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Vorwort

Bei meiner Lehr- und Beratungstatigkeit an der Imkerschule Warth-Aich-
hof (Niederosterreich) musste ich vor Jahren feststellen, dass es Uber
Met nur wenig brauchbare Literatur gab. 1995 erschien im Leopold Sto-
cker Verlag von mir das Buch ,Der Met", welches bis zum heutigen Zeit-
punkt ein Standardwerk filr die Metherstellung darstellte. Nun war es an
der Zeit, dieses Buch zu Giberarbeiten. Neueste Erkenntnisse und Erfah-
rung aus {iber 20 Jahren Meterzeugung sind in dieses vollkommen neu
aufgebaute Buch eingeflossen.

Met wird einerseits von Hobbyweinerzeugern fiir den Eigenbedarf pro-
duziert, andererseits in groperen Mengen von Imkern, die aus ihrer Met-
produktion einen eigenen Betriebszweig aufgebaut haben. Beiden soll
dieses Buch wertvolle Hiife bieten.

Der vordere Teit des Buches beinhaltet im Kapitel ,Metkunde fiir den
Kleinproduzenten® die wichtigsten Arbeitsschritte, um mit wenig Aufwand
und geringen Investitionen einen trinkbaren Met herstellen zu konnen. Das
Kapitel ,Die groPe Metkunde" beinhaltet tiefergreifende Informationen
Uber Garung, Schdnung, Stabilisierung und Flaschenfiillung. Analytische
Kennwerte und deren Untersuchungsmethoden, Fehler und Krankheiten
bei Met sowie gesetzliche Bestimmungen runden diesen Bereich ab.

Das Ziel des Produzenten muss es sein, einen bekdmmlichen, quali-
tativ hochwertigen und vor allem einen stabilen Honigwein in anspre-
chender Verpackung herzustellen. Nur dann, wenn die Kunst der Honig-
weinbereitung beherrscht wird, die Fakioren Alkohol-, Restzucker- und
Séuregehalt in ein harmonisches Verhéltnis zueinander zu setzen — bei
gleichzeitig fehlerfreier Gérung —, wird es gelingen, noch mehr Konsu-
menten von diesem hochwertigen Produkt zu Uberzeugen.

Dieses Buch soil helfen, diesem Ziel einen Schritt naherzukommen.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen Karl Stiickler
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- Einflhrung

Met gewinnt in der modernen [mkerei immer mehr an Bedeutung. Ei-
nerseits ist die Nachfrage nach qualitativ hochwertigen Honigweinen ge-
stiegen — andrerseits bieten immer mehr Imker dieses Produkt als Be-
reicherung ihrer Angebotspalette an. Aber auch der oft niedrige
Handelspreis fiir Blitenhonig (Raps-, Robinie- u. Sonnenblumenhonig)
tragt dazu bei, dass der [mker versucht, aus seinem Honig ein preislich
hdherwertiges Produkt zu erzeugen.

Die Meterzeugung wird immer starker vom Imker als eigener Betriebs-
zweig geflihrt.

Durch das Angebot von guten Metqualitdten wird die Nachfrage stei-
gen, so dass sich fir den Imker eine eintragliche Marktliicke 6ffnet.
Wurde Met frither nach alten Rezepten erzeugt, so ist man heute be-
strebt, nicht stur nach einem Schema, sondern produktangepasst, flexi-
bel und wirtschaftlich einen stabilen Honigwein zu erzeugen, der den
Konsumentenwiinschen entspricht. Heute ergeben sich durch keller-
technische Erneuerungen einerseits und ein gréperes Wissen auf dem
Gebiet der Mikrobiologie andererseits bessere Moglichkeiten, Met zu
produzieren.

Nicht Rezepte sind gefragt, sondern ein entsprechendes Fachwissen in
den Bereichen Gartechnik und Kellerwirtschaft wie Kompetenz im Mar-
keting. Bei keinem anderen Getrank ist es heute mdglich, so viele un-
terschiedliche Geschmacksrichtungen zu erzielen.

Die Geschichte
des Honigweines

Brauchtum und Met in
Osterreich, Deutschland
und der Schweiz

Einflussfaktoren auf
das Geschmacksbild
des Honigweins



Nur qualitativ hochwertiger
Met darf auf den Markt
kommen.
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Entscheidend fir den Geschmack und Aufbau eines Honig-
weines sind folgende Hauptfaktoren:

E Honigsorte

B Gewlrzwahl

B Basis Wasser oder Fruchisaft
B Garbedingungen

B Endalkoholgehalt

B Restzuckergehalt

Dies sind nur die wichtigsten Faktoren. Natirlich kommen dann noch
Lagerbedingungen, Hefewahl, Fllverfahren etc. hinzu. Dies alles ergibt
eine Vielzahl an Moglichkeiten, so dass kein Met dem anderen gleichen
wird. Um dem eigenen Kundenkreis dennoch eine nahezu gleichblei-
bende Geschmacksrichtung anbieten zu kénnen, sind laufend Aufzeich-
nungen zu fihren.

Fur welche Metart sich der Produzent auch immer entscheidet, wichtig
ist, dass nur reintoniger, fehlerfreier Met auf den Markt kommt. Durch
minderwertige Produkte wird der Konsument vergramt und ihm so die
Neugier auf einen erneuten Metkauf genommen.

Wie oben erwahnt, ist Met ein Produkt mit einer sehr grofen Ge-
schmacksvielfalt. Trotz dieser Vielfalt lassen sich drei vollkommen un-
terschiedliche Gruppen an Met erkennen:

Der klassische Honigwein (Met classic)

Wird durch seine zarte Honignote gepragt. Der Restzuckergehalt liegt
meist zwischen 80 und 140 g pro Liter. Lediglich Wasser und Honig wer-
den zur Herstellung verwendet. Er dhnelt den lieblichen und stien Trau-
benweinen mit seiner feinen Honig- und Rosinennote. Das Zielpublikum
sind die Stpweintrinker, welche den Met als Geheimtipp entdeckt haben.

Der trocken ausgebaute Honigwein

Der Zuckergehalt des Honigs wird vollkommen zu Alkohol umgewandelt
- es wird auch nach der Garung nicht nachgesiipt. Der siipe Honigcha-
rakter ist bei diesem Produkt nicht zu finden. Kastanien- oder Linden-
honig geben einen herben Charakter, Rapshonig wird im durchgegorenen
Ausbau eher eckig und kantig schmecken. Da sich der Konsument unter
Met ein mehr oder weniger siipes Produkt vorstellt, hat diese Gruppe
der Honigweine weniger Freunde. Es gibt aber exzellente trocken aus-
gebaute Honigweine, welche fir den Kenner eine echte Freude darstel-
len.

Die Geschichte des Honigweines 13

Der mit Gewilrzen und Fruchtséaften
versetzte Honigwein
Drachenblut, Odins Blut, Wickingerbiut oder auch Teufelsblut sind nur ei-
nige der Bezeichnungen flir Met mit Kirschsaft. Zusatzlich werden noch
Gewlrze hinzugegeben. Der Ursprung solcher Rezepte entstammt der
nordischen Sagenwelt, in der das Zwergenpaar Fjalar und Galar den Rie-
sen Kvasir totet und dessen Blut mit Honig mischten, um daraus Met her-
zustellen. Odin stahl und trank diesen Met, wodurch er Flilgel verliehen
bekam und in die Zwischenwelt nach Asgard fliehen konnte. Getrunken
werden diese Honigweine in den Kreisen der Freunde des Mittelalters.
Apfelsaft wird ebenfalls sehr gerne zum Ansetzen verwendet. Dieser
hat nicht nur die Aufgabe, den fertigen Met geschmacklich zu beeinflus-
sen, solche Honigweine géren durch den Zusatz von frisch gepressten
Séften auch besser.
Auch reiner Krauter- und Gewlirzmet wird erzeugt und angeboten. Vie-
lerlei altliberlieferte Rezepte sind im Umlauf. Der Fantasie bei der Zu-
gabe von Gewlrzen sind keine Grenzen gesetzt. Der gesundheitsbe-
wusste Konsument, der Honig mit der positiven Wirkung der Kréuter
kombiniert, ist hier der Hauptabnehmer,

Um gute Qualitaten erzielen zu konnen, ist es notwendig, sich ein

fundiertes Fachwissen Uber Gartechnik und Kellerwirischaft anzu-

eignen
Dieses Buch soll dem interessierten Metproduzenten ein ausfithrliches
Basiswissen vermitteln und gleichzeitig Anreiz fiir einen eigenen Met-
versuch geben.

Die Geschichte des Honigweines

Die Geschichte des Honigweines ist eng mit der Geschichte des Honigs,
die bis in die Steinzeit reicht, verbunden. Hohlenzeichnungen wie jene in
der Cueva de la Ara'na bei Valencia in Spanien, welche auf 16 000 Jahre
geschétzt wird, geben dariiber lebhaften Aufschluss.
Bei welchen Kulturvélkern auch immer, Honig stellte immer etwas Kost-
bares dar und mit inm auch der Met. Es kann auch blop Zufall gewesen
sein, dass Honig mit Wasser verdiinnt wurde, zu gdren begann und ein
berauschendes Getréank ergab.

In den Harems der Araber galt eine Mischung aus Met und Kokos-
milch in Verbindung mit Fischen als potenzférdernd.

Met kann in unterschied-
lichste Geschmacksrichtun-
gen ausgebaut werden.

Met ist geschichtlich das
alteste alkoholische Gefrank.




Eines der altesten Met-
rezepte ist im Buch ,Das
Buch von der guten Speis*
aus dem Jahre 1350 zu
finden.

.Das Honigwasser*
(Holzschnitt aus dem
»Hortus sanitatis®,
Straf3burg, um 1500}
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Inder nennen ihren Met ,Madhu®, der von allen Getranken ganz beson-
ders geschétzt und nur Ehrengasten serviert wird.

Met ist aber besonders mit dem Rémer- und Germanentum verbun-
den worden, sein Image als Kraft-, Mut- und Gesundheitsgetrank hat er
auch bis heute nicht verloren.

Dieser Ruf ist der Kombination Alkohol mit Einfachzucker (Fructose
und Glucose aus dem Honig) zu verdanken. Der Alkohol enthemmt, der
Zucker gibt die nétige Kraft.

Die Gallier und Germanen vergoren ihren Met nicht nur mit Wasser al-
lein, sondern mischten auch Gersten- und Hopfensaft bei. Der Name
-Met" fir ,Honigwein" geht wohl auf das indogermanische ,medhu® zu-
riick. Demnach waren Honig und Honigwein den Germanen wie den Kel-
ten und Slawen bereits in ihrer Urheimat bekannt.

Eines der &ltesten tberlieferten Metrezepte befindet sich in der Uni-
versitatsbibliothek Miinchen und wurde 1350 in Wiirzburg verfasst. Es

e
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ist Teil des Kochbuches ,Das Buch von der guten Speise”. Im Anschluss
wird dieses Rezept in frei tibersetzter Form dargestellt.

L0er guten et machen will, erwédrme sauberes Wasser g0 weit, g0
dagg er noch die Faand hineinbalten kann. Wan nehme jeweils Jwei
TaR Wagser wnd cin Wafy Fonig. Mit cinem Stab umriihren und dag
Ganze eine Weile getzen lagsen. Pann seihe man es durch ein gaube-
reg Tuch oder ein Faarsich in ein smuberes Fags ab. Sodann siede man
es gegen eine Ackerlidnge hin und uriick wnd entferne den Schaum mit
einer durchlicherten Schale, Ber Schaum bleibt in der Schale uviick,
aber nicht die Flilesigkeit. Panach gibt man den Wt in ein sauberes
Fass und decke ¢s ab, damit der Dampf nicht hinaug kann, solange, bis
man geine }2and hineinhalten kann. So nehme man dann einen MWegs-
becher und fillle ihn halb voll mit Fopfen und mit einer Fandooll Sal-
bei und sicde dag gleichzeitiy mit dem et gegen eine halbe Meile.
nd gibt ¢5 dann in den et wnd nimmt eine halbe Pugs friacher le-
bender Fefe und gibt es ebenfalla hinein, mischt es duvch, dass es ver-
girt. So decke e3 3u, 50 daes der Bampf hinaus kann, ¢inen Tag und
eine Pacht. So filtere dann den MWt durch ¢in sauberes Tuch oder
durch cin Faavgich. 1nd fillle ihn in cin sauberes Fass umd lagse eo
orei Tage und drei Pdchte gdren wnd fiille es jeden Abend um, danach
lagge man eg abermalg in Ruhe wnd sehiitze es vor dem Eindringen von
Tefe und lasse eg acht Tage liegen, dass es sich set3t, wnd fiille es all-
abendlich um. Banach fiille man eg in ¢in geharstes, abgedichtetes Fass
und lagse es acht Tage ool licgen und frinke es innerhalb der néchs-
ten gechs oder acht Wochen. Barm ist er am allerbesten.

In unseren Breiten entwickelten sich ca. 1000 n.Chr. bedeutende Leb-
zeltereien wie die bei Niirnberg, Straubing, Braunschweig etc., in denen
auch Met erzeugt wurde. Eine eigene Behorde liberwachte Erzeugung
und Qualitat des Lebkuchens wie des Honigweines.

In ,Meyers Konservationslexikon” aus dem Jahre 1890 - also vor
mehr als 100 Jahren — steht unter ,Met" (Honigwein) Folgendes:

~oeigtiges Getrink, welches aus Fonig, Wasser und Gewiirzen bevei-
tet wird, etwa 17 Proz. Alkohol, Zucker, Wannit, organische Siu-
ten etc. enthélt und begonders in England, den ostfldmischen Landern
gowie in einigen honigreichen Gegenden Peutschlands, indes nicht mehr
50 allgemein wie friiher, getrunken wird. Ber Whet ist dem Trauben-
woein bergleichbar, er kann aber giftig sein, wenn der Fonig aus gif-
tigen Pflanzen stammte. Zur Ferstelhmg von Wet ldat man Fonig in
agger, kocht auf, schiumt ab, set3t Fopfen, unter Wmstdnden auch

Ackerlange: Da es keine
Uhren gab, wurde die Zeit-
spanne fir die Fupstrecke
einer Ackerlénge herange-
zogen.

2 Meile: wiederum eine
Zeitangabe; wie lange man
bendtigt, um diese Fupstre-
cke zu gehen.

2 Nuss: Mengenangabe
~ soviel wie in eine halbe
Nussschale passt.

Met ist ein Getrank mit
einer Jahrhunderte alten
Tradition.




Met wurde friiher von den
Lebzeltern hergestelit.
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©bstsaft, Hardamom, Galgantwoursel, Foriander und Muskatnufy 3u
und kocht nocheinmal auf. Bie Fliisaigkeit wird dann auf cin Faf ge-
bracht, nach dem Abkiihlen mit Fefe angestellt wnd nach vollendeter G-
rung auf ein anderes 3u verapundendes Fafy gebracht, in welchem der
Tlet mehrere Honate lang liegen bleibt, wovauf er auf Flaschen gezo-
gen wird. Guter Wet wird bei langem Lagern dem MWhadeira dhnlich.

Tilet war achon den Griechen und BRomern bekannt wnd bildete nach Pu-
theas im 4. Jahrinmdert vor Christus das gewdhnliche Getrink der
nordigthen Beodtkerung. Auch im 8. Jahrhundert nach Chr. war Met
in den Ostaeelindern Pationalgetrink wnd wird dort noch heute ge-
trunken. In Pordagien, Siidafrika, Athiopien wnd auf Madagaskar wird
Toonig ehenfalls 3ur Bereitimg eines berauachenden Getrinkes benut3t.

Brauchtum und Met in Osterreich,
Deutschland und der Schweiz

Met ist seit jeher ein wertvolles Genussmittel gewesen und hat daher
auch im Brauchtum einen hohen Stellenwert. In unseren Breiten kannte
man das ,Metsieden" seit dem Mittelalter. In den darauffolgenden Jahr-
hunderten bis ins 20. Jahrhundert hinein war Met ein wichtiges Getrank
bei festlichen Veranstaltungen; dort wurde er in erster Linie von Frauen
getrunken.

Anlass zum gemeinsamen Mettrinken gaben Feiertage wie die vords-
terlichen Beichttage (,Menscher-* und ,Weiberbeichttag®), die Karwo-
che, der Palmsonntag, der Kirchweihtag, Fronleichnam, der Sonnwend-
tag, Weihnacht und die Erntezeit. Met war auch fixer Bestandteil jeder
Wallfahrt und bei Hochzeiten. In England trank die Braut einen Monat
nach der Hochzeit friiher Met, um die Fruchtbarkeit zu steigern. Ein
Brauch, der sich tber die Zeit hinweg nicht erhalten hat, im Ausdruck
.noneymoon” (Flitterwochen) aber uns allen bekannt ist.

In vielen Hausern wurde der Met selbst bereitet, meist aber wurde er
gewerbsmapig von den Lebzeltern hergestellt. Es gab Zeiten, da wurde
selbst in Bayern mehr Met als Bier getrunken. Met sieden und aus-
schenken durfte nach der Zunftordnung in Bayern nur der Lebzelter.

Josef Leuchtmiller, ein Linzer (Osterreich) Lebzelter, schreibt in sei-
nem ,Rezeptbuch de anno 1699

JHerket: die Wetsiederei kostet Jo0ar viel Sorgfalt, aber der Gewinn
igt immer beachtlich und kann gich oft mit dem messen, der wng qus
der Leb3elterey Jukommt’:

Brauchtum und Met 17

Zur Aufbewahrung bzw. zum Transport dienten zinnerne ,Metpitschen®.
Arbeitete kein Lebzelter an einem Ort, so brachten den Met Marktfah-
rer (,Metkramer®), die einen Marktstand oder eine eigene Methiitte auf-
steliten. Aber auch Wirtshduser und Konditoreien schenkten Met aus.

Auper dem iiblichen Mettrinken aus Glasern wird auch tiber die Ver-
wendung von ,Metsemmeln” berichtet (E. Burgstaller, ,Met im ober-
osterreichischen Brauchtum®, 1956). Man nahm dazu im Innviertel die
glatte Paarsemmel, nicht die Kaisersemmel, hohlte diese mit den Fin-
gern aus, goss den gekauften Met in die Aushohlung und verschloss sie
mit der Semmelscholle wieder. Dann trug man sie nach Hause. Wenn
das Ganze vom Met durchtrénkt war, ap man die Semmel. In der Regel
aber wurde der Met mit Lebkuchen oder zusammen mit Krapfen ge-
nossen.

Zur Sonnwend- und zur Getreideschnittzeit wurde an manchen Orten
in OberGsterreich die Metsuppe hergestellt. Dazu wurden gezuckerte
Weifbrotschnitten oder Lebkuchen mit heipem Met ibergossen. Zur Emn-
tezeit aP man diese Metsuppe im Glauben an die vorbeugende Wirkung
des Mets gegen das so gefiirchtete Kreuzweh, das beim Getreideschnitt
auftrat.

Mit Mohn vermengt, hat man aus Honig die begehrte ,Mete" oder
,Molse” hergestellt, mit der man Krapfen tbergossen und Kleinkindern
zum Saugen gegeben hat, damit sie schlafen.

Aus Tirol ist bekannt, dass es um 1860 in Pflaurenz bei St. Lorenzen
einen ,Metar® gegeben hat, der aus Honig, Wasser und Krautern Met
gemacht hat. Das Bienenvolk wurde durch Schwefeldampfe getétet —
auf dem Misthaufen oder in einer Grube —, die Waben wurden heraus-
geschnitten, mit Wasser langsam aufgekocht und abgekihlt; Honig und
Wasser hat man getrennt, und der zuriickgebliebene Honig wurde durch
ein feines Sieb passiert. Noch in der Mitte des 19. Jahrhunderts wurde
das ,Traunsteiner Bier”, eine Mischung aus Bier und Met, in den Gast-
héusern ausgeschenkt.

Nach: Maier-Bruck, Franz, Vom Essen auf dem Lande. Verlag Kremayr & Scheriau, Wien 1981

Einflussfaktoren auf das Ge-
schmacksbild des Honigweines

Die Meterzeugung ist im Grunde sehr einfach. Es gibt dazu auch keine
,Produktionsgeheimnisse”, nur unterschiedliche Wege, wie man an das
Ziel gelangt. Grundvoraussetzung fiir ein fehlerfreies Produkt sind die im
Folgenden erwahnten Punkte:
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Met ist im Brauchtum der
Alpenidnder tief verwurzelt.
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Fullmethode

e N Tiizer
{ siurcwert W fissizket
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Alkoholgehalt.

Honig

Jede Honigsorte ergibt ein anderes Geschmacksbild — meist werden je-
doch Bliitenmischhonige verwendet, auch sortenreine Honigweine wie
z. B. Lindenhonigmet werden angeboten. Es gibt in diesem Sinne keine
Honigsorte, die nicht filr die Meterzeugung geeignet ware.

Tragerfliissigkeit

Wasser, Fruchtsaft oder auch Wasser-Fruchtsaft-Mischungen werden als
Tragerflussigkeit verwendet. Je hoher der Fruchtsaftanteil, desto starker
wirkt der Fruchtcharakter des verwendeten Saftes auf den Honigwein.
Gerne wird Kirschsaft oder aber auch Apfelsaft verwendet. Der klassi-
sche Honigwein wird nur mit Wasser hergestellt.

Garung

Wenn es ein Geheimnis in der Meterzeugung gibt, dann im Bereich der
Garung und Garfiihrung. Wie schafft man es, den vorhandenen Honig so
zu vergdren, dass es zu keiner Fehlgérung kommt und Garstockungen
vermieden werden? Soll man nach Rezepten der Jahrhundertwende ar-
beiten oder sich dem Wissen der modernen Gértechnik anvertrauen?

