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Vorwort

Obstwein ist ein willkommener Trunk fiir frohe Feste und be-
sinnliche Stunden nach getaner Arbeit. Der gute, bekémmliche Obst-
wein soll uns allen fiir wenig Geld zur Verfiigung stehen, und wem
es Freude macht, soll sich seinen Obstwein selbst herstellen. Wer
genligend Erfahrungen. gesammelt hat, wird seinem Wein die ge-
wiinschte personliche Note geben kénnen. Damit die Anfénger und
auch die Fortgeschrittenen in der Obstweinherstellung vor Ver-
lusten durch ungeniigende Kenntnisse bewahrt bleiben, hat ein er-
fahrener Fachmann die folgende Anleitung geschrieben. Er hat sich
bemiiht — und man muB bestétigen, daB es ihm gelungen ist —,
mit wenig Worten das Wichtigste iiber die Obstweinherstellung zu
sagen. Bewulit ist ein einfacher Herstellungsweg beschrieben wor-
den, fiir den Maschinen und gréBere Geriéte nicht notwendig sind.
Der Obstliebhaber, der gelernt hat, wie er seine Obstbédume pflegen
soll, lernt nun auch, wie er seine eigenen Erzeugnisse zu Obstwein
verwerten kann. Wenn er die Anleitung einhélt und dazu noch einige
Erfahrungen gesah’mmelt hat, wird er sich seinen Obstwein selbst
herstellen konnen, einen Wein, der durchaus die Anspriiche eines
Kenners erfillt. '

Dresden-Pillnitz, 18. Mai 1954 H. Miiller
stellv. Direktor des Instituts fiir Gar-
tenbau Dresden-Pillnitz der Deutschen
Akademie der Landwirtschaftswissen-
schaften zu Berlin
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Einleitung

Uber die Herstellung von Obstwein im Haushalt ist schon' viel ge-
schrieben worden, und ich habe mir lange iiberlegt, ob es zweck-
mifig ist, dieses Viel noch durch ein Mehr zu erweitern. Aber immer
wieder mufite ich bei meinen hiufigen Vortrigen vor Hausfrauen,
Kleingirtnern und Obstbauern erleben, da man mich aufforderte,
das Gesagte schriftlich festzuhalten, um bei der Arbeit nachschlagen
zu kénnen. Nicht nur der Wunsch meiner Zuhérer veranlaBt mich,
zur Feder zu greifen, auch die Tatsache, dafl durch falsche Herstel-
lung von Obstwein eine Unmengé wertvolles Material — Zucker und
Frichte — verlorengeht, ist AnlaB zu dieser Schrift. Sie soll keine
wissenschaftliche Abhandlung sein, sondern ist ganz einfach auf den
Haushersteller abgestellt. Genaue Berechnungen, die fiir die gewerb-
liche Herstellung notwendig sind, hier aber unnétig komplizieren,
habe ich vereinfacht; denn es kommt bei der hiuslichen Obstwein-
herstellung nicht darauf an, daB ein Wein 1 oder 2 Vol.-% Alkohol
mehr oder zu wenig hat, Ich weiB, daB da ein paar Gramm Zucker
zu viel, dort ein paar cem Wasser zu wenig sind. Der Sinn dieser
Schrift soll aber sein, verstéindlich und klar das zu sagen, was der
hiusliche Obstweinbereiter wissen muB, damit ihm die Méglichkeit
gegeben ist, auf ecinfachstem und billigstem Wege einen
guten Tropfen selbst zu keltern.



Grundsitzliches

Bevor wir zu Einzelheilen der Obstweinbereitung iibergehen, ist
einiges Grundsitzliches zu sagen. Ein Obstwein soll ein Getrink
sein, das bei frohen Festen in der Familie die Stimmung hebt, nicht
aber dureh den GenuB von wenigen Gldsern berauscht und durch
Trunkenheit die Geselligkeit zersiort. Ein guter Obstwein mufl be-
kémmlich sein und darf keine Nachwirkungen hinterlassen; am
néchsten Tage soll man froh und frisch an seine Arbeit gehen
kénnen.

Ein Obstwein trigt den Charakter der Frucht, aus der er hergestellt
ist, d. h., ein Erdbeerwein soll den lieblichen, frischen Duft der Erd-
beere besitzen, man kann nie einen Malaga daraus machen. Und
warum wollen wir uns bemiihen, etwas nachzuahmen? Damit ist
nicht gesagt, daB ein alter, abgelagerter Erdbeer- oder Johannisbeer-
wein nicht ebensoe vorziiglich schmecken und nicht &hnliche Charak-
tereigenschaften wie ein Siidwein aufweisen kann. Unsere verschie-
denen 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., daB der Trauben-
wein den Charakter der Traubensorte im Geschmack gut zum Aus-
druck bringen soll, so miissen wir mit den gleichen Grundsétzen an
die Obstweinherstellung gehen.

1. Grundsatz: Richtige Auswahl des Obstes

Einen guten Obstwein kann man selbstverstéindlich nur aus ge-
sunden, reifen Friichten herstellen — eine Grundbedingung, ven der
nicht abgewichen werden darf. Verdorbenes Obst mufl sorgféltigst
ausgeschieden werden, dagegen koénnen kleine, formunschéne
Friichte, die fiir den FrischgenuB 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,
daB bereits in dem Augenblick, in dem wir die Frucht vom Baum
lésen, 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 Féulnispilze sowie Essighakterien
u. a.m., die zu Millionen auf den Friichten sitzen, beginnen ihr Zer-
stérungswerk.

Sauberkeit kann nicht iibertriecben werden, denn wir miissen uns
klar dariiber sein, daB3 die Weinherstellung ein biologischer Vorgang
ist, hervorgerufen durch Kleinlebewesen, die fur unser Auge un-
sichtbar sind, und mancher wire erstaunt, wenn er sehen kénnte,
wieviel von diesen trotz Scheuern und Putzen noch an GefdBen und
Féssern zu finden sind.



8. Grundsatz: Fernhalten von Licht und Luft

Der Sauerstoff der Luft ist ein Hauptfeind unserer Séfte und Weine,
er oxydiert Stoffe und zerstort damit wertvolle Aromabestandteile;
auch hier spielen sich unsichtbare Vorginge ab. Gut sichtbar ist ein
solcher Oxydationsvorgang z.B. bei einem Stiick Hisen, welches
durch den Luftsauerstofi zum Rosten kommt. Ahnlich, wenn auch
in verfeinerter Form, sind die Vorginge im Saft und im Wein.
Neben in diesem Fall schiddlichen Sauerstoff bringt die Luft, wenn
sie auch noch so rein und sauber erscheint, unzdhlbare von den be-
reits genannten Kleinlebewesen mit, die uns immer wieder Sorgen
bereiten: hier kann schon der Keim zu einem schlechten Wein
liegen.

Sonnenlicht ist fiir die wachsende Pflanze ein Lebenselexier, fiir die
geernteten Friichte und die daraus hergestellten Erzeugnisse ist es
schédlich und wirkt zerstérend. Die schidigende Wirkung des Lich-
tes wird durch eine Verénderung der Farbe sichtbar. Diese Tatsache,
daB Licht einen ungiinstigen Einfluf ausiibt, ist schon seit alters her
bekannt, denn nicht umsonst hat man den Keller als Lagerraum fiir
den Wein gewdhlt. Bei der Hausweinbereitung verwenden wir Glas-
ballons. Daf} sie lichtdurchlissig sind, 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 Zink. Saft, Beeren
oder Wein diirfen auf keinen Fall mit Zink oder verzinkten Gefédfen
in Berihrung kommen. Die Fruchtséiure 16st das Zink auf, es bilden
sich zinksaure Salze, die fiir den Menschen giftig sind — tédlich
giftig! Immer wieder lesen wir in Zeitungen, daB bei Gartenfesten
oder sonstigen Veranstaltungen schwere Zinkvergiftungen mit téd-
lichem Ausgang vorgekommen sind, nur weil man Kartoffelsalat in
verzinkten Wannen angerichtet hat. Dort war es nicht die Frucht-
séure, sondern die Essigsiure, die das Zink geldst hat.

Messing, eine Legierung von Kupfer und Zink, ist ebenso ge-
fahrlich.

Aber auch Kupfer darf nicht verwendet werden, wenn auch dort
die Gefahr einer Vergiftung nicht so groB ist. Jeder, der nur kurze
Zeit Saft oder Wein in KupfergefédBen stehen 1éBt, kann feststellen,
daf beides einen bitteren Geschmack bekommt.

Das beste Material fiir die héusliche Weinherstellung sind Gefdfie
aus Glas, Holz, Steingut oder gut emaillierte Behilter;
ich sage gut emaillierte Behilter, sie diirfen auf keinen Fall Sché-
den aufweisen, indem das Eisen sichtbar wird. Hier greift die Frucht-
sture das Eisen an, es bilden sich gerbsaure Eisenverbindungen, die
unserm Wein, wenn er fertig ist, eine schwarze Verfdrbung geben,
ja, es kann so schlimm werden, daf§ der Wein dunkel wie Tinte aus-



Presse

Holzkasten
Holzstampler

sieht und unangenehm nach Eisen schmeckt. Ein solcher Wein ist
zwar nicht gesundheitsschédlich, macht aber keine Freude,
AluminiumgefiBe kénnen verwendet werden, sofern Saft und
Wein nur kurze Zeit darin bleiben. Jede Hausfrau weil ja, daf in
Aluminiumtdpfen gekochtes Obst méglichst bald in Ton- oder Glas-
gefille gebracht werden soll.

Wenn wir die Fruchtsaftpressen, die an einen Fleischwolf angebaut
sind, verwenden, ist Wert darauf zu legen, daB sie gut verzinnt sind.
Zinn wird von den Fruchtsiuren kaum angegriffen.

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

Ger und zur Her von Obst

Wir wollen uns Obstwein nur fiir unseren Hausbedarf herstellen, und
das soll so einfach und billig wie miglich gesehehen. Wir legen uns
daher in der Anschaffung von Geriten weitestgehende Beschrén-
kung auf.

In vielen Haushalten ist eine sogenannte Tutti-Frutti-Presse ver-
handen, die flir unseren
Zweek gut brauchbar ist,
nur muB, wie schon gesagt,
die Verzinnung noch ein-
wandfrei sein. Soweit kleine
Obstmiihlen oder Obstpres-
sen vorhanden sind, sollen
diese Verwendung finden,
nur ist es notwendig, daB
alle Eisenteile dieser Gerite
mit einem guten, sdurefesten
Lack gestrichen werden, da-
mit die Friichte nicht mit
dem Eisen in Berithrung
komimen. Die Holzteile sind
vor Ingebrauchnahme gut zu
sdubern, es ist zweckmaBig,
sie einen Tag vor Gebrauch
in kaltem Wasser einzuwei-
chen; man scheuert dann mit
einer heien Sodalésung und
spiilt griindlichst nach.

Sind keinerlej Pressen vor-
handen, fertigen wir uns,
wie aus den Bildern 2 und 3
ersichtlich ist, einen ein-
fachen Holzkasten und einen
Holzstampfer an, mit dem
wir die Friiehte zerstamp-
fen. Es ist selbstverstind-




lich, daB der Holzkasten sehr sorgfiltig gebaut sein muB, damit er
dicht ist und keine Fliissigkeit durchlift.

Zum Auspressen selbst helfen wir uns mit einem durchlissigen
Leinensack, in den die Maische eingefiillt und dann ausgepreBt wird,
und zwar so, wie die Hausfrau die Kartoffeln fiir die griinen Klé3e
auspreBt. Das ist zwar sehr primitiv, aber es geht, und bei unserer
Weinherstellung wollen wir immer darauf bedacht sein, mit ein-
fachen Methcden auszukommen.

Die emaillierten Gefdfle, die
den Saft auffangen sollen,
sind fast in jedem Haushalt
vorhanden.

Ferner brauchen wir Gér-
bzw. Maischtépfe (Bild 4), die
aus Ton hergestellt und fur
verhiltnisméBig wenig Geld
zu beschaffen sind, sowie
Glasballons  verschiedener
GroBe — 5, 10 und 251 —,
Giérrdhrchen (Bild 5), Korke,
die auf die Ballons passen
und von denen ein Teil mit
einem Loch fiir das Géir-
rohrchen versehen sein muB.
Am besten eignen sich Stop-~
fen aus Kork, sie kénnen aber auch aus Holz oder Gummi bestehen.
Gummistepfen mdissen allerdings geruch- und geschmackfrei sein,
sie sind einige Tage vor Gebrauch in Wasser zu legen, das oft er-
neuert werden muB. Kunststoffpfropfen scheiden aus, da diese mit
Weiehmacher hergestellt sind, der durch den Wein ausgelést wird
und gesundheitssehadlich ist.

Ein guter Gummischlauch ist nétig, keinesfalls einer aus Kunststoff;
hier gilt das gleiche, was bei den Stepfen gesagt wurde.

Bild 5. Ballon mit Gérrdhrchen

Ferner brauchen wir Glaskugeln, wie sie die Kinder zum Spielen
haben, sie diirfen aber nur so groB sein, daB sie durch den Hals der
Garballons leicht hindurchgehen. Wieviel? Die Menge ist schwer
festzulegen und richtet sich ganz danach, wieviel Sorten Wein wir
herstellen wollen, im allgemeinen werden wir mit so vie] Glas-
kugeln auskemmen, daB wir 2—3 LitergefiiBe damit filllen kénnen.
Statt der Glaskugeln gehen auch Tonkugeln, wenn sie gut glasiert
und gebrannt sind.

Hier wird mancher alte Praktiker den Kopf schiitteln und sich fra-
gen: was wollen wir mit den Kugeln? Spiter, in der Beschreibung,
wird er finden, daB ihre Verwendung sehr praktisch ist, und er wird
sich wundern, da8 er nicht selbst auf den Gedanken gekommen ist,
sich damit zu helfen.

Eine kleine Handkorkmaschine, wie sie uns Bild 6 zeigt, hift uns
beim Verschliefien der Flaschen mit Korken. Haben wir keine Korke,

Leinensack

AuifanggefiBe

Giirtépte

Glasballons

Gérrohrehen

Korke

Gummi-
schlauch

Glaskugeln
oder
Tonkugeln

Handkork-
maschine
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Korke

Gummikappen

Schwefeliaden
Schwelelbiinder Schwefelfaden ist ein Garn- cder Papierfaden, der vem gelben

Zucker

Chlorammon

Kalium-
phosphat

Hele

so kénnen auch Gummikappen nach Bild 7, die vielfach félschlich
als Gérkappen bezeichnet werden, Verwendurg finden.

Wir sehen, daB wir mit verhéltnisméBig einfachen Mitteln aus-
kommen.

An Materialien brauchen wir Sehwefelfaden oder Schwefelbinder.

