kohlensdure ist es, die der Bowle
einen spritzigen Geschmack gibt.

') Wir miissen uns dariiber im klaren sein, daB die einfache Bezeichnung
»Wein“ laut Weingesetz nur dem Traubenwein zukommt und Getrénke
weiterhin die ,,weinhaltigen Getrinke“, wie Schorle, Wermut- und
Krauterweine sowie Bowlen, die Verwendung von Traubenwein erfordern.
Demgegeniiber diirfen die ,,weindhnlichen Getrinke*, worunter auch die
Obstweine fallen, entsprechend der verwandten Frucht oder des Rohstoffes,
z. B. als Apfelwein, Honigwein usw., bzw. allgemein bei Verschnitten als
Mehrfruchtweine deklariert werden. Daher diirfen auch, um Tduschungen zu
vermeiden, im Handel die oben fiir weinhaltige Getrdnke erwdhnten Begriffe
nicht ohne weiteres fiir Obstweinsétze verwandt werden. So ist das an Stelle
der weinhaltigen ,,Maibowle* hergestellte Getrénk aus Apfelwein als ,,Obst-
Maitrank zu deklarieren. Ahnlich wird man z. B. richtig den Namen
Wermutobstwein oder Fruchtschaumwein wéhlen. Diese gesetzlichen
Bestimmungen haben sich nicht iiberall im Sprachgebrauch durchgesetzt.,
Daher wird der Hausweinbereiter die nachfolgend beschriebenen Getrinke,
da er sie ja lediglich seinen Gésten vorsetzt und nicht verkauft bzw., wie es
im Lebensmittelgesetz heiflt, nicht in den Verkehr bringt, unbeschadet
weiterhin als "Bowlen" und nicht als "Obstweinbowlen" bezeichnen. Mit
dieser Einschrinkung gelten die im Text, gewidhlten Bezeichnungen, wie
Erdbeer-, Waldmeister- und Pfirsichbowlen sowie Kalte Ente, wihrend diese
Namen beim Verkauf nur bei Verwendung von verkehrsfahigem Wein (d. h.
Traubenwein) gewéhlt werden diirfen.
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Waldmeisterbowle — Maibowle

Frischer, junger Waldmeister, der noch nicht blithen darf, wird gepfliickt
und an einen schattigen, Platz zum Abwelken gelegt Dort bleibt er 2 bis 3
Tage liegen.

Warum dieser umstdndliche Vorgang? Frisch gepfliickt schmeckt
Waldmeister, grasig und krautig. Der liebliche Duft, den wir schétzen,
entsteht erst beim Abwelken durch Fermentationsvorgidnge, die mit denen
bei der Tabakherstellung zu vergleichen sind. Mit der Nase konnen wir
feststellen, wie die Entwicklung dieses angenehmen Duftes fortschreitet.
Den abgewelkten Waldmeister {ibergiefen wir mit ein bis zwei Flaschen
herbem Apfelwein, lassen die Krduter 1 bis 2 Tage im Wein an einem
kiihlen Ort stehen, gieBen dann durch ein Tuch ab und erhalten so einen
Bowlen-Extrakt fiir Maibowle. Je nach gewiinschter Stirke setzen wir mehr
oder weniger davon unserem Bowlen-Grundwein zu. Durch den siilen
Apfel-Tischwein hat unsere Maibowle schon eine angenehme Siifle, wird sie
stiBer gewiinscht, so kann man mit auf gelostem Zucker nachstiflen.

Bei einer Waldmeisterbowle mufl man also, mit den Vorbereitungen zeitig
genug beginnen.

Erdbeerbowle

Will man abends eine Erdbeerbowle trinken, so empfiehlt es sich, schon
frithmorgens die gewaschenen und entkelchten Erdbeeren gut einzuzuckern.
So bleiben sie bis zum Abend stehen, damit der Zucker moglichst viel Saft
herauszieht. '/4 Stunde vor dem, Auftragen der Bowle schiitten wir unsere
gezuckerten Erdbeeren in den Bowlengrundwein. Hier werden wir ohne
Nachsiiien auskommen. '/, kg Erdbeeren diirfte fiir 2 1 Bowle geniigen.

Eine solche Erdbeerbowle hat ein feines, zartes Aroma nach der frischen
Frucht, und dies suchen wir ja in der Bowle.

Falsch ist es, Erdbeeren stundenlang vorher mit Wein zu iibergieBen, sie
werden dadurch unansehnlich, bekommen einen bldulichen Schein, und das
Aroma wird nicht so herausgezogen wie durch das Einzuckern.