Gewiirze
Oftmals werden Gewlrze dazu verwendet, um unangenehme Ge-
schmacksrichtungen des vorhandenen Honigweines zu tiberdecken. Ge-

Der ,klassische” Honigwein
besteht nur aus Honig und
Wasser




Alkoholgehalt, Saurewert
und Restzuckergehalt
miissen in einem harmoni-
schen Verhélinis stehen.
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nerell sollte mit Gewlirzen sparsam umgegangen werden, aufer es be-
steht die Absicht, einen kréaftigen Gewiirzmet zu erzeugen. Der Fantasie
sind bei der Wah! der Gewlrze keine Grenzen gesetzt, es entscheidet die
Nase und der Gaumen des Konsumenten, ob eine Kreation gelungen ist.

Alkoholgehalt

Je hoher der Alkohoigehalt, desto haltbarer ist das Produkt. Nachteilig
wirkt sich ein zu hoher Alkoholgehalt auf den Gaumen aus, der Met wirkt
brandig und entwickelt eine leichte alkoholische Dominanz. Alkoholarme
Honigweine wirken flach und kurz am Gaumen. Der Restzucker tritt durch
einen geringeren Alkoholgehalt stérker in den Vordergrund — die Stipe
dominiert.

Restzucker
Die Restzuckerwerte liegen im Allgemeinen zwischen 80 und 140 g pro
Liter, bei Alkoholwerten um die 12 bis 13 Vol.-%. Honigweine, welche
am Gaumen trocken erscheinen, weisen durch den unvergarbaren Mehr-
fachzucker noch immer Werte zwischen 10 und 20 g pro Liter auf. Trotz-
dem erscheinen solche Honigweine sensorisch durchgegoren, da der vor-
handene Mineralstoffgehalt aus dem Honig den Restzucker abpuffert.
Je hoher der Alkoholgehalt, desto héher kann auch der Restzucker-
wert sein, genauso gilt der umgekehrte Schluss.

Saurewert
Weder der Honig noch das Wasser bringt einen ansprechenden Saure-
korper mit. Honigweine ohne Saureaufbesserung wirken sensorisch fad,
matt und ohne Leben.

Abgesehen von sensorischen Auswirkungen ist eine Saureaufbesse-
rung auch aus Grinden der mikrobiologischen Haltbarkeit vor Garbe-
ginn notwendig.

Stabile Flaschenfiillung

Was hilft der beste Honigwein, wenn dieser in der Flasche zu géren be-
ginnt, sich mikrobiologisch &ndert oder wenn Inhaltsstoffe wie Eiweip bei
léngerer Flaschenlagerung ausflocken?

Metkunde

fiir den K!ein-
produzenten

Der einfachste Weg zu
lhrem eigenen Met

Dieses Kapitel ist fur den Kleinproduzenten gedacht, welcher filr seinen
Eigenbedarf Kleinstmengen bis 50 Liter erzeugen méchte. Schonungs-
mittel und Filteranlage stehen im Regelfail nicht zur Verfligung, sodass wir
in diesem Fall meist leicht triibe Produkte erhalten. Dies ist der Met-
qualitdt grundsatzlich nicht abtréglich, es muss aber gerechnet werden,

Grundausstattung
zur Metbereitung
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Met — eine Kurzanleitung

Besorgen Sie sich am besten von
ihrem nahegelegenen Imker 3 kg
Honig Ihrer Wahl.

Erwarmen Sie den Honig im Was-
serbad auf 40 °C.

Mischen Sie den Honig mit 7 |
warmem Wasser

Lassen Sie die Honig-Wasser- Mi-
schung auf 20 °C abkidhlen -
diese Mischung ergibt ca. S 1 Met
(1 kg Honig hat ein Yolumen von
0,71)

Mischen Sie 20 g Zitronensaure
ein,

Geben Sie nun 4 g eines Kombi-
nationshefenahrstoffes bei (ent-
halt alle wichtigen Nahrstoffe zur
Hefeernahrung wie N, P und Vi-
tamine).

3 g vorgequollene Trockenrein-
zuchthefe beigeben

Verschliefen Sie den Behalter mit
einem Garrohr, welches Sie zuvor
mit Wasser befillen.
Lichtgeschuizt lagern und achten
Sie auf eine gleichbleibende Car-
lemperatur von ca, 18 °C.

Von Ihrem Imker erhalten Sie
Honig in bester Qualitat.

Der Honig wird flussig — werivolle
Inhaltsstoffe bleiben aber erhalten.

Dieses Mischungsverhalinis ergibt
bei einer vallkommenen Verga-
rung des Zuckers einen Alkohol-
gehalt von ca. 13 bis 14 Vol -%.
20 °C ist die ideale Temperatur,
um anschliefend die Reinzucht-
hefe einzurthren.

Der Saurewert steigt — dadurch
wird der Garansaiz widerstands-
fahiger gegen Bakterieninfekiio-
nen und der fertige Met schrineckt
durch die Sauregabe frischer

Nur eine optimale Ernahrung der
Hefe ergibt auch eine saubere
Garung.

Die Hefeernahrung und die Hefe-
wah! sind die enischeidenden
Punkte in der Metbereitung. Wir
benotigen eine garkrafiige Hefe
mit einer hohen Alkoholleistung

Gargase konnen eniweichen,
wahrend der Sauerstoff aus der
Luft nicht eindringen kann.

Eine zu hohe Gartemperatur er-
gibt Alkohol- und Aromaverluste
— eine zu geringe fuhrt zu Garsto-
ckungen.
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Nach 2 bis drei Wochen wird die
Gariniensitat nachlassen — mit
einem Kochloffel konnen Sie vor-
sichtig umrGhren,

Wenn die Garung nun endgultig
stoppt {nach weiteren 2 Wochen)
muss der Met von der abgesetz-
ten Hefe getrennt werden — am
einfachsten wird er vorsichiig in
ein neues Gefap geleert und das
Hefedepot zurtickgelassen.

st die Garung optimal abgelau-
fen, so weist der Met um die 13
Vol.-% Alkohol auf und schmeckt
am Gaumen wenig suf.

Durch eine nochmalige Honig-
zugabe erhalten Sie den optima-
len Resizuckergehalt. Dazu er-
warmen Sie den Honig Ihrer
Wabhl, l6sen ihn in einer kleinen
Metmenge und rihren ihn an-
schliepend vorsichtig ein.

Die Honigmenge kann je nach
Geschmack bis 700 g betragen —
Je hoher, desto stuper wird Ihr Met
schmecken

Durch die Garung und die neuer-
fiche Honigzugabe wird der Met
noch trub sein. Einem Trinkge-
nuss steht aber nichts mehr im
Wege. Sollte der Met zu lasch er-
scheinen, kann mit Zugabe von
10 bis max. 20 g Zitronensaure
kompensiert werden.

Wartm
Dies belebt die Hefe, die Garin-
tensitdt wird nochmals gestei-
gert, der noch vorhandene Zu-
cker kann ganzlich vergaren.

Bleibt der Met auf der Hefe lie-
gen, fihrt dies unweigerlich zu
schwerwiegenden Krankheiien
wie ,Mauseln” oder zu einerm He-
febockser

Sollie lhnen der Met nach der
Garung zu wenig siip erscheinen,
5o konnen Sie durch eine noch-
malige Honigzugabe den optima-
len Restzuckergehalt einstellen.

Solite der Mei nach der Zugabe
des Honigs wieder in Garung ge-
raien, so ist dies kein Nachieil.
Der Alkoholgehalt wird steigen
und die eingestellte Restsipe wie-
der abnehmen. Ein neuerliches
Abziehen von der enistandenen
Hefe wird aber vonnoten sein.

Am besten Sie geben den Honig
vorsichtig unter standigem Kos-
ten des Melansalzes bei - so er-
halten Sie den optimalen Restzu-
ckergehalt

Der Met ist fertig, jedoch noch
triib, durch eine langere Lagerung
seizen sich Trubbestandteile
(Hefe) vermehri ab - der Mei
wird klarer. Ein nochmaliges Um-
fUllen tragt zu einer besseren Kla-
rung bei.
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dass sich die Trubbestandteile im Laufe einer langeren Lagerung am Fla-
schenboden absetzen und es zu optischen Einbufen kommt. Meist wer-
den solche Honigweine nicht in Flaschen geflllt, sondern anlasslich von
Festveranstaltungen direkt aus dem Fass konsumiert. Als Gefape die-
nen Glasballons oder kleine Kunststofffasser. Ist ein klares Getrank er-
wunscht, so sind im Handel auch Kleinfilteranlagen, wie sie auch zur Des-
tillatfiltration verwendet werden, zu finden.

Met ~ die Beschreibung

Honigauswahl
So vielféltig Honig sein kann - so vielfaltig spiegelt sich dies im Ge-
schmacksbild von Met wider.

Grundsétzlich ist jede Honigsorte geeignet — wie Giberall im Leben ist
es letztendlich eine Frage des Geschmackes. Es gibt aber einzelne Sor-
ten, welche einen ausgepragten Eigengeschmack ergeben und so den

Bild 1: 3 kg Honig werden im Wasserbad auf 40 °C erwdrmt.
Bild 2: 1 | heifSies Wasser wird in den Gdrbehditer vorgelegt.
Bild 3: Der erwdrmte Honig wird in heilem Wasser aufgelést.
Bild 4: 6 | kaltes Wasser werden beigegeben und mit dem Fass-
inhalt vermischt.

Bild 5: Die AnsatzI6sung weist nun einen Zuckergehalt von

ca. 21 °KMW auf.

Bild 6: 20 g Zitronensdiure und 4 g Hefendhrstoffe werden in
einer kleinen Menge Met geldst und anschliefend in den Met-
ansalz eingeriihrt,

Bild 7: 3 g vorgequollene Trockenreinzuchthefe beigeben.

Bild 8: Girbehdlter mit einem Gdrrohr verschiiefen. Gdrdauer
ca. 2—3 Wochen bei 18 °C. Im Normalfall werden 13—14 Vol.-%
Alkohol erreicht.

Bild 9: Nach beendeter Gdrung wird der vergorene Met vom He-
fedepot getrennt.

Bild 10: Blick auf das Hefedepot am Fassboden

Bild 11: Je nach Belieben kann der Met mit bis zu 700 g Honig
und bis zu 20 g Zitronenséure geschmacklich abgerundet wer-
den. Durch den hohen Alkoholgehalt diirfte der Met nicht mehr
zu gdren beginnen.

Bild 12: Der Met ist nun fertig, aber triib. Nach Idngerer Lage-
rung im vollkommen gefiillten Behdlter setzen sich die Trubbe-
standteile zusehends am Boden ab. Will man einen klaren Met
erzielen, muss dieser geschént und filtriert werden. Néiheres dazu
in den weiteren Kapiteln.
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Ein ,Kochen* des Metan-
satzes ist nicht notwendig.

Met besonders stark beeinflussen. Mischhonig aus Raps und Robinie er-
gibt einen Met mit einer zarten fruchtigen Note, welcher nicht derb er-
scheint und beim Konsumenten eine hohe Akzeptanz hat. Sonnenblu-
men- und Waldhonige ergeben einen breiten Kérper, zum Teil wuchtig,
und sind kraftig am Gaumen.

Besteht die Absicht, Gewlirzmet oder Met mit Fruchtséaften zu mi-
schen, spielt die Honigwahl weniger eine Rolle — die Gewtirze und der
Saft sind dann die geschmackspragenden Komponenten.

Metansatz

Aus dem Zucker im Honig entsteht durch die Garung Alkohol. Je hdher
der Zuckeranteil im Honig-Wasser/Fruchtsaft-Gemisch ist, desto héher
wird der Alkoholgehalt sein, desto langer aber auch die Gardauer.

Um sich ein nachiragliches Aufstipen des vergorenen Mets zu er-
sparen, konnte ein Mischungsverhéltnis von 2 | Wasser mit 1 kg

Homg empfohlen werden i

Die Gardauer wird aber durch die hohe Zuckerkonzentration erheblich
verlangert werden.

Bei Verwendung einer garkréftigen Hefe kénnen bis ca. 14 Vol.-% Al-
kohol erreicht werden; es bleibt ein harmonischer Restzuckergehalt nach
der Garung bestehen.

In alten Rezepten wird der Metansatz gekocht, vorhandene Wildhe-
fen inaktiviert, der Met wird dadurch zahfllissiger, Eiweipstoffe schon vor
der Garung vollkommen ausgeschieden und die Farbe wird durch die Ka-
ramellisierung dunkler.
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Garvorbereitung
Um eine reintdnige Garung zu erreichen, sind unbedingt ein rascher Gar-
start sowie eine zlgige Garung anzustreben.
Zur Garvorbereitung gehoren eine garkraftige Reinzuchthefe von
25 gauf 100 | sowie eine ausreichende Hefenahrstoffgabe (40 g/100 )
Da das Wasser-Honig-Gemisch keine natiirlichen Sauren enthalt und

dadurch

1. am Gaumen lasch und fad wirkt
2. ein hoher pH-Wert gegeben ist,

welcher die optimale Grundlage fiir die Vermeh-
rung von unangenehmen Mikroorganismen wie
Essig-, Milch- und Buttersaurebakterien dar- CO:
stellt, ist die Zugabe von flussiger Milchsiure
(240 ml/100 1) oder 200 g/100 | an Zitronenséure
notwendig.

Garung

® Die ideale Gartemperatur liegt zwischen 17 /
und 20 °C.

B Die Garung sollte innerhalb von 24 Stunden k
beginnen.

® Das Fass wird mit einem Garspund verschlos- |

sen. =

Garung

® Die Garung muss laufend Gberwacht werden S
(Verkostung, CO2-Entwicklung, Temperatur).

Eine gewissenhafte Gar-
vorbereitung ist die Grund-
voraussetzung fiir einen
optimalen Garverlauf.




Nach beendeter Garung
wird der Met von der Hefe
abgezogen.
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Abzug nach Hauptgérung

Im Gegensatz zu anderen Getranken muss der Met noch wéhrend der
auslaufenden Garung zum ersten Mal vom entstandenen Hefedepot ab-
gezogen werden. Wird dies versdumt, besteht grofe Gefahr, dass das
Getrank durch Bakterieninfektionen verdirbt.

CO:

Hetedepot

Abzug nach beendeter Gérung
Nach der stirmischen Hauptgarung und dem ersten Abtrennen des Ho-
nigweines von der abgesetzten Hefe (wird auch als ,Abstich® oder
JAbzug" vom Hefegelager bezeichnet) erfolgt eine oft wochenlang dau-
ernde Nachgérphase, wobei nur mehr geringe Mengen an Kohlendioxid
gebildet werden. Der Garspund (Garrohr) ,hiipft* nur mehr gelegentlich.
Bleibt dies vollkommen aus, ist der Met wiederum umzuziehen. Entsteht
bei der Verkostung der Verdacht auf eine negative geschmackliche Be-
einflussung, so ist der Met schon friiher vom Gelager zu ziehen.

Je nach dem Mischungsverhéltnis Honig zu Wasser, der verwendeten
Reinzuchthefe und den Garbedingungen ist mehr oder weniger Restzu-

Hetegepos

e

2. Umfiillen
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cker aus der Gérung Ubrig geblieben. Meist stellt der Met nach der Ga-
rung ein Rohprodukt dar, das durch Gewirze oder nachtragliche Honig-
zugabe verfeinert werden kann.

Restzuckereinstellung
Empfindet man den {ibriggebliebenen Restzucker als zu unharmonisch
und zu gering, so kann dies mit einer nachtragllchen Honigzugabe
{am geeignetsten sind ge-
schmacksintensive Bliiten-
honige) ausgeglichen wer-
den. Da vor allem bei zu
geringem  Alkoholgehalt
die Gefahr einer Nachga-
rung in der Flasche be-
steht, sollten solche Mete
warm (65 °C) gefullt wer-
den. Durch diese Tempera-
tureinwirkung werden He-
fezellen abgetdtet und
eine Nachgarung wird ver-
hindert.

Restzux;keremstellu NS

Filtration

Fur kleine Mengen sind Schnapsfilter geeignet. Mit Hilfe einer Hand-
pumpe, die einen Uberdruck erzeugt, wird der Met durch Zellulose-
schichten gedriickt. Trubbestandteile bleiben daran haften. Je nach
Schichtenwahl erfolgt eine grobere bzw. feinere Filtration.

Eine Schonung erleichtert




Gewrze sollen harmonisch
erganzen und nicht
dominieren.
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Schwefelung

Um Oxydationen und die uner-
wiinschte Vermehrung von negativen
Mikroorganismen zu verhindern
sowie Garnebenprodukie abzubin-
den, sollte nach Garende eine
Schwefelgabe (Kaliumpyrosulfit) von
1,2 g auf 10 1 gegeben werden (ge-
naue Waage notwendig).

Gewiirze

Alte Rezepte geben (iber dieses Ka-
pitel der Metbereitung anschaulich
Aufschluss. Uber die Zusammenset-
zung der Gewlirze sind dem Einfalls-
reichtum keine Grenzen gesetzt.

Ob direkt zum Met gegeben oder
in Leinensécken eingehangt, ob vor
oder nach der Garung oder wahrend
der Reifelagerung zugesetzt, ist
ebenfalls dem [mker Uberlassen.

Als Grundsatz sollte gelten:
Wenn (iberhaupt, sollen Gewdlrze
harmonisch ergénzen und nicht do-
minieren!

Reifelagerung und Flaschenfiillung

Met, der einen hohen Alkohol- und Restzuckergehalt aufweist, kann
durch eine langere Lagerung an Harmonie gewinnen. Durch die Verwen-
dung von gesunden Eichenfassern kann ein zusatzlicher Reifeeffekt (Rei-
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felagerung) wie eine farbliche Anreicherung eintreten. Die ideale Lager-
temperatur liegt zwischen 10 und 15 °C.

Entscheidend fir die Wahl der Fiillmethode sind der Alkohol- und der
Restzuckergehalt des Honigweines.

ia

Den Met so auf die Flasche zu fiillen, dass es zu keiner
Nachgérung kommen kann!

'F.l.a_éch_"_h_.mgm




Die grofie
Met-Kunde

Allgemeine Methodenbeschreibung

der Metherstellung

Kurze Cérphase

enges Mischungsverhalinis weiteres Mischungsverhaltnis
Honig : Wasser/Fruchtsaft Honig : Wasser/Fruchisaft
(hoher Zuckergehalt) in der {geringer Zuckergehalf) in der
Ansatzlsung Ansaizlosung

durch hohen Zuckergehalt durch geringen Zuckergehalt
B |angsamer Garbeginn B rascher Garbeginn

® |ange Gardauer W kurze Gardauer

B geringer Alkoholgehalt ® hoher Alkoholgehalt

B hoher Restzuckergehalt 8 vollkommenes Durchgaren

JEDOCH: nachtragliche Rest-
suPeeinstellung notwendig

Lange Garphase

Diese stellt die traditionelle Herstellungsweise dar. Zu Beginn wird ein
Honig-Wasser- und Fruchtsaft-Gemisch mit einer so hohen Zuckerkonzen-
tration angesetzt, dass es der Hefe unméglich ist, diese vollkommen in Al-
kohol umzuwandeln. Die Hefe kann im Allgemeinen nur bis zu ca. 14 Vol.-
% Alkohol bilden. In Ausnahmeféllen kdnnen auch héhere Alkoholgehalte
erzielt werden. Die Hefe geht an ihrem eigenen Produkt, dem Alkohol zu-
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Die grope Metkunde

Die grofRe Metkunde

Ansatz

Gérvarbereitung

. —— ng‘
und Schonung

) Abzu vc-)-m :
Hefedepot

Ausgangsware 35

grunde. Betrachtet man alte Rezepte, so liegt der Zuckerwert oft so hoch,
dass um die 18 bis 20 Vol.-% Alkohol gebildet werden kdnnte. Diese hohe

Zuckerkonzentration hemmt die Hefe in ihrer Angérphase und auch wéh-
rend der Garung. Meist entsteht ein Alkoholwert um die 10 Vol.-% mit  Eine hohe Zuckerkonzentra-
einem enorm hohen Restzuckergehalt. Die Gardauer betrégt ein halbes  tion in der Ansatzlésung

Jahr und l&nger. Die Hohe der Restsiipe lasst sich kaum steuern, sodass  ergibt eine lange Gardauer.

es meist ein Zufallsprodukt, abhangig von der verwendeten Hefe, wird.

Neben den bereits erwdhnten Nachteilen darf aber auf die

Vorteile nicht vergessen werden:

B Solche Honigweine mussen nicht mehr nachgesiipt werden —
sie bestehen aus einem Guss.

B Eine mogliche Nachgarung in der Flasche ist hochst unwahr-
scheinlich, eine keimarme Flaschenfiillung ist ausreichend.

misglicherGirverlauf
lange Garphase

0
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Kurze Garphase
Die Zuckerkonzentration des Wasser-Honig-Gemisches ist so abge-
stimmt, dass die Hefe sie vollkommen vergéren kann und dadurch kaum
ein Restzucker nach der Garung Obrig bleibt. Erst kurz vor der Fla-
schenfiillung wird nach Vorversuchen eine genaue RestsiiBeeinstellung
vorgenommen,

Diese Methode erdffnet viele Vorteile:

B Rasche Gérung: dadurch geringeres Risiko einer Fehlgarung bzw.
Bakterieninfektion

W Von Metcharge zu Metcharge kann ein gleichbleibender Restzu-
ckergehalt angeboten werden.



Bei einem Zuckergehalt von
22 °KMW (=110 °Oe)

ist die Garung nach ca.