Schwefel eingehiillt ist,
Schwefelbinder sind
mit Schwefel liberzogene
Paplerstreifen. Notwen-
dig sind ferner Zucker
und Hefendhrsalz. Als
Hefendhrsalz verwenden
wir Chlerammon und
Kaliumphosphat, die
beide chemiseh rein sein
miussen, damit sie fur die
Verwendung bei Lebens-
mitteln geeignet sind. Von
beiden Substanzen kau-
fen 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

Wissenswertes iiber Hefe und Reinzuchthefe

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

Wir stofien 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 Verstiindnis fiir die
Giérungsvergdnge zu wecken. ,

Was ist Hefe, und wo kemmt sie vor? Die Hefe ist ein Pilz, und
zwar ein Sprofpilz, so genannt, weil er sich durch Sprossen ver-
mehrt, 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, némlich 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 Kohlensdure,
die den Teig als Triebmittel locker und blasig macht. Beim Back-
vorgang geht der entstehende Alkohol verloren, da er in der Hitze
verdunstet. Der Laie wird sich wundern zu héren, daB man sich schon
damit befaBt hat, in Grofibickereien den entweichenden Alkoehol
aufzufangen. Zu diesem Zweck sind schon Anlagen gebaut worden,
sie haben sich aber nicht durchsetzen kénnen; denn die Briithe wird



teurer als der Braten! In der Bickerhefe haben wir eine Hefe ken-
nengelernt, die die besonderen Eigenschaften hat, schnell und viel
Kohlensdure zu entwickeln. Es klingt kiithn, davon zu sprechen, daf3
wir bei so mikroskopisch kleinen Pilzen viele Arten unterscheiden;
und doch gibt es auch hier — genau wie bei den Pilzen unseres
Waldes — verschiedenste Arten mit unterschiedlichen Eigenschaften
und Wachstumsbedingungen.

Wo findet sich nun die Hefe, die wir zur Herstellung des Weines
brauchen? Wir kénnen sagen: sie ist praktisch liberall gegenwértig;
im Erdreich ist sie zu Hause, Wind und Regen tragen sie weiter. Sie
siedelt sich auf unseren Friichten an. Hunderttausende solcher
mikroskopisch kleinen Pilze sitzen auf den Friichten, sie warten
darauf, ihr Zerstérungswerk beginnen zu kénnen, sie wollen Zucker
in Alkohel umwarndeln. Jede Hausfrau weil, dal Kompott, wenn es
offen stehenbleibt, in Garung kommt!

Wir sagten, es gibt viele Hefearten. Wir unterscheiden sie nach ihrer
Fiahigkeit, den Zucker in Alkohol zu vergiren. Wir finden solche,
die aus der gleichen Menge Zucker wenig Alkohol bilden, andere
wiederum, die viel Alkohol bringen. Die Wissenschaftler haben sich
der Hefe angenommen, die Arten bestimmt, ihre Leistungen tber-
priift und sind dann zu der Erkenninis gekommen, daB es richtig
und wertvell ist, nur solche Hefearten zu nehmen, die besonders
schnell vergédren und viel Alkohol erzeugen. Man hat gefunden, daB
Trauben in besonders guter Lage auch besonders leistungsfdhige
Hefezellen beherbergen. So hat man z. B. auf Traubender Lage Stein-
beng (Rheingau) eine Hefe gefunden, die man als ,,Steinberg-Hefe* be-
zeichnet, auf den Bordeauxweinen die Bordeauxhefe usw. Solche
leistungsfihigen Hefen auf besonderen Lagen sind Ausgangsmaterial
zur Gewinnung von Reinzuchthefen. Eine Reinzuchthefe wird ge-
wonnen, indem der Bakleriologe eine einzige Hefezelle von der
Traube oder aus dem Traubensaft solcher bevoraugten Lagen isoliert
und ziichtet. Das Vermehren geht rasend schnell, und in wenigen
Tagen sind aus einer Zelle Millionen geworden. Er kontrolliert dann
ihre Gérfihigkeit durch Versuche; wenn die Leistungsfihigkeit der
Hefe gut ist, kommt sie als ,,Reinzuchthefe” zum Verkauf. Reinzucht-
hefen sind alse Hefen von hoher Alkoholleistung, sie haben, mikro-
skopisch gesehen, eine volle, elliptische Férm gegeniiber wilden
Hefen, die kleiner sind, eine zugespitzte Form haben, und deren
Alkpholleistung oft recht zu wiinschen {ibriglaBt.

Es herrscht nun die irrige Ansicht, daB3 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
,»Berneastler zu machen, aus einem Kirschwein einen ,Bordeaux-
wein®“, wenn ich Bordeauxhefe verwende. Dem ist nicht so. Kirsch-
wein bleibt immer Kirschwein und Apfelwein immer Apfelwein,
unabhiéngig von der verwendeten Heferasse, denn das Fruchtbhukett
gibt dem Wein den Charakter, das von der Hefe erzeugte Gérungs-
bukett kann diesen Charakter nur heben und verstidrken.

Reinzuchthefe

Wilde Hefe
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Aus dem veorher Gesagten ersehen wir, da wir aus jeder Frucht
Wein auch ohne Verwendung von Reinzuchthefe vergiren kénnten.
Um aber eine sichere Giirung zu erzielen, ist es zweekmiBig, un-
seren Wein immer mit Reinzuchthefe anzusetzen.

Falsch ist es, wie in verschiedenen Weinbiichern empfohlen wird,
den zur Gérung bestimmten Saft vor dem Zusetzen der Reinzucht-
hefe zu pasteurisieren bzw. zu sterilisieren, um alle anderen im Saft
befindlichen Hefen abzutéten, so daf nur mit einer einzigen Hefe-
rasse, der Reinzuchthefe, vergoren wird. Solche Weine werden ein-
tonig, es fehlt ihnen an Fiille. Die wilden Hefen haben bei der Bil-
dung von Stoffen, die zum spiiteren Ausbau des Lagerbuketts not-
wendig sind, ihre besondere Bedeutung, und es wire nach neuen
wissenschaftlichen Erkenntnissen nicht richtig, sie restlos auszu-
schalten, Man mufB nur dafiir sorgen, daB unserem Weinansatz eine
genligend grofe Menge von Reinzuchthefe zugesetzt wird, die ven
vornherein fiir eine glatte und flotte Gérung sorgt. Es geniigt also
nicht, die gekaufte Hefemenge direkt zuzusetzen, sondern wir miissen
sie nach den Vorschriften vermehren.

Bei der Wahl der Reinzuchthefe kommt es weniger auf die Art als
auf jhre Gérfihigkeit an. Fiir einen weiBen Tischwein ven
10—11 Vel.-% Alkohol wihlen wir eine deutsche Rheinweinhefe,
fiir einen farbigen Beerenwein eine Bordeaux- oder Burgunderhefe,
fiir Dessertwein von 14—15 Vol.-% eine Siidweinhefe, Uber die Ver-
mehrung der Hefe und die Herstellung eines Hefezusatzes brauche
ich hier nichts zu sagen; denn jeder gekauften Reinzuchthefe ist eine
Gebrauchsanweisung beigefiigt. Die vermehrte Hefe setzen wir, wie
wir spéter sehen werden, der Maische bzw. dem Weinansatz zu.
Soviel zum Verstéindnis des Girungsvorganges. )

Allgemeine Hinweise fiir die Herstellung

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

20 g Zucker pro Liter Wein ergeben 1 Vol.-% Alkohol.

Nach dieser Regel haben wir es genau in der Hand, den gewiinsch-
ten Alkoholgehalt vorher festzulegen. Bei dieser Gelegenheit méchte
ich empfehlen, die Obstweine fiir den Hausgebrauch nicht schwerer
als mit 10—11 Vol .-*/v Alkohol herzustellen; solche Weine sind wohl-
schmeckend, vollmundig und, was das wichtigste ist, auBerordent-
lich bekémmlich. Von diesem Wein kénnen wir in froher Tafelrunde
einige Gléser frinken, ohne aus der Rolle zu fallen! Er sorgt auf
jeden Fall fiir Stimmung, und das ist ja der Zweck des Weintrinkens:
Wir wollen aufgelockert und froh sein und die Sorgen des Alltags
hinter uns lassen.

Neben dem Alkoholgehalt ist der Sduregehalt ein wertbestimmender
Bestandleil unseres Weines. Wenn wir jetzt noch einmal etwas
Theorie betreiben und noch nicht zur praktischen Weinherstellung



iibergehen, so miissen wir doch den Leser bitlen, die Geduld fiir
dieses Kapitel aufzubringen; denn es ist genauso wichtig wie das
iiber Alkohol und Hefe,

‘Wieviel Sdure enthalten die Friichte, und wieviel soll unser ferliger
Wein haben, damit er wohlschmeckend ist? Das miissen wir wissen,
um feststellen zu kénnen, wie hoeh Wasser- und Zuckerzusatz sein
miissen, um einen harmenischen Wein zu erhalten. Nehmen wir nun
ein Lehrbuch zur Hand, se finden wir darin, dafl ein guter Wein
6—T7%00 (= pro mille) Sédure haben soll. Darunter kann sich der Laie
nichts verstellen. Was bedeutet das also?

Unsere Friichte enthalten Zitronen-, Apfel- und Weinsidure, und
zwar in ganz verschiedenen Mengen je nach Sorte und Reifegrad,
auch schwankt der Sduregehalt in den einzelnen Jahren: Ein gonnen-
reiches, trockenes Jahr bringt niedrigeren Sauregehalt als ein kaltes,
sonnenarmes Jahr,

Die Siaure wird, wie gesagt, nach pro mille (= %) gerechnet. Wenn
ein Wein 7% S#ure hat, so heiit das, in 1000 g dieses Weines sind
7g Saure enthalten. Wollen wir nun Wein mit einem Sé#uregehalt
von 7% hersiellen, miissen wir wissen, welchen Sduregehalt unsere
Friichte haben. Eine genaue Rege] hierfiir zu geben ist schwer, denn
er schwankt, wie wir gesehen haben, stark. Wir kénnen nur Durch-
schnittswerle als Richtzahlen nennen, und es liegt an dem Weinher-
steller, den S#uregehalt durch Geschmackspriifung so einzustellen,
daB ein harmenischer Wein entsteht. Es wire falsch, hier Methoden
der Untersuchung des Séauregehaltes einzufiligen, es wiirde unsere
‘Weinherstellung nur kemplizieren, Hier im Haushalt geniigt letzten
Endes unsere Zunge zur Abstimmung des Siuregehaltes, bei der ge-
werblichen Herstellung ist eine genaue Feststellung unbedingt erfor-
derlich,

Als Richtschnur bei der Weinherstellung dient uns eine Tabelle {iber
den mittleren Sduregehalt unserer Friichte:

Apfelsaft 8%o Sdure
Brombeersaft 8%o Sdure
Erdbeersaft 10%0 Séure
Heidelbeersaft 8% Siure
Johannisbeersaft, rot 23%0 Séure
Johannisbeersaft, schwarz 23%a Séure
Johannisbeersaft, wei3 20%o Séure
Rhabarbersaft 12%o Saure
Sauerkirschsaft 16%»0 Séure
Stachelbeersaft 16%0 Séure

Was sagt uns diese Tabelle? Aus dem angegebenen Siuregehalt des
Saftes kénnen wir errechnen, wieviel Wasser wir einem Liter Saft
zusetzen miissen, um im Wein den gewiinschten Siuregehalt von
' 6—7%o zu erhalten.
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Zermahlen

Sehen wir uns den Apfelsaft an, er hat im Durchschnitt 8%o0 Séure.
Unser fertiger Wein soll 6—7%o0 Séiure haben, also kénnte ich hier den
Saft verdiinnen, um die Sdure zu strecken. Dies wiirde aber zu einem
Fehlschlag fithren. Bei Apfel- und Traubensaft setzt man tiberhaupt
kein Wasser zu; denn beim Gérungsvorgang geht Séure verloren. Wir
sprechen da von einem biologischen Séureabbau. Ins Allgemeinver-
sténdliche iibersetlzt heiflt das, daB Hefen und Kleinstlebewesen, die
bei der Gérung titig sind, auch einen Teil der Séure verzehren und
aulspalten. Das kénnen immerhin 1—2%o sein, die auf diese Art ver-
schwinden. Wenn wir diesen Verlust in Rechnung stellen, bekom-
meh wir einen Apfelwein von etwa 6% Séure, der also den Anforde-~
rungen, die wir an ihn stellen, entspricht.

Anders bei einem Johannisbeersaft, der nach unserer Tabelle 23%o
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 Ver-
arbeitung der einzelnen Obstarten eingehen. Genug der Theorie —
zur Praxis!

Jetzt wollen wir die grundlegenden Arbeitsvorgiéinge: Pressen, Mai-
schen, Géren und Behandlung des ¥Weines besprechen und dann erst
zu den einzelnen Rezepturen ubergehen

Uber die Technik des Pressens soll in dieser Schrift nichts weiter ge-
sagt werden; denn das Pressen ist ein Problem, welches die Haus-
weinhersteller irgendwie schon gelést haben; entweder lassen sie
die Friichte in einer Lohnmosterei pressen und vergéren dann den
Saft, oder sie haben schon ihre Pressen. Das Trennen des Saftes vom
Fruchtfleisch ist ja auch ein einfacher mechanischer Vorgang. Nur
an eines soll hier nochmals erinnert werden: Die Berlihrung mit
Metall mufl auch beim PreSvorgang vermieden werden; dariiber ist
ja eingangs ausfiihrlich gesprochen worden.

Eine besondere Art der Vorbehandlung der Friichte vor dem Pres-
sen, das sogenannte Maischen, muB eingehender behiandelt wer-
den. Wir kénnen uns die PreBarbeit aufierordentlich erleichtern,
wenn wir die Friichte vormaischen. Man versteht darunter das An-
géren der Friichte nach der Zerkleinerung. Hierfir ein Beispiel: Erd-
beeren oder Kirschen werden in dem einfachen, beschriebenen Holz-
kasten zerstampft oder, wenn wir im Besitz einer Beerenmiihle
sind, zermahlen. Die Masse, die man fachlich als Maische bezeichnet,
bringt man in die beschriebenen Gérgefife. Es kann zweckmiBig
sein, beim Vormaischen etwas Wasser zuzusetzen, auf die notwen-
dige Menge gehen wir bei den einzelnen Rezepturen ein, Wichtig ist
aber auf jeden Fall, beim Vormaischen den zerkleinerten Friichten
die vorgeschriebene Menge einer Reinzuchthefe zuzufiigen.

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



Ein neuer Begriff taucht hier auf: Pektine und Schleimstoffe. Jeder,
der schon einmal versucht hat, Erdbeeren oder Johannisbeeren frisch
zu pressen, wird festgestellt haben, daB nach dem Zermahlen der
Friichte eine schleimige, schlierige Masse bleibt, die sich auBerordent-
lich schwer pressen 1463t. Die Ursache hierfiir sind die oben erwihn-
ten Schleimstoffe und Pektine. Beim Vormaischen werden diese
Stoffe durch den Gérungsvorgang abgebaut, die Maische verliert die
unangenehme Beschafferheit und gibt den Saft bei dem dann fol-
genden PreBvorgang willig und leicht ab.

Noch eine andere Aufgabe hat das Vormaischen: das Herausldsen der
Farbstoffe. In den Schalen der Friichte sitzen diese oft ganz fest, und
nur durch Vermaischen gelingt es, sie zu lésen und dem Saft zuzu-
fihren, der dann einen hochfarbigen, schonen Wein ergibt. Als bestes
Beigpiel sei die blaue Traube angefiihrt. Wenn wir eine blaue I'raube,
z. B. eine Burgundertraube, zu Wein verarbeiten, wiirden wir beim
Ausspressen der frischen Traube ohne Vormaischen einen Saft be-
kemmen, der einen ganz leicht rosa Schein hat und nichts mit dem
Eotwein, den wir aus solchen Trauben gewinnen wollen, zu tun hat.
Erst durch das Vormaischen wird der Farbstoff aus der Schale her-
ausgelést und geht in den Saft und damit den Wein iiber. Ahnlich
liegen auch die Verhiltnisse bei anderen Friichten, vor allem bei der
Erdbeere und der roten Johannisbeere.