Pfirsichbowle

Auch diese wie die Erdbeerbowle schon friih ansetzen! Die frischen
Pfirsiche werden geschilt, in kleine Stiicke geschnitten und eingezuckert.
Dann setzt man, wenn moglich, einige Tropfen Zitronensaft zu. Dieser
verhindert, daf} die Pfirsiche braun werden. Im iibrigen verfahrt man wie bei
der Erdbeerbowle, verwendet etwa auch die gleichen Mengen.

Kalte Ente

,»Kalte Ente ist die Bezeichnung fiir ein Getrdnk, das man auch
Zitronenbowle“ nennen konnte. Zwei Stunden, bevor die ,,Kalte Ente
aufgetragen werden soll, schneiden wir, auf den Liter Bowle gerechnet, eine
Zitrone in Scheiben und bringen sie in unseren Bowlengrundwein. Nach
Bedarf und Geschmack wird etwas nachgesiiit. Es ist ein wiirziges,
aromatisches Getrank.
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Bowlen aus Fruchtkonserven

Statt  frischer Friichte konnen wir zur Bowlenbereitung auch
Konservenfriichte verwenden, doch nie wird eine solche Bowle ein so
feines, aromatisches Getrdank sein wie bei der Verwendung von frischen
Friichten.

Die hier angefiihrten Bowlenrezepte sollen als Richtlinien geniigen.
Selbstverstindlich konnen noch andere Friichte Verwendung finden, ja, es
gibt sogar Spezialisten, die fiir Selleriebowle schwérmen.

Gliihobstwein

Zur Bereitung von Glithobstwein kann man roten oder weiflen Obstwein
ohne Zusatz von Wasser verwenden. Zucker fiigt man nach Geschmack zu.
Der Wein wird mit wenig Nelken und Zimt vorsichtig erwdrmt - nicht
gekocht, da beim Kochen der Alkohol entweichen wiirde. Zur Abrundung
kann man dann einige Scheiben Zitrone beigeben.

Auch hier ist es nicht angebracht, Likoér oder einen ,,Harten* zuzugief3en.
Glithobstwein aus unserem Obst-Tischwein hat einen héheren Alkoholgehalt
als ein sogenannter ,,steifer Grog*™ aus Arrak oder Rum.

Seehund

Im Norden ist der ,,Seehund“ beliebt, ein Getrdnk aus siiBem Apfel-
Tischwein unter Zusatz von einigen Scheiben Zitrone, das heifl getrunken
wird. Zucker ist nach Geschmack zuzufiigen.

Praktisch ist dieses Getriank eine heif3e ,,Kalte Ente*.

Knurrhahn

Man nimmt 1 I Apfel-Tischwein, sii}, dem man 100 g Zucker zugesetzt hat,
erwarmt ihn auf 50°C (nicht héher!), schldgt 3 bis 5 Eigelb und 148t sie unter
stetigem Riihren langsam in den heiflen Wein flieen. Ist der Wein heifSer als
60°C, so gibt es ,,Eierstand®, darum aufpassen!

Das Getrink eignet sich gleich gut fiir Kranke wie fiir Gesunde.

Friihstiickstrank

fiir Kranke und Gesunde.

Ein ausgezeichnetes Kriftigungsmittel ist ein in einem Glas Obstwein
gequirltes Eigelb. Etwas Zuckerzugabe ist zu empfehlen.

Wermut- und Kriuterobstweine

Wir stellen uns einen ganz starken Absud aus einem Kriutergemisch her;
hierzu verwendet man im wesentlichen folgende Kréiuter:

Wermut, Benediktenkraut, Thymian, Angelika, Lavendel, Rosmarin,
Pfefferminz, Majoran, Feldkiimmel,
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Fir dieses Kriutergemisch eine mengenméifige Rezeptur anzugeben ist
praktisch kaum moglich, da die Stirke der einzelnen Kréuter verschieden
ist. Hier muf3 zuletzt die Zunge entscheiden.

Dem Kriuterauszug setzen wir nach Geschmack unseren Obstwein zu, auch
etwas Zucker, denn ein Wermutwein verlangt, eine gewisse Siif3e.

Soweit Kirschwein mit einem Kernaroma vorliegt, sollte man ihn nicht fiir
Wermut- und Kriuterobstweine verwenden, da der Bittermandelol-
geschmack schlecht zu den Bitterstoffen der Kréuter paft.

Krankheiten des Weines
Auch hier gilt,; Verhiiten ist besser als heilen !

Wenn wir die im vorstehenden gegebenen Ratschldge gut beachtet haben,
diirfte es praktisch keinen kranken Wein geben.