30 Tagen beendet.
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® Aus einem Grundmet konnen unterschiedliche Metarten mit dif-
ferierenden Restzuckergehalten (lieblich, sip, etc.) hergestell
werden.

Aber auch Risken sind zu bedenken:

B Wenn der Alkoholgehalt des Grundmets nach der Garung zu ge-
ring ist (unter 13 Vol.-% Alk.), besteht die Gefahr eines neuerli-
chen Garbeginns nach der Restsiipeeinstellung.

B Der Kleinproduzent sollte solche Honigweine generell ,warm’
{Pasteurisation) in die Flasche filllen — der grépere Betrieb wird
die ,kaltsterile Flaschenfiillung” wahlen (siehe Kapitel: ,Flaschen-
fillung®).
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Da diese Methode die Moglichkeit eroffnet, die Metchargen ge-
schmacklich aufeinander abzustimmen, wird diese gerne von Betrie-
ben verwendet, welche die Metbereitung als eigenen Betriebszweig
fihren.

Ausgangsware

Fir die Metbereitung kommt als Trdgersubstanz entweder Wasser oder
Fruchtsaft oder ein Fruchtsaft-Wasser-Gemisch in Frage.

Die Wahl der Tragersubstanz hat natirlich einen ebenso grofen Ein-
fluss auf die Geschmacksbildung wie die Wahl des Honigs.
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Will man klassischen reinen Honigwein produzieren, so wird die Wahl auf
Wasser fallen. Andernfalls ist der reine Geschmack des Honigs, je nach
Hohe des Fruchtsaftanteiles, mehr oder weniger beeinflusst. Bei der
ganzlichen Ersetzung des Wassers durch, zum Beispiel Apfelsaft, ware —
strenggenommen — das Endprodukt kein Honigwein, sondern ein Ho-
nigfruchtwein bzw. Honigwein mit Fruchtsaft.

Das Wasser
Alte Rezepte verlangen vom Wasser, dass es ,weich” ist, also einen ge-
ringen Kalkgehalt aufweist, und raten daher zur Verwendung von Re-
genwasser. Aus hygienischen Griinden (Kot von Vogeln, Staub, Umwelt-
gifte) ist heute die Verwendung von Regenwasser zur Metbereitung nicht
mehr anzuraten.

Da ein Metproduzent bei der Wahl des Wassers nur wenige Moglich-
keiten hat, wird er auf normales Leitungswasser, welches den Lebens-
mittelbestimmungen entspricht, zuriickgreifen. Die Verwendung von des-
tilliertem Wasser ist ebenso kritisch zu betrachten, da dieses Wasser nur
fiir die Anwendung im technischen Bereich (Bigeleisen, Autobatterien
...) zugelassen ist und nicht als Lebensmittel eingestuft wird.

Nach eigenen Versuchen an der Imkerschule Warth ist festzustellen,
dass die Wahl des Wassers nur geringen Einfluss auf die Endqualitat hat.

Der Fruchtsaft
Die Verwendung von Fruchtsaft als Tragersubstanz hat nicht nur Einfluss
auf den Geschmack, sondern auch auf das Gérverhalten. Da frisch ge-
presste Fruchtsafte Trubstoffe und damit anhaftende Hefenéhrstoffe wie
Stickstoff-, Phosphorverbindungen und Vitamine enthalten, miissen diese
nicht gesondert zugesetzt werden. Haufig wird auch ein bereits garender
Fruchtsaft, der zuvor mit Reinzuchthefe angesetzt wurde, dem Honig-
Wasser-Gemisch beigegeben; so erfolgt ein rascher Garstart.

Werden rote Fruchisafte verwendet, so verleihen diese dem Met eine
rotliche Farbe, wie eben beim ,Wikingerblut* der Kirsch- bzw. Weichselsaft.

Einen weiteren Vorteil stellt die vorhandene Fruchtsdure der Safte dar.
Der Saurekorper ist ein wichtiger Bestandteil der geschmacklichen Har-
monie, aber auch der Haltbarkeit.

Eine zusatzliche Sauerung des Metansatzes kann dadurch zum Teil
eingespart werden.

Vorteile bei der Verwendung von Fruchtsaft als Tragersubstanz:
® geringere Garprobleme

B rascher Garstart

B hoherer Saureantelil

Viel wichtiger als die Wahl
des Wassers sind eine
saubere Garung und eine
sorgfaltige Weiterverarbei-
tung bis zur Flaschenfiillung
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Der Honig

Grundséatzlich eignen sich fir die Metbereitung alle Honigsor-
ten. Da aber die Metbereitung eine Veredelungswirtschaft sein
soll, empfiehlt es sich, Honige zu verarbeiten, die in groper
Menge vorhanden sind und einen geringen Verkaufspreis er-
Zielen.

Es ware wirtschaftlich nicht sinnvoll, Waldhonig zu verar-
beiten, da sich dieser am Markt einer guten Nachfrage erfreut
und einen hohen Verkaufspreis erzielt.

Aber auch Problemhonige, mit einem zu hohen Wasserge-
halt oder einmal Gberhitzte Honige, lassen sich mit einer rich-
tigen Vorbehandlung zu Met verarbeiten. Fir die Restsiipe-
einstellung nach der Garung ist die Wahl des Honigs besonders
wichtig. Hier sollten Honige verwendet werden, die dem Met
sein typisches Aroma verleihen. Geschmacksintensive Bliiten-
honige wéren empfehlenswert.

Einzig bereits in Garung befindliche Honige kénnen fur die-
sen Zweck nicht verarbeitet werden, da der Honig durch den
Gérbeginn einen leicht sauren Stich erhalt und sich dies auf
den Met unangenehm auswirkt.

Im Anschluss einige wenige Honige fiir die Metbereitung:

Lindenhonig

Er gehort zu den aromareichsten Honigsorten. Die zart bittere Note
wird mit feinen Zitrusankléangen unterstrichen. Im Duft finden wir den ty-
pischen Lindengeruch wieder. Dieser Honig eignet sich hervorragend
fur einen trockenen Metausbau. Er spiegelt durch den trockenen Aus-
bau nicht den typisch stien Met wider und spricht dadurch den Lieb-
haber von Sherry und Co. an. Eine Raritat, die von Kennern geschatzt
wird.

Robinienhonig (Akazie)
Die weifblihende Robinie liefert den Nektar fiir den in der Farbe sehr
hellen Robinienhonig. Der Zucker liegt bei diesem Honig ausschlieplich
als Fruchtzucker vor. Als alleiniger Honig fiir die Metbereitung ist er we-
niger geeignet, da der daraus gewonnene Met sensorisch eher diinn und
fragil erscheint. Als Mischungspartner mit anderen Honigen ist er aber
vorziiglich geeignet.

Besonders problematisch ist es, wenn sortenreiner Akazienmet her-
gestellt werden soll. Der Zucker liegt im Akazienzhonig als reiner Frucht-
zucker vor, welcher von den Hefen schwieriger zu vergaren ist als Trau-
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penzucker. Reiner Akazienhonig ist sehr hell, enthalt auch wenig Pollen,
und somit gibt es wenig Moglichkeiten flr die Hefe, sich anzuhaften, wo-
durch es trotz bester Hefeerndhrung durch Hefendhrsalze zu einer
schleppenden Garung kommen kann. Diese Probleme kdnnen weitge-
hend vermieden werden, wenn der Akazienhonig mit einem triiben
Fruchtsaft angesetzt wird (siehe Kapitel ,Zucker”).

Waldhonig
In vielen gebirgigen Regionen die einzig emtbare Honigsorte — oft auch
in Mischung mit etwas Bliitenhonig. Er stellt auch durch seinen kraftigen
wirzig-malzigen Geschmack den Lieblingshonig der meisten Konsu-
menten dar. Durch die geringen Erntemengen ist dieser Honig auch zu
einem hohen Preis absetzbar. Fiir den Produzenten von Met ist hier ein
héherer Materialwert in die Kalkulation einzusetzen. Auch als Met fritt
er in diese Fupstapfen und liefert einen dunklen, sehr kraftigen Honig-

wein.

Sonnenblumenhonig
Fur die Bienen stellt die Sonnenblumentracht das Ende ihrer arbeitsin-
tensiven Sommertracht dar.

Der Honig daraus hat eine kréftig gelbe Farbe, welche vom Pollen der
Bliite stammt. Durch die Garung und die anschliepende Klérung setzen
sich die Pollen am Fassboden ab und der Met erscheint um vieles heller.
Im Geruch erkennen wir den harzigen Ton des Sonnenblumenhonigs wie-
der, welcher durch den kraftigen Geschmack wettgemacht wird. Sowohl
als sortenreiner Met als auch in der Mischung ein idealer Honig filr die
Metbereitung.

Frithjahrsbliitenhonig
Frihblither wie Lowenzahn, Huflattich, Taubnessel, Ahorn, Wildkirsche
und die gesamte Palette der Obstbaume spenden den Nektar fir den
etwas helleren, zart gelben Honig. Fur den klassischen Met ist dieser
Honig die optimale Wahl. Die feinen Nuancen des Honigs, gepaart mit
einem schon eingebundenen Saurekorper, lassen den Gaumen des Met-
kenners erfreuen.

Inhaltsstoffe von Honig

Neben den unterschiedlichen Zuckerarten wie Fructose, Glucose, Saccha-
rose, Maltose und Melizitose, die mit bis zu 80 % aufscheinen, kommen
ca. 16 bis 19 % Wasser vor. Die restlichen Anteile nehmen Aminoséu-
ren, Aroma- und Mineralstoffe ein.

Sortenreine Honigweine
bereichern die Produkt-
palette.
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Was enthdlt der Bienenhonig?

Mehrfachzucker 10,12%

Fruchtzucker
(Fruktose) 38,19%

 Traubenzucker
(Glukose) 31,28%

Beistoffe 3,21%
| | | |
Aminoséiuren Hormone Inhibine Dufistoffe
Leucin/Isoleucin Acetylcholin osmotische Kriifte 50 Duftstoffe
Asparaginsiiure ‘Wauchsstoffe Arbutin Isobutyraldehyd
Glutaminsiiure 'Wasserstoffsuperoxid Formaldehyd
Phenylalanin Penicillin B Acetaldehyd
Threonin weitere Baktericide, Diacetyl
Histidin teils empfindlich, Aceton
Arginin teils usw.
Alanin unempfindlich
Glycin gegen Hitze
Cystin und Licht
Prolin
Lysin
Valin
Serin
| | | |
Fermente Vitamine Mineralien Sduren
Glucose-Oxydase Nikotinamid Magnesium Pyroglutaminsiinre
Phosphatase PP-Faktor Kieselsiure Phosphorsiinre
Invertase Pantothensiiure Phosphor Citronensiiure
Diastase Ascorbinsiiure = Schwefel Ameisensiiure
Katalase Vitamin C Natrium Glukons#ure
Thiamin Vit B1 Calcium Succinsiinre
Riboflavin B2 Silicivm Buttersiiure
Pyridoxin B6 Mangan Milchsiiure
Biotin H Kalium Apfelsiiure
Folsiiure Kupfer Essigsfiure
Chlor Salzsiiure
Eisen

* Die Prozentangaben sind Durchschnittswerte
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Séuren
Die im Honig enthaltenen Séauren (Glucon-, Essig-, Butter-, Milch-, Citro-
nen-, Ameisen-, Malein-, Oxalsaure) stechen geschmacklich nicht be-
sonders hervor, da sie durch Mineralstoffe und Zuckerarten gepuffert
und gebunden sind. Durch die Garung werden diese Séuren aber abge-
spalten, das vergorene Getrank weist dann einen angenehmen Séure-
geschmack auf. So konnte bei der Metbereitung an der Imkerschule
Warth im Wasser-Honig-Gemisch ein pH-Wert von 6,0 und nach been-
deter Garung ein Wert von 3,3 festgestellt werden. Dieser pH-Abfall ist
~vereinfacht gesagt — auf die Abspaltung des Zuckers von den Séuren zu-

rickzufiihren.

Zucker
Um die Eigenart der Meterzeugung verstehen zu kénnen, ist es notwen-
dig, sich mit der Zuckerzusammensetzung des Ausgangsmaterials des
Honigs naher zu beschaftigen.

Anders als bei der Trauben- oder Obstweinerzeugung, bei der der Zu-
cker ein reiner Einfachzucker (Trauben- und Fruchtzucker) ist, sind im
Honig neben den Einfachzuckern auch Doppel- und Mehrfachzucker zu
finden.

Auch ist die Verteilung Traubenzucker zu Fruchtzucker, je nach Honig-
art, sehr unterschiedlich. Reiner Robinienhonig enthélt nur Fruchtzucker,
wahrend reiner Rapshonig tiberwiegend aus Traubenzucker besteht. Da
jedoch die Hefe den Traubenzucker rascher zu Alkohol vergart, gibt es bei
Honigweinen, die iberwiegend aus Robinienhonig bestehen, immer wie-
der hartnackige Garprobleme. Seit kurzer Zeit sind im Handel auch
fructophile Hefen zu finden, welche speziell fir solche Situationen se-
lektiert wurden.

Wie bereits geschildert, unterscheidet sich — je nach
Honigsorte — die Zuckerzusammensetzung:

® Fructose 25-45 %

B Glucose 20-40 %

m Saccharose biszu 5 %

m Maliose 4-14 %

m Mehrfachzucker biszu 15 %

Mehrfachzucker — Melezitose
Der Grund fir die unterschiedliche Zuckerzusammensetzung des Honigs
liegt in dessen Ausgangsstoff, dem Nektar der unterschiedlichen Pflan-
zen bzw. dem Honigtau. So kénnen Honigtauhonige einen sehr viel ho-

Reiner Robinienhonig
vergart nur sehr schwer.




Mehrfachzucker
sind unvergarbar.

Ein bereits gérender Honig
ist filr die Metbereitung
nicht geeignet.
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heren Anteil an Mehrfachzucker aufweisen. Fiir den Imker stellt ein sol-
cher Melezitosehonig grofe Probleme dar, da dieser bereits in der Wabe
kandiert und sich daher nicht aus der Wabe schleudern lasst.

Nur Einfachzucker sind durch die Hefe voll vergérbar. Zwei-
fachzucker werden iiber Enzyme zuerst zu Einfachzuckern
abgebaut und kdénnen anschliepend vergoren werden.

Je hoher der Anteil an Mehrfachzuckern ist, desto mehr Restzucker wird
im Met Obrigbleiben.

Diese Tatsache ist oft ein Grund daflir, dass Met — obwohl zum Bei-
spiel nur auf 12 Vol.-% Alkohol eingestelit — nicht durchgéren konnte,
auch wenn alles fiir eine optimale G&rung getan worden ist.

Dieser Restzucker, der aus Mehrfachzuckern besteht, kann — da er
nicht vergarbar ist — in der Flasche auch zu keiner Nachgérung und somit
zu keiner Eintriibung des Honigweines fithren.

Problemhonige

Zu hoher Wassergehalt des Honigs
Junge, unreife Honige kénnen unter Umstanden einen zu hohen Was-
sergehalt aufweisen; sie verstoPen gegen die geltenden Verordnungen,
auperdem besteht die Gefahr einer Garung im Gebinde. Eine Verarbei-
tung ohne Erhitzung ist nicht ratsam, da es sonst zu einer Fehlgirung
kommt. Durch die Erhitzung dieser Honige auf 70 bis 80 °C (Wasser-
bad, Backrohr, Warmeschrank) werden die vorhandenen Wildhefen in-
aktiviert und der Weiterverarbeitung zu Met steht nichts mehrim Wege.

Zu hoher HMF-Wert
Durch ungiinstige Lagerbedingungen {zu hohe Temperatur) kann der
HMF-Wert (Hydroxymethylfurfural) ber die geltenden gesetzlichen Be-
stimmungen steigen. So bietet sich auch hier wieder die Mdglichkeit der
Verarbeitung zu Met an, da durch die Verdiinnung des Honigs mit Was-
ser beim Ansatz der HMF-Wert gesenkt wird.

Melezitosehonig
Eine Melezitosetracht ist beim Imker aus vielen Griinden gefiirchtet.
Diese Tracht lasst sich schwer ausschleudern und ist beim Konsumenten
wegen der starken Kristallbildung nicht beliebt. Mit Hilfe eines Wachs-
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schmelzers kann der Melezitosehonig auf relativ einfache Art einge-
schmolzen und dann zu Met weiterverarbeitet werden.

Die Melezitosewaben werden im Wachsschmelzgerat erhitzt, verflis-
sigt und so von der Wabe und vom Wachs getrennt. Dabei erreicht der
Honig eine Temperatur von bis zu 90 °C. Da die meisten Wachs-
schmelzgerate mit Wasserdampf arbeiten, kommt es auch zu einer stér-
keren Wasseranreicherung (bis zu ca. 25 % Wassergehalt}.

Dieser heipe, dunnilussige Melezitosehonig wird gesiebt und kann
nun problemlos zur Metbereitung welierverarbeitet werden: er wird
it Wasser auf die gewunschie Zuckerkonzentiation eingestellt, mit
Reinzuchthefe und Hefenahrstoifen versetzt und zur Garung gebracht.

Die Methode, Melezitosewaben Uber mehrere Stunden mit warmem Was-
ser auszulaugen, ist wegen der gropen Gefahr einer Spontangérung bzw.
einer Bakterieninfektion noch wahrend der Auslaugphase nicht geeignet.

Durch die hohe Warmebelastung

werden Fremdhefen abgetétet

erhalt der Honig bzw. der spétere Met einen interessanten Malzton
kommt es durch die Vermalzung des Zuckers zu einer intensiveren
Braunfarbung

werden auch alle wertvollen [nhaltsstoffe inaktiviert

erhalt der Met eine breite malzige Note.

Da aber andere Mdglichkeiten zur Verwertung des Melezitosehonigs ar-
beitsaufwandig wie fragwirdig [Verfutterung) sind, bietet sich diese oben
beschriebene Methode am besten an.

Aus hygienischen Griinden
diirfen nur unbebriitete
Waben verarbeitet werden.

Melizitosewabe (links)
Das heif3e Honig-Wachs-
Gemisch fliefit ab (rechts)
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Honigbedarfsberechnung

Arbeitsablauf - Metansatz

Far den Produzenten von Met bedeutet es eine enorme
Arbeitserleichterung, wenn er die Honigmenge fiir sei-
nen Metansatz durch eine kurze Berechnung bestim-
men kann. So kann er genau sagen, wieviel Honig er be-
notigt, wenn er zum Beispiel 200 | Met mit den
erwiinschten 14 Vol.-% Alkohol erhalten will.

Je nachdem, ob ein Met mit htherem oder niedri-
gerem Alkoholgehalt und Restzuckergehalt erzielt wer-
den soll, ist mehr oder weniger Honig zu verwenden.

4. Hopighedarfsberachnung

Mit den folgenden einfachen Berechnungen ist es

mdglich:
i} den Honigbedarf fiir einen Metansatz und
0 den ungefahren Endalkoholgehalt bei voll-

kommener Vergarung zu berechnen.

Diese Berechnungen sind Richiwertberechnungen, wissenschaft- |
lich nicht ganz genau, da mit Faustzahlen gerechnet wird, aber fur
den Praktiker ausreichend.
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Fiir 200 | fertigen Metansatz sind ca. 66,5 kg Honig notwendig, damit
dieser, bei vollstandiger Vergarung des enthaltenen Zuckers, ca. 14 Vol.-%
Alkohol erreicht.

Setzt man anstatt der zuvor angestrebten 14 Vol.-% nun 16 Vol.-% ein,
so ergibt sich folgende Rechnung:

16Vol-% x 19% = 304 x 200 = 60800 800 = 76
erwunschiet Fizer Fakior notwendig ver-  Liter Gesami- ta, fucker Honigbedarf in
‘Alkoholgehatt garbarer Zucker fertiger zuckerbedarf gehialt i ke fur 200 1

inlling Metansatz in200ting i kgHomiging mit 14 Vol %

Um diese Berechnungen durchfithren zu kénnen, miissen folgende
Daten bekannt sein:

1. Pro kg Honig sind ca. 750 g Zucker vergarbar.
2. 1 kg Honig nimmt ca. 0,7 Liter ein.
3. 1 | Apfelsaft enthalt im Durchschnitt 100 g Zucker.

Zuerst sollte sich der Produzent im Klaren sein, welchen rechnerischen
Endalkoholgehalt er in seinem Metansatz erreichen will. In dem oben er-
wahnten Beispiel will der Imker 200 | Met ansetzen, der einen Alkohol-
gehalt von 14 Vol.-% erreichen soll.

Berechnung des Honigbedarfs

14Vol-% x 19* = 266 x 200 = 53200 : 800 = 66,5
erwinschier fixer Fakior notwendig ver-  Liter Gesami- cd, Zucker- Honigbedarf in
Alkoholgehalt garbarer Zucker fertiger 2uckerbedarf gehalt in kg far 2001

inllmg Metansatz in2001ing | keHomgmng mit 14 Vol %

* fixer Faktor: Fiir die Bildung von 1 Vol.-% Alkohol sind ca. 19 g vergdrbarer Zucker notwendig (theoretisch sind es
17 g — in der Praxis hat sich die Umrechnung mit 19 g bewdhrt).

Fur 200 | Metansatz sind ca. 76 kg Honig notwendig. Diese Mischung
wiirde theoretisch bei vollkommener Vergarung des Zuckers ca. 16 Vol.-
% Alkohol ergeben. Da diese 16 Vol.-% aber durch eine ,normale* Hefe
nicht erreicht werden, bedeutet dies, dass — je nach Vergarungsgrad —
eine mehr oder minder grope Restzuckermenge tibrig bleiben wird.