Nun zur Technik des Vormaischens. Die zerstampften oder zermah-
lenen Friichte kommen, wie bereits gesagt, in ein GérgefaB. Zu die-
sem Zweck eignen sich besonders die Girtipfe oder, wenn solche
Geldfie nicht verhanden sind, auch einfache Steintépfe oder Holz-
fasser, die mit einem gut schlieBenden Deckel abgedeckt werden
(Bild 8).
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Bild 8. Holzfag Bild 8. Girhut

Es-ist darauf zu achten, daB diese MaischgefiBe hdchstens bis zu
zwei Drittel gefiillt werden, denn bei der beginnenden Girung steigt
durch die Kohlensdureentwicklung der Inhalt im Gef48 und wiirde,
fullte man héher, tiber den Rand laufen.

Die Géarung der Maische beginnt schon nach wenigen Stunden. Die
zugesetzlen Reinzuchthefen, die ja besonders giirkriflig sind, leiten
die Gérung gleich ir die richtige Bahn. Durch die Gérung platzen
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die Zellen, der Saft tritt aus, die Zellstoffbestandteile werden nach
oben getragen und bilden den sogenannten ,Hut* (Bild 9).

Dieser bildet eine gewisse Gefahr, weil er porés ist und der Sauer-
stoff der Luft in die Fruchtmasse eindringt. Um das zu vermeiden,
mufl der Hut 3—4mal am Tage in die Fll‘})ssigkeit zuriickgestolien
werden.

Wenn wir dies tun, sinkt der Inhalt im Maischgefd3 ab, oberhalb
der Maische bleibt noch ein Rand ven Resten aus Fruchtfleischteilen.
Es ist zweckmiBig, diesen Rand mit einem sauberen Tuch und war-
mem Wasser abzuwaschen; denn auch diese der Luft ausgesetzten
Teile bilden einen Gefahrenherd (Essighildung). Wir wissen ja aus
dem eingangs Gesagten, dafi die Luft ein Hauptfeind unseres Weines
ist. Wenn die Gefdfle gut abgedeckt sind, ist die Gefahr der Essigbil-
dung nicht gegeben; denn die bei der Girung entstehende Kohlen-
s#ure, die ja schwerer als Luft ist, wird die Luft aus dem Maisch-
gefd herausdréngen, und durch die sich laufend neu bildende Koh-
lensdure ist der Zutritt neuer Luft zur Maische verwehrt.

Jetzt konnte jemand auf den Gedanken kommen, sein Maischge-
faf luftdicht abzuschlieBen, um ganz sorgfiltig zu arbeiten. Das
geht nicht, da die Kohlenséiure, die sich stédndig entwieckelt, entwei-
chen muB. Bei einem vollkommenen Abschluf wiirde Uberdruck
entstehen und unser MaischgeféB platzen. Das gilinstigste GefdB fiir
unsere Maische ist eben der Girtopf, weil der Luftzutritt dureh den
Wasserverschluff verhindert wird, die sich bildende Kohlenséure, die
einen leichten Uberdruck erzeugt, aber durch das Wasser entwei-
chen kann (siehe Bild 4).

Der Maischvorgang dauert héchstens 1-—2 Tage, in den seltensten
Fillen 3 Tage, je nach Fruchtart. Ist der Maischvorgang beendet, so
stellen wir den Topf leicht schrig, durchstofen mit einem Sehlauch
den Hut, ziehen den beim Maischen frei gewordenen Saft ab und
brauchen dann nur nech den Rest, der héchstens ein Viertel der ur-
spriinglichen Masse ausmacht, zu pressen.

Der Saft kemmt in den Gérballen und wird nach dem in den Rezep-
turen fiir die einzelnen Fruchtarten angegebenem Verhiiltnis mit
Wasser vermischt. In den Fillen, in denen das Obst einen besonders
hohen Wasserzusatz verlangt - wie rote und schwarze Johannisbee-
ren —, ist es zweckmifig, die abgepreBten Friichte, die sogenannten
Trester, nochmals wenige Stunden nachzumaischen, d. h., man Uber-
gieBt die Trester mit Wasser von 70—80° C, 148t sie 2—3 Stunden
stehen, bis sie abgekiihlt sind, preBt sie ab und gibt diese Nachpresse
zusammen mit der ersten Presse in den Gérballon. Die zum Nach-
maischen notwendige Wassermenge besprechen wir jeweils bei den
Rezepturen,

Der Girballon ist jetzt also mit dem Saft und dem erforderlichen
‘Wasser angesetzt. Es fehlt noch der Zucker. Wir wissen, daf wir, um
1 Vol.-%o Alkohol zu erzeugen, 20 g Zucker pro Liter benétigen. Wenn
wir uns vorgenommen haben, einen Tischwein von 10—11 Vol.-%o
herzusiellen, setzen wir 200 g Zucker pro Liter zu. Dies ist eine



Faustregel, die fiir die Hausweinherstellung ausreicht. Bei der Zuk-
kerzugabe wird oft ein grundlegender Fehler gemacht: Die Gesamt-
zuckermenge wird auf einmal zugesetzt. Dadurch findet aber eine
Uberfiitterung der Hefe statt, die Gérung wird zu stiirmisch, der
‘Wein erhitzt sich zu stark, die Hefe wird gesehwicht, ja sie kann
sogar absterben; der Wein gért dann nicht durch, sondern bleibt
in der Gérung stecken. Die Hefen sind Lebewesen wie andere. Wir
geben ja unseren Kaninchen auch nicht ihren Futterverrat fiir ihre
ganze Lebenszeit auf einmal!

Dem Giransatz wird héchstens ein Drittel der Zuckermenge beige-
geben. Den Zucker ldsen wir in wenig Wasser auf, das wir beim
Ansetzen des Weines, wie bei den Rezepluren besprochen, dafiir ein-
gespart haben.

Den Gérballon diirfen wir nur zu etwa zwei Drittel fiillen. Es mu8
reichlich Luftraum bleiben, denn Bel der beginnenden stiirmischen
Giérung bildet sich Sechaum, der hochsteigt und ins GHrréhrechen
kemmen wiirde, dieses verstopfen und dadurch den Ballon zum Plat-
zen bringen kénnte. Das darf auf keinen Fall eintreten. Einen 25-
1-Ballon diirfen wir alse nur mit etwa 171 Weinansatz fiillen.

1. Zuci:erung

Fiillh8he

Der Girballon wird verschlossen, das Garrdhrchen aufgesetzt. Er girrohrchen

bleibt die erste Nacht in der Kiiche stehen, und wir kénnen schon
am nidchsten Morgen durch die starke Schaumbildung sehen, daf
die Gérung voll in Gang gekommen ist. Jetzt ist es Zeit, den Gér-
ballen in den Keller zu schaffen und nicht, wie es vielfach falsch ge-
macht wird, in die Wirme zu stellen — hinter den Ofen oder gar in
die Sonne! Schoen dureh den Girvorgang entsteht Warme: Die Tem-
peratur im Ballen erhéht sich um 8—10° C. Setzen wir den Balion
nun noch in die Wirme oder flihren wir die Gdrung in der warmen
Jahreszeit, wie es beim Beerenobst der Fall ist, bei Temperaturen
von 20 und mehr Grad C durch, so kann es geschehen, daB der Wein
im Ballon iiber 30° C warm wird. Bei so hohen Temperaturen tritt,
wie schon gesagt, eine Schwiichung der Hefe ein, der Gérvorgang
wird sehleppend, die Verarbeitung des Zuckers unvellkommen, man
sagt, der Wein bleibt in der Girung stecken. Ein solcher Wein be-
reitet immer Sorge. Wenn die Hefe ihre Tétigkeit einstellt, entwik-
kelt sich keine Kohlensidure mehr, die Luft hat Zutritt zum Wein.
Essigsdure- und vor allem Milchsdurestich 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 betrégt.
Im gédrenden Wein wird dann die Temperatur nicht mehr als 20 bis
25° C erreichen; das sind Temperaturen, die die Hefe liebt, und eine
gleichmiBige Gérung ist gewihrleistet. Schiumt unser Wein im
Gérballon se stark, daB er trotz des Luftraumes noch ins Gérréhr-
chen kemmt, so miissen wir das Gérréhrchen sorgfiiltig sdubern,
mit frischem Wasser fiilllen und erneut aufsetzen. Tun wir das nicht,
so ist die Gefahr der Infektion mit Essighbakterien gegeben.

g%

In dev Girung
steckenbleiben

Infektions-
gefahr
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Géirfiihrung

1. Umstich

Trub

Genau so falsch ist die Ansicht, daB man den Ballen erst offen las-
sen miisse, damit er Uhbergirt. Man sagt, der Schmutz solle heraus-
géren. Auch hierin kann der Keim fiir einen Essigstich liegen.

Nach 3—4 Tagen sieht man am Gihrréhrchen, daf die Girung etwas
nachlifit. Jetzt ist der Zeitpunkt fiir die zweite Zuckerung gekommen,
Das zweite Drittel der Zuckermenge wird zugegeben und auch dieses
in wenig Wasser geldst, welches wir laut Rezeptur hierfiir zuriiek-
behalten haben. Es wird héchstens 8 Tage dauern, bis wir am Géir-
réhrchen erneut ein Nachlassen der Girung fedtstellen kénnen; das
ist der Zeitpunkt der Zugabe des letzten Drittéls Zucker. Die stiir-
mische Gérung ist voriiber, auch nach dem Geben der dritten und
letzten Zuckerportion wird die Gérung nicht mehr allzu flott. Bei
der langsamen Gérung entwickelt die Hefe auch nicht mehr so viel
Wiérme, die Temperatur sinkt unter 20° C. Wie schon ervihnt, arbei-
tet die Hefe am besten bei Weintempera-
turen von 20—25° C. Nach Beendigung der
stiirmischen Gérung mufl der Ballon wie-
der in einen entsprechend warmen Raum
gebracht werden. Die Beachtung der Tem-
peraturen wihrend der Gérung ist eine der
wichtigsten Veraussetzungen fiir die glatte
Durchgérung. Wer besonders sorgfiltig ar-
beiten will, hat neben seinem Gérréhrchen
noch ein zweites Loch im VerschluBkork,
in dem ein Thermometer steckt (Bild 10).
Wer so verfihrt, kann dann mit Stelz von
einer guten Gérfithrung sprechen!

Etwa 14 Tage bis 3 Wochen nach der drit-
ten Zuckerzugabe werden wir feststellen,
daB die Gérung aufgehért hat, Kohlen-
sdure entweicht nicht mehr, und der Wein

Bild 10
v 2 % Ballon mit Gérrohr
beginnt, im oberen Teil hell zu werden. und Thermometer

Wir sagen, hell zu werden, noch lange nicht ,blank®. Die Hefe sitzt
in einem dicken Satz am Boden., Der Zeitpunkt fiir den ersten Um-
stich, d. h. des Abziehens 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 siiff, und wir wollten doch einen siiBen Obstwein haben!
Doch diese Tatsache soll uns nicht stéren, wir werden sehen, zu -
letzt istunser Weindoch saB3.

Der erste Umstich geschieht erst nach Beendigung der Giérung. Es
ist nicht richtig, wie vielfach empfohlen und durchgefiihrt, den Wein
wéhrend der Girung vom Bodensatz abzuziehen. Der sechlammige
Bodensatz, der sich gebildet hat und als Trub bezeichnet wird, ist
Hefe, und sie bleibt bis zur vollstindigen Vergdrung im Ballon. Eine
Ausnahme ist nur bei kranken Weinen bzw. bei steckengebliebener
Gérung notwendig, doch dartiber 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 han-
gen 6—8 em Schwefelfaden oder 1'/:—-2 cm Schwefelband an einen
Draht und fithren den brennenden Schwéfel in den Gérballon ein,
und zwar so tief, daB die Flamme nicht etwa an die Ballonwand
komm{ und der Ballon platzt. Der Rallonboden
mufl mit Wasser bedeckt sein, um zu verhindern,
‘daB der abtropfende Schwefel sich am Gias fest-
setzen kann.

Ein ganz raffinierter Weinhersteller kann es noch
geschickter machen, er fertigt sich einen Schwe-
feldraht an, dem unten eine kleine Blechtiille an-
gelotet ist, die den abtropfenden Schwefel auf-
fingt (Bild 12).

Nachdem der Schwefel verbrannt ist, schiitten
wir das Wasser aus und achten dabei besonders
darauf, daf alle Schwefeltropfen, die als Kigel-
chen im Wasser sind, mit entfernt werden. Das ist
wichtig. Wir werden spéter bei der Besprechung
der Weinkrankheiten sehen, daf selche Schwefel-
trepfen AntaB zu unliebsamen Geschmacksfehlern
des Weines sein kénnen.

Der Ballon, in den wir den Wein nun
fiillen wollen, muBl so gro gewahlt
werden, daB er nach Moglichkeit
strichvell wird, d.h. bis an die obere
Kante gefiillt ist.

Wir setzen den Gérballen auf einen
Tisch. Das Hochheben mufi recht
behutsam und vorsichtig vorgenom-
men werden, um das Aufwirbeln der
Hefe zu vermeiden. Nach dem Hoch-
stellen lassen wir ihnzweckmafiger-
weise einige Zeit stehen, bis sich die
Hefe wieder gut zu Boden gesetzt
hat. Dann nehmen wir einen Schlauch
(daB er gut sauber sein muB, ist eine
Selbstverstidndlichkeit) und flhren Bild 1
ihn bis auf den Boden unseres Gi#r- Abfangen der Schwefeltropfen
ballons, also’ bis in die Hefe, ein,

nehmen einen Emailletopf zur Hand und ziehen den Schlauch mit
dem Mund an, daBl der Wein aus unserem Giirballon abzuflieBen be-
ginnt. Jetzt lduft erst ganz dicker Hefetrub durch. Nun ziehen wir
den Schlauch ganz langsam an, bis kein Hefetrub mehr kommt, son-
dern Wein, In diesem Augenblick fithren wir den Schlauch so in den
vorbereiteten Ballon — wir wollen ihn Lagerballon nennen —, daB3
er nur wenige Zentimeter hineinreicht, und lassen so den Wein durch
das Schwefelgas einfliefen (Bild 13).

Bild 11. Schwefeln des Ballons

Schwefeln

Schwefeldraht

Lagerballon
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Bei dieser Art des Abfillens bekommen wir verhiltnisméBig wenig
Hefetrub., Den dicken Hefetrub kénnen wir auf kleine Flaschen
(0,7- oder 1 1-Flaschen) fiillen und ihn dort einige Tage stehen las-
sen. Er setzt sich dann nochmals ab, wir kénnen den tliber der Hefe
stehenden Wein abfiillen und unserem Lagerballon zugieBen. Oder
besser: Wir fiillen den Hefetrub in ein dichtes Leinenséickchen, las-
sen ihn einige Stunden abtropfen und geben diesen abgetropften
Wein, auch wenn er noch einen Teil Hefe enthilt, mit auf den Lager-
ballon.

Ist unser Lagerballon
strichvoll geworden, neh~
men wir den zum Ver-
schluB bestimmten Kork
und driicken ihn ein. Da-
bei verdridngt der Kork
elwas Wein, und die
Garantie ist gegeben, dafi
sich im Ballon keine Luft
mehr befindet. Das ist
auflerordentlich wichtig.
Es ist aber schwer, den
Ballon genau strichvoll
zu fiillen. Hier kénnen
wir uns auf eine ganz
einfache Art helfen: Wic
lassen die Glas- oder
Tonkugeln, die wir uns
besorgt haben, in den
Ballon einfallen, bis der
Fliissigkeitsspiegel hoch
genug gestiegen ist, Oft
wird empfohlen, abge-
kochtes Wasser zuzu-
schiitten — aber warum
unseren Wein mit Was-
ser verdiinnen? Leider
wird das Strichvoelifiillen Bild 13. Umstechen

viel zu wenig beachtet :

Haben wir aber oben im Ballon eine Luftblase, so ist die Gefahr
des Sauerwerdens, der Essigbildung, gegeben; Essig entsteht nur,
wenn der Wein mit Luft in Beriihrung kemmt.