Gegebenenfalls auftretende Krankheiten oder Geschmacksfehler sind bis auf Krankheiten

wenige Ausnahmen durch Einschwefeln mit Kaliumpyrosulfit zu lindern.
Uber die Héhe der zuzusetzenden Menge unterrichte man sich in der
beigefiigten Gebrauchsanweisung. Ein ,,geheilter Wein wird jedoch nie wie
ein ,,gesunder” die geschmacklichen Anspriiche befriedigen kénnen.

Die Anfilligkeit gegen Mikroorganismen héngt wesentlich von den
Alkohol- und Sauregehalten der Weine ab, indem hohere Konzentrationen
beider Stoffe ungiinstige Lebensbedingungen fiir die Schiadlinge schaffen.

So kénnen von den Bakterien normalerweise nur die, Milchsdurebakterien
bei den  Sauregehalten der Moste wachsen, wihrend die
Buttersdurebakterien erst bei niedrigen Siuregehalten, wie sie in sehr
sdurearmen Obstarten oder in iiberstreckten Weinen vorkommen, gedeihen.
Durch hohe Alkohol- und Siuregehalte werden Milch- und
Buttersdurebakterien, besonders bei kiithler Lagerung, unterdriickt.
Essigsdurebakterien verwandeln den Alkohol in Essigsdure. Bei hohen
Alkoholgehalten (15 Vol.-%) im Wein koénnen sie nicht mehr wachsen.
Groflere Sduremengen hemmen ebenfalls die Essigsdurebildung. Das
sicherste Mittel, sie auszuschalten, ist jedoch das Fernhalten des Sauerstoffs.
Dies muBl besonders bei alkoholdrmeren Tischweinen beriicksichtigt
werden, die nach 6ffnen der Flasche oder des Ballons bald verbraucht
werden miissen. Wollen wir jedoch ein Fafl Obstwein im Keller {iber den
Zapthahn ohne Flaschenabfiillung langsam verbrauchen, so empfiehlt es
sich nach dem eben Gesagten, dafiir einen Dessertwein herzustellen, der so
viel Zucker bekommen hat, dal er nach der Gérung noch {iiberschiissigen
Zucker bei hohem Alkoholgehalt hat und daher nicht pasteurisiert werden
mubB.

Solche Dessertweine werden dann auch nicht von Schimmelpilzen und
unerwiinschten Hefen befallen, die wohl hohere Sauremengen, jedoch nicht.
hohere Alkoholkonzentrationen vertragen. Bei alkoholarmen Weinen
werden wir die Schimmelpilze und Hefen durch das Fernhalten der Luft
ohne die sie nicht wachsen kdnnen, bekdmpfen.
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Pasteurifa- Durch die Pasteurisation werden zwar vegetative Formen von Bakterien,
tion Hefen und durchfeuchtete Schimmelpilze sicher bei 65°C in '/, Stunde

abgetotet; die Bakteriensporen jedoch, die diese Temperatur leicht
tiberstehen, sind ungefihrlich, da sie im sauren Milieu nicht zur Entwicklung
kommen. Gefdhrlicher sind schon Schimmelpilzsporen im trockenen
Zustand und Dauerformen von Hefen, die Temperaturen von 90 - - - 100°C
vertragen. Daher sollen Flaschen und Korke vorher gut eingeweicht werden,
um die Sporen zu durchfeuchten und zum Keimen zu bringen.
Gegebenenfalls konnen wir die Flaschen bzw. Korke noch durch Spiilen
bzw. Einlegen iiber Nacht in verdiinnte schweflige Saure ( '/, bzw. 1'/, % )
steril machen.

Essigstich

Merkmale:
Diese haufigste und héBlichste Weinkrankheit zeigt sich in
einem stechenden Geruch und Geschmack nach Essig. Bei
starkem Fortschritt schleimige Absonderungen auf der
Oberflache (Essigmutter).

Ursache:
Unsauberes Arbeiten, Luftzutritt beim Maischen oder bei
der Gérung, zu lange gestandenes, angefaultes Obst.

Vermeidung:
Sauberes, schnelles Arbeiten, fiir Luftabschlufl sorgen, auf
zligigen Verlauf der Gérung achten!

Beseitigung:
Ein Essigstich ist nicht zu beseitigen, der Wein gilt als
verdorben. Man kann ihn nur noch zu Essig verarbeiten,
dariiber ein kurzer Hinweis am Schluf3 des Heftes.