Werden nach beendeter Garung zum Beispiel 12,5 Vol.-% Alkohol fest-
gestellt, so kann der mogliche Restzuckergehalt Gberschlagsmépig fol-
gendermafen berechnet werden:

16 Vol.-% - 12Vl-% = 35Vol-% x 19 = 66,6 g
Alkoholgehalt, welcher -erreichter Alkohol- Alkohol, weicher in fixer Faktor ca. Restzuckergehali
rechaerisch moglich  gehalt in Yol % Form von Zucker in 11Met
ware noch ubrig ist

Somit wiirde dies einen Met mit 12,5 Vol.-% Alkohol mit 66 g Restzucker
pro Liter ergeben. Ein Produkt, welches nicht besonders sif erscheinen
wird und zur Sicherheit aus Haltbarkeitsgriinden ,warm“ in die Flasche
gefiillt werden sollte (siehe Kapitel ,Flaschenfllung”)

Endalkoholgehaltsberechnung
Genauso wie zuvor kann in umgekehrter Weise der mégliche Endalko-
holgehalt berechnet werden.

Nehmen wir ein altes Rezept nach Herold, das 100 | Wasser und 75
Pfund (37,5 kg) Honig vorschreibt. In diesem Fall ist zu beachten, dass
die 37,5 kg Honig mit 100 | Wasser gelost werden und dadurch mehr an
Volumen ergeben.

Volumen in Liter
37.5 kg Honig X 0,7 = 26,25
100 | Wasser 100,00
Gesamtvolumen in Liter 126,25
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Der mogliche Endalkoholgehalt (bei vollkommener Vergérung) kann wie
folgt berechnet werden:

375 x 800 = 30000 12625 = 237 : 19 = 12,4

kg Honig ca Zuckergehalt Gesamtzucker-  Liter ca. Zuckergehali fixer Faktor moglicher
w | keHomse  gehaliing fertiger in 1 | Metansatz Alkonolgehalt

g Metansaiz ing in Vol -%

Die Berechnung dient als
Grundlage fiir den Ansatz.

Diese Honig-Wasser-Mischung wird mit einer garkréftigen Hefe durch-
géren und erreicht ca. 12,4 Vol.-% Alkohol.

Wirde man die 37,5 kg Honig mit Wasser vermischen, sodass die Ge-
samtmenge 100 | Metansatz ergibt, so kdme man auf einen mdglichen
Alkoholgehalt von:

30000:100 Liter = 300:19 = 15,7 Vol -%

Diese hier beschriebenen Berechnungen sind mit sehr vielen va- |
riablen Faktoren versehen, die erzielten Werte konnen aui der |
Suche nach der idealen Metmischung nur Anhalispunkie bieten

Wird der Met vor der Garung so eingestelit, dass ein hoher Alkoholge-
halt entstehen wiirde (z. B. 19 Vol.-% Alk.), so ist damit zu rechnen, dass
die Garung langsam ablaufen wird. Sie kann einige Monate dauern. Der
Grund liegt an der hohen Zuckerkonzentration, die nur schwer vergart.

Der errechnete Alkoholgehalt wird mit Sicherheit nicht erreicht, da
die Hefe alkoholempfindlich ist und die Gérung bei ca. 12 bis 14 Vol.-%
Alkohol beendet wird - der restliche Zucker bieibt als Restsiife zurlick.

Durch die Verwendung von speziellen Hefen, die flir eine besonders
hohe Alkoholproduktion geziichtet werden, ist es méglich, Alkoholge-
halte bis ca. 17 Vol.-% zu erreichen.

Die zuvor beschriebene Berechnung dient nur dazu, um die Honig-
menge, die verarbeitet wird, schon vorher bestimmen zu kdnnen.

Eine genaue Zuckerbestimmung in der angesetzten Honig-Wasser-
LOsung ist unumganglich. Daraus lasst sich dann der moégliche Al-
koholgehalt genau errechnen

Auflésen des Honigs

Will man die wertvollen Inhaltsstoffe des Honigs erhalten, so sollte der
Honig bzw. das Honig-Wasser-Gemisch nicht héher erhitzt werden als
auf héchstens 45 °C. So bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe erhalten,
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doch die Gefahr, dass sich Schadorganismen im Honig
wahrend der G&rung vermehren und somit das Ge-
trank ungeniefbar machen, steigt.

Will man dieser Gefahr entgehen (meist bei grépe-
ren Metmengen), so besteht die Moglichkeit, den
Honig mit Hilfe eines Honigauftaugerates zu erhitzen
(auf 70-80 °C). Dadurch werden metschadliche Bak-
terien und Hefen schon im Honig inaktiviert und die
Wahrscheinlichkeit, dass der Met durch eine Fehlgs-
rung verdorben wird, nimmt ab.

Arbeitsablauf - Metansatz

1 Hongbedartsherechming
3. erwdrmten Honlg einrtihren

[n alten Rezepten findet man oft Angaben, das Honig-
Wasser-Gemisch so lange zu kochen, bis ein Hihnerei
darin schwimmen kann; doch aus der Sicht der Mikro-
biologie und der Gartechnik ergibt das Kochen keinen
Sinn. Natiirlich werden so alle Schadorganismen abge-
totet. Dies erreichen wir aber auch durch eine kiirzere

Erhitzungsphase. Dazu genligen 70 °C mit einer Einwirkzeit von wenigen Mi-
nuten. Da aber ein rasches Abkiihlen des Honigs nicht leicht méglich ist, ist
die Temperaturbelastung ohnedies [&nger als unbedingt nétig.

Ein langeres Kochen des Honig-Wasser-Gemisches bringt keine zu-
saizlichen Vorteile

40 °C, anschliepend mit
Wasser vermischen
Erhitzung des Honigs auf
70 °C; anschliefend mit
Wasser vermischen

Erhitzung des gesamten
Honig-Wasser-Gemisches

ben erhalien

Gefahr von Fehlgarungen
Leichtes Losen des Honigs
Einfache Arbeitsweise
Gefahr von Fehlgarungen
durch Mikroorganismen wird
geringer

Inhalisstoife werden zerstort

B Technisch und arbeitswirt-

schafilich aufwandig

Far kleine Mengen moglich
Hitzeempfindliches Eiweip
wird bereits jetzi ausge-
schieden
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Zuckerbestimmung in
der Ansatzlésung

Der Zuckergehalt kann in unterschiedlichen Einheiten an- | Ll

gegeben werden:

Sherwarmter| Honig etmrofiren

At kliemMWassearilien

°QOe (Grad Oechsle)
Dies ist die gebrauchlichste Einheit der Zuckergehaltsan- 5. Zuckergehaltshestimmung
gabe und gibt die relative Dichte der Messfliissigkeit an. Es
wird in gekirzter Form abgelesen. Bei einem Metansatz mit
einer relativen Dichte von 1,078 zeigt die Oechslewaage

.6. Ali.(..tzt_xo. Eerechnung )

Ve drvoroereitung

= =_ 3

Erwdrmen des Honigs mit einem Honigauftaustab 78° an.
Grad Oechsle x 0,13 = méglicher Alkoholgehalt

°KMW (Grad Klosterneuburger Mostwaage)
Grad Klosterneuburger Mostwaage ist die in Osterreich meist verwen-
dete Einheit zur Zuckergehaltsangabe und gibt den Zuckergehalt in Ge-
wichtsprozenten an.

°KMW x 0,65 = moglicher Alkoholgehalt

Zur Bestimmung des Zuckergehaltes bieten sich zwei
Messmethoden an:

An der Oberfldche des erwdrmten Honigs sammeln sich Wachs-
und Schaumteilchen, die mit einer Spachtel abgeschdpft werden.

Der Saccharometer (Zuckerspindel, Zuckerwaage,

Mostwaage, Oechslewaage)
Wie man sieht, gibt es viele Begriffe fiir ein und dieselbe Messmethode.
Je geringer die Dichte einer Fliissigkeit ist, d.h. je zuckerdrmer der Met-
ansatz ist, umso tiefer sinkt die Mostwaage (Spindel) ein.

Bei der Zuckerbestimmung mit der Mostwaage ist Folgendes zu

beachten: ‘
i Die Mostwaage muss rein und trocken sein. Der Saccharometer wird
B Der Metansatz darf noch nicht garen. von ,unten” abgelesen.

B Metansatztemperatur muss mit der Eichtemperatur der Waage
ibereinstimmen.

B Richtiges Ablesen der Spindel (ob von oben oder unten abgelesen
werden muss, ist auf der Mostwaage angegeben). Gibt es keinen
Ablesehinweis, so ist unten abzulesen!




Metansatz mit Riihr-
welle und Refraktometer
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Ein sauberer Standzylinder wird mit dem zu messenden Metansatz ge-
fullt. Die Spindel wird nun langsam ohne Wandberthrung in den Zylinder
eingetaucht. Durch leichtes Drehen und Herausziehen werden anhaf-
tende Gasblaschen entfernt. Nach Beruhigung der Messspindel kann ab-
gelesen werden.

Refraktometer

Das Prinzip der Messung beruht auf der Lichtbrechung.
Je zuckerarmer die Flissigkeit, desto starker wird das
Licht abgelenkt. Die Prismenflache wird mit 2 bis 3 Trop-
fen bestrichen (Durchschnittsprobe) und der Deckel zu-
geklappt. Nach dem Anpeilen einer Lichtquelle kann
durch das Okular auf der Licht-Schatten-Grenze der Ge-
halt an Zucker abgelesen werden. Die Justierung erfolgt
mit destilliertem Wasser bei 20 °C. Aus Griinden der
Bedienungsfreundlichkeit wird ein Refraktometer mit
Temperaturkompensation empfohlen, ansonsten muss
der zu untersuchende Presssaft auf Eichtemperatur ge-
bracht werden. Die Anschaffungskosten im Vergleich zur
Zuckerwaage sind um ein Vielfaches h&her.

Zusammenfassende Arbeitsschritte:
Schritt 2 | Schritt 3

Berechnung Auflosen Zucker-
der Honig-  des Honigs  messung des mogli-  Korrekiur
Wasser- im Wasser  im Honig-  chen End-
Menge Wasser- alkohol-

Gemisch gehaltes
Garvorbereitung

Eine der wichtigsten Phasen der Metbereitung ist die Vorbereitung zur G&-
rung. Hier werden Arbeitsschritte gesetzt, die nicht mehr nachgeholt werden
konnen — ein Punkt, der die spatere Metqualitat entscheidend beeinflusst.

Die Garvorbereitung gliedert sich in die:
B Aufsduerung

B Hefendhrsalzgabe

B Reinzuchthefeanwendung
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Ziele der Gérvorbereitung:
B Rasche Angdrung innerhalb von 12 Stunden
m Zigiger Garverlauf

B Reintdnige Garung
# Hohe Alkoholausbeute

Aufséduerung

Wie im Kapitel ,Honigauswahl* beschrieben, enthalt

Honig sehr viele unterschiedliche Suren, die durch
die Garung frei werden. Trotz dieser Vielzahl an Sau-

ren ist fiir eine geschmackliche Harmonie und fiir die
Widerstandskraftigkeit gegeniiber schadlichen Mi-

kroorganismen ein Defizit gegeben.

Eine Aufsduerung erfolgt aus zwei Griinden:

B Das Getrank wird sensorisch positiver bewertet.
B Durch die Senkung des pH-Wertes, die gleichzei-
tig eintritt, kommt es zu einer Art Sdureschutz,

d.h. das Gargut bzw. der Met ist vor dem Befall

7. Garvorbereltung

von Schadorganismen besser geschiitzt.

Der Saurewert eines Getrénkes wird in g/l oder in Promille angegeben. Je
saurereicher ein Getrank, desto haltbarer wird es auch sein. Bei einer
moglichen Aufsduerung ist es wichtig, das richtige Map zwischen Saure-
schutz und Geschmacksharmonie zu finden. Zuviel Saurezugabe verur-
sacht ein Kratzen, verbunden mit einer unangenehmen Scharfe.

Worauf ist zu achten:

B Nur Zitronenséaure verwenden, die fiir die Weinbereitung ausdriick-
lich geeignet ist (Kellereibedarfshandel).

m 100 g Zitronens&ure pro 100 | erhdhen den Sduregehalt um 1 Pro-
mille.

B Vergorener Met enthélt, wenn nicht aufgesduert wurde, ca. 3 bis 4
Promille.

m Angestrebt wird aber ein Wert um die 6 Promille.

B Zitronensdure wird zuvor in etwas Met geldst und anschliefend gut
eingerdhrt.

Zur geschmacklichen Abrundung kann nattrlich auch nach der Garung eine
Saureaufbesserung erfolgen. Maximal 3 g Zitronensaure (und nur diese)
pro Liter Met diirfen in der Bundesrepublik Deutschland zugefiigt werden.
In Osterreich diirfen auch Milch- und Apfelsaure verwendet werden.

Zitronensaure

I_Rei_nzuchthefe
i




|
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Hefenahrsalze

Als Nahrung fiir die Hefezellen dienen Stickstoff- und Phos-
phorverbindungen sowie Vitamine der B-Gruppe. Honig ent-
halt sehr wenig hefeverfiigbare Nahrstoffe dieser Gruppen,
somit ist die ,Futterung® der Hefe unumganglich, um eine zii-
gige Garung zu erreichen.

Im Handel sind einfache Hefenahrsalze, die aus Stickstoff
und Phosphor bestehen, erhéltlich, aber auch Komplexnahr-
stoffe, welchen in unserem Fall der Vorzug zu geben ist. Diese
bestehen aus Ammoniumsulfat, Diammoniumphosphat und
Thiamin,

Die Aufwandsmengen liegen je nach Produkt um die 30 bis
50 g pro 100 1. Es wird empfohlen, die am Produkt oder am
* Produktmerkblatt angegebenen Hochstmengen zu verwenden.
Die abgewogene Hefenahrstoffmenge wird in wenig lauwarmem Was-
ser geldst und noch vor der Hefe eingeriihrt.

ERIOSE R T - . L et
I Die geldsten Hefendhr-
i stoffe werden eingeriihrt.

Reinzuchthefe

Die Gérung ist ein biochemischer Vorgang, bei dem Zucker zu Alkohol
umgewandelt, und dadurch Kohlendioxid frei wird. Daneben werden
| noch Gérnebenprodukte, sowohl positive als auch negative, gebildet. Bei
diesem biochemischen Vorgang wird Warme frei.

Athylalkohol
Kohlendioxyd

Frucht- und

Traubenzucke Warme

Gdrnebhenprodukta

Diese schematische Darstellung des Abbaues des Zuckers zu Alkohol
verlauft in Wirklichkeit in vielen kleinen Einzelreaktionen ab. Fiir den
Praktiker ist dies jedoch nicht von besonderer Bedeutung. Viel wichtiger
ist es fir ihn zu wissen, welche Faktoren die Garung beeinflussen und
welche Bedingungen er schaffen muss, damit die Garung reinténig und
ohne Unterbrechung ablauft.

"
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Gdrrohr, mit Wasser befiillt

Blick in einen Gdrtank

Wir wollen eine Garung, die:

B rasch beginnt,

® ziigig ohne Unterbrechung ablauft,

B geringe Schaumbildung verursacht,

B wenig unerwiinschte Garnebenprodukte liefert (,saubere”
Vergdrung) und

B einen hohen Alkoholgehalt bildet.

Dies erreichen wir durch:

B Zugabe von Hefenahrstoffen

B Verwendung von Reinzuchthefe

B 90%ige Befillung des Garbehélters und anschliefendes
Verschliefen mit dem Garspund

B Gartemperatur zwischen 18 und 20 °C.

Hefewahl

In vielen Rezepten findet man den Hinweis auf die Verwendung von fliis-
sigen Hefen wie Sherry, Portwein, Samos, Malaga etc. Diese flissigen
Hefen sind die Vorlaufer der heutigen Trockenreinzuchthefen. Die Zell-
zahl der fliissigen Hefen ist derart gering, dass vor der Zugabe zum Met-
ansatz erst ein Garstarter, also eine Vorvermehrung, erfolgen muss. Die
Anwendung ist umstandlich und auch das Gérergebnis nicht zufrieden-
stellend.

Von Fliissighefen
sei abgeraten
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Standard in der modernen Kellertechnik ist die Verwendung von Tro-
ckenreinzuchthefen. Es gibt diese fiir jedes spezielle Aufgabengebiet.
So gibt es spezielle Hefestdmme fiir die Weipwein-, Rotwein- und Sekt-
herstellung, aber auch fiir die Vergarung von Brennmaischen.

Fur die Vergarung von Honig mit den damit verbundenen speziel-
len Anforderungen hat sich die Verwendung eines garkraftigen und
alkoholtoleranten Hefestarmmes, wie es der Saccharomyces
bayanus darstellf, bewahrt.

Jeder Anbieter von Hefen besitzt in seinem Sortiment diesen Hefe-
stamm und berat Sie sachkundig, damit Sie die geeignete Hefe fiir Ihren
Betrieb finden. Die Bezeichnungen lauten: Oenoferm Freddo, Anchor
N96, Bioferm Kitler, Filtraferm Bayanus u.v.m.

Fine spezielle Form von Hefen sind ,Killerhefen®. Will man weder den
Honig noch das Honig-Wasser-Gemisch erhitzen, um die wertvollen In-
haltsstoffe zu schonen, so kann der Einsatz dieser ,Killerhefe® die Ge-
fahr einer Fehigdrung einddmmen. Diese Hefen sind rasche Géarstarter
und haben die Eigenschaft, Wildhefen, die bei nicht erhitzten Honigen
starker vorhanden sind, durch Toxinbildung auszuschalten.

Eine absolute Sicherheit, eine Fehlgarung zu verhindern, gibt es aber
nicht.

Aufwandsmengen und Anwendung

Da Met ein schwer zu vergdrendes Medium darstellt, sollte die Auf-
wandsmenge zwischen 20 und 30 g/100 [ liegen. Die abgewogene Hefe
wird nicht direkt dem Ansatz beigegeben, sondern muss zuvor rehydriert
werden. Dazu wird die abgewogene Hefe in die 10-fache Menge an war-
men Wasser mit 35 bis max. 40 °C eingeriihrt und bleibt 10 Minuten
stehen. Danach gibt man eine geringe Menge des Metansatzes hinzu,
riihrt diese ein und lasst den Ansatz abermals 10 Minuten ruhen. In die-
ser Zeit beginnt sich eine Schaumkrone zu bilden und die Hefe ist nun fiir
ihren Einsatz bereit. Durch dieses schrittweise Rehydrieren werden die
Zellwende der Hefe fiir den Zucker durchléssig.

 Zu beachten

® Die Hefe nicht kélter, aber auch nicht warmer als bei
den angegebenen 35-40 °C ansetzen!
B Die Hefe nicht langer als 20 Minuten im Ansatz belassen!

Hefen sind Einzeller und ge-
horen zur Gruppe der Pilze,
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1. Erhitzung des Honigs auf 40 °C
(Ausnahme: Honige mit einem Was-

sergehalt uber 19 % — hier ware die o ,»L.-.._1
Erhitzung auf 70 °C empfehlens- r— o |
wert). s
erwarmen
2. Befiillen des Gartanks mit heifem max. % heilles
Leitungswasser. Wasser einflullen
3. Einmischen und Losen des )1(_, :

inrtihren

heifen Honigs. ' ( -
4 & ( A8 Honige

4. Auffullen des Gartankes mit kaltem
Wasser bis zu dem gewiinschten Zu- . —

Rehydration der Hefe fiir ckergehalt. Oftmaliges Messen der mit kaltem-Wasser

20 Liter Metansatz erreichten Zuckerkonzentration ist ' auffillen
notwendig. Gleichzeitig kuhlt die An-

Bild 1: 50 m! Wasser mit 58 °C stelllosung auf ca. 20 bis 25 °C ab.

vorlegen.

Bild 2: 4 g Hefe einriihren.

Bild 3: Max. 10 Minuten stehen

lassen.

Bild 4: 50 mi des Metansatzes 5. Zur Garvorbereitung gehort T

einrtihren. das Aufsauern, die Zugabe von

Bild 5: Nach einer nochmaligen Hefenahrstoffen und der zuvor

Standzeit von 10 Minuten bildet rehydrierten Reinzuchthefe.

der Hefeansatz eine Schaum-
krone und kann nun in den Met
eingertihrt werden.
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Fiir jedes Gérproblem
gibt es eine Ursache.

Die Garung

Wahrend der Garphase kommt es zu einer grundlegenden Anderung des
gesamten Getrankes. Zucker wird iber mehrere Stufen zu Alkohol um-
gebaut, Sauren werden frei, Garnebenprodukte wie Kohlendioxid, Ace-
taldehyd und andere werden gebildet.

Die Gariiberwachung wahrend der Garung umfasst:

B Temperaturkontrolle (mind. 15 °C, max. 25 °C —ideal: 18 °()
B CO; - Entwicklung

B | aufende Verkostung

B Wechseln der Sperrflissigkeit in der Garglocke

Garprobleme
Garprobleme bei Met
Met beginnt nicht zu garen

mogliche Ursache

B Keine Reinzuchthefe
verwendet
B Verwendete Hefe zu alt
Verwendete Hefe zu heif} an-
gesetzt (Uber 40 °C)
Gargut zu kalt
Temperatur zu gering
Mangel an Hefenahrstoffen
Hohe Zuckerkonzentration
Gartemperatur zu gering
Mange! an Hefenahrstoifen

Garung bleibt stecken

Garung verlauft zu langsam

Bei Zuckerkonzentrationen Uber 25 °KMW (Klosterneuburger Most-
waage) bzw. 125 °Oe ist aufgrund des hohen Zuckergehaltes mit schlep-
pendem Garverlauf zu rechnen.