Wir lassen unseren Lagerballon 3—4 Wochen stehen und werden
feststellen, dafl sich der Wein klért und die restlichen Hefebestand-
teile zu Boden selzen. Ist der Wein nach dieser Lagerzeit fast
nblank® geworden, nehmen wir den zweiten Umstich in der glei-
chen Weise wie den ersten vor: den Ballon schwefeln und strich-
voll fillen.

Der Wein bleibt nochmals 3—4 Wochen stehen. Dann hat er sich ge-
kladrt, ist flaschenreif geworden, und das Umfiillen kann beginnen.




Halt! — aber der Wein ist ja herb! Geduld — gleich wird er st}
sein! Unter denselben VorsichtsmaBinahmen wie bei den anderen
Abstichen wird der Wein vom Ballon abgefiillt, diesmal in Emaille-
eimer, die unbeschidigt sein miissen, oder in SteingutgefiBe.

Wir haben uns vorber eine Zuckerlésung hergestellt, indem wir
800 g Zucker und 200 g Wasser zusammen vermischen und warm
lésen. Das Verhdltnis 800 g : 200 g widhlen wir deswegen, um dem
Wein sowenig Wasser wie moglich zuzusetzen, aber eine Zucker-
lésung zu haben, die sich gut und leicht mit dem Wein vermischt.
Von dieser Zuckerlésung setzen wir dem Wein so viel zu, bis uns die
Siife zusagt. Die Zuckermenge, die wir pro Liter Wein brauchen,
liegt awischen 40 und 60 g.

Also ist unser Wein doch siiff geworden! Das Verkosten ist ein ge-
fiahrlicher Augenblick, der Wein schmeckt zu gut, und leicht ge-
schieht es, daf der Verkoster mit glisernen Augen und schwanken-
dem Schritt seine Arbeit einstellen mufl. Also Vorsicht!

Den gestifiten Wein fiillen wir auf Flaschen. In diesem Zustand ist
er nicht haltbar, der nachiriglich zugesetzte Zucker fiihrt bei gin-
stigen Temperaturen erneut zur Gérung, 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 fiihrt. Wir fiillen unsere Flaschen so, daB zwi-
schen Kork und Fliissigkeit 2 Finger breit Luft bleibt. Haben wir die
Ilaschen dann verkorkt, binden wir den Kork mittels Apotheker-
knotens fest (Bild 14). Wenn wir im Besitz von sogenannten Kerken-
schuhen sind, wie sie bei der Herstellung von Siifmost bendtigt wer-
den, setzen wir selche auf (Bild 15).

Bild 14. Apothekerknoten

Die Flaschen kommen in den Wecktopf. Wir erwiirmen auf 65° C,
halten die Temperatur 20 Minuten, und die Flaschen sind fertig
pasteurisiert. Sie konnen aus dem Wecktopf genommen werden,
nach dem Abkiihlen entfernt man Korkenschuhe bzw. Bindfaden.

Die Flaschen miissen liegend aufbewahrt werden, damit der Kork
immer feucht bleibt und nicht eintrocknen kann, da sonst die Még-
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Abkiihlen

lichkeit des Luftzutrittes gegeben wire. Einen so behandelten Wein
kénnen wir, wenn es uns Spafl macht, auf dem Boden aufheben, er
wird nicht wieder in Gérung kommen. Wir werden an ihm Freude
haben er ist haltbar, hat 10—11 Vol.-% Alkohol und ist bekémmlich.

Bild 15. Korkenschuhe

An Stelle von Korken kénnen wir auch Gummikappen aufsetzen,
wie sie fiir StiBmost Verwendung finden. Hier mufl jedoch anders
verfahren werden. Die Flaschen fillt man bis 1em unterhal der
Offnung, setzt sie unverschlossen in den Wecktopf und erwiarmt auf
65° C, 1dBt 15 Minuten stehen, nimmt die Flaschen aus dem Weck-
topf, 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,
daB 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
daB ein luftdichter Verschluf gewihrleistet ist. Se verschlossene
Flaschen sind dann haltbar, wenn sie nicht zu warm stehen. Dehnt
sich die Flussigkeit durch Hilze zu stark aus, kénnten die Kappen ge-
16st werden. Hier ist der Keller der beste Aufbewahrungsplatz. Wei-
ter ist zu beachten, dal mit Gummikappen verschlossene Flaschen
nicht gelegt werden diirfen, da der Gummi dabei Geschmacksstoffe
an dem Wein abgibt. i

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

Das Pasteurisieren von Wein wird dem Laien im ersten Augenblick
unsympathisch erscheinen. ,Einkochen® ist doch nichts flr einen
Wein? Ein groBer Irrtum! Die Pasteurisation von gesiiSten Obstwei-
nen ist auch bei der gewerblichen Herstellung eine Selbstversténd-



lichkeit, denn sonst wire es nicht mbglich, fiir die Haltbarkeit der
Weine zu gavantieren, Man wendet die Pasteurisation aber auch gern
bei Trauben-Dessertweinen mit einem Alkoholgehalt von16-—18 Vol.-%o
an, die eigentlich ohne weiteres haltbar sind, Warum? Durch den
Pasteurisationsvorgang — durch das Erwiirmen — wird im Wein ein
Alterungsvorgang hervorgerufen. Man kann sagen, daB ein pasteu-
risierter Wein gegeniiber einem unpasteurisierten praktisch eine
Lagerzeit von Y/a—1/2 Jahr hinter sich hat. Es ist bekannt, daB hier-
durch der Geschmack erheblich verbessert wird. Durch das Lagern
ireten komplizierte chemische Vorginge im Wein auf, die das Lager-
buketl bilden, und diese werden durch die Rasteurisation so gefor-
dert, daf sie in der kurzen Zeit des Erwidrmungsvorganges vor sich
gehen. 3

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

Es ist hier vielleicht der Platz, um kurz liber das Altern, das Lagern,
zu sprechen, denn auch hiertiber hért 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 ver-
schieden und begrenzt. Wir haben Weine, die nach */+—1 Jahr Lager-
zeit ihren Héhepunkt erreichten 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 flir Obst- wie fiir Traubenweine, Bei den Rezep-
turen kommen wir darauf zuriick. Ein gut abgelagerter, alter Obst-
wein ist etwas garz Hervorragendes; es bleibt dabei: ,alter Wein
und junge Weiber sind die besten Zeitvertreiber!* Um diese Freude
an seinen Obstweinen zu erleben, muf§ sich der Hauskelterer sehr
beherrschen — gewdhnlich 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 zurlicklegen! Erst
dann wird diesen der Hals gebrochen, wenn der Wein seinen Héhe-
punkt erreicht hat.

Bisher haben wir nur von der Herstellung von Tischweinen mit
10—11 Vol.-% Alkohol gesprochen, aber mancher wird unbedingt
einen schweren Wein, einen Dessertwein von 14—15 Vol.-%/6 Alkohol
haben wollen. Dessertwein ist etwas ganz Besonderes und soll auch
nur als ,Dessert“ getrunken werden. Ein Glischen eines solchen
Weines, vor allem dann, wenn er gut abgelagert ist, kann ein Hoch-
genuf sein.

Die Herstellung ist nach dem Vorhergesagten kein Problem mehr,
Wir brauchen nur die Zuckermenge zu erhéhen. Wir wissen ja, da
20 g zugesetzter Zucker im Liter 1 Vol.-% Alkohol geben; wenn wir
also einen Dessertwein ven 15 Vol.-% herstellen wollen — hiher ge-
lingt die Vergédrung im Haushalt normalerweise nicht, — miissen wir
. den Wein mit 300 g Zucker pro Liter ansetzen. Wihrend des Gérungs-
prozesses miussen wir mit besonderer Sorgfalt auf die Temperatur
achten, Dessertwein darf auf keinen Fall zu warm stehen, damit die
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Hefe ja nicht gesechwiicht wird und bis zum Ende gut durchgirt.
Auch hier ist es notwendig, Reinzuchthefe zuzusetzen, weil diese
giirkréftigen 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 ge-
standen hat, und wenn die Giirung gut angekemmen ist, in den Kel-
ler oder in einen kiithlen Raum mit einer Temperatur von etwa 18° C.
Dort 1i6t man ihn vergiren. Der Zucker wird ebenfalls in 3 Pertio-
nen zugefiigt. Bs ist empfehlenswert, dem Wein bei der zweiten Zuk-
kerzugabe etwas Hefenidhrsalz mit zuzuselzen, also Mineralnahrung
fiir die Hefe, die dadureh in ihrem Wuchs und damit in ihrer Gér-
freudigkeit gekréftigt wird. Wir geben auf 10 1 Weinansatz 4 g Chlor-
ammeon und 2 g Kaliumphosphat.

Die Zuckerzugabe ist auch beim Dessertwein so berechnet, dafl nach
Beendigung der Gérung kein Zucker mehr verhanden ist und der
‘Wein herb schmeckt. Die Weiterbehandlung unterscheidet sich hier
nun in nichts mehr von unserem 10—11vol.-*/igen Tischwein. Auch
der Dessertwein muB nach dem Abfiillen pasteurisiert werden, um
lagerfihig zu bleiben. Mancher Hauskelterer wird beim Lesen dieses
Abschnittes sagen: Mein Wein braucht nicht pasteurisiert zu werden,
er hal sich immer gehalten. Hier gibt es nur eine Antwort: Gliick ge-
habt! Ein Wein mit 15 Vol.-% Alkohol mufB nicht in Gérung kom-~
men, 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 Nachgéirung aussetzen, wenn
wir wissen, da3 die Pasteurisation dem Wein nicht schadet, sondern
ihn im Gegenteil geschmacklich verbessert und die Haltbarkeit
garantiert?

Wenn gesagt wird ,,der Gefahr ausselzen®, wird der Leser nur daran
denken, daf} sein Wein durch Heraustreiben der Korke oder Zerplat-
zen der Flaschen verlorengeht. Wer liberlegt sich aber, da man sich
durch zerplatzende Flaschen schwere Verletzungen zuziehen kann?
Durch die Girung entiwickelt sich in den Flaschen ein DPruck ven
6 atii und mehr, also ein Druck, wie wir ihn beim Dampfkessel
schon ganz beachtlich finden. Solange die Flasche ruhig liegt, hilt
sie den Druck oft léngere Zeit aus, beim Wegheben, also bei der Er-
schiitterung, kommt sie jedoch zur Explosion. Der Ausdruck ,,Exple-
sion* ist nicht {ibertrieben. Mit lautem Knall zerspringt die Flasche,
die Glassplilter werden mit groBer Wueht  weggeschleudert und
hahen schon oft zu schweren Verletzungen gefiihrl, manecher hat ein
Auge dabei eingebiiit. Nochmals: Es ist keine ‘Schwarzmalerei, es
kann nicht genug zur Vorsicht ermahnt werden.

Stellen wir fest, daB unser in Flaschen abgefiillter Wein in Géirung
kommt, daBl die Korke anfangen zu treiben, so decken wir die Fla-
schen mit 2—3 Sicken ab. Diese sollen verhindern, daBl beim Zer-
bersten 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 vollkemmen
eingehiillt sind. Alle Bewegungen fithren wir sehr ruhig aus, schiit-
1leln wenig und sétzen nicht hart auf; denn durch schnelle Bewegung,
Schiitteln usw. wird die Kohlenséure frei und der Druck erhdht sich.
Wir kennen das vom Selterswasser. Unsere Flaschen mit dem
girenden Inhalt heben wir nicht hoch, sondern lassen sie auf dem
Boden, klemmen sie zwischen die Fiile und ziehen vorsichtig den
Kork heraus, und zwar am besten mit einem Korkzieher, der den
Kork selbsttitig heraushebt. Ein Eimer muf zur Hand sein, denn
nach dem Offnen springt der Wein in hohem Bogen aus der Flasche.
Wenn auch mancher Tropfen verlorengeht, so kénnen wir doch viel
von unserem Wein retten. Er kommt wieder auf den Gérballon, und
wir behandeln ihn so wie vorher beschrieben, passen aber beim
Pasteurisieren besser auf, damit nicht wieder ein Fehler unterliuft
und der Wein auf der Flasche erneut nachgért.

Die Pasteurisation wird bei allen Weinen mit Ausnahme der her-
ben Weine, also der Weine, denen nachtriglich kein Zucker zuge-
setzt wird, wie z. B. Apfelwein herb und Traubenwein, angewandt.
Herbe Weine behandelt man bis zum Abfiillen in gleicher Weise wie
die siiBen Weine, setzt aber beim Abfiilllen keinen Zucker zu. Sie
werden, wie gesagt, auch nicht pasteurisiert. Die Flaschen fiillt man
so, daB zwischen Kork und Wein méglichst keine Luft bleibt; sie
miissen auf jeden Fall liegend aufbewahrt werden, damit keine Luft
durch die Korkporen zutritt und Kahmbildung verhiitet wird. Dar-
iiber unter ,,Weinkrankheiten.

Bleibt ein Wein, wie der Fachmann sagt, in der Gérung stecken, hat
also die Hefe ihre Titigkeit eingestellt, so muB er auf schnellstem
Wege wieder in Girung gebracht werden, da sonst die Gefahr des
Verderbens besteht. Bevor wir mit dem Wein etwas unternehmen,
kosten wir ihn. Schmeckt er nach Essig (hat er ,Essigstich“), so ist
alle Miihe umsonst; er 148t sich nur zu Essig verarbeiten. Ist ge-
schmacklich kein Fehler festzustellen, so besorgen wir uns sofort
frische Reinzuchthefe; am besten eine gérkriftige Stidweinhefe. Die
Reinzuchthefe vermehren wir, so dal wir wenigstens 1 Liter géren-
den Hefeansatz auf einen 25 l-Ballon zugeben kénnen. Zur Vermeh-
rung der Reinzuchthefe ist es gut, einen frisch pasteurisierten Saft
zu verwenden. Haben wir einen solchen nicht zur Hand, so lohnt sich
der Kauf einer Flasche Apfelsaft. Steht uns zur Vermehrung nur
unser steckengebliebener Wein zur Verfiigung, so mu3 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 aufwei-
sen diirfen, auf 65° C erhitzt und bei dieser Temperatur 30 Minuten
stehen gelassen. Wenn der Topf zugedeckt ist, treten Alkoholver-
luste kaum auf. Dieses Pasteurisieren ist unbedingt zu empfehlen.
Wenn der pasteurisierte Wein auf 25° C abgekiihlt ist, setzen wir
ihm pro Liter 0,5 g Hefenahrung und den Neuansatz der Reinzucht-
hefe zu.
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Neben zu hoher oder zu tiefer Girtemperatur kénnen Bakterien die
Ursache fiir das Steckenbleiben der Girung sein. Durch das Pasteu-
ricieren haben wir Bakterien und Keime sicher g%tﬁtet und die Ge-
fahr der Entwicklung von Weinkrankheiten ist beseitigt. Die necue
Reinzuchthefe kann sich ungestort entfalten und die Géarung triti
wieder ein. Auch aus diesem Wein bekommen wir noch einen guten,
bekémmlichen Tropfen.