Milchséurestich

Merkmale:
Der Wein schmeckt und riecht wie Sauerkraut oder Saure-
Gurken-Lake.

Ursache:
Der Wein ist in der Girung steckengeblieben, er ist zu
warm vergoren oder gelagert, er hat einen zu geringen
Sduregehalt.

Vermeidung:
Fiir glattes Durchgidren bei méBiger Temperatur sorgen,
nach dem Umstich den Wein im Keller lagern!

Beseitigung:
Der einmal vorhandene unangenehme Geschmack bleibt.
Durch nochmaligen Umstich und Einschwefeln, kann man
das Fortschreiten der Krankheit aufhalten, den Wein aber
nicht vom Fremdgeschmack befreien.
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Kahm

Merkmale:
Auf der Oberfliche des Weines bildet sich eine
grauweiBliche, griuliche, ja bis ins Graurdtliche gehende
Haut.

Ursache:
Das Fa oder der Ballon war nicht spundvoll, der
Luftzutritt ermoglichte den Kahmpilzen das Wachstum,
sie verbrauchen Alkohol und erzeugen Essig.

Vermeidung:
GefaBe spundvoll halten!

Beseitigung:

Den Wein umstechen, schwefeln, spundvoll lagern.

Jetzt seien noch kurz vier Weinkrankheiten erwidhnt, deren Ursache im
wesentlichen in einem zu geringen Sduregehalt des Weines liegt, die also
vor allem dort auftreten, wo die Wasserleitung bei der Herstellung zu spit
zugedreht wurde und der Wein liberstreckt ist.

Miuseln

Merkmale:
Der Wein schmeckt und riecht oft widerlich stark wie eine
Mausefalle, in der sich aus Angst vor dem Tode schon
viele Mdauschen vergessen haben, der Fachmann sagt
,»hach Méuseharn®.

Ursache:
Zu geringer Siuregehalt.

Vermeidung:
Wein nicht iiberstrecken! Hat er zuwenig Sdure, mufl man
beim Umstechen sorgfaltig schwefeln.

Beseitigung:
Durch ofteres Umstechen und wiederholtes Schwefeln,
evtl. durch Verschneiden mit anderem Wein, kann es
gelingen, den Wein wieder trinkbar zu machen.

Zihwerden

Merkmale:
Der Wein wird dickschleimig und zieht beim Ausschenken
Féden.

Ursache:
Zu geringer Sduregehalt.

Vermeidung:
Wein nicht tiberstrecken, flir schnelle, glatte Durchgérung
bei nicht zu hohen Temperaturen sowie fiir rechtzeitigen
Abstich sorgen!

Beseitigung:

Den Wein in einen Tontopf geben, mit einem Holz
schlagen, damit der Schleim zerrissen wird, und
schwefeln.
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Buttensiurestich

Merkmale:
Unangenehmer, starker Geruch nach Buttersdulre (ranziger
Butter).

Ursache:
Buttersdurebakterien entwickeln sich normalerweise nur in
stark iiberstreckten, sdurcarmen Weinen.

Vermeidung:
Vorsicht beim Zusatz von Wasser!

Beseitigung:

Die Beseitigung des unangenehmen Geschmackes ist nicht
moglich, auch eine Verarbeitung zu Essig ist nicht
angebracht. Letzter Weg: Die Schleuse! Das ist immer
noch billiger, als daran herumzudoktern.

Der Vollstandigkeit halber sei noch die Mannitgéirung erwéhnt.

Merkmale:
Der Wein hat einen eigentiimlichen Geschmack und kratzt
Im Halse, oft leichter Essiggeschmack.

Ursache:
Uberstreckung des Weines, zu warme Lagerung, oft auch
zu spéter Abstich.

Vermeidung:
Wein nicht {iberstrecken, nicht zu warm lagern, rechtzeitig
umstechen!

Beseitigung:

Nach Bedarf mehrere Male wiederholtes Umstechen in
frisch geschwefelte Ballons. Restlos ist dieser Fehler nicht
zu beseitigen, aber der Wein kann wieder trinkbar werden.

Weinfehler
Die vorher besprochenen Krankheiten haben ihre Ursache in Pilzen und
Bakterien, daneben gibt es aber noch Fehler, die chemischer Natur sind. Der

bekannteste davon ist der Schwarze Bruch.

Schwarzer Bruch

Merkmale:
Der Wein wird, wenn er an der Luft steht, schwirzlich, ja,
er kann schwarz wie Tinte werden.

Ursache:
Unvorsichtiges Arbeiten bei der Herstellung. Der Wein ist
mit Eisen in Beriihrung gekommen. Dieses gibt mit der im
Wein enthaltenen Gerbsdure Verbindungen, die die
schwarze Farbung hervorrufen.