Behandlung nach Garende

Abzug vom Hefedepot

Im Gegensatz zur Wein- oder Obstweinbereitung ist es in der Metberei-
tung nur bedingt moglich, mit Hilfe des ,Clinitests” das Ende der Gérung
festzustellen. Bei Trauben- oder Obstweinen betragt der Restzuckerge-
halt im vergorenen Getrank zwischen 1 und 10 g/l. Fir diesen Bereich ist
der Clinitest ausgelegt. Bei durchgegorenem Met bewegt sich der Rest-
zuckergehalt zwischen 10 und 25 g/l.
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; ._-At_}sgzzeit ca. -éi-r-\e W&che

Der Clinitest kann nur dort sinnvoll eingesetzt werden, wo es um die
Frage der vollkommenen Durchgérung geht.

Um die weiteren Behandlungsschritte besser planen zu kénnen, ist
eine Alkohol- und Restzuckerbestimmung sinnvoll.

Dadurch kénnen folgende Fragen beantwortet werden:

B Wie weit weicht der tatséachliche Alkoholgehalt vom berechneten ab?

B Liegt der Alkoholgehalt tber 13,5 Vol.-%, so braucht man eine spa-
tere Nachgarung trotz Nachstipung kaum zu beflirchten.

B Liegt der Alkoholgehalt weit unter dem errechneten Wert bei einem
gleichzeitig hohen Restzuckergehalt, so ist die Garung steckenge-
blieben.

B Liegt der Alkoholgehalt unter 13,5 Vol.-% bei einem gleichzeitig ge-
ringen Restzuckergehalt, so liegt ein nochmaliger Garbeginn nach
dem Nachsiipen nahe.

Versdumt man von der Hefe abzuziehen, so kann dies die Ursache sein
fiir so manchen Metfehler. Geringer Saurewert, hohe Lagertemperatur
und noch vorhandenes Hefedepot sind die idealen Voraussetzungen,
dass die Hefe sich zersetzt und der Met den gefiirchteten Hefebdckser
bekommt. Die am h&ufigsten vorkommende Krankheit bei Met ist das
~Mauseln". Es wird durch die oben erwahnten Voraussetzungen von Bak-
terien verursacht. (Naheres siehe ,Krankheiten und Fehler)

Genaue Untersuchungs-
werte erleichtern die Arbeit.
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Abzug vom Hefedepot

Sobald die Garaktivitat be-
endet ist, muss der Met vom
Hefedepot getrennt werden.

Wurde der Met vor der Garung auf ca. 22° KMW bzw. 110° Oe einge-
stellt, wirde dies bei einer vollkommenen Vergérung des Zuckers zu einem
moglichen Alkoholgehalt von ca. 14 Vol.-% fihren. Die Hauptgarung dau-
ert 10 bis 20 Tage. Daran schliept sich die Nachgérphase mit verringerter
CO2-Entwicklung, welche wiederum 10 bis 20 Tage dauern kann.

Zu welchem Zeitpunkt soll der Met von der Hefe getrennt werden? Dazu
gibt es zwei mogliche Szenarien:

Szenarium 1: Der Idealfall

Der Met gart rasch mit einer Gardauer von zwei bis vier Wochen. Die
Nachgarphase ist relativ kurz und endet abrupt. Der Met schmeckt voll-
kommen durchgegoren. Dies ware der ideale Zeitpunkt, den Met vom
Hefedepot abzuziehen.

Szenarium 2: Eine steckengebliebene Garung

Der Met zeigte am Beginn eine ziigige Garung. Nach einer Woche wurde
es im Fass stiller und der weitere Garverlauf verlief schleppend. Nach
vier Wochen schmeckte der Met noch immer siifs, bei gleichzeitig noch
anhaitender leichter Garung. Auch ein mehrmaliges Umriihren des Met-
ansatzes und Aufwédrmen fiihrte nicht zum gewiinschten Erfolg.

Jetzt heifit es handeln:

In diesem Fall wére ein Abziehen vom bestehenden Gelager mit einer
gleichzeitigen nochmaligen Hefe- und Hefendhrstoffgabe ratsam. Wenn
vorhanden, konnte auch ein bereits in Vollgdrung befindlicher anderer
Metansatz beigemischt werden. Auch die Zugabe von triibem Apfelsaft
kann in solchen Féllen hiifreich sein.

Behandlung nach Garende
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Die Aufsduerung
Zwei Parameter bilden die Entscheidungsgrundlage, ob und
in welcher Hohe eine Aufsduerung erfolgen soll:

# die Sensorik
B die Sdurebestimmung

Der Saurekorper ist eine wichtige S&ule der geschmackli-
chen Harmonie. Dieser darf nicht im Vordergrund stehen,
aber auch nicht vollkommen verdrangt sein. Es liegt im Er-
messen und im Feingefiihl des Produzenten, das richtige
Map zu finden. Als Entscheidungshilfe kann eine Saurebe-
stimmung dienen. Werte unter 5,0 g/l (Promille) an Ge-
samts&ure wirken sich auch fad und lasch am Gaumen aus.

Aufsduerung bei Bedarf

ax. 150 g/100. Liter

Mehr als 150 g an Zitronensaure pro 100 Liter sollten nach der Garung
nicht hinzugegeben werden, da sich diese ansonsten spitz und scharf

am Gaumen prasentiert.

Die Schwefelung

Schwefel bzw. dessen verschiedene Formen haben in der modernen Kel-
lerwirtschaft einen festen Platz eingenommen. Der Schwefeleinsatz in
Form von Kaliumpyrosulfit hat weniger konservierende Wirkung, sondern
seine Aufgabe besteht vielmehr in der Verhinderung von Oxydationen

mit den damit verbundenen negativen Auswirkungen.

Ein ungeschwefelter Met baut rasch ab, bekommt eine matte Farbe

und am Gaumen erscheint er dumpf.

Es gibt trotz intensiver Forschungsarbeiten keinen Ersatzstoff, der die
unterschiedlichsten Wirkungen und Aufgaben der Schwefeligen Saure

{ibernehmen konnte.

Aus diesem Grunde ist die Schwefelige Saure schon seit
Jahrhunderten eine unentbehrliche Hilfe in der Kellertech-
nik. Es muss aber jedem bewusst sein, dass diese Saure in
groperen Mengen gesundheitsschadlich und nur ein be-
wusster und gezielter Einsatz sinnvoll ist.

Schwefel wird in unterschiedlichsten Formen eingesetzt.
Am bekanntesten sind Schwefelschnitten, welche zur Holz-
fasskonservierung verwendet werden. Als Desinfektions-
mittel diente lange Zeit Schwefelige Saure in 1 bis 2%iger
Form, welche aber immer mehr durch Wasserstoffper-
oxydmittel verdrangt wird.

Zur Schwefelung des Honigweines wird Schwefel in Form
von Kaliumpyrosulfit eingesetzt.

Schwefelung
mit 12g pro 100 Liter
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Aufgabe der Schwefelung des Honigweines
Bindung des Garnebenproduktes Acetaldehyd
Dieses Acetaldehyd wird wéahrend der Garung gebildet und lasst den
Met am Gaumen leer erscheinen. In der Kostersprache spricht man vom
.Luftton® — dieser wird durch die Schwefelung abgebunden, und der Met
erscheint am Gaumen kraftiger, mit einem starkeren Korper.

Bindung des im Getrank gelosten Sauerstoffes, wodurch

B Oxydationen verhindert werden (Braunfarbungen) und

B |uftliebenden Mikroorganismen (wie z. B. Essigsaure- und
Milchsaurebakterien) die Lebensgrundiage entzogen wird.

Schwefelform Handelsfo -

Zur Schwefelung des Honigweines kommt in erster Linie Kaliumpyrosul-
fit in Frage. Es ist pulvrig und in kg-Péckchen oder in 10-g-Séckchen im
Handel erhéltlich.

Das Kaliumpyrosulfit wird, bevor es dem Fass beigemischt wird, in
einer kleinen Menge Met geldst, anschliefend zum Fassinhalt gegeben
und griindlich eingerihrt.

Wie bereits erwahnt, solite auf eine Schwefelung des Honigweines
nicht génzlich verzichtet werden.

Kaliumpyrosulfit (2520s) in Pulveriorm zur Schwefelung des S & .
Salz der Schwereligen Saure 10 goder 1 kg Honigweines Das Kaliumpyrosulfit wird genau abgewogen. Das in weqig Mgt gqlést? Kaliympyrosulﬁt
Reiner Schwefel (S) Schwefelschnitten zur Holzfasskonservierung; | wird grindlich eingerdhrt.
bei Verbrennung bildet sich
Schwefeldioxyd (SOx) Fine Schwefelgabe mit Kaliumpyrosulfit von 12 g/100 | Met, zugegeben
Schwefelige Saure (H-SO:) als 5- bis 6%ige Schwefelige  zur Holzfasskonservierung | nach dem Abzug vom Hefedepot, erfiillt die zuvor erwahnten Aufgaben.
Saure und als Desinfektionsmittel Wahrend der Lagerung wird aufgrund von Laboruntersuchungen je
bel entsprechender Verdun- nach Bedarf eine nochmalige Schwefelgabe notwendig sein. Angestrebt
nung wird ein ,Freier Schwefel" von 35-40 mg/l, welcher vor der Flaschenfiil-
Schwefeldioxyd (502 in Druckgasdosen als Holzfasskonservierung, auch | lung tber mehrere Wochen stabil bleiben soll.
100%iges SO»-Gas zur Metschwefelung einsetz- \
bar =
Kaliumpyrosulfit J

Kaliumpyrosulfit wird auch
als ,KPS* bezeichnet.

ebundenes 50:

B Erste Schwefelung beim Abzug vom Hefedepot mit 12 g/100 |

|
P cneln ety el s ool dceri “ Der zugegebene Schwefel (Kaliumpyrosulfit) wird im Met zu einem Teil
|

durch Garnebenprodukte (Acetaldehyd) gebunden. Dieser ist somit in-
| aktiv und wird als gebundene Schwefelige Saure bezeichnet. Der restli-

B Kurz vor der Flaschenftllung wird der ireie Schwefel kontrol-
liert und bei Bedarf aufgeschwerelt.




Der Gehalt an freier Schwe-
feliger Sdure ist neben dem
Sauregehalt ein wichtiger In-
dikator fiir die Haltbarkeit
des Honigweines.
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che Anteil bleibt ungebunden. Dieser wird als freie Schwefelige Saure
bezeichnet und bildet einen aktiven Schutz gegeniiber Mikroorganis-
men.

Gesamies SO = freies SOa + gebundenes SO2

Laut Osterreichischem Weingesetz diirfen im Honigwein
nicht mehr als:

® 50 mg/l frele Schwefelige Sdure und

B 200 mg/l gesamte Schwefelige Sdure vorhanden sein.

Angestrebt wird ein Gehalt an freier Schwefeliger Saure von 25-30 mg/l.
Bleibt dieser Wert tiber l&ngere Zeit gleich, so ist der Met als ,stabil* an-
zusehen.

Aufschwefeln
Um auf den gewlinschten Wert von 25 bis 30 mg/l an freier Schwefeliger
Séure zu kommen, wird im Laufe der Ausbaulagerung eine Aufschwefe-
lung notwendig sein. Das Untersuchungszeugnis eines Wein- oder Most-
beratungslabors stellt die Grundlage fir eine Aufschwefelung dar.

Die anzuwendende Menge errechnet sich wie folgt:

Fehlende mg SO: frei /Liter x 2* = g Kaliumpyrosulfit
auf 1000 Liter

*In Kaliumpyrosulfit ist nur die Hélfte wirksames SO:z enthalten.

Beispiel:

Festgestellter Gehalt an freier Schwefeliger Saure: 8 mg/l
Erwlinschter Gehalt an freier Schwefeliger Saure: 30 mg/l
Es fehlen daher: 22 mg/l

Darum folgender Rechengang:
22 X 2 = 44 g Kaliumpyrosulfit (KPS)/1000 |

Das Nachsiipen — die Restzuckereinstellung

[m Kapitel ,Methodenbeschreibung® wurden die Vor- und Nachteile der
kurzen Garphase erwahnt. Ein nach dieser Methode angesetzter Met
wird rasch durchgéren und sich nach beendeter Garung wenig siip, kan-
tig und rau am Gaumen zeigen. Er erinnert eher an Sherry als an Honig-
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wein. Es ist dies sicher ein interessantes Produkt, doch der Konsumen-
tenkreis dafiir ist klein. Er stellt vielmehr ein Rohprodukt, einen Rohmet,
dar. Erst durch eine nachtrégliche Honigzugabe erreicht er seine volle
Harmonie und den typischen Honigweincharakter.

Welcher Honig sollte fiir die Restzuckereinstellung gewahit werden?
Wurde flir die Rohmetproduktion Honig verwendet, welcher qualitativ
nicht optimal war, (iberaltert, hoher HMF-Wert,...), so solite fiir die Rest-
zuckereinstellung ein geschmacksintensiver Honig verwendet werden. Er
verleiht dem spateren Met seinen typischen Geruch und Geschmack.

Wie kann die ideale Honigmenge zum Nachsiifen ermittelt werden?
Drei Méglichkeiten bieten sich dazu an:

B Verkosten

® Berechnen

W Vorversuche

Verkosten
Die einfachste Methode besteht darin, den Honig zu erwérmen (40 °C)
und diesen unter standigem Rihren dem Rohmet beizumengen. Durch
laufendes Verkosten wird der ideale Zeitpunkt bestimmt.

Berechnen
Bei groperen Metmengen ist es wichtig, zuvor zu wissen, welche Honig-
menge fir die Restzuckerzugabe erwérmt werden soll. Um einen groben
Richtwert zu erhalten, kann dies errechnet werden. Als Voraussetzung
zur Berechnung bendtigt man den Restzuckergehalt des zu sif3enden
Honigweines in g/l.

Ein Rechenbeispiel:

Nur qualitativ hochwertige
Honige zum Nachsiifen

verwenden.

1201 = 11400 g/

Fehlender
Zucker in
120 1 Mel

11ogl -
Cewilinscnter Vorfiandener
Restzucker Resizucker in g/t Restzucker
in gl nach Garende g/

15g1 = 95gl x

Fehlender Liter
Ansatz

800 g/l
Zuckergehali
‘in | kg Honig
ing

= 1425
!

Notwendiger

i Honig, um 110 g
RZ bei 1201

| Met zu erhaiten

Diese Uberschlagsrechnung hat sich in der Praxis sehr gut bewahrt.
Durch die Honigzugabe kommt es in diesem Fall zu einer Erhdhung des
Inhaltes aufca. 1301 (14,25 x 0,7 | = ca. 10 1), wodurch sich dann auch
der Honig auf 130 Liter verteilt und somit der Restzuckergehalt nicht
die angestrebten 110 g betragen wird, sondern etwas weniger. Fiir den
Praktiker aber ausreichend, um eine grobe Abschatzung der bendtigten
Honigmenge zu erhalten.
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v = ZJEW =4

Der Honig wurde abgewogen und erwdrmt. Unmittelbar nach der Honigzugabe

Vorversuche
Die genaueste, aber auch aufwandigste Methode ist die der Vorversuche.

=g Honig auf 100.m|

£

 jeweils 100 ml Rohmet

ﬁonig auf 100

Aus dem Met, der gestipt werden soll, werden mehrere Proben zu je 100
ml entnommen und anschliefend mit steigenden Mengen Honig versetzt
und verkostet.

In welcher Abstufung die Vorversuche gewahlt werden, ist davon ab-
héngig, ob der fertige Met weniger oder mehr an Stipe aufweisen soll.

1 kg Honig auf 100 | steigert den Restzuckergehalt um ca. 8 g pro Liter,

Nicht nur die Honigmenge, auch die Honigsorte kann durch mehrere Ver-
suchsreihen bestimmt werden.
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Klarung

Da der Konsument Met nicht nur mit dem Gaumen beurteilt, sondern
auch mit dem Auge, ist es notwendig, seinen Honigwein blank und sta-
bil zu bringen.

Unter Klarung verstehen wir die Enifernung von Trubbestandteilen |
und Hefezellen.

s e T == s e T

Moglichkeiten der Klarung

B Der Met klart sich selbsténdig

B Zugabe von Schénungsmitteln, welche die Trubbestandteile
binden und gemeinsam zu Boden sinken

® Filtration des triben Honigweines

Selbstandige Klarung
Durch den vorhandenen Restzuckergehalt erhdht sich die Konsistenz der
Fliissigkeit.

Eine alleinige Klarung mit Filtration ist dadurch erschwert. In der Pra-
xis hat sich eine vorhergehende Schénung bewahrt. Die Wahrschein-
lichkeit, dass sich der Met selbstandig klart, ist duPerst gering. Am ehes-
ten geschieht dies noch, wenn Fruchtsafte zum Ansatz verwendet
werden, da diese die zur Klarung notwendigen Gerbstoffe mitbringen.

Schénung

mittein, um unerwunschie Stoffe zu binden. Es ist dies ein rein phy-
sikalischer Vorgang, bei dem durch Ladungsausgleich Flocken ge-
bildet werden, die durch die Schwerkraft zu Boden sinken. i

T

Unter ,Schonung’ bezeichnet man das Zusetzen von Schonungs- ‘l

e rzeuggngaz
]Jten n b
Dazu wird eine Kombination aus
Kieselsol und Gelatine verwen-
dei.

Dazu wird Bentonit, ein gemahle-
ner Ton, verwendet.

Zur Trubbeseitigung
Zur Eiweifbeseitigung

Eine Schénung kann dann als gelungen angesehen werden, wenn der
Stoff, der zu beseitigen ist (sei es Eiwei oder der Trubbestandteil), wie

Der Konsument trinkt
auch mit dem Auge.
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Trubbestandteil

4

auch das Schdnungsmittel zur Gnze im Schonungstrub wiederzufinden
sind. Anschliefend wird der Met abgezogen.

Grundvoraussetzungen fi

Der Met darf nichi mehr garen.

Der Met soll bei der Schonung eine Temperatur von mindestens
10 °C haben - je warmer, desto besser.

Der Met muss vor der Schonung vom Cérungsgelager abgezogen
werder,

Keine Schonung ohne Vorversuchel

Fur das Gelingen einer Schonung ist die richtige Verteilung des
Schonungsmittels im Fass wichtig. Bei groferen Fassinhalten

(ab 100 I} ist die Verwendung von Bohrmaschinenriuhrwerken
anzuraten.

Je niedriger der pH-Wert (3,8 abwarts), desto reaktionsfreudiger
lauft die Schonung ab. Dies ist auch der Grund, warum eine
Saurezugabe vor der Schonung erfolgen sollte.

Die Schonungsmittel missen genau nach Gebrauchsanieitung zur
Schonung vorbereitet werden {vorher auflosen oder anseizen).
Nach dem Absetzen des Schonungstrubes muss der Met vom ent-
standenen Schonungsgelager umgezogen werden.

Standardschonung
Die groBten Schwierigkeiten bereiten dem Laien die unterschiedlichsten
Arten, Bezeichnungen und Konzentrationen der Schénungsmittel. Vor
jeder Anwendung ist das technische Merkblatt genau zu studieren.
Hier ist eine fachliche Beratung im Kellereiartikelhandel bzw. bei Be-
ratungsstellen sehr hilfreich.

T
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Ablauf der Standardschénung

{Die Mengenangaben beziehen sich aui 100 | Met)

B Met gut rithren

B Zugabe von 100 ml eines 15%igen Kieselsols (z. B. Blankasit)
grundlich einrithren

Mind. 10 Minuten in Intervallen ruhren

Zugabe von 50 ml flussiger Gelatine (z. B. Gelita klar)

Mind. 10 Minuten in Intervallen rithren

Zugabe von 200 g vorgequollenem Bentonit (z. B. NaCalii)
Mind. 10 Minuten in Intervallen riihren

Nach dem Absetzen des Schonungsirubes am Fassboden
(Dauer: wenige Stunden bis eine Woche) kann der Met abge-
zogen oder - noch besser — abfiltriert werden !

Kieselsol

Kieselsol ist die kolloidale Form der Kieselsdure und negativ geladen. Es
erhoht die Reaktionsfreudigkeit der Trubbestandteile. Sollte sich die Ge-
samtschonung nicht wie gewiinscht absetzen, hilft ein nochmaliges Auf-
riihren und die Zugabe von 100 ml Kieselsol.

Fliissige Gelatine

Gelatine ist das Schénungsmittel, welches in der Wein- und Obstwein-
bereitung am haufigsten verwendet wird. Gewonnen wird Gelatine aus
Hauten, die beim Erhitzen mit Wasser erst Gelatine und spater Leim er-
geben. Gelatine findet in der Lebensmitteltechnologie hadufig Anwen-
dung, sei es bei Aufstrichen, Fruchtdesserts, Stispeisen etc.

Gelatine fir Schénungszwecke gibt es in pulvriger und fliissiger Form,
aber auch in Kombination mit Kasein und Hausenblase.
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Die pulverformige Gelatine muss vor der Anwendung in einen fliis-
sigen Zustand gebracht werden. Diese Vorbereitungsarbeit, die
sehr gewissenhaft durchgeflhrt werden muss, ist es auch, die in
der Metbereitung der flissigen Gelatine den Vorzug gibt.

Bentonit

Anders als bei der Kieselsol-Gelatineschénung, deren Aufgabe die
Trubbindung ist, ist die Hauptaufgabe der Bentonitgabe die Bin-
dung des im Getrank geldsten Eiweify. Als Nebeneffekt bindet Ben-
tonit auch noch den Feintrub und es bildet ein kompaktes Trub-
depot. Die gesetzliche Hochstmenge liegt bei 400 g/100 1, wobei
im Normalfall 200 g ausreichend sind.