Bevor wir die Herstellung der einzelnen Obst- und Beerenweine be<
sprechen, noch eine kurze Anweisung fiir den Zucker- und Wasser-
zusatz fur diejenigen, die nicht nur nach den Rezepturen arbeiten,
sondern etwas griindlicher {iber die Herstellung ihrer Weine Be-
scheid wissen wollen.

Berechnung der Zucker- und Wasserzugabe

Hier soll grundlegend gesagt werden, nach welchen Gesichtspunkten
dic Menge des zuzusetzenden Zuckers und Wassers errechnet wird.
Bei siiBen Frichten mufi 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% Sdure haben soll, und wenn der verwendete Saft einen
Séuregehalt von 12%0 aufweist, so lautet die Rechnung:
12%o0 Sdure haben wir in 1,000 ] Saft
8% S#ure haben wir in ?18Saft

1,000 X 12
T =18

d.h., wir miissen 11 Saft von 12% Sdure durch Zusatz von 0,51
Wasser auf 1,51 vermehren, um die gewtinschten 8% Saure zu er-
reichen,

Hier wird der aufmerksame Leser auf einen Fehler stoBien. Wir
wollen ja 7% Siiure in unserem fertigen Wein haben, setzen aber
bei dieser Rechnung 8% ein. Wir haben schon einmal kurz gestreift,
daf} bei der Géarung ein Teil der Séure verlorengeht, wir sagen fach-
lich, wir haben einen Sdureabbau, und diesen beriicksichtigen wir,
indem wir 1% S#ure zugeben. Es ist zwar nicht die Garantie ge-
geben, daf nur dieses 1%w Siure verlorengeht, es kann auch etwas
mehr oder weniger sein, im Endergebnis stért das nicht.

Zu unserem Weinansatz brauchen wir vor allem noch Zucker. Dieser
nimmt aber auch ein gewisses Volumen ein, das mufl beachtet wer-
den. Tun wir das nicht, wiirde das Gesamtvolumen zu groB und der
Sauregehalt zu stark herabgedriickt.

1kg Zucker nimmt in geléstem Zustand 0,61 ein, d. h. wir miissen
bei allen unseren Berechnungen das Zuckergewicht mit 0,6 mal-
nehmen und erhalten so die Menge, die wir vom Wasserzusatz ab-
setzen miissen.



Zurilick zu unserem Beispiel. Wir haben 1,51 Weinansatz. Es soll, wie
gesagt, ein Tischwein mit 11 Vol.-%/0 Alkohol hergestellt werden. Da
wir zu 1 Vol.-% Alkohol 20 g Zucker benéligen, ergibt sich folgende
Rechnung:

20 X 11 X 1,5 = 330 g Zucker fiir 1,51 Weinansatz.

Diese 330 g sind nach dem Vorhergesagten rund 0,21:
330 X 0,6 = 0,19801 = rund 0,21

Diese Menge miissen wir vom Wasserzusatz abziehen, so daB unsere
Rechnung folgendermafien aussieht:

saft . 1,01
Zucker 330g = 0,21 (Vermehrung durch Zucker)
Wasser 0,31

1,51 ‘Wein

mit 7% S#ure und 11 Val.-% Alkohol.

Bei dem Abmessen der angegebenen Wassermengen werden Schwie-
rigkeiten auftauchen. In unserem Falle sind 0,31 Wasser zuzugeben.
Nur wenige werden dazu einen geeigneten MefBzylinder — man
nennt dieses Glas Mensur — besitzen. Hier helfen wir uns mit der
Waage. 1,0001 Wasser = 1000 cem wiegen 1000g, unsere 0,31 also
300 g. Wenn das auch nicht ganz exakt ist, da wir die Temperatur
des Wassers, die das Gewicht beeinflu3it, nicht beriicksichtigten, fiir
die Hausweinbereitung gentigt diese Methode.

Wenn man diesen Abschnitt gelesen hat, wird mancher sagen: viel
zu umstindlich! Doch Ruhe, den Bleistift zur Hand nehmen und
ein, zwei Beispiele durchrechnen, und es wird sich herausstellen,
daB es eine ganz einfache Angelegenheit ist. Zuletzt macht es doch
Freude, in die Geheimnisse der Entstehung unseres Weines einzu-
dringen und im voraus bestimmen zu kénnen, 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, daf nur der Stengel verwendet wird;
am Stengel befindet sich oft noch ein kleiner Blattrest, diese
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Génselatsche® muf ab hnitten werden. Die geschnittenen Sten-
gel werden in einen Topf gegeben und mil wenig Wasser gedampft,
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. Wir lassen
den Rhabarber richtig weich werden, nehmen ihn dann vom Herd
und lassen ihn abkiihlen.

Dieser Dampfvorgang ist notwendig. Wiirden wir den Rhabarber
roh pressen, bekéime unser Wein einen krautigen, grasigen Ge-
schmack, zudem erleichtert uns das Didmpfen den Prefvorgang ganz
bedeutend. Der meiste Saft wird durch den Démpfvorgang aus
dem Rhabarber herausgelést, die wenigen Riickstiinde lassen sich
leicht abpressen. Ilaben 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 kénnen, so
wiirde es sich empfehlen, auf jeden Fall den rohen Rhabarbersaft auf
80° C zu erwérmen, um ihm den krautigen Gesehmack zu nehmen.

Der Rhabarber hat eine Ergiebigkeit von 55—65%, d.h., wir be-
kommen, aus 1 kg Rhabarber 0,550—0,6501 Fliissigkeit, bzw. aus
rund 1,700 kg Rhabarber 1 1 Saft.

Der Rhabarbersaft hat nach unserer Tabelle einen Siuregehalt von
12%w. Der Zuckergehalt ist so gering, daB wir ihn praktisch nicht zu
beriicksichtigen brauchen. Wenn unser fertiger Wein einen Shure-
gehalt von 7% haben soll, miissen wir 11 Saft auf 1,51 vermehren.

Die Rezeptur fiir einen Rhabarbertischwein mit 7% Sdure und
11 Vol.-% Alkohol lautet:

1,700 kg Rhabarberstengel = 1,0001 Saft

0,330 kg Zucker = 0,200 1 Vermehrung durch Zucker
‘Wasserzusatz = 0,3001
Rhabarberwein. 1,500 1

Nach Abzug des Schwundes
bleiben 1,400 1 fertiger Wein.

Was ist Schwund? Bei der Gérung verdunsten Wasser und Alkohol,
die Hefe verbraucht ebenfalls Wasser und andere Stoffe und bildet
im Wein einen Bodensatz, der beim Abziehen verlorengeht; daraus
ergibt sich ein Fliissigkeitsverlust in unserem Fall von etwa 0,1 L
Bei einer grofieren 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 erhdhen, d. h. statt 330 g Zucker 450 g geben. Deswegen
den Wasserzusatz zu verringern, ist nicht notwendig; denn bei einem
Dessertwein kann die Sidure etwas tiefer liegen, wir bekommen



dann einen Dessertwein mit einem Sduregehalt von etwa 6%. Den
Zucker geben wir wie tiblich auf dreimal, und zwar jeweils 150 g.

Reim Rhabarber ist noch zu sagen, daB er, zusammen mit Apfelsaft
vergoren, einen sehr wohlschmeckenden Wein ergibt. In der Praxis
ist das auch durchaus méglich; denn zur Zeit der Apfelreife haben
wir ja noch Rhabarber im Garten. Die beste Mischung ergeben
70 Teile Apfelsaft und 30 Teile Rhabarbersaft.

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.-%e herstellen wollen, ist gleich, wichtig ist aber das gemein-
same Vergéren. Es gibt nicht dasselbe Erzeugnis, wenn ich fertigen
Apfelwein mit fertigem Rhabarberwein versechneide. (Verschneiden
ist der Fachausdruck fiir Mischen.)

Weder Rhabarberwein noch der Verschnitt Rhabarber-Apfelwein
vertragen allzulange Lagerung. Die Héhe des Geschmackswertes ist
nach 1'/2 Jahren erreicht, spétestens im 2. Jahr nach der Herstellung
sollten sie getrunken werden.

Erdbeerwein

Die Erdbeere eignet sich gleich gut fiir Tisech- wie fiir Dessert-
wein. Empfehlenswert sind ,,Mieze Schindler* und ,Sachsen®, weil
diese recht schéne, hochfarbige Weine geben. Selbstverstéindlich
lassen sich auch aus allen anderen Sorten gute Weine herstellen.

Die Erdbeere ist eine Frucht, die sich verhiltnismiBig schwer
pressen lidBt, da sie viel Pektinstoffe enthélt; es ist zweckmifBig, die
Friichte verzumaischen und dann abzupressen.

Beim Vormaischen kénnen wir mit einer Saftausbeute von 80%
rechnen, wir brauchen fiir 11 Saft also 1,250 kg Erdbeeren.

Erdbeersaft hat einen Durchschnitts-Séuregehalt von 10%o und einen
ziemlich hohen Zuckergehalt, der im Endergebnis 2 Vol.-% Alkohol
bringt. Um einen 11 veol.-Y%igen Tischwein zu haben, brauchen wir
also nur fiir 9 Vol.-% Alkchol den Zucker zuzusetzen. Wenn unser
fertiger Wein einen S#uregehalt von 7% haben soll, miissen wir 11
Erdbeersaft auf 1,251 vermehren.

Rezeptur fiir Erdbeer-Tischwein mit 7% S&ure und 11 Vol.-%
Alkohol:

1,250 kg Erdbeeren = 1,0001 Saft

0,225 kg Zucker = 0,135 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 0,1151

Erdbeerwein 1,2501

Die Angabe des Schwundes lassen wir hier wie bei den folgenden
Rezepturen weg, wir wissen vom Rhabarberwein her, daBl der
Schwund zwischen 6 und 10% liegt.
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Tischwein

Wir sehen, da wir beim Erdbeerwein nur sehr wenig Wasser zu-
setzen diirfen, ja, daf es noch nichl einmal ausreicht, um unseren
Zucker zu losen. Deswegen ist es zweckmiBig, die erste Portion
Zucker in etwas Saft zu 16sen und zuzusetzen, die zweite und dritte
Portion diirfen wir dann nur in je 55 g Wasser losen. Gerade beim
Erdbeerwein ist der sparsame Umgang mit Wasser notwendig; es
ist der Wein, der zu den meisten MiBerfolgen fiihrt. Der Grund
hierfiir liegt meist in der Anwendung von zuviel Wasser. Der Wein
wird zu sdurearm und neigt dann le_icht zum ,schwarzen Bruch®,
d. h,, er verfarbt sich schwarz, wenn er an der Luft steht, ja, er
kann schwarz werden wie Tinte. Dariiber unter ,Weinfehler.

Bei Erdbeer-Dessertwein berechnen wir, da 2 Vol.-% durch Eigen-
zucker entstehen, auf 13 Vol.-%o Alkohel, d. h., wir brauchen pro Liter
Saft 260 g Zucker, fiir 1250 ecm also 325 g Zucker.

Der Wassergehait wird trotz der héheren Zuckerzugabe nicht ver-
ringert, da, wie schon gesagt, ein Dessertwein eine etwas geringere
Séure vertrigt.

Erdbeerwein lagert sich ganz ausgezeichnet, er kann 2 bis 3 Jahre
liegen und bekommt dann einen wundervollen Charakter. Der Laie
wirde sagen, er schmeckt wie Tokaier. 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 Frischfruecht 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 Durchschnittssdure-
gehalt von 23%0. Um auf 8% Séure im Weinansatz zu kommen, miis-
sen wir 11 Saft auf rund 2,9 | vermehren. Der Eigenzucker des Saftes
wird dadurch sehr verdinnt und bringt héchstens 1 Vol.-% Alkohol,
so daB wir noch fiir 10 Vol.-% Alkohol den Zucker geben miissen.

Rezeptur fiir roten Johannisbeer-Tischwein mit 8% Sauregehalt
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  2,9001

Bei der roten Johannisbeere haben wir einen sehr hohen Wasser-
zusatz notwendig, um die starke Séure auf das nétige MaB herab-



zudriicken. Es ist deswegen zweckmiiBig, den Maischevorgang etwas
zu erweitern, um die Friichte soweit wie méglich auszuwerten. Um
da richtig zu arbeiten, wiegen wir, bever wir die Maische ansetzen,
die Frichte ab,

Bei der Verarbeitung von 1,430 kg roten Johannisbeeren erhalten
wir 11 Saft. Hierzu brauchen wir 1. Berechnung 1,550 1 Wasser.
Diese Zahl ist wichtig. Von den 1,550 1 Wasser heben wir uns 0,550 1
zum Lésen des Zuckers auf, es bleibt noch 11 Wasser. Davon nehmen
wir 0,21, machen sie heil und setzen sie schon unserer Maische zu.
Dadurch erwirmen wir die Maische, sie kommt schneller ins Géren,
und normalerweise kénnen wir sie schon am nichsten Tage ab-
pressen, spitestens am {ibernichsten Tage. Jetzt nehmen wir die
restlichen 0,81 Wasser, erwirmen sie auf 80—90° C und iibergieBen
damit die nach dem ersten PreBvorgang iibriggebliebenen Trester.
Wir lassen die Masse erkalten, pressen nochmals ab und werden er-
staunt sein, wie angenehm sduerlich und hochfarbig unsere sog.
Nachpresse geworden ist. Das Wasser 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 wei geworden, ein Zeichen dafiir, daB wir mit dem Was-
ser fast allen Farbstoff ausgelaugt hahen.

Der Zucker ist wieder in 3 Portionen zu geben, fiir seine Losung
haben wir uns 0,5501 Wasser aufgehoben; die erste Portion Zucker
= 200 g 1ésen 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 14 Vol.-%o Alkohol durch Zuckerzusatz; auf unsere Menge von
11 Saft geben wir also rund 750 g Zucker zu. Wie bei den anderen
Dessertweinen setzen wir auch hier die Wassermenge 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 dreijihriger
roter Johannisbeerwein ist eine Delikatesse.

Zer wein

Die schwarze Johannisbeere, eine sehr aromatische Frucht, gibt
einen ganz vorziiglichen Wein. Bevor man sie jedoch zu Wein ver-
arbeitet, sollte man sich einen Vorrat an schwarzem Johannisbeer-
saft herstellen; denn dieser ist in der Winterzeit ein so ausgezeich-
neter Vitamin-C-Spender und vor allem bei Erkiltungskrankheiten,

Husten und fieberhaften Erkrankungen ein Heilmittel von beson-

derem Wert.

Wie beim roten Johannisbeerwein, so eignen sich auch beim schwar-
zen Johannisbeerwein alle Sorten gleich gut, auch hier ist ein Vor-
maischen notwendig. Ein Entstielen ist nicht erforderlich.

3 Donath, Obstwein
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Tischwein

Die Ergiebigkeit beim Vormaischen ist 70%, d. h,, fiir 1 1'Saft be-
notigt man 1,430 kg Beeren.

Der schwarze Johannisbeersaft hat nach unserer Tabelle einen

Durchschnittssduregehalt von 23%. Um auf 8% Séure zu kommen,
miissen wir 11 Saft auf rund 2,91 vermehren.

Der Eigenzucker des schwarzen Johannisbeersaftes wird auch hier
stark verdiinnt, er Iwird etwa 1 Vol.-% Alkchel bringen, so daB wir,
um einen Tischwein von 11 Vol.-% zu erhalten, den Zucker fir
10 Vol.-% zusetzen miissen.