Vermeidung:
Saft und Wein nicht mit Metall in Beriihrung bringen!
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Beseitigung:
Bei der gewerblichen Herstellung 146t sich der Schwarze
Bruch durch eine Blauschénung beseitigen. Fiir den
Hausweinhersteller ist eine Beseitigung kaum moglich.
Durch den Zusatz von etwas Zitronensaft und der damit
verbundenen Erhohung der Sdure kann es gelingen, die
Farbe wieder einigermaflen herzustellen.

Eisentriibung (auch Grauer oder Weiler Bruch genannt)

Merkmale:
WeiBliche bis graue Triibung.

Ursache:
Die Triibung beruht auf der Bildung von Eisenphosphat.
Das Eisen wurde durch Beriihren des Mostes oder Weines
mit ungeschiitzten Eisenwerkstoffteilchen geldst. Durch
Sauerstoftberiihrung des Weines beim Abstich bildete sich
dann das schwerlosliche Salz.

Vermeidung und Beseitigung:
Wie beim Schwarzen Bruch.

Schwefelbockser
Merkmale:

Der Wein schmeckt und riecht unangenehm nach faulen
Eiern -(Schwefelwasserstoff).

Ursache:
Beim Einschwefeln waren wir nicht sorgsam und haben
abgetropften Schwefel im Ballon oder im Fal3 gelassen.
Vermeidung:
Restlose Beseitigung der Schwefelreste!
Beseitigung:
Umstechen auf leicht geschwefelte Ballons. Der Geruch
verfliichtigt sich verhdltnismaBig leicht.
Hefebockser
Merkmale:
Geruch nach faulen Eiern wie beim Schwefelbockser.
Ursache:
Der Wein hat nach beendeter Garung zu lange im warmen
Raum auf der Hefe gestanden.
Vermeidung:
Nach beendeter Garung gleich umstechen.
Beseitigung:

Auf leicht geschwefelten Ballon umstechen.
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Eiweif3- und Pektintriibungen

im einfallenden Licht einen bldulich

Im Wein sind noch Eiweif3- und Pektinverbindungen, der

Beim Umstechen besser liften! Gegebenenfalls Klarung
vor dem Abfiillen auf Flaschen abwarten, andernfalls
kommt eine Schonung in Frage (S. 25).

Merkmale:
Der Wein hat
opalisierenden Schein.
Ursache:
Wein ist noch nicht flaschenreif.
Vermeidung:
Beseitigung:

Durch wiederholtes Umstechen oder durch Schonung 146t
sich dieser Mangel gegebenenfalls beseitigen.

Essigbereitung

Was hat die Essigbereitung mit Wein zu tun? Ja - eigentlich gar nichts.
Leider wird aber unser Wein manchmal kein Wein, sondern Essig.

Essig, haben wir gelernt, entsteht aus Alkohol unter Luftzutritt. Wenn wir
Essig herstellen wollen, brauchen wir also dazu eine alkoholische
Flissigkeit. In unserem Falle soll der Wein, der durch Fehler bei der
Herstellung einen Essigstich bekommen hat, zu Essig verarbeitet werden,
damit wir ihn noch verwenden konnen und wenigstens einiges von der
aufgewendeten Miihe und den Kosten retten.

Ein Wein, der Essigstich hat und nun, zu Essig vergdren soll, wird in eine
Emaille-, besser eine Tonschiissel oder einen Tontopf geschiittet. Noch

Bild 16. Essigbildner

vorteilhafter ist, wenn man sich ein
Essiggarfaichen dazu herstellt. Um der
Luft noch besser Zutritt. zu geben, bohrt
man eine Reihe Locher, wie Bild 16
zeigt. Die Schiisseln, Topfe,
Géarfaichen und, deren  Locher
iiberdecken wir mit feiner, Gaze, Mull
o. 4., damit keine Essigfliegen in den
Wein kommen. Sodann stellen wir sie
in einen Raum mit einer Temperatur
von 20 bis 25°C.

Den Wein lassen wir 3 bis 4 Wochen an
der Luft stehen und kénnen dann schon
geschmacklich, feststellen, ob unser
Essig sauer genug geworden ist; ist das
noch nicht der Fall, so miissen wir die
Gérzeit verldngern.

Der fertige Essig wird durch ein Tuch geseiht, um die schleimige
Essigmutter, die sich gebildet hat, zu entfernen, und wir haben einen guten,

wenn auch teuren Weinessig.
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