Bentonit ist ein fein vermahlener aufbereiteter Ton, der in gra-
nulierter Form erhéltlich ist und zur Anwendung zuerst geldst wer-
den muss.

Schénung zur Trubbe-  Die abgewogene Bentonitmenge wird langsam unter sténdigem Riihren
seitigung (70 ml flissige  in die 4-bis 5-fache Wassermenge eingestreut. Nach einigen Stunden

Gelatine und 150 ml nat sich das Bentonit am Boden abgesetzt und die iberstehende Menge
15%iges Klelsoeés;);v?r 9 an Wasser kann abgezogen und weggeschiittet werden. Die nun klum-
e penfreie Bentonitmenge wird mit etwas Met angerthrt und unter stén-

digem Rihren dem Fassinhalt beigegeben.

Bentonitvorbetreitung
5-7 Teile Wasser
A

Anriihren der abgewoge-
nen Bentonitmenge.

Nach 4—6 Stunden wird
das liberstehende Wasser
entfernt und das geldste
Bentonit in das Fass an-
gertihrt.

Bentonit in Wasser Das Ergebnis:
ohne Schénung (links)
Quellzeit mind. 4-6 Stunden Groyelureicta e
nung mit kompaktem

II A

Schénungstrub (rechts)




Kerzenfilter
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Abzug vom Schénungstrub mit gleichzeitiger Filtration
Wenn die Moglichkeit der Benutzung eines Filters gegeben ist, so ist dies
die optimale Losung. Es wird aus dem geschdnten Fass vorsichtig bis
zum Beginn des Schénungstrubes abgesaugt. Eventuell mitgesaugte
Trubbestandteile bleiben im Filter haften. Im neuen Fass liegt der Met
vollkommen blank.

Abzug vom Schénungstrub ohne Filtration
Gibt es keine Moglichkeit der Filtration, kann der Met vom Schénungs-
trub vorsichtig abgezogen werden. Sollten Schénungstrubbestandteile
mitgesaugt worden sein, so setzen sich diese spater wiederum am Fass-
boden ab. Ein erneutes Abziehen in einigen Wochen trennt dann den
Met auch von diesen Bestandteilen. Die Garantie flir ein volikommen
blankes (klares) Produkt ist aber nicht gegeben.

Filtration
Man trinkt auch mit den Augen — ein klares Produkt spricht an.

Die Wahrscheinlichkeit, dass sich der Honigwein selbstandig klart,
wird nur in seltenen Fallen eintreten. Mit der zuvor beschriebenen Sché-
nung kommen wir dem Ziel schon um vieles naher. Derjenige, der sei-
nen Met auch verkaufen will, wird um eine Filtration nicht herumkom-
men. Dazu werden einige geeignete und auch weniger geeignete
Methoden angeboten:

Der Trichterfilter
In vielen Hobbykatalogen filr den Weinhersteller angeboten, kann er aber
nicht das halten, was er verspricht. Zu geringe Mengen — bei gleichzei-
tig ungeniigender Filterleistung — bringen den Meterzeuger zur Ver-
zweiflung.

Sparen Sie sich das Geld fiir einen Trichterfilter und inves-
tieren Sie in einen etwas teureren kleinen Plattenfilter.

Der Kerzenfilter
Der Met wird Giber eine Pumpe durch eine Filterkerze gedrickt. Die Fil-
terkerzen sind in unterschiedlichen PorengréBen erhaltlich. Diese Fil-
trationsart ist besonders filr die Endfiltration bei der Flaschenfillung
geeignet. Die Filterkerzen kdénnen nach griindlicher Riickspilung mit
Wasser und Lagerung in Konservierungsldsungen wiederverwendet wer-
den.
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Der Schichtenfilter
In der Obst- und Traubenweinbereitung wird das Prinzip der Schichten-
filtration am haufigsten angewandt. Sind die Gerate in diesem Bereich re-
lativ grop, so gibt es fiir unser Anwendungsgebiet kleinere und damit
auch giinstigere Apparaturen. Damit kénnen auch Likore, Schnapse, Trau-
ben- und Obstweine filtriert werden.

Das zu filtrierende Gut wird durch Zelluloseschichten gedriickt, wobei
in und an den Schichten Trubbestandteile haften bleiben. Der Met ver-
lasst den Filter trubfrei.
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Wie fein filtriert wird, hangt von der Filterschichtenwah! ab. Grobschich-
ten werden bei sehr triiben Produkten eingesetzt, eine weitere Feinfil-
tration fuhrt erst zu einem klaren Honigwein. Entkeimungsschichten be-
sitzen eine so hohe Dichte, dass sogar Mikroorganismen herausfiltriert
werden. Eine Vorfiltration mit Feinfilter ist notwendig. Eine Entkei-
mungsfiltration wird im Zuge der Flaschenf(lllung durchgeflihrt.

FILTRATIONSEFFEKT
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Wirkungsweise einer
Filterschicht
(Skizze Fa. Begerow)

Verschiedene
Filterschichten




Schichtenrundfilter mit
Handpumpe fiir Klein-
mengen (links)
Schichtenfilter 30/30 cm
mit Impellerpumpe
(rechts)

Widssern der Filter-

schichten bis zur
Geschmacksneutralitét
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Die einzelnen Herstellerfirmen von Filterschichten haben fiir diesen
Zweck eigene Ubersichtstabellen, auf denen die Bezeichnung, die Filtra-
tionsschéarfe und die Mengenleistung ersichtlich sind. Leider sind diese
Bezeichnungen von Herstellerfirma zu Herstellerfirma unterschiedlich.

Waissern

Da die Filterschichten aus Zellulose bestehen, ist es vor der eigentlichen
Filtration notwendig, diese zu wassern. Dabei wird zuerst der Filter mit
den Schichten ausgestattet und anschliefend Wasser durchgepumpt,
bis dieses geschmacksneutral austritt. Erst dann kann mit der Filtration
begonnen werden. Geschieht dies nicht oder nur mangelhaft, reichert
sich der Honigwein mit einem papierartigen Geschmack an.

T
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Reifelagerung
Eine l&ngere Fasslagerung ist dann méglich, wenn die Gefahr eines noch-
maligen Garbeginns unterbunden und der Met stabil ist.

Die nachfolgenden Kriterien sollten fir eine langere Reifelagerung er-

fllit sein:

Unterbindung der Oxydation
und einer vorzeitigen Alterung
Verhindert einen nochmaligen

Garbeginn

iterium
Fass vollkommen fulten

Der Alkoholgehalt sollte mind.
12,5 Vol.-% betragen, besser

bei 13,0 Vol.-% liegen

Der Met sollte mit einer Fein-

filtration eingelagert werden

Zell- und Keimzahien werden
vermindert - ein Verderb durch
Mikroorganismen erschwert

Der Saurewert sollte kontrolliert
und bei Bedarf aufgebessert
werden

{deal ist ein Gehalf an ,frelem
Schwefel” von 30-40 mg/l

Ein niedriger pH-Wert schutzt
vor Mikroorganismen

Um dies zu erreichen, bedarf es
einer Schwefetung mit Kalium-
pyrosulfit von 10 g pro 100 |

Vorbereitung zur Flaschenfiillung

Der Met wurde nachgesipt, geschwefelt, geklart und filfriert. Nun liegt
er zur Reifelagerung im Fass und ist zur Flaschenfiillung bereit. Dies ist
der Zeitpunkt, wo noch einige Korrekturen durchgefthrt werden kénnen.

Verschnitt

Fur jeden Methersteller ist es vorteilhaft, mehrere Chargen an Honig-
wein zu besitzen. Dies erdffnet viele zusatzliche Moglichkeiten, seinen
Met einer Feinjustierung vor der Flaschenfillung zu unterziehen. Im Ver-
schnitt zweier oder mehrerer Honigweine liegt noch ein gropes Potential
der Qualitatssteigerung. So kann z. B. ein zu hoher Restzuckergehalt
durch den Verschnitt mit einem trockeneren Met in eine harmonische
Form gebracht werden.

SUINIBRTAN AN Kein Verschnitt ohne Vorversuche!
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Wilrzstoffe

Gewrze stellen in der Meterzeugung ein eigenes Kapitel dar. Seit jeher
wurden Gewlrze eingesetzt, oft auch deswegen, um die bei einer leich-
ten Fehlgérung entstandenen Garnebenprodukte zu tiberdecken.

Der heutige Konsument unterscheidet sehr deutlich zwischen dem
kiassischen Met, bei dem der Geschmack und Geruch nach Honig im
Vordergrund steht, und den Honigweinen mit Gewtirzen und/oder Frucht-
saften. Diese stellen eine eigene Kategorie dar und sind mit dem klassi-
schen Honigwein auch nur schwer vergleichbar.

Wer einen Gewiirzmet oder Met mit Fruchtsaften herstellen méchte, fir
den eroffnet sich ein grofes Betatigungsfeld, um eine feine, ausgewo-
gene Mischung an Gewirzen zu finden. Alte Lehrbiicher geben tber die
Vielzahl an Gewilrzen Auskunft. Haufig verwendete Gewlirze sind: Ros-
marin, Muskat, Zitronenmelisse, Wermut, Hopfen, Ingwer und Nelken.
Der Fantasie kann hier freier Lauf gelassen werden.

Neben der Zusammensetzung der Gewlirze spielen noch folgende Fak-
toren eine Rolle:

B der Zeitpunkt der Zugabe

u die Form der Zugabe

Zeitpunkt der Wiirzstoffzugabe
Das Gewiirz oder die Gewiirzkombinationen kdnnen entweder vor oder
nach der Gdrung, bei der Reifelagerung, oder erst kurz vor der Fla-
schenfiillung dazugegeben werden. Je langer ein Gewdrz einwirken kann,
desto harmonischer wird es sich mit dem Met verbinden. Ist die Ein-
wirkzeit zu lang, so besteht die Gefahr einer zu intensiven Geschmacks-
beeinflussung.

Form der Wiirzstoffzugabe
B Direkte Zugabe der Wiirzstoffe
Die Wilrzstoffe (getrocknete Kréuter) werden vor Garbeginn in den
Metansatz gegeben.
Vorteil:  Die Gewlrze haben genug Zeit, um einzuwirken.
Die Trennung erfolgt durch Abzug vom Hefedepot.
Nachteil: Eine genaue Dosierung der Gew(rzintensitat ist nur
schwer steuerbar.
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B Wirkstoffe in Leinensackchen
Die ausgewahlten Krauter und Gewlirze werden in ein Leinenséckchen
eingebunden und in den Met zur Auslaugung eingehangt. Dies kann
zu jedem Zeitpunkt der Meterzeugung erfolgen.
Vorteil: Durch standiges Kosten kann der Zeitpunkt bestimmt werden,
wann das Leinensdckchen entfernt werden soll.

B Zugabe von Krauterausziigen
Die Krauter und Gewdarzstoffe werden zerkleinert und in einer ca. 50
bis 60%igen Alkoholldsung angesetzt. Die Aromastoffe gehen in die
Alkohollésung tber; das Gemisch wird abfiltriert und kann als Wiirz-
stoff dienen.
Vorteil: Eine genaue Dosierung ist méglich, auch nachtréaglich im ver-
gorenen Getrank.

B Zugabe von Essenzen
Natiirliche Ausziige und Essenzen kdnnen selbstandig hergestellt oder
bei Fachfirmen zugekauft werden. Da sich diese Fachunternehmen
nur damit beschaftigen, besitzen sie eine gute Erfahrung und die Pa-
lette ihrer Angebote ist entsprechend grop.
Vorteil: Viele verschiedene Geschmacksrichtungen und eine genaue
Dosierung sind moglich.

Farben

Das landldufige Image von Met besteht aus folgenden Kriterien:
m Met ist sif

B schmeckt nach Honig

B hat eine dunklere Farbe und

E st alkoholreich

Als unangenehm und abstofend werden zu hohe Zuckerwerte und ein
Zuviel an Gewiirzen empfunden. Eine zu helle Farbe, wie sie bei Honig-
weinen aus Raps- und Robinienhonig entsteht, wird oftmals nicht mit
Met in Verbindung gebracht.

Je dunkler ein Getrank ist, desto wertvoller erscheint es dem Konsu-
menten.

Um seinem Met eine dunklere Farbe und ein ansprechenderes Aus-
sehen zu geben, bieten sich dem Produzenten drei Moglichkeiten an:
B die Zugabe von Zuckercouleur oder
B die Zugabe von farbenden Pflanzen bzw. Pflanzenteilen
B die Zugabe von farbintensiven Saften
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Zuckercouleur
Zuckercouleur kann jederzeit zu Hause selbst hergestellt werden. Kris-
tallzucker wird in einer Pfanne bei geringer Hitze erwarmt. Der Zucker
wird fliissig und beginnt braun zu werden. Standiges Riihren verhindert
sein Anbrennen. Diese sirupartige Masse — sie riecht wie ein Karamell-
bonbon — wird mit Wasser geléscht und durch Verrithren aufgelost. Je
nach gewiinschter Farbintensitat wird unter standigem Riihren vor der
Flaschenfillung Zuckercouleur beigemengt. Dieses Zuckercouleur kann in
gekuhltem, verschlossenem Zustand mehrere Wochen gelagert werden.

Farbgebende Pflanzen
Férbedistel (Saflor), Kurkuma (Gelbwurz) und Safran werden durch ihre
starke farbende Wirkung auch zum Farben von Lebensmitteln eingesetzt.

Safran ist eines der wertvollsten Gewlirze und wird auch als Féarbe-
mittel eingesetzt. 1g Safran in 100 | Met ergibt eine intensivere gold-
gelbe Farbung. Am geeignetsten ist die Zugabe wahrend der Ausbaula-
gerung. Vor der Flaschenfillung muss der Fassinhalt vorsichtig
durchgeriihrt werden, da der Safran sich am Boden absetzt und es am
Fassboden zu einer Farbkonzentration kommit.

Farbintensive Safte

Besonders rote Safte werden gerne zum Farben eingesetzt. Dazu zéh-
len Johannisbeer-, Kirsch-, Holunder- und Roter Riibensaft.

1 | Holundersaft farbt 100 | Met sehr intensiv ohne eine besondere
geschmackliche Beeinflussung. Kirschsaft muss, um eine Farbwirkung zu
erzielen, in groferen Mengen eingesetzt werden, was aber auch zur Folge
hat, dass der Kirschgeschmack im Met verstarkt wird. Solche Honigweine
werden dann unter dem bekannten Titel ,Odins Blut* oder auch ,Wi-
kingerblut* angeboten.

Neben den zuvor beschriebenen Korrekturméglichkeiten sollen aber vor
der Flaschenfiiliung einige wichtige analytische Werte ermittelt werden.




Analytische

Kennzahlen

Fur den einzelnen Metproduzenten kann es durchaus interessant sein, zu
wissen, welche unterschiedlichen analytischen Werte Met haben kann.
Diese Werte geben Aufschluss tber:

m Haltbarkeit

B Geschmacksharmonie

B Einhaltung gesetzlicher Grundlagen

Die wichtigsten Parameter sind der Gaumen und die Nase des Produ-
zenten. Die Sensorik ist der eine, die analytischen Kennzahlen der andere
Bereich, die dem Produzenten in seiner Entscheidung eine Hilfestellung
geben, ob und wie der Met in die Flasche gefiillt werden soll.

Was sagen uns analytische Kennzahlen vor der Flaschenfiillung und

wozu dienen sie?

® Sie helfen, gleichbleibende Chargeneigenschaften zu erzielen {Rest-
zuckergehalt)

B Sie entscheiden Uber das Filliverfahren (Warm- oder Kaltfillung)

® Sie geben Auskunft, ob noch Defizite im Bereich Schwefel- oder
Saurewert vorhanden sind

Welche analytischen Werte sind sinnvoll?
E Alkoholgehalt

B Restzucker

i Schwefelgehalt

m S3urewert
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Alkoholgehalt

In den unten angeflihrten Landern sind Mindestalkoholgehalte fiir
Met einzuhalten, welche erflllt werden missen. Ebenso ist am Etikett
der tatsachliche Alkoholgehalt anzufiihren.

Mindestalkoholgehalt in Deutschland
geregelt in den ,Leitsatzen fur weinahnliche 5,5 Vol.~-% Alk.
und schaumweinahnliche Getranke"*

Mindestalkoholgehalt in der Schweiz

geregeli in der ,Verordnung des EDI 7.0 Vol.-% Alk.
fur alkoholische Getranke”

Mindestalkoholgehalt in Osterreich

geregelt im ,Osterr. Lebensmittel- 11 Vol.-% Alk.
handbuch*

Abgesehen von den gesetzlichen Rahmenbedingungen ist die Héhe des
Alkoholgehaltes ein wichtiger Indikator fur die Wahl des Fillverfahrens.
Ein Honigwein mit 12,5-13 Vol.-% Alkohol und harmonischem Restzu-
cker kommt mit einer keimarmen Fillmethode aus. Liegt der Alkohol-
gehalt jedoch unter 12,5 Vol.-% Alkohol, so ist bei einer keimarmen Fla-
schenfillung mit einer Nachgérung in der Flasche bei langerer Lagerung
zu rechnen, Hier wird entweder eine Warmflillung oder eine kaltsterile
Flaschenflillung notwendig.

Restzuckergehalt
Die Harmonie eines Honigweines hangt unter anderem vom Alkohol-
Restzucker-Verhéltnis ab.

Ein Met mit hoherem Alkoholgehalt veriragt auch einen hoheren
Restzuckergehalt, ohne dass dieser auidringlich sup erscheint.
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Solche Produkte sind gehaltvoll, kréftig und aufgrund der hohen Werte
auch lange lagerfahig.

Interessanterweise werden Honigweine mit 100 bis 120 g Restzucker
pro Liter bei ca. 13 Vol.-% Alk. bei den meisten Konsumenten als ange-
nehm empfunden. Unter Umsténden liegt es auch daran, dass das all-
gegenwartige ,Coca Cola” auch mit &hnlichen Restzuckerwerten aufwar-
tet.

Je hoher der Alkoholgehalt
des Honigweines, desto
weniger Probleme mit einer
Nachgarung in der Flasche
treten auf.
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Schwefelgehalt
Auch hier gilt es gesetzliche Bestimmungen einzuhalten.

In Osterreich diirfen nicht mehr als 200 mg/l Gesamtschwefel und
50 mg/l freier Schwefel vorhanden sein. Ebenso in der Bundesre-
publik Deutschland.

Bei den in diesem Buch beschriebenen Schwefelmengen von 12 g/100 |
beim Abzug vom Hefedepot sowie einer nochmaligen Schwefelung von
12 g vor einer langeren Lagerung werden um die 120 mg/l an Gesamt-
schwefel erreicht. Wird vor der Flaschenfilllung nochmals eine Bestim-
mung des freien Schwefelgehaltes durchgeflihrt, so ergibt dies meistens
einen zuséatzlichen Schwefelbedarf von 10 g Kaliumpyrosulfit pro 100
Liter. Somit liegt dann der Gesamtschwefelgehalt um die 170 mg pro
Liter. Als Grundlage fiir diese Aufschwefelung sollte ein Untersuchungs-
zeugnis eines Wein- oder Mostlabors dienen.

Saurewert

Wie im Kapitel ,Metansatz" bereits behandelt, ist der Saurewert (in g/l
oder in Promille titrierbarer Gesamtsaure) sowohi fiir die geschmackliche
Harmonie mitverantwortlich als auch fir die Haltbarkeit. Hier ist ein op-
timaler Schnittpunkt dieser beiden Werte zu finden.

Angesirebt werden Gesamtsaurewerte, die um die & g pro Liter liegen

Analysemethoden
Alkoholbestimmung

Malligand-Gerat
Das Prinzip der Alkoholbestimmung mit dem Malligand-Gerét besteht
darin, den Siedepunkt zu ermitteln {reiner Alkohol hat einen Siedepunkt
von 78,3 °C) und davon auf den Alkoholgehalt zu schliefen. Zuvor wird
der Siedepunkt des Wassers beim jeweils herrschenden Luftdruck er-
mittelt und das Gerdt danach einjustiert.

Da aber Met einen mehr oder weniger starken Restzuckergehalt auf-
weist und dieser den Siedepunkt beeinflusst, ist diese Methode fir Met
nicht geeignet — aufer es werden nur durchgegorene trockene Honig-
weine untersucht.
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Destillationsmethode
Sie ist eine sichere und in den Weinlabors gerne verwendete Methode zur
Bestimmung des Alkoholgehaltes. 100 ml Honigwein werden erwarmt
und der Alkohol ausgetrieben (destilliert). Der destillierte Alkohol wird
aufgefangen und mit destilliertem Wasser auf 100 ml aufgefillt. Entwe-
der mit einem ,Biegeschwinger® oder mit der Alkoholspindel wird der
Alkoholgehalt bestimmt.

Der Vorteil dieser Methode ist, dass keine Reagenzien, welche stén-
dig erneuert werden mussen, zur Anwendung kommen.

P p—— e —— ——
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Alkoholbestimmung nach Dr. Rebelein
Es ist von den beschriebenen Methoden die aufwandigste — sowohl von
den Geréatschaften als auch von der Anzahl der verwendeten Reagen-
zien. Nur dann, wenn eine hohe Anzahl an Proben zu untersuchen ist, ist
diese Methode wirtschaftlich sinnvoll.

Saurebestimmung

Die einfachste Methode, den Sduregehalt zu bestimmen, ist die der
,Blaulauge®. Das Prinzip der Sduremessung mit Blaulauge besteht darin,
dass so lange Lauge, deren Konzentration bekannt ist, zur Metprobe ge-
geben wird, bis der Neutralpunkt erreicht ist. Dies erkennt man am Farb-
umschlag. Anschliefend wird der Laugenverbrauch abgelesen. Diesen
Vorgang nennt man , Titration®.

qufrdnkelabor der
NO Imkerschule Warth
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Es wird die titrierbare Gesamtsdure bestimmt. Darunter versteht man
die Summe der freien Sauren in einem Getrank mit Ausnahme der Koh-
lensédure. Diese wird vor der Bestimmung aus der Probe durch Erwar-
men und Schitteln entfernt.