Rezeptur fiir schwarzen Johannisbeer-Tischwein mit 8%o Siure-
gehalt und 11 Vol.-% Alkehol:

1,430 kg schwarze Johannisbeeren = 1,0001 Saft

0,580 kg Zucker = 10,3501 Vermehrung durch
Zucker

‘Wasserzusatz = 15501

schwarzer Johannisbeer-Tischwein 2,9001

Fiir die weitere Behandlung-des Tisch- wie auch des Dessertweines
gilt das gleiche wie fiir den roten Johannisheerwein Gesagte.

WeiBer Johannisbeerwein

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

Die Verarbeitung der weiBlen Johannisbeere zu Wein ist analog der
Herstellung von rotem Johannisbeerwein.

Die Ergiebigkeit ist wie bei dieser beim Vormaisehen mit 70% an-
zusetzen; 1,430 kg Beeren ergeben 1,01 Saft.

Die weiBe Johannisheere hat einen Durchschnittssduregehalt ven
20%w. Da wir sie flir ungesiifiten, herben Wein bevorzugen wollen,
rechnen wir mit 7% SHure im Wein und nicht mit 8%. Wir miissen
11 Saft auf rund 2,91 vermehren; auch hier beriicksichtigen wir nur
1 Vol.-%o Alkohol, der aus dem Fruchtzucker entsteht, und setzen
Zucker filir 10 Vol.-% Alkohel zu.

Rezeptur fur weiBen Johannisbeer-Tischwein mit einem Séure-
gehalt von 7% und 11 Vol.-% Alkohol:
/
1,430 kg weile Johannisbeeren = 1,000 1 Saft

0,580 kg Zucker = 0,350 1 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz = 1,650 1

weiBer Johannisbeer-Tischwein 2,900 1



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 kemmt. Der
Wein wird nun auf Flaschen gefiillt und ist ohne weitere Behand-
lung haltbar. Eine Nachgdrung kann nicht auftreten, da er keinen
Zucker mehr enthilt.

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

Soll ein Dessertwein hergestellt werden, 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 mulB eine leichte Zuckerung bekommen und dann selbstverstind-
lich, wie alle siiBen Weine, pasteurisiert werden.

Der weiBe Johannisbeerwein eignet sich in allen Arten zum Lagern.

Siachelbeerwein

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.

Stachelbeeren ohne Vormaische zu pressen, macht besondere Schwie-
rigkeiten, da sie noch mehr Pekline enthalten als die roten Johannis-
beeren. Ohne Vormaische 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 Durchschnitts-
sauregehalt von 16%w. Um unseren Wein auf 8% Siure umaustellen,
missen wir 11 Saft auf rund 21 vermehren. Da durch den starken
Wasserzusatz der Eigenzucker verdiinnt wird, brauchen wir ihn nur
mit etwa 1% zu beriicksichtigen, und um einen 11 vol.-%igen Wein
zu erhalten, setzen wir noch Zucker fiir 10 Vol-% Alkohol zu,

Rezeptur fiir Stachelbeer-Tischwein mit 8%w S#ure und 11 Vol.-%
Alkohol:

1,430 kg Stachelbeeren = 1,0001Saft
0,400 kg Zucker = 0,240 1 Vermehrung durch Zucker
‘Wasserzusatz = 0,7601

Stachelbeer-Tischwein 2,0001

Der hohe Wasserzusatz ermoglicht uns. bei der Stachelbeere den
Maischvorgang zu erweitern und damit Saft und Aromastoffe wei-
testgehend auszuziehen.
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Tischwein

Wie aus der Rezeptur hervorgeht, werden einem Liter Saft 0,7601
Wasser zugesetzt. Von dieser Menge heben wir uns 0,260 1 zum Ldsen
des Zuckers auf. Beim Ansetzen der Maische nehmen wir von der
restlichen Wassermenge 0,21, die wir, wie bereits beschrieben, der
Maische warm zusetzen, um sie schnell in Gérung zu bringen, Nach
1—2 Tagen ist sie so weit, dafl wir abpressen kénnen. Jetzt nehmen
wir die restliche Wassermenge, 0,31, die wir auf 80—90° C erwir-
men und dem Prefriickstand zusetzen. Die erkaltete Masse pressen
wir ab und fiigen diesem Prefisaft den bereits vorher gewonnenen
Saft zu. Auch hier werden wir feststellen, dafi der letzte Prefisaft,
der im wesentlichen aus Wasser besteht, uns noch einmal viel
Aromastoffe bringt, die sonst verlorengegangen wiéren, und die nun
dazu beitragen, die Weinqualitdt zu verbessern.

0,260 1 Wasser haben wir uns zum Auflésen des Zuckers aufgehoben,
der auch hier wieder in drei Portionen zugesetzt wird. Die Gesamt-
zuckermenge betréigt 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 kénnen.
Auf unsere Ausgangsmenge — 11 Saft — brauchen wir also 560 g
Zucker = 0,3361. Auch hier, wie bei den anderen Dessertweinen,
wird die Wassermenge nicht herabgesetzt, da, wie bereits erwéhnt,
ein Dessertwein weniger Siure aufweisen darf,

Stachelbeerwein ist fiir eine Lagerung iliber léngere Jahre nicht ge-
eignet, in 2 Jahren sollte er verbraucht sein.

Sauerkirschwein

Die Sauerkirsche gibt einen sehr schénen, vollen Wein. Am besten
eignet sich die dunkle Sauerkirsche, weniger die helle, da ihr Séure-
gehalt geringer dist. Fiir sie gilt also die aufgestellte Rezeptur nicht.

Bei der Verarbeitung maischt man zweckmaiBigerweise vor. Dabei
empfiehlt es sich, einen Teil der Kerne mit zu zerdriicken. Wir be
men dadurch im Wein ein feines, zartes Kernaroma. Aber Vorsicht!
— nicht zu viele Kerne; in Prozenten ausgedriickt — was natiirlich
praktisch schwer méglich ist — etwa 10% — nur um eine MefBzahl
zu haben.

Die Ergiebigkeit der Sauerkirsche beim Vormaischen betrégt 65%o,
1,500 kg Friichte ergeben rund 11 Saft. Die Sauerkirsche hat nach
unserer Tabelle einen Durchschnittssduregehalt von 16%.; um auf
8% zu kommen, miissen wir 11 Saft auf 21 vermehren.

Die Sauerkirsche bringt so viel Eigenzucker mit, daf 2 Vol.-% Alko-
hol daraus entstehen; wir brauchen also, um auf einen 11 vol.-%sigen
Wein zu kemmen, nur fiir 8 Vol.-% Alkohol den Zucker zuzusetzen.

Rezeptur fiir Sauerkirsch-Tischwein mit 8% Séure und 11 Vol.-%
Alkohol:



1,500 kg Sauerkirschen = 1,0001 Saft
0,360 kg Zucker 0,220 1 Vermehrung dureh Zucker
‘Wasserzusatz = 10,7801 :

Sauerkirsch-Tischwein 2,000 1

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

Um einen Sauerkirsch-Dessertwein herzustellen, miifiten wir, um auf
14 Vol.-%o Alkohol zu kemmen, fiir 12 Vol.-% Alkohol den Zucker zu-
setzen, d. h. also 480 g Zucker. Auch hier eriibrigl sich ein Eingehen
aut Einzelheiten.

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

Brombeerwein

Die Brombeere gibt einen sehr schénen Wein, aber sie ist — wie die
Erdbeere — sehr schwierig zu behandéln, da sie sehr sdurearm ist.
Die wichtigste Voraussetzung, die bei der Brombeere selten erfiillt
ist, ist eine vollreife Frucht. Vor allem die Gartenbrombeeren wer-
den meist in halbreifem Zustande geerntet und geben dann einen ge-
schmacklich weniger befriedigenden Wein.

Auch die Brombeere wird zweckméfBigerweise gemaischt, wir kén-
nen dann mit einer Saftausbeute ven 80% rechnen, d. h., 1,250 kg
Brombeeren ergehen 1,000 1 Saft.

Die Brombeere hat nach unserer Tabelle einen Durchschnittsséure-
gebalt von 8%, wir diirfen daher tiberhaupt kein Wasser zusetzen,
Da wir den Saft auch durch den Zuckerzusatz verdilinnen, haben wir
Miihe, mit der S#dure auszukommen. Der Fehler liegt bei vielen
Brombeerweinen darin, dal Wasser zugesetzt und dadurch der
Sauregehalt herabgedriickt wird; der Wein ist dadurch allen Krank-
heiten ausgesetzt, wie wir spéter 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% Sdure und 11 Vol.-%
Alkohol:

1,250 kg Brombeeren = 1,0001 Saft

0,180 kg Zucker =rund 0,1001 Vermehrung durch Zucker
Wasserzusatz =

Brombeer-Tischwein 1,1001
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Fiir einen 14 vel-"sigen Dessertwein miifte der Zuckerzusatz auf
12 Vol.-% berechnet werden, d.h. 240 g Zucker pro Liter. Theore-
tisch bekommen wir hier aus 11 Saft rund 1,1501 Wein, also etwas
mehr als beim Tischwein. Das bedeutet aber, daBl die Séure noch
weiter herabgedriickt wird, und wir miissen den Wein besonders
pfleglich behandeln. Das lohnt sich aber, Einen sorgfiltig hergestell-
ten Brombeer-Dessertwein kann man schon als Arznei bezeichnen,
die aber auch der Gesunde vertrigt!

Die weiteren notwendigen Arbeiten sind uns bekannt.

Brombeerwein ist gut lagerfihig; er gewinnt bis zu seinem dritten
bis vierten Jahr unbedingt an Qualitéit,

Heidelbeerwein

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

Doch eines: Heidelbeerwein ist als herber Wein mit 11 Vol.-% Alko-
hol sehr sechmackhaft und erinnert stark an einen leichten Rotwein.
Auch hier miissen wir, wenn wir ihn als herben Wein abfiillen, wie
wir es beim weilen Johannisbeerwein gelernt haben, darauf achten
daBl er gut durchgegoren ist,

Der Heidelbeerwein macht uns beim Géren gern Schwierigkeiten. In
ihm findet die Hefe nicht genug Né#hrsalze, und es ist deswegen
zweckméBig, gleich zu Beginn der Girung 0,5g Hefenahrung pro
Liter zuzugeben.

Heidelbeer-Dessertwein herzustellen, ist aus zwei Griinden nicht rat-
sam: Geschmacklich hat er keine besondere Note, und auf der an-
deren Seite wird er wegen der Schwierigkeiten bei der Vergiirung
selten den gewiinschten Alkoholgehalt erreichen.

Mit der Heidelbeere will ich die hiusliche ‘Weinherstellung aus Bee-
ren- und Steinobst abschlieBen; die wesentlichsten Arten sind ge-
nannt, und bei diesen sollte man es praktisch bewenden lassen. Nur
ein Hauskelterer, der geniigend Erfahrung hat, sollte sich an die
Herstellung von Wein aus Pflaumen, Pfirsischen, Mirabellen usw.
wagen; denn die genannten Friichte haben nur sehr wenig S#ure
und geben nur dann trinkbare Weine, wenn sie mit sauren Friichten,
wie Johannisbeeren oder evtl. auch Rhabarber, zusammen verarbei-
tet werden.

Hagebutten nimmt man gern zur Weinherstellung. Es ist nicht zu
leugnen, daB der aus ihnen hergestellte Wein recht wohlschmeckend
ist. Trotzdem méchten wir fiir Hagebuttenwein keine Rezeptur auf-
stellen, weil wir diese Frucht fiir viel zu wertvoll halten, um sie fiir
Wein zu verarbeiten. Sie bringt den hdchsten Vitamin-C-Gehalt und
gibt uns, als Mus oder Marmelade eingekocht, ich méchte sagen,
»einen Wintervorrat an Gesundheit“. Wer sie bei Erkéltungskranik-
heiten kennengelernt hat, wird diesen Standpunkt teilen.



Apfelwein

Apfel sind der Hauptrehstoff [ir die Hausweinbereitung. In Wirt-
temberg, Baden und Hessen gibt es kaum einen Haushalt, der nicht
groBere Mengen Apfelwein in seinem Keller lagern hat.

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

Der Apfel hat eine Ergiebigkeit von 65%, 1,500 kg Apfel ergeben
rund 11 Saft. Wenn wir nun naturreinen, herben Apfelwein herstel-
len, wird der Apfelsaft ohne jede weitere Behandlung auf den Gér-
ballon gebracht und nach der uns nun geldufigen Art behandelt und
vergoren,

Der Apfel bringt ven Natur aus im Liter Saft 100—200 g Zucker mit,
so daB der gewonnene Wein einen Alkoholgehalt von 5—6 Vol.-"/s
hat. Er stellt einen leicht bekémmlichen, herben Tischwein dar, der
gern zu den Mahlzeiten getrunken wird und einen vorziiglichen
Grundwein fiir Bowlen gibt. Mit Selterswasser oder Sauerbrunnen
verdiinnt, erhdlt man fiir die warme Jahreszeit ein spritziges, erfri-
schendes, alkoholarmes Getrénk.

Bei seiner Herstellung miissen wir sauber und vorsichtig arbeiten,
weil er, wie gesagt, nur 5—6 Vol.-% Alkoholgehalt bringt und in-
folgedessen fiir Weinkrankheiten sehr anfillig ist. Der Wein darf
nicht allzulange auf der Hefe liegen, wir miissen ihn rechtzeitig um-
stechen. Das Einschwefeln beim Umstechen muB sorgfiltig durchge-
fiihrt werden, und die Lagergefifie — Ballon oder Faf —sind immer,
wie beschrieben, spundvoll zu halten.

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

Lassen wir den Wein ldnger als 3—4 Monate auf dem Ballon oder
FaR liegen, so ist eine Wiederhelung des Umstechens in ein frisch
geschwefeltes GefdB notwendig.

Wenn wir Wein direkt vorn FaBl oder Ballon verbrauchen, so muBl
das GefiB3 in 8—14 Tagen leer sein, denn léngere Lagerung bei Luft-
einwirkung 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, siif§

Dieser entspricht unserm 11 vol.-%igen Beeren-Tischwein.

1,500 kg Apfel ergeben 11 Saft; unser Saft hat 8% Shure, ein Was-
serzusatz darf also nicht stattfinden. Aus dem Fruchtzuecker, den der

Apfelwein

Apfelwein,

herb, naturrein

Apfel-Tisch-
wein, silB
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wein

Saft mitbringt, entstehen im Durchschnitt 5 Vol.-% Alkehel, um auf
einen 11 vol.-%sigen Wein zu kemmen, missen wir noch Zueker fiir
6 Vol.-%u zusetzen.

Rezeptur fiir Apfel-Tischwein siif mit 6—7%0 Sdure und 11 Veol.-%0
Alkohol:

1,500 kg Apfel = 1,0001Saft
0,120 kg Zucker = 0,0701 Vermehrung durch Zucker
‘Wasserzusatz —

Apfel-Tischwein siif 1,0701, also rund 111

Der siile Apfeltischwein muBl so behandelt werden wie unsere nach-
gezuckerten Beerenweine. Nach dem Abfiillen ist ein Pasteurisieren
erforderlich. B

Auch dieser Wein wird gern ven denen mit zur Bowle verwendet,
die sie etwas kréftiger wiinschen,

Apfel-Tischwein siif eignet sich nicht zum Lagern, er sollte spite-
stens im zweiten Jahre aufgebraucht sein.

Apfel-Dessertwein

Ein Apfel-Dessertwein mit einem Alkoholgehalt von 15 Vol.-% hat
auch einen gewissen Liebhaberkreis, jedoch ist er geschmacklich dem
Apfel-Tischwein siiff nicht allzusehr liberlegen, so daf seine Herstel-
lung nicht besonders reizvoll ist.

Da der Apfel fiir 5 Vol.-% Alkohol den Zucker mitbringt, ist noch
Zucker fur 10 Vol- zuzusetzen, also 200 g = 0,1201 auf 11 Saft.
Auch hier wird der Zucker selbstverstiindlich portionsweise gege-
ben wie bei den Beerenweinen. Im Apfelsaft sind, wie im Heidel-
beerwein, wenig Néhrsalze fiir die Hefe, und es ist empfehlenswert,
pro Liter 1g Hefenéhrsalz beim Weinansatz zuzufiigen. Nach er-
folgter Gérung und durchgefiihrten Umstichen ist der Wein zu
siiBen und zu pasteurisieren, und zwar in der gleichen Weise, wie
wir sie von den Beerenweinen her schon beherrschen.

Hiermit schlieBen wir die Rezepturen ab; es sind, wie gesagt, Durch-
schnittsrezepturen fiir den Anféinger. Da der Séuregehalt bei den
einzelnen Friichten Schwankungen unterworfen ist, ist ‘die Wasser-
zugabe in den Rezepturen so gewihlt, dal3 eher zu wenig als zu viel
angegeben wurde. Stellen wir geschmacklich fest, daB unser Weinan-
satz noch 2u sauer ist, so kénnen wir mit etwas mehr Wasser aus-
gleichen, miissen aber gleichzeitig die Zuckerzugabe entsprechend
erhéhen.

In den Rezepturen ist nur einmal die Herstellung ven Mehrfrucht-
wein — und zwar Rhabarber-Apfelwein — gestreift worden. Genauso
lassen sich sehr schéne Weine aus Heidelbeeren, Johannisbeeren
und Kirschen herstellen oder auch beliebige andere Mischungen
vergéren.



Aus dem Beispiel Rhabarber-Apfelwein ersehen wir, wie solche Ver-
sehnitte zu berechnen sind, es ist also Uberfliissig, hier nochmals
néher darauf einzugehen.

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

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

Will man aber die herzustellende Weinmenge zugrunde legen und
die dazu erforderlichen Mengen feststellen, rechnet man nach fol-
gendem einfachen Sehema, wobei wir den Schwund zunéchst nicht
beriicksichtigen: ’

Weinmenge laut Rezeptur
Gewlnschte Weinmenge

= Multiplikator

Mit dem’ gefundenen Multiplikator brauchen wir nur die in der
Rezeptur angegebenen Mengen malzunehmen. Ein Beispiel:
Wir wollen 181 Rhabarberwein herstellen:

Gewiinschte Menge =18, .

Weinmenge laut Rezeptur = 1,5.

18 -

¥ = 12 (12 ist also der gefundene Multiplikator)

1,7kg Rhabarber X 12 ergeben 12,01 Saft

330g Zucker X 12 ergeben 0,2 X 12 = 241 Vermehrung
durch Zucker

300g Wasser X 12 = 361

Rhabarberwein 18,01

Rezepturen fiir Bowlen, Glithweine, Wermut und Kriuterweine

Uber die Herstellung von Bowlen ist einiges zu sagen. Oft wird hier
des Guten zuviel getan, und Bowlenrezepte werden von manches
geheimnisvoll gehiitet. Die Bereitung einer Bowle gleicht oft einem
feierlichen Akt, der aber meist feierlicher ist als das Trinken!

Wie soll eine Bowle sein? Leicht und bekémmlich, sie soll gut nach
der ver deten Frucht sch ken

An einem schénen warmen Abend wollen wir in unserem Garten
gemiitlich beisammen sitzen und eine Maibowle, eine Waldmeister-
bowle, trinken. Sie soll uns froh und beschwingt machen, bekdmm-
lich sein, und am nichsten Tag wollen wir unbeschwert und gern

Umrechnungs-

zahl
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an die genossene Bowle zuriickdenken. Deshalb ist es ratsam, zum
Ansetzen einer Bowle auf keinen Fall schweren Wein zu nehmen
oder gar Alkohol und Likér zuzusetzen.

Als Grundwein fiir alle Bowlen, die gut und bekémmlich sind, ist
immer naturreiner, herber Apfelwein mit siiBem Apfel-Tischwein
(1 : 1) 2u empfehlen. Der besondere Feinschmecker kann als letztes,
wenn die Bowle fertig ist und schon auf dem Tisch steht, eine Flasche
Sekt zugieBen. Wenn es kein Sekt ist, dann Selterswasser; die
Kohlensiure ist es, die der Bowle einen spritzigen Geschmack gibt.

‘Waldmeisterbowle — Maibowle

Frischer, junger Waldmeister, der noch nicht blithen darf, wird ge-
pfliickt und an einen schattigen Platz zum Abwelken gelegt. Dort
bleibt er 2—3 Tage liegen. -
Warum dieser umstéindliche Vorgang? Frisch gepfliickt schmeekt
Waldmeister grasig und krautig, erst beim Abwelken entsteht der
liebliche Duft, den wir schiitzen. Es treten dort Fermentationsver-
génge ein, die mit denen bei der Tabakbereitung zu vergleichen sind.
Das Fortschreiten der Entwicklung dieses angenehmen Duftes kén-
nen wir mit der Nase feststellen.

Den abgewelkten Waldmeister iibergieBen wir mit ein bis zwei Fla-
schen herbem Apfelwein, lassen die Krduter 1—2 Tage im Wein, gie-

" en dann durch ein Tuch ab und erhalten so einen Bowlen-Extrakt

fiir Maibowle. Je nach gewiinschter Stérke setzen wir mehr oder
weniger davon unserem Bowlen-Grundwein zu.

Durch den siiBer Apfel-Tischwein hat unsere Maibowle schon eine
angenehme SiiBe, wird sie stifer gewlinscht, so kann man mit auf-
gelostem Zucker nachsiifien.

Wenn man eine Waldmeisterbowle trinken will, so muB man alse
mit den Vorbereitungen zeitig genug beginnen.

Erdbeerbowle

Auch bei der Erdbeerbowle muBl man sechon friihmergens daran
denken, wenn man abends eine schéne Bowle trinken will,

Die Erdbeeren werden gewaschen, entkelcht, gut eingezuckert und
bleiben so bis zum Abend stehen, damit der Zucker méglichst viel
Saft herauszieht. /4 Stunde bevor man die Bowle trinken will sehiit-
tén wir unsere gezuckerten Erdbeeren in den Bowlengrundwein,
Hier werden wir ohne Nachsiiien auskommen. !z kg Erdbeeren
diirfte far 21 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; Brdbeeren stundenlang verher mit Wein zu tibergie-
Ben, sie werden dadurch unansehnlich, bekommen einen bléulichen
Schein und das Aroma wird nicht so herausgezogen wie durch das
Einzuckern, :



Pfirsichbowle

Auch diese wie die Brdbeerbowle schon friih ansetzen! Die frischen
Pfirsiche werden geschdlt, in kleine Stiicke geschnitten und einge-
zuckert. Dann setzt man, wenn mdglich, einige Tropfen Zitronen-
saft zu. Dieser verhindert, daBl die Pfirsiche braun werden. Im {ibri-
gen verfihrt man wie bei der Erdbeerbowle, verwendet etwa auch
die gleichen Mengen.

Kalte Ente

,Kalte Enle” ist die Bezeichnung fiir ein Getrénk, das man auch
,Zitronenibowle* nennen kénnte. 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 Bow-
lengrundwein. Nach Bedarf und Gesechmack wird etwas nachgestift.
Es gibt ein wiirziges, aromatisches Getrink.

Bowlen aus Fruchikonserven

Statt frischer Friichte kénnen wir zur Bowlenbereitung auch Kon-
servenfriichte verwenden, doch nie wird eine solche Bowle ein so
feines, aromatisches Getrédnk sein wie bei der Verwendung veon fri-
schen Friichten.

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

Punsch oder Gliilhwein

Zur Bereitung von Punsch kann man roten oder weien Obstwein
ohne Zusatz von Wasser verwenden, Zucker fiigt man nach Ge-
schmack zu. Der Wein wird mit wenig Nelken und Zimt vorsichtig
erwidrmt — nicht gekocht, da beim Kochen der Alkohol entweichen
wiirde. Zur Abrundung kann man. dann einige Scheiben Zitronen
beigeben.

Auch hier ist nicht angebracht, Likér oder einen ,,Harten" zuzugiefen.
Punsch oder Gliihwein aus unserem Obsttischwein hat einen héheren
Alkoholgehalt als ein sogenannter ,steifer Grog® aus Arrak oder
Rum.

Seehund

Im Norden unseres Vaterlandes ist der ,,8eehund” beliebt, ein Ge-
trank aus siiBem Apfel-Tischwein unter Zusatz von einigen Scheiben
Zitrone, das heiBl getrunken wird. Zucker ist nach Geschmack zuzu-
fligen,

Praktisch ist dieses Getrink eine heiie ,Kalte Ente*.

Knurrhahn

Man nimmt 11 Apfel-Tischwein sii8, dem man 100 g Zucker zuge-
setzt hat, erwirmt ihn auf 50° C (nicht héher!), schlégt 3—5 Eigelb

Pfirsichbowle

Kalte Ente

Bowlen aus

Obstkonserven

Punsch oder
Glithwein

Seehund

Knurrhahn
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und 148t sie unter stetigem Riihren langsam in den heien Wein flie-
Ben. Ist der Wein heiBler als 60° C, so gibt es ,Eierstand”, darum
aufpassen! :

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

Friihstiickstrank
fiir Kranke und Gesunde.

Ein ausgezeichnetes Kraftigungsmittel ist ein in einem Glas Obst-
wein gequirltes Eigelb. Etwas Zuckerzugabe ist zu empfehlen.

Wermui- und Kriuterweine

Wir stellen uns einen ganz starken Absud aus einem Kréuterge-
misch her; hierzu verwendet man im wesentlichen folgende Kriuter:

Wermut
Benediktenkraut
Thymian
Angelika
Lavendel
Rosmarin
Pfefferminz
Majoran
Feldkimmel

Fiir dieses Kriutergemisch eine gewichtsmiBige Rezeptur anzugeben,
ist praktisch kaum méglich, da die Stirke der einzelnen Kriuter
immer verschieden ist. Hier muB zuletzt die Zunge entscheiden. .

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

Krankheiten des Weines

Auch hier gilt: Verhiiten ist besser als heilen!

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

Die hdufigste und hiflichste Weinkrankheit ist der

Essigstich

Merkmale: >
Stechender Geruch und Geschmack nach Essig. Bei
starkem Fortschritt schleimige Absonderungen auf
der Oberfliche (Essigmutter).

Ursache:

Unsauberes Arbeiten, Luftzutritt beim Maischen oder
bei der Girung, zu lange gestandenes, angefaultes
Obst.



Vermeidung:

Beseitigung:

Milchsiurestich

Merkmale:

Ursache:

Vermeidung:

Beseitigung:

Kahm

Merkmale:

Ursache:

Vermeidung:

Beseitigung:

Sauberes, schnelles Arbeiten, fiir LuftabschluB sor-
gen, auf zligigen Verlauf der Girung achten.

Ein Essigstich ist nicht zu beseitigen, der Wein gilt
als verdorben. Man kann ihn nur noch zu Essig ver-
arbeiten, dariiber ein kurzer Hinweis am Schluf des
Heftes.

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

Der Wein ist in der Girung steckengeblieben, er ist
zu warm vergoren, er hat einen zu geringen Sidure-
gehait.

Fiir glattes Durchgéren bei maBiger Temperatur sor-
gen, nach dem Umstich den Wein im Keller lagern.

Der einmal vorhandene unangenehme Geschmack
bleibt. Durch nochmaligen Umstich und Einschwefeln
kann man das Fortschreiten der Krankheit aufhal-
ten, den Wein aber nicht vom Fremdgeschmack be-
freien.

Auf der Oberfliche des Weines bildet sich eine grau-
weiBliche, grauliche, ja bis ins Graurdtliche gehende
Haut.

Das FaB oder der Ballon war nicht spundvoll, der
Luftzutritt ermoglichte den Kahmpilzen das Wachs-
tum, sie verbrauchen Alkohol und erzeugen Essig.

GeféBie spundvoll halten.

Den Wein umstechen, schwefeln, spundvoll lagern.

Jetzt seien noch kurz vier Weinkrankheiten erwihnt, deren Ursache
im wesentlichen in einem zu geringen Sduregehalt des Weines liegt,
dic also vor allem dort auftreten, wo die Wasserleitung bei der Her-
stellung zu spit zugedreht wurde und der Wein Uberstreckt ist.
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Miuseln

Merkmale:
Der Wein schmeckt und riecht oft widerlich stark wie
eine Mausefalle, in der sich aus Angst vor dem Tode
schon viele M#Auschen vergessen haben, der Fach-
mann sagt ,nach Méauseharn“.
Ursache:
Zu geringer Sduregehalt.
Vermeidung:
Wein nicht iiberstrecken! Hat er zu wenig Séure,
muBl man beim Umstechen sorgfiltig schwefeln.
Beseitigung:
Durch 6fteres Umstechen und wiederholtes Schwe-
feln, evtl. durch Verschneiden mit anderem Wein,
kann es gelingen, den Wein wieder trinkbar zu
machen,
Zihwerden
Merkmale:
Der Wein wird dickschleimig und zieht beim Aus-
schenken Fiden.
Ursache: .
Zu geringer Séduregehalt.
Vermeidung:
Wein nicht liberstrecken, fiir schnelle, glatte Durch-
gérung bei nicht zu hohen Temperaturen sorgen.
Beseitigung:
Den Wein in einen Tontopf geben, mit einem Holz
schlagen, damit der Schleim zerrissen wird.
Buttersiurestich
Merkmale:
Unangenehmer, starker Geruch nach Buttersiure
(ranziger Bulter).
Ursache: ,
Buttersiiurebakterien entwickeln sich normalerweise
. nur in stark tiberstreckten, séurearmen Weinen.
Vermeidung:
Vorsicht beim Zusatz von Wasser.
Beseitigung:

Die Beseitigung des una hmen Gesch kes ist
nicht méglich, aueh eine Verarbeitung zu Essig ist
nicht angebracht. Letzter Weg: die Schleuse! Das ist
immer noch billiger, als daran herumzudoktern.




Der Vollstindigkeit halber sei noch die Mannitgirung erwéhnt.

Merkmale:
Ursache:
Vermeidung:

Beseitigung:

Weinfehler

Der Wein hat einen eigentiimlichen Geschmack und
kratzt im Halse, oft leichter Essiggeschmack.

Uberstreckung des Weines, zu warme Lagerung, oft
auch zu spdter Abstich.

Wein nicht iiberstrecken, nicht zu warm lagern,
rechtzeitig umstechen.

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

Die vorher besprochenen Krankheiten haben ihre Ursache in Pilzen
und Bakierien, 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, schwérz-
lich, 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 Ver-
bindungen, die die schwarze Firbung hervorrufen.
Vermeidung:
Saft und Wein nicht mit Bisen in Beriihrung bringen.
Beseitigung:
Fiir den Hausweinhersteller ist eine Beseitigung
kaum méglich. Durch den Zusatz von etwas Zitro-
nensaft und der damit verbundenen Erhéhung der
Sédure kann es gelingen, die Farbe wieder einiger-
maBen herzustellen.
Schwefelbdckser
Merkmale:

Dér Wein schmeckt und riecht unangenehm nach fau-
len Eiern (Schwefelwasserstoff).
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Ursache:

Vermeidung:

Beseitigung:

Hefebbckser
Merkmale:

Ursache:

Vermeidung:

Beseitigung:

Weifler Bruch

Merkmaie:
Ursache:

Vermeidung:

Beseitigung:

Beim Einschwefeln waren wic nicht sorgsam und
haben abgetropften Schwefel im Ballon oder Faf3
gelassen.