Im Met befinden sich Sduren, die entweder vom Honig, vom Frucht-
saft oder von gesonderien Saurezugaben stammen |

Ausgedrickt wird die titrierbare Saure in g/l oder in Promille.

Die durchschnittlichen S&uregehaltswerte bei Met betragen zwischen
4 und 6 Promille — sind also bei weitem nicht so hoch wie in der Trau-
ben- oder Obstweinbereitung.

Benétigte Gerate und Chemikalien
Erlenmeyerkolben 100 mi, Vollpipette 10 ml, Messpipette 10 mi oder
Birette, frische 2/15 n Blaulauge

Durchfiihrung
10 ml Met werden mit der Vollpipette in den Erlenmeyerkolben einge-
messen, erwarmt und geschittelt, um die Kohlensdure zu entfernen.
Nach dem Abkiihlen auf 20 °C lasst man aus der Messpipette oder Bi-
rette so lange 2/15 n Blaulauge zufliefen, bis der Umschlagspunkt (von
grin auf blau) erreicht ist. Den Verbrauch an Blaulauge an der Messpi-
pette oder Birette ablesen; der Wert ergibt die g/l Saure bzw. Promille.

Zuckerbestimmung

Der Zuckergehalt wird vor Gérbeginn am besten mit einem Refrakto-
meter (teuer) oder mit einer Zuckerspindel (billiger) gemessen und in
°KMW/ °Oe angegeben. Der Restzuckergehalt im gdrenden bzw. vergo-
renen Met kann weder mit der Zuckerspindel noch mit dem Refrakto-
meter bestimmt werden. Der Grund liegt im gebildeten Alkohol, der das
spezifische Gewicht und somit die Dichte &ndert.

Da die Restzuckerbestimmung im vergorenen Getrank aufwéndiger
vertduft, soliten fiir diesen Zweck Fachlabors aufgesucht werden.

Der in der Wein- und Obstverarbeitung gerne und einfach anzuwen-
dende ,Clinitest” kann fiir die Metbereitung nur beschrénkt angewendet
werden, da damit nur Restzuckerwerte bis 10 g/l bestimmt werden kon-
nen,

Die Restzuckerwerte im durchgegorenen Met liegen aber um die
15 g/l, im nachgesufiten Met meist zwischen 80 und 160 g/l.

Analysemethoden 85

Nachweis der Trubstabilitat
Honig enthélt schwerldsliche und auch unlésliche Stoffe wie Wachse,
Dextrine, Eiweif und Pollen.

Diese Stoffe konnen zu hartnackigen Trubungen und Filirations-
problemen flihren. Besonders problematisch ist eine Eiweipirubung
bei Honigweinen, die bereits in Flasche gefulli sind

Um die Trubstabilitét nachweisen zu kdnnen, gibt es zwei Moglichkeiten:
B Warmetest
® Bentotest

Warmetest
Eine Flasche filtrierter Met wird 12 Stunden lang bei einer Temperatur
von 40 °C gehalten und anschliefend fiir 12 Stunden in den Kihlschrank
gestellt. Ist wahrend dieser Zeit keine Trilbung eingetreten, so kann das
Getrank als eiweipstabil bezeichnet werden.

Bentotest nach Dr. JAKOB
Der Test erfolgt mit einer Reagenzflissigkeit und kann in kurzer Zeit aus-
gewertet werden. Dabei wird eine Metprobe mit Hilfe kleiner Filter blank
filtriert und mit der Reagenzldsung versetzt. Tritt nach wenigen Minuten
eine Eintriibung auf, so kann auf eine Anwesenheit von Eiweif geschlos-
sen werden.

Wurde Eiweif festgestellt, so wird eine Schénungsvorversuchsreihe
mit steigenden Bentonitmengen angesetzt.

Jener Versuch mit der geringster: Bentoniimenge bei gieichzeitig
nochmals durchgefthriem negativen Bentotestergebnis ergibt die |
richtige Bentonitmenge, die angewendet werden muss. _

Eine Uberschénung mit Bentonit greift auch Inhaltsstoffe wie Farbe und
Geschmack an,
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Die Flaschenfiillung

Ziel ist es, den Met so in die Flasche zu flillen, dass es, aufer einer al-
tersgeméapen Reifung, zu keinen weiteren Verdnderungen kommt.

Gefahrenbereiche

Es gibt zwei Gefahrenbereiche, die bei der Fillung von Met in Flaschen
zu ber(cksichtigen sind:

B Ausflockungen in der Flasche durch instabiles Eiweip

® nochmals beginnende Garung in der Flasche

Eiweipstabilitat
Warmeempfindliches Eiweip kann in der Flasche durch Temperatur-
schwankungen oder aber auch im Zuge der Warmfiillung ausflocken und
eine hartndckige Triibung verursachen.

Im Kapitel ,Klérung" wurde die Anwendung des Schénungsmittels
.Bentonit® genau beschrieben. Die in diesem Kapitel empfohlene Auf-
wandsmenge von 200 g pro 100 | Met reichen im Normalfall aus, um et-
waige Eiweifkomponenten zu binden, ohne den Met in seiner Aromatik
zu schwéchen. Grépere Mengen sind nur dann sinnvoll, wenn zuvor in
einem Wein- oder Mostlabor genaue Aufwandsmengenvorversuche
durchgefihrt wurden, da ansonsten auch Farbe und Geschmack des Ho-
nigweines angegriffen werden.

Um die Stabilitat des Honigweines gegeniiber thermolabilem Eiweip
zu testen, gibt es zwei Moglichkeiten:

1. Wametest
Eine Flasche klarer Met wird 12 Stunden bei 40 °C gehalten und an-
schiiefend 12 Stunden in den Kihlschrank gestellt. Ist warmeempfind-
liches Eiweify vorhanden, flockt es in Form einer Triibung aus.

Dieser Test ist einfach und aussagekraftig. !

2. Bentotest nach Dr. Jakob
Der Test erfolgt mit einem Eiweipfallungsmitel (Reagenzlésung) und ist in
kurzer Zeit ausgewertet. Dabei wird eine Metprobe mit Reagenzldsung
versetzt. Tritt nach wenigen Minuten eine Eintribung auf, so kann da-
durch auf den Eiweipgehalt geschlossen werden.

Wurde Eiweif festgestellt, wird eine Schénungsversuchsreihe mit stei-
gender Bentonitmenge angesetzt, abfiltriert und letztlich nochmals
einem Bentotest unterzogen. Der Versuch mit der geringsten Bentonit-
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menge, bei gleichzeitig negativem Bentotestergebnis, ist nun die ermit-
telte Bentonitmenge, welche im Fass verwendet werden soll. Eine Uber-
schénung mit Bentonit entfernt zwar das gesamte Eiweif3, wiirde jedoch
auch andere Inhaltsstoffe angreifen.

Unier Stabilitat versiehi man die mikrobiologische und chemische
Haltbarkeit, wodurch Nachtrubungen, Verfarbungen wie auch
Nachgarungen in der Flasche ausgeschlossen sind.

Nachgérung in der Flasche
Dies ist sicherlich die gropte Gefahr in der Flaschenvermarktung von Ho-
nigwein. Eine Nachgarung erzeugt wiederum CO2 und damit auch Druck
in der Flasche. Das gesamte Getrénk andert sich in Geruch und Ge-
schmack. Ein leichter Hefesatz am Boden ist in diesem Fall noch das ge-
ringere Ubel.

Wird der CO2-Druck zu groP, so kénnen die Flaschen bersten. Im
Zuge des Produkthaftungsgesetzes wird der Produzent fur alle Fol-
gekosten zur Rechenschafi gezogen.

I
Steril Unsteril - keimarm
1
Pasteurisation
~ Kaltfullung mit Uberflutung Warmfillung
der getiiliten Flasche
FK tsterﬁ-
]

Kaltfiillung nach

Kurzzeiterhitzung
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Eine Nachgérung wird verursacht durch das Vorhandensein von Zucker
und Hefezellen.

Fir den Produzenten heift dies:

B entweder die Hefezellen entfernen oder

B inaktivieren oder

B einen so hohen Alkoholgehalt des Honigweines anzustreben, dass
sich die Hefen nicht mehr vermehren kénnen.

Um dies zu erreichen, gibt es drei Moglichkeiten:
1. Warmfilllung (Inaktivieren der Hefe)

2. Kaltsterile Flaschenfiillung (Entfernen der Hefe)
3. Alkoholgehalt Gber 13 Vol.-% (interne Stabilitat)

Pasteurisationsmethoden

Das Prinzip dieses Fiillverfahrens besteht darin, Hefezellen durch Erhit-
zen des Getrankes auf 55 °C abzutdten. Bei der Haltbarmachung von
Fruchtsaft werden fiir diesen Zweck 7 °C bendtigt. Da aber bei Met ein
Alkoholgehalt von 10 Vol.-% und mehr vorhanden ist, reicht eine Pas-
teurisationstemperatur von 55 °C. Die Kombination Warme und Alko-
hol wirkt auf die Hefe inaktivierend.

Warmfiillung
Der Met wird erhitzt und rasch in die Flasche gefiillt. Mit einem Ther-
mometer wird die Temperatur in der Flaschenmitte (Flaschenkerntem-
peratur) gemessen, welche 55 °C betragen soll, das Gefap verschlossen
und kurz auf den Kopf gestellt. Dadurch werden auch der Flaschenhals
und der Verschluss mit der heifen Flissigkeit benetzt und die dort an-
haftenden Hefezellen abgetdtet.

Die einfachste Methode ist die Erwarmung in einem Topf am Herd
oder in einem gropen Kessel. Uber einen Auslaufhahn oder einen
Schlauch erfolgt die Flaschenfiillung.

Vorteil:  einfachste Methode ohne grofen Aufwand
Nachteil: die Temperatur ist schwer konstant zu halten
Aroma- und Alkoholverluste

Baumannsche Glocke (Siipmostglocke)
Produktschonender bei gleichzeitig hdherer Leistung ist die Methode
der Flaschenfillung mit der Stpmostglocke. Hier konnen Stundenleis-
tungen von 60 bis 200 | erreicht werden.

T
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Die Stpmostglocke (Baumannsche Glocke) ist ein doppelmanteliges
Gefap. Sie wird in einen mit Wasser gefilliten Topf, einen Wasserkessel,
Dampfer oder in einen elekirisch aufheizbaren Kessel eingehéngt. Von
einem Hochbehalter fliept der Honigwein durch die Glocke und erhitzt
sich. Ein Thermometer an der Auslaufseite und ein Regulierhahn auf der
Einlaufseite ermdglichen ein genaues Abstimmen der Pasteurisations-
temperatur.

geschlossenes Durchlaufsystem
dadurch geringe Alkoholverluste
hohe Stundenleistung

Nachteil: technisch aufwéndiger

Vorteil:

Platten-/Rohrenwédrmetauscher
Fiir gropere Mengen (150 I/h und mehr) eignet sich ein Platten-/Roh-
renwdrmetauscher. Diese Geréte sind in verschiedenen Grépen und Leis-
tungsstufen erhaltlich. Beim Plattenpasteur wird das Getrank durch feine
Kanéle geleitet. Im Gegenstromprinzip wird Heifjwasser in einen be-
nachbarten Kanal geleitet. Durch den engen Kontakt der Kanéle zuei-
nander erwarmt sich der Met. Durch die FliePgeschwindigkeit und die
Wassertemperatur kann die Menge des Metes, der pasteurisiert wird,

S 1
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Reihenfiiller mit
Schichtenfilter
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reguliert werden. Da flr diese Art der Haltbarmachung ein groper War-
mebedarf notwendig ist, muss ein starker Heizkesse!l als Warmequelle
vorhanden sein. Auch kompakte transportable, kleinere Anlagen, die mit
Gas beheizt werden und fiir den tberbetrieblichen Einsatz gedacht sind,
sind im Handel.

Bei all diesen Geraten ist durch die hohe Stundenleistung eine Fla-
schenfillanlage, meist ein vier- oder sechsstelliger Reihenfilller, not-
wendig.

Vorteil:  geschlossenes Durchlaufsystem
dadurch geringe Alkoholverluste
hohe Stundenleistung

Nachteil: technisch aufwandig
hohe Investitionskosten

Elektrischer Pasteur
Dies ist eine Art Dampfdruckkochtopf mit eingebauter Durchlaufspirale,
Der Met fliept durch die eingebaute Spirale und erhitzt sich auf Pasteu-
risationstemperatur. Als zusétzliche Heizquelle kann eine Kochplatte
oder ein Elektroherd dienen.

Bei allen Warmumfiillmethoden gil

Flaschenkemtemperatur zwischen 55 und 60 °C

Nach dem Verschliefen wird die Flasche kurziristig umgelegt

Die gefiillten Flaschen nach dem VerschiiePen baldmoglichst ab-
kuhlen

Als Flaschenverschluss ist Kork ungeeignet, da der Kork durch
die Abkiihlung und die damit verbundene Vakuumbildung in die
Flasche gezogen wird

Griffkorken sind ebenfalls ungeeignet, da diese ungentigend dich-
fen

Drehverschluss, Kronenkorken und Bligelverschlusse sind geeignet

Kaltfiillung mit anschliepender Uberflutung

Die Flaschen werden mit dem kalten Met gefilllt, im verschlossenen Zu-
stand in die Uberflutungskammer gebracht und so lange mit Heipwasser
liberbraust, bis die Temperatur in der Flasche etwa 55 bis 60 °C erreicht
hat. Danach erfolgt die Ruckkiihlung. Durch die Warmeeinwirkung dehnt
sich der Inhalt in der verschlossenen Flasche aus. Um einen Flaschen-
bruch zu verhindern, ist ein Freiraum beim Fllvorgang von ca. 3—4 % zu
belassen.

hi
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Fur diese Zwecke gibt es eigene Kammerpasteure. Die Anschaffungs-
und Betriebskosten sind relativ hoch.

Vorteil:  keine Alkoholverluste

hohe Leistung

genaue Temperatursteuerung
Nachteil: groper Platzbedarf

hohe Energiekosten

Fiir kleinere Mengen gibt es eine einfachere Losung, welche nach dem
ahnlichen Prinzip arbeitet:

Kaltfilllung mit anschliefender Erwdrmung im Wasserbad
Die kalt gefullten und verschlossenen Flaschen werden in ein Wasserbad
gelegt. Dieses wird so lange erhitzt, bis der Flascheninhalt die ge-
winschte Pasteurisationstemperatur aufweist. Danach wird das Wasser
abgelassen und die Flaschen langsam riickgekihit. Als Wasserbad kann
ein groPer Kochtopf, eine Kippmulde, wie sie in Gropkiichen verwendet
wird, oder aber auch ein groper Kupferkessel dienen.

Vorteil:  einfache Methode durch Nutzung vorhandener Geréte
geringere Leistung
Nachteil: hoher Energieaufwand
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Kaltsterile Flaschenfiillung
Das Prinzip dieses Flllverfahrens besteht darin, alle schadlichen Mikro-
organismen (Hefen, Bakterien), die eine Nachgdrung bzw. eine mikro-
biologische Veradnderung verursachen kénnten, durch eine Entkei-
mungsfiltration zu entfernen und ohne Reinfektion in die Flasche zu fiillen
und zu verschliefen.

Dieses Fiillverfahren eignet sich wegen des groperen technischen Auf-
wandes nur fiir Betriebe, die aus ihrer Meterzeugung einen eigenen Be-
triebszweig gemacht haben oder machen wollen. Solche Fiillverfahren
werden in Weinbaugebieten im Lohnverfahren auch Oberbetrieblich an-
geboten. Dazu sind jedoch gréfere Fillmengen notwendig.

Qualitativ hochwertige Kleingeréte sind fir dieses Fillverfahren im
Kleinbetrieb geeignet.

Es miissen dabei folgende Punkte beachtet und erfiillt werden:
B Filter, Leitungen und Filler keimfrei

B Flaschen keimfrei

B Verschluss keimfrei

B Aseptische Arbeitsweise

B Maschinen und Follraum auferst sauber

B Jede Reinfektion vermeiden

Diese Voraussetzungen erreichen wir, wenn zuerst die gesamte Fillan-

lage grundgereinigt, dann zusammengebaut und desinfiziert wird.

Die gebrauchlichste Filllme-
thode in Weinbaubetrieben.

Kaltsterile Faschentillung

e §

-y

linke Seite
Abfiillraum mit
Rundfiiller
(oben)
Rundfiiller in

Betrieb (unten)
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Grundreinigung
Zur Grundreinigung gibt es im Fachhandel spezielle Kellerreinigungsmit-
tel, die entweder aktivchlorhéltige Verbindungen enthalten oder auf Basis
Quaterndre Ammoniumverbindungen (QAV) basieren.

Um einen optimalen Reinigungserfolg zu erzielen, wird wie folgt

vorgegangen:

E Die Geratschaften werden weitgehend zerlegt und in die Reinigungs-
[6sung eingelegt

B Entfernen von sichtbarem Schmutz durch Birste und Wasserstrahl

® Grindliches Abspiilen der Reinigungsldsung mit klarem Wasser

Desinfektion
Vor dem Fulltag werden die gereinigten Schlduche, die Pumpe, der fer-
tig gepackie Schichtenfilter sowie der Filler mit 3%igem Desinfektions-
mittel auf Wasserstoffperoxydbasis blasenfrei gefullt und bleiben
12 Stunden stehen. Auf die Flillorgane werden Flaschen aufgesteckt, die
Fullorgane werden dadurch ebenfalls sterilisiert.

Vor dem Fillen wird die Desinfektionslésung mit Frischwasser aus der
Anlage gespillt. Anschliepend wird das Spilwasser mit dem zu fillenden
Honigwein aus dem Filter gedriickt, und es kann mit der Abfiiliung be-
gonnen werden.
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Ein optimal ausgestatteter Hygieneplatz

Kritische Stellen der Rei-
nigung sind Dichtungen,

Verschraubungen und
feine Kandile des Filters.
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Um eine Infektion von Seiten der Flasche zu vermeiden, muss diese ab-
solut sauber sein. Um dies zu erreichen, wird die verschmutzte Flasche
in eine daflir geeignete Flaschenreinigungslésung bei 40 °C mind.
20 Minuten eingeweicht. Danach erfolgt die Entfernung des Schmutzes
mit einer Flaschenwaschmaschine. Zum Schluss wird die Flasche mit
Frischwasser ausgespilt und soll austropfen.

Zur Desinfektion der Flasche stehen zwei Moglichkeiten zur Verflgung:

Diese Methode findet heute auf- (z. B. Bisteril oder P3 vino Oxi)
grund der starken Reizwirkung bel 2 Sekunden Sprihzeit mit
kaurn noch Anwendurg dem Flaschensterilisator

Bei beiden Maglichkeiten gilt aber:
Nach der Sterilisation muss die Flasche mit Wasser nach-
gespiilt werden!
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Metprotokoll

Es mag vielleicht an Formalismus erinnern, wenn an dieser Stelle das

Flhren eines Metprotokolls empfohlen wird. Egal, ob es nur ein Ballon

mit 25 Litern ist oder ein Gartank mit 500 Litern und mehr — genaue Auf-

zeichnungen sind aus folgenden Crinden unentbehrlich:

B Auch wenn man es nicht wahrhaben will, nach einem halben Jahr
kann man sich an genaue Details wie Temperatur, Mengen und Zeit-
absténde nur mehr schwer erinnern.

® Sollten Fehler unterlaufen sein, konnen diese durch genaue Auf-
zeichnungen herausgefunden und in Zukunft vermieden werden.

B Ein Metprotokoll legt den Grundstein fiir anndhernd gleiche Met-
chargen.

So ein Metprotokoll sollte nicht nur wahrend der Garvorbereitung ge-
fiihrt werden, sondern bis zum fertigen Endprodukt. Dazu gehort auch
eine einfache sensorische Beschreibung mit allen Vorziigen und — was
wichtig ist — mit allen Mangeln, um daraus lernen zu konnen.

Haben sich nach Jahren der Erfahrung viele Metprotokolle angesam-
melt, so ist es interessant, darin zu schmékern und die dazugehdrigen
Honigweine zu verkosten.

Zu lhrer Sicherheit und zur Sicherheit lhrer Kunden sind genaue
Auizeichnungen und Riickstellproben jeder einzelnen Charge zu
fUhren.