Restlose Beseitigung der Schwefelreste.

Umstechen auf leicht geschwefelte Ballons. Der Ge-
ruch verfllichtigt sich verhélinisméBig leicht.

Geruch nach faulen Eiern wie beim Schwefelbockser.

Der Wein hat nach beendeter Gérung zu lange im
warmen Raum auf der Hefe gestanden.

Nach beendeter Giirung gleich umstechen.

Auf leicht geschwefelten Ballon umstechen.

Der Wein hat im einfallenden Licht einen bldulich
opalisierenden Schein.

Im Wein sind noch Eiwei- und Pektinverbindungen,
der Wein ist noch nicht flaschenreif.

Beim Umstechen besser Iiiften.

Durch wiederholtes Umstechen 148t sich dieser Man-
gel 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 Fliissigkeit.
In unserem Falle soll der Wein, der
durch Fehler bei der Herstellung einen
Essigstich bekommen hat, noch zu
Essig verarbeitet werden, damit wir
ihn noch verwenden konnen und
wenigstens einiges von der aufgewen-
deten Miihe und den Kosten retten.

Ein Wein, der Essigstich hat und nun
zu Essig vergidren soll, wird in eine
Emaille-, besser eine Tonschiissel oder
einen Tontopf geschiittet. Noeh vorteil-
Bild 16. Essigbildner hafter ist, wenn man sich ein Essiggir-
féBchen, wie Bild 16 zeigt, dazu her-
stellt, das in einen Raum mit einer Temperatur von 20—25° C kommt.
Die Schiisseln, Tépfe und Gérfifchen iiberdecken wir mit feiner
Gaze, Mull o. ., daf§ keine Essigfliegen in den Wein kommen.

Den Wein lassen wir 3—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 Girzeit
verldangern.

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.

4 Donath, Obstwein
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Im gleichen Verlag erscheinen:

WEINFACHBUCH
GETRANKEKUNDE (TEIL 2)
Von Georg Leonhardt
380 Seiten mit 128 Bildern, DIN € §, Hlw. etwa 15,— DM

Weinerzeuger, Weinhandel und Weinverbraucher warten schon lange
auf das Handbuch, das sie mit allen Teilen dieses ebenso umfangreichen
wie schwierigen Fachgebiet vertraut macht. Jetzt ist es da! Das Wein-
fachbuch bringt fiir jeden én der Erzeugung und am Weingenufl Inter-
essierten das, was er gerade wissen will oder wissen mufl. Der Winzer
findet die wesentlichen geschichtlichen und fachlichen Grundlagen fiir
seine Berufsarbeit, die Austithrungen uber Bedenbeschaffenheit, Reben-
sorten und Rebenzucht, Krankheiten der Rebe und ihre Bekdmpfung.
Der Weinhandel wird mit den Erzeugnissen fast aller Weinbaulidnder
der Welt bekannt gemacht. Vor allem die ,,Weine der Freundschaft* aus
der Sowjetunion und den Lindern der Volksdemeokratie werden dem
Leser in ihrer ganzen Vielfalt vorgefiihrt. Auch die technischen Einrich-
tungen in den Wein- und Sektkeltereien sind nicht- vergessen worden,
Besonders erfreut werden die Weinkellner und nicht zuletzt die Wein-
verbraucher iiber das Buch sein. Abgesehen von der detaillierten Be-
schreibung der Geschmacksnuancen der Weine, erliutert der Autor Ein-
zelheiten ﬁber den WeingenuB, die Verwendung der Weine zu hestimm-
ten Gerichten und auch als Grundlage fiir beliebte Getrinke, wie Bowle
usw. Ein Kapitel ist der Heusweinbereitung gewidmet-

HEFEERZEUGUNG

24 Seiten mit 4 Bildern, DIN A §, karl. etwa —,70 DM
Aus der Broschiirenreihe: Grofe Sowjet - Enzyklopddie

Die Hefe ist nicht nur bei der Weinbereitung der Ausgangspunkt fer-
mentativer Umsetzungen. Ihre biologischen Eigenschaften sind aufBler
bei der Bierherstellung auch maBgebend fiir die Produktion von Back-
und Futterhefe und fiir das Verhefen von Futter. Wer sich in groben
Ziigen iiber das Wesen und die Eigenart der Hefe, ihre Herstellung und
Verwendung informieren will, sollte das vorliegende Heft lesen. Ins-
besondere wird darin auf den Stand der sowjetischen Technik bei der
Hefegewinnung eingegangen.



DER WEIN
Etwa 56 Seiten mit 22 Bildern, DIN A &, kart. elwa 1,50 DM
Aus der ihe: Grofie Sowjet i

Wer Wein keltert, spiirt auch gern dem Zusammenhang von Begriffen
nach, wie Weinstein, Weinsprit, Traubenwein, Fruchtwein, Weinsiure,
Traubensaft, Traubensprit, Weinbereitung usw. Dabei wird er sich gern
populdrwissenschaftlicher Literatur bedienen. Wir empfehlen fir diesen
Zweck die neue Broschiire ,,Der Wein“ Die hierin zusammengefaften
Abhandlungen geben inshesondere aber auch einen guten Uberblick
iber die Methoden des Weinbaues und iber den Weinhandel in der
A Sowjetunion.

Mit den Broschiirenreihen der Grofien Sowjet-Enzyklopddie wird dem

deutschen Leser eine Fundgrube des Wissens erschlossen. Der neuste

Stand der Sowjetwissenschaften und der Technik in der UdSSR spiegelt

sich in den Heften wider. Wer sich mit dem Inhalt von nur einem Heft

vertraut gemacht hat, wird den Wunsch haben, die vollstéindige Bro-
schiirenreihe zu besitzen.

KLEINES KONDITOREIBUCH
PRAKTISCHE RATSCHLAGE UND REZEPTE FUR DIE
FEINBACKEREI UND KONDITOREI
Von Gerhard Zittlay

104 Seiten mit 30 Bildern, DIN C 5, kart. 2,26 DM

Zu einer rechten Feiertagsstimmung gehéren Kuchen, Torten, feine Ge-
bicke und andere Konditoreiwaren. Nichts ist aber dann &rgerlicher,
als ein MiBlingen der Herstellungsarbeiten. Kostbare Zutaten werden
vergeudet und die Freude auf das Festgebiick ist stark beeindruckt. Um
solche Fehlschlidge zu vermeiden, ist es gut, nicht nur die Rezepte, son-
dern auch die praktischen Ratschldge fiir ihre beste Anwendung und
Auswertung zu berlicksichtigen, die ein erfahremer Fachmann in dem
»Kleinen Konditoreibuch® Wibersichtlich zusammengestellt hat.
AuBer den Erzeugnissen der Feinbéickerei und Konditorei werden in
dem Buch Marzipan, Konfekt, BEis, Schlagsahne und Halbgefrorenes
hehandelt.



LEBENSMITTEL-ABC
Von Dipl.-Ing. Dr. phil. Siegfried Rauschning
240_Seiten mit 8 Bildern, DIN € 5,"Hlw. 5,50 DM

Der Mensch verzehrt téglich Lebens- und GenuBimittel verschiedenster
Art. Umfassende Kenntnisse iiber ihre Herkunft und Zusammensetzung
sowie liber ihre sachgemifle Verwendumng fiir eine richlige Erndhrung
findet man jedoch meist nur im Lebensmittel-Fachbereich, dem eine
umfangreiche Fachliteratur zur Verfiigung steht. Das Lebensmittel-ABC,
das sich bereits viele Freunde erworben hat, faBt die obenangefithrten
Kenntnisse auch fiir die Verbraucher knapp zusammen und erméglicht
eine rasche und zuverlédssige Orientierung.

DAS FACHBUCH DER KUCHE
Von Richard Schielicke
319 Seilen mit 108 Bildern, 11 Tabellen und 19 teils mehrfarbigen T'afeln
DIN € 5, Hlw. 7,80 DM

Die neuzeitliche Kiiche ist untrennbar mit dem Begriff , neuzeitliche
Ernsdhrung® verbunden. Die Lehren der Erndhrungsforschung stellen
die Forderung, daB die tégliche Kost alle die Nahrungsbestandteile in
sich vereinigen muB, die der Mensch zur Erhaltung seiner Gesundheit,
Widerstandskraft, Arbeitskraft und -freudigkeit braucht.
Der Verfasser trigt dieser Forderung Rechnung und vermittelt jene
Kenntnisse, die in der modernen Kiiche unerléflich sind. Das Fachbuch
der Kiiche enthilt weiter eine Fiille von Rezepten, die im Hinblick auf
Sparsamkeit, ZweckméBigkeit und Abwechslung zusammengestellt
sind. Es gibt mannigfache Anregungen fiir die Zubereitung einfacher
Gerichte bis zur Zusammenstellung inhaltsreicher Speisefolgen.

FISCHWARENKUNDE"
Von Richard Hennig
111 Seiten mit 77 Bildern, DIN A 5, kart. 2,50 DM

Es gibt viele abwechslungsreiche Fischgerichte, von denen die Hausfrau
oft nur wenige kennt. AuBerdem ist sie mit der Zurichtung der Fische
nicht immer vertraut. Sie sollte daher nicht die Miihe scheuen und die
,, Fischwarenkunde® zu Rate ziehen, Hier findet die Hausfrau eine reich-
haltige Zusammenstellurg guter, schmackhafter und preiswerter Fisch-
gerichte, so da8 im Bereich ihrer Kiiche keine langweilige Einténigkeit
aufkommen kann. Auch iiber die einzelnen Fischarten und Fischerzeug-
nisse findet sie viele wissenswerte Einzelheiten, die ihr als Hausfrau
nur von Nutzen sein kénnen. Ohne Zweifel wird die Freude am Besitz
dieses Buches erhoht durch den ansprechenden Druck und die guten
Tlustrationen.



NAHRMITTELKUNDE
Von Dipl.-Hdl. Werner Schulze

100 Seiten mii 23 Bildern, DIN € §, kart. 2,60 DM

Nihrmittel stehen auf jedem Speisenzettel. Ebenso mannigfach wie ihre
Zubereitung ist auch das Angebot in den Geschiiften. Haben Sie sich als
stindiger Kdufer bereits einmal die Frage gestellt, woher die Néhr-
mittel kommen, aus welchen Rohstoffen sie hergestellt werden, wie sie
entstehen, welche unterschiedlichen Bezeichnungen sie haben, worin ihr
Néhrwert besteht, und schlieflich, wie man sie gesund lagert und vor
Schidlingsbefall zu schiitzen hat? Die Antwort auf alle diese Fragen
finden Sie in der ,,N&hrmittelkunde“!
Leichtversténdlich gibt der Verfasser eine ausfiihrliche Charakterisie-
rung der Fertigwaren. Er bezieht die Rohstoffe und ihre Verarbeitung
in die Betrachtung ein und schafft durch eine kurze Einfiihrung in die
Ernihrungslehre das richtige Versldndnis flir die hohe Bedeutung der
Nahrmittel fiir die menschliche Erndhrung. Die Hauptfeinde unserer
Nahrungsmittel, Faulnis und Sch#dlingsbefall, werden behandelt und
Winke fiir ihre Beké@mpfung und flir vorbeugende MaBnahmen gegeben.

GEWURZE UND SONSTIGE WURZMITTEL
Von Dipl.-Hdl. Werner Schulze

108 Seiten mit 21 Bildern und 4 mehrfarbigen Tafeln
DIN 4 6, kart. 3,80 DM

Was wissen Sie liber Gewiirze, Gewiirzkrauter und sonstige Wiirzmittel?
Uber Pfeffer, Vanille, Zimt, Anis, Kiimmel, Majoran, Meerrettich,
Zwiebeln, Senf, Salz, Essig und all die vielen anderen Wiirzmittel, die
Sie téiglich verwenden, um ihre Speisen und Getriinke schmackhaft und
appetitanregend zu machen? Kennen Sie {iberhaupt schon den Reich-
tum in seiner ganzen GriéBe, den uns die Natur auf diesem Gebiet zur
Verfiigung stellt? Eine Lektiire hieriiber, wie sie in der vorliegenden
»Gewiirzkunde® gegeben ist, ist nicht nur lehrreich, sondern auch unter-
haltend. Man sollte sich nicht damit begniigen, Gewiirze zu verwenden,
sondern sich auch Kenntnisse verschaffen tiber die besonderen Eigen-
schaften der Gewiirze, {iber deren Herkunfi, Aufbereitung und Ver-~
wendung, tiber die zweckméBige Aufbewahrung sowie tiber Austausch-
mittel und Verfidlschungen. Eine solche genaue Gewlirzkenntnis setzt
jeden Koch und jede Hausfrau in die Lage, fiir jeden Geschmack die
richtige Wiirze zu finden.
Gewlirzpflanzen sind zumeist auch Heiipflanzen, deshalb sind auch die
gesundheitsférdernden Eigenschaften in dem Buch mit beriicksichtigt.



TABAKFACHBUCH
Herausgegeben von der VVB Tabak, Dresden
422 Seiten mil 191 Bildern, DIN C 5, Hlw. 9,60 DM

Der Inhalt des Tabakfachbuches fiihrt von der Geschichte des Tabaks
tiber seinen Anbau und seine Behandlung zu den Tabakerzeugnissen.
Gerade die Behandlung der Eigenschaften der verschiedenen Tabake
und der durch Fermentation hervorgerufenen Veréinderung sowie der
Be- und Verarbeitung zu Zigaretten, Zigarren, Rauchtabak und Schnupf-
tabak vermitteln nicht nur den in der Tabakbranche Tétigen, sondern
auch jedem Freund des Tabakgenusses alles Wissenswerte iiber dieses
GenuBmittel. Es gibt keine Frage, die nach der Lektiire des Buches offen-
bleibt, und so wird jeder, der es besitzt, immer wieder gern zu diesem
Buch greifen, wenn er sich mit den an ihn herantretenden Fragen erneut
veriraut machen will,

WARENKUNDE FUR SPIRITUOSEN
EIN WEGWEISER
FURDENGUTEN EINKAUF VON SPIRITUOSEN
Von Willi Aue und Alfred Richter

78 Seiten mil 11 Bildern, DIN 4 §, karl. 2,— DM

Das reichhaltige Angebot unserer Spirituosenindustrie hélt fiir jeden
Geschmack einen guten Tropfen bereit. Kenner bevorzugen ,ihre*
Marke. Wissen die K#ufer aber auch, warum gerade die von ihnen be-
vorzugte Spirituose so gut mundet, welchen Inhalt die Flaschen haben
und welche gesetzlichen Bestimmungen {liber die Herstellung und den
Verkauf von Spirituosen bestehen? Sie werden iiber die Vielseitigkeit
des Angebots erstaunt sein, wenn sie von allen auf dem Markt befind-
lichen Spirituosensorten in alphabetischer Reihenfolge Kenntnis erhalten.
‘Wer sich eine solche Ubersicht verschaffen will, withle die ,,Warenkunde
fiir Spirituosen® als seinen Begleiter, Man erhidlt durch sie die ge-
wiinschte Aufklérung {liber die Beurteilung der Spirituosen, die Spiri-
tuosensorten und jhre Zusammensetzung, die Spitzenspirituosen der
Sonderklasse und die gesetzlichen Vorschriften {iber Spirituosen.

Zu beziehen durch jede Buchhandlung

FACHBUCHVERLAGULEIPZIG