Wer schreibt, der bleibt.”
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Ein Beispiel fiir ein Metprotokoll finden Sie auf der nachsten Doppelseite.
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Metprotokoll
NachsiiRen kg Honig: Sorte Datum
Datum des Ansatzes: pro 100 Liter Gesa:\?r:\ enge Datum
Berechnung: Auf_séuerung '
: Kaliumpyrosulfit
Kieselsol : Gelatine
Bentonit: NaCalit

Laboruntersuchungsergebnis: SOzfrei in mg/l:

Homg: Bezeichnung: kg: Ideal: 25-40 mgfl  Bedarfsberechnung: fehlender x 2 = g/1000 Liter
Schwefelung
Liter Ansatz: Datum Mengeing/100L auf Gesamtmenge
Eingestellt auf: Grad KMW ca. Vol.-% Alk
20 13 Filtration Datum Schichtenwahl
21 13,6
22 14,3
:: :;’: Vorbereitung zur Sonstige Behandlung Datum
* Flaschenfiillung
Menge/100 Liter | auf Gesamtmenge
Milchséure/Zitronensiure
Hefendhrstoff:
Reinzuchthefe: Flaschenfiillung: Filtration mit Schichtenanzahl Datum
Garverlauf:
Giirende am: Kontrollwerte Alk. %-Vol. | Restzuckerg/l | SO, frei Gesamiséure
Untersuchungsergebiis nach Garende: Chargen Nummer: Flaschenanzahl: Fulldatum:

Alkoholgehalt in Vol-%. Restzucker in g/Liter Datum

Abzug von der Hefe am:
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Fehler und
Krankheiten
bei Met

Wie bei der Trauben- und Obstweinbereitung kdnnen auch hier alle gén-
gigen Fehler und Krankheiten auftreten. Da wir es mit einem Produkt zu
tun haben, das durch den hohen Restzuckergehalt ideale Bedingungen
fur die Vermehrung von Mikroorganismen (Bakterien, Wildhefen) bietet,
bedarf es:

B der absoluten Sauberkeit wahrend des gesamten Produkti-
onsablaufes

® der standigen sensorischen Kontrolle des Produktes

B einer sehr sorgféltigen kellertechnischen Arbeit

B eines stabilen freien Schwefels von 25-40 mg/l

Bei der Metbereitung gibt es, wie zuvor erwdhnt, hauptsachlich zwei Ge-
fahrenbereiche, die zum Verderb des Produktes fiihren kénnen:

1. Bakterienbefall: Diese Gefahr besteht wahrend des gesamten Pro-
duktionsablaufes, wobei der Met daftir wahrend der G&rphase beson-
ders anfallig ist.

2. Mangelnde Stabilitét in der Flasche: Nochmaliger Garbeginn, Tri-
bungen und Ausflockungen fiihren zu einem Verderb des Honigweines.

Mauseln

Bockser
Milchsaurestich
Essigstich
Holzgeschmack

Oxydation
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Vorbeugende Mapnahmen gegen Bakterieninfektionen

Tatigke i 1
Erhitzung des Honigs vor dem  Inaktivierung der Fremdhefen
Vermischen mit Wasser/Frucht-

saft

Rascher Garstart durch Hefe- Grundlage fir eine reintonige
nanrstoffe und die Beigabe einer  Garung

garkraftigen Hefe
Gartemperatur: 17-20 °C
Abzug vom Hefegelager nach
Garende mit gleichzeitiger
Schwefelung von 15 g KPS/100 |
Spundvolle Lagerung

Optimale Garbedingung
Unterbindung von Hefebockser
und Bakterienerkrankungen

Durch die Verdrangung des Sau-
erstoffes aus dem Fass wird den
Mikroorganismen eine wichtige
Lebensgrundlage entzogen
Flaschenfullung: eniweder ,kali- Bei beiden Methoden versucht
steril" oder ,warm"* man die Hefezellen entweder me-
chanisch zu entfernen oder durch
Hitze zu inakiivieren

Diese kellertechnischen Mafinahmen sind notwendig, um eine Bakte-
rienvermehrung von vornherein zu verhindem. Trotz aller Vorsicht und
kellertechnischen Mapnahmen kann sich der Met fehlerhaft prasentie-
ren. Im Anschluss werden typische Fehler und Krankheiten beschrieben.
Diese schon im Anfangsstadium zu erkennen und rasch zu behandeln,
kann ein ganzliches Verderben verhindern.

Mauseln

Das Mauseln ist eine der gefiirchtetsten ,Krankheiten* bei der Metbe-
reitung. Die Erkennung ist relativ einfach; der Geschmack im ,Abgang” ist
sehr unangenehm kratzend und hélt vor allem sehr lange an. Oft ist die-
ses Kratzen erst einige Sekunden nach dem Schlucken zu bemerken.
Gibt man einige Tropfen mauselnden Metes auf die Handfl&chen, ver-
reibt sie und wartet ganz kurz, so kann man einen unangenehmen Geruch
feststellen, der an M&useharn erinnert — daher auch der Name.
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Ursachen
Hauptverursacher sind vor allem Milchsdurebakterien, die sich gerade
bei Met sehr leicht vermehren kénnen, da im Honig gropere Mengen an
Gluconsaure enthalten sind. Eine verzdgerte Garung bei geringen Sau-
rewerten und hoher Temperatur sind die idealen Bedingungen filr diese
Erkrankung.

Verhinderung

Von Beginn der Metbereitung an muss kellertechnisch einwandfrei ge-
arbeitet werden; die Garung soll rasch beginnen, das Gelager muss nach
beendeter Garung moglichst rasch entfernt und der Met geschwefelt
werder.

Heilung

Diese Krankheit ist im Grunde nicht heilbar. Man kann sie jedoch, so-
bald sie auftritt, durch den sofortigen Abzug und ein starkeres Liiften
und Schwefeln einddmmen. Unter ,Liften" versteht man ein Umziehen,
bei dem versucht wird, so viel wie méglich Luft ins Getrénk hineinzu-
bringen. Dies kann z. B. durch die Verwendung einer Brausediise ge-
schehen. Durch den Sauerstoff verfliichtigen sich die unangenehmen Ge-
schmacks- und Geruchsstoffe. Diese Methode sollte zuerst in einer
kleineren Menge Met (1 Liter) ausprobiert werden, da ein vermehrtes
Wachstum der sauerstoffliebenden Mikroorganismen (Essigsdurebakte-
rien) wie eine verstarkte Oxydation Nachteile sind.

Bdéckser

Der Geruch nach faulen Eiern, nach Knoblauch, Kohl oder Zwiebeln be-
schreibt deutlich den Bockser. Auch am Gaumen erscheint er breit und
faulig.

Ob ein Met ,b6cksrig” ist, 1&sst sich durch die Zugabe einer Kupfer-
minze in ein Glas Met nachweisen. Das Kupfer bindet durch kurzes
Schwenken und Stehenlassen die unangenehmen fauligen Komponen-
ten.

Ursache

Eine schleppende Gérung, verursacht durch Vitaminmangel, und/oder
ein zu langes Liegenlassen des Honigweines auf der Hefe kénnen diesen
Fehler verursachen.

Mauseln ist nicht heilbar.
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Vorbeugung

Die Ursachen fir Bockser sind sehr komplex, sodass kein Meterzeuger
davor geschiitzt ist. Hohe Gartemperaturen und eine zu hohe Garinten-
sitat beglinstigen ebenfalls das Auftreten.

Somit ergibt sich, wie schon des Ofteren erwahnt:

B Ausreichende Nahstoffversorgung (N,P, Vitamine) der Hefe
® Gartemperatur zwischen 17 und 20 °C

B Rascher Abzug und Klarung nach Gérende

Behandlung

Bei Auftreten ist der Met rasch zu kldren, d. h. Schénung und Filtration.
Zu einem hohen Teil haftet der Fehlgeruch an den Trubbestandteilen. Ein
Liften und Schwefeln kann einen leichten Bockser beseitigen. Als weitere
Moglichkeit steht die Anwendung von Kupfersulfat zu Verfligung. In die-
sem Fall sollte aber der Rat eines Wein- oder Mostlabors eingeholt wer-
den.

Milchsaurestich

Der Met hat einen unangenehmen sauerkrautédhnlichen Geruch und Ge-
schmack, der meist bald nach der Garung auftritt.

Ursache

Diese Bakteriengruppe vermehrt sich besonders leicht bei sdurearmen
Produkten, bei gleichzeitig mangelhafter Garung, zu spatem Umziehen,
zu warmer Lagerung sowie fehlender Schwefelung.

Behandlung

Abzug vom Gelédger — Saurekorrektur — Schwefelung mit 15 g KPS/100 |
— Grobfiltration oder Schénung und letztendlich eine Entkeimungsfiltra-
tion. Starker Milchs&urestich ist nicht heilbar. Als Vorbeugung sind samt-
liche Fasser, Filter und Schlauchleitungen zu desinfizieren.
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Essigstich

Sowohl in der Nase als auch am Gaumen ist ein leicht sguerlicher, schar-
fer, an Essig erinnernder Ton erkennbar.

Ursachen

Essigsdurebakterien lieben Luft und Warme. Mangeinde Hygiene, keine
spundvollen Behélter nach der Garung, fehlende Schwefelung, eine
warme Lagerung und ein ungentigender Garverlauf kénnen Ursachen flr
eine Infektion durch Essigsdurebakterien sein.

Verhinderung

Wahrend des gesamten Verarbeitungsprozesses zdhlen regelmapige Rei-
nigung und Desinfektion als wichtigste Mapnahmen. Durch einen raschen
Gérstart wird der Sauerstoff aus dem Getrénk verdrangt. Sowohl der
Raum als auch die Geratschaften dirfen nicht gleichzeitig filr eine Es-
sigerzeugung verwendet werden. Hier gilt strikte Raum- und Geréte-
trennung, da es ansonsten zu Kontaminationen durch die Essigbakte-
rien kommt.

Heilung

Bei den ersten Anzeichen wére der Einsatz einer EK-Filtration noch még-
lich; stérkeren Befall kann man nicht mehr heilen. Als Ausweg bleibt nur
mehr, daraus Essig zu bereiten — moglichst weit weg von jenen Rdum-
lichkeiten, in denen Met hergestellt wird.

Bei unsauberer Kellerarbeil kommt es nicht nur zu einer durch Bak-
terien hervorgerufenen Krankheit, unsaubere Arbeit schafft ideale
Lebensbedingungen fur viele Mikroorganismen; neben Essighakte-
rien konnen sich auch Milch- und Buttersaurebakterien vermehren

Bei allen Krankheiten, die durch Bakterien hervorgerufen worden sind,
ist eine Heilung fast nicht méglich. Diese Krankheiten sind Infektionen,
die durch Verschnitt und ,kranke” Fasser Ubertragen werden und dann
gesunde Honigweine befallen kdnnen.

Da ein hoher Sauregehalt unangenehm wirkt, kommt in unserem Fall
als konservierender Faktor nur ein hoher Alkoholgehalt, absolute Kei-
lerhygiene sowie ein ausreichender Schwefelschutz in Frage.

Wird dies erreicht, so verschlechtern sich die Lebensbedingungen fiir
Bakterien dermafen, dass ein sehr hoher Schutz vor diesen Infektionen
besteht.




Ein bewusst herbeigefiinrter
Holzgeschmack wird auch
als ,Bariqueausbau”
bezeichnet.
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Neben den typischen Bakterienerkrankungen kénnen noch andere Feh-
ler auftreten, die das Geschmacksbild erheblich stéren.

Dazu zéhlen:

# Holzgeschmack durch Holzfasser, die nicht weingriin gemacht wor-
den sind

® Fehler durch Uberdosierung, sei es von Gewtirzen oder Zitronen-
saure

B Oxydationen

Holzgeschmack

Werden fir die Meterzeugung neue Holzfasser verwendet, so werden die
im Holz enthaltenen Gerbstoffe durch den Alkohol des Honigweines aus-
gelaugt. Neue Fasser missen daher vor der ersten Fillung mit Laugen
oder Dampf behandelt werden, um die vorhandenen Gerbs&uren zu ent-
fernen. Diesen Vorgang bezeichnet man auch als ,Weingriinmachen®. Ge-
schieht dies nicht oder nur ungentigend, so verleihen die gelésten Gerb-
sguren im Met dem Getrank einen Geschmack, der an Holz erinnert.

Durch den Verschnitt mit einem anderen, fehlerfreien Met kann die-
ser Holzton soweit verdinnt werden, dass dieser nicht mehr als unan-
genehm in Erscheinung tritt.

Oxydation

Gerade im Metbereich ist dieser leicht zu verhindernde Fehler hdufig an-
zutreffen. Die mit Met nicht spundvoll geflillten Fasser stehen jahrelang
ohne SO2-Schutz im Keller. Der Met bekommt eine immer dunklere
Farbe, wird schal und fad am Gaumen.

Als Grundsatz gilt, dass wahrend des gesamten Produktionsprozesses
so wenig wie moglich Luft in das Getrank eingebracht werden soll.

Werden zum Metansatz auch gerbstoffreiche Fruchtsafte verwendet,
so kann der Sauerstoff mit den vorhandenen Polyphenolen reagieren
und es bildet sich ein dunkelgelber bis roter Farbstoff, der auch zu Aus-
fallungen fihren kann.

Rezepte mit Met

ALTE METREZEPTE

Zur Vervollstandigung dieses Buches méchte ich eine Zusammenstellung
alter — zum Teil tiberlieferter — Rezepte anfiinren. Es moge jeder selbst
prufen, ob sich diese Rezepte fiir die Meterzeugung eignen. Vieles ist si-
cher nicht mehr aktuell, manches kann man daraus lernen.

Interessant ist, dass fast bei jedem Rezept der Metansatz vor der G&-
rung gekocht wird. Dies ist der Grund, warum Met das Image eines dick-
flissigen sehr sifen Getrénkes hat. Durch die hohe Wasserverdunstung
kommt es zu einer Eindickung der Gesamtflissigkeit und Karamellisie-
rung des Zuckers. Durch die hohe Zuckerkonzentration verlauft der Gar-
prozess entsprechend langsam.

Wenn Sie nach einem dieser Rezepte lhren Met erzeugen wollen, so
empfehle ich jedoch unbedingt die Verwendung einer garkraftigen Rein-
zuchthefe, um einem Verderben wahrend der Garphase vorzubeugen.

Der weithin bekannte ,Bienenvater® Edmund Herold stellt in seinem
Buch ,Heilwerte aus dem Bienenvolk" folgendes Rezept vor:

KRAFTIGER GEWURZMET

100 | Wasser (Leitungs-, besser Regenwasser), 75 Pfund Honig, je 10
Gramm Weinstein- und Zitronensaure, 5 Stangen ganzen Zimt, 4 Dos-
chen geriebene Muskatnuss, 2 walnussgrope Stlicke Ingwer, ¥ Beutel
gemahlene Nelken, zweimal vier Finger voll Melissentee. Honiglosung
zwei Stunden kochen, dabei standig rithren und absch&umen, damit die
schlecht schmeckenden Honighefen abgetétet und alle Unreinheiten ent-
fernt werden. Eine halbe oder ganze Stange Béckerhefe aufgeldst zuge-

Alte Metrezepte

Mix-Rezepte mit Met

Speisen mit Met
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ben, Gewirze in Leinenbeutel einhangen. Raum auf 20-25 °C warm-
halten. Nach zwei Monaten etwa, wenn die stiirmische und auch die
schwéchere Nachgarung voriiber sind, zum erstenmal abstechen. Nach
weiteren sechs Monaten in Flaschen fiillen.

ALTES METREZEPT AUS OSTPREUSSEN

Auf 1] Honig knapp 4 | Wasser, etwa 10 g getrockneten Hopfen, 1 ge-
scheibelte Zitrone samt Schale, zum Braunfarben einige Essloffel brau-
nen Zucker.

Alles zusammen aufkochen, Hopfen und Zitronenscheiben in ein Mull-
tiichlein wickeln, das man leicht herausfischen kann. Gut umrihren und
in einen oder mehrere Kriige bis zu % der Hohe flllen. Wegen der Ga-
rung leicht tiberdecken. Bei Zimmertemperatur mindestens drei Wochen
stehenlassen, bis der Met nicht mehr gért. Spatestens nach einem Monat
kann man den Met in Flaschen fiillen.

Vorsichtshalber nicht zu fest verkorken.

HoNIGMET NACH ALTMEISTER DZIERZON

Man l6st 5 1 Honig in 20 | Wasser und kocht die Losung so lange, bis sie
ein frisches Hilhnerei tragt. Die Spitze des Huhnereis muss noch ein
wenig aus der Flussigkeit hervorschauen. Nun lasst man sie bis auf die
Aufentemperatur abkiihlen, filli sie in ein Weinfass oder einen Glasbal-
lon mit Garspund. Das Weitere ist jetzt Geschmacksache; man kann die-
ses Honigwasser entweder belassen wie es ist, oder aber, wenn man den
Wein wiirziger haben will, hdngt man in die Fliissigkeit in einem leinenen
Beutelchen etwas Muskatnuss, Gewiirznelken, Ingwer und Zimt.

Nun lasst man die Flussigkeit bei mapiger Warme von 12-16 °C ca.
sechs Wochen géren. Wahrend der Garung ist das Fass mit einem Géar-
spund verschlossen zu halten. Ist die Garung vollendet, fillt man den
Met in ein anderes, etwas kleineres Fass, achtet aber darauf, dass keine
Unreinheiten vom Bodensatz mehr in das frische Fass kommen. Auch
dieses Fass wird vorerst nur leicht verkorkt. Nach vier bis sechs Mona-
ten ist alle Garung vorbei, der Met ist flaschenreif, kann in Flaschen ab-
gezogen werden. Er halt dann jahrelang, gewinnt von Jahr zu Jahr an
Aroma, Wohlgeschmack und auch an Alkohol.

(Aus Guido Sklenar: Imkerpraxis)

METREZEPT VON 1897

12 Liter Wasser in einen Kessel giepen, sich ein Zeichen an der inneren
Wand des Kessels machen, um zu markieren, wie hoch das Wasser darin
steht, 4 Liter Wasser und 31/2 Kilo Honig dazu geben. Kocht und
schaumt die Fliissigkeit eine halbe Stunde lang, schiittet man eine
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knappe Handvoll sehr guten Hopfen hinein (andere Rezepte nehmen
zwel Zweige Rosmarin) und setzt das Kochen so lange fort, bis die Fliis-
sigkeit wieder auf 12 Liter eingedampft ist, was man am zuvor im Kes-
sel gemachten Zeichen erkennt. Nun giept man das Gebrau in einen
Holzbottich, lasst es kurze Zeit abkilhlen, mischt 4 Essloffel frische, gute
Bierhefe hinzu, bedeckt den Bottich mit Tiichern, bindet ihn zu und lasst
ihn 48 Stunden stehen. Dann seiht man die Flissigkeit in ein Fadsschen
(Korbflasche), hangt ein leinernes Beutelchen mit 4 in Scheiben ge-
schnittenen Zitronen (ohne Kerne}, 30 Gramm gestoBenem Zimt,
15 Gramm Kardamom und 3 Gewiirznelken in dasselbe, verschliept es
mit einem Spund und stellt es sechs bis acht Wochen in den Keller. Dann
Zieht man den Met auf Flaschen.,

Mix-RezepteE MiT MET

Ob mit Wodka, Rum, Honiglikdr oder anderen Produkten vermischt —
der Fantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt. Dazu wuchtige Namen
wie: ,Steinwerfer”, ,Germanenturbo® oder &hnliche und Sie haben ein
exklusives Getrank fir Ihre nachste Party!

METSEKT

Ein beliebtes Begripungsgetrank ist die 1:1-Mischung
Sekt mit Met. Je nach Metcharakter kann das Mi-
schungsverhaltnis variieren und sollte zuvor ausprobiert
werden. Kihl im Sektglas servieren.

MET™BoOwLE

1 bis 2 Dosen Mandarinen oder Ananas werden mit
2 Flaschen Met bergossen und 12 Stunden stehen
gelassen. Vor dem Genuss wird mit einer Flasche Sekt
und 100 ml blauem Orangenlikér (Curagao) abge-
schmeckt.

MET-BOWLE

Zwei grope Apfel werden klein geschnitten, mit Zitro-
nensaft betrdufelt und mit 1,5 | Met Ubergossen und
einen Tag stehen gelassen. Vor dem Servieren wird eine
Flasche Sekt hinzugefiigt. Sollte lhnen die Bowle zu al-
koholintensiv sein, kdnnen Sie sie mit Apfelsaft ver-
diinnen.

Mix-Rezepte mit Met

11

WICKINGERBLUT
Met wird 1:1 mit Kirschsaft vermengt und kann kalt
oder warm getrunken werden.

MET-GLUHWEIN

%2 | Met wird vorsichtig erwarmt und mit ' Teeloffel
Vanillearoma, ca. 8 Stiick Netken, % Teeloffel gemah-
lenem Kardamom und mit 2 Essloffeln Rum vermengt
— etwas ziehen lassen, die Nelken abseihen und ser-
vieren.

MEerCocKraiL

200 ml Met wird mit 100 ml Orangensaft gemischt.
50 ml Danziger Goldwasser (Gewdrzlikér) hinzuftigen
und mit Eiswlrfeln servieren.

Heisser MET MIT WoODKA = ,,UMWERFER"

1 1 Met wird mit 7 Gewlirznelken, 2 Zimtstangen, einer
Y geriebenen Muskatnuss, 2 Vanilleschote sowie einer
ausgepressten Zitrone versetzt und vorsichtig erhitzt.
Nach dem Abkuihlen 100 ml Wodka hinzufligen und
heip servieren.

MELONENBOWLE MIT MET

1 kleine Melone wird in kleine Stiicke geschnitten, in
ein Bowlegefap gegeben, mit 11 Met Gbergossen und
12 Stunden ziehen gelassen. Vor dem Servieren noch-
mals 1 1 Met und 3 1 Sekt zugeben. Wenn es jemand
weniger alkoholisch liebt, kann er 1 { Met durch 1 | Mi-
neralwasser ersetzen.

METGLUHWEIN

Y2 | Met wird vorsichtig mit 1 TL Vanillezucker, 8 Stiick
Nelken, % TL gemahlenem Kardamom und mit 2 EL
Rum vermischt. Das Ganze wird vorsichtig erhitzt (darf
nicht kochen!) und ziehen gelassen. Nelken abseihen
und warm servieren,




TS~ D
112 Rezepte mit Met / / ”' // /:/,’ 77 X—l;

'

dqur

[ NG ™ 2 7
:\‘ 5 ///'// . :,/ -

SPEISEN MIT MET

WiLDSCHWEIN MIT METSAUCE

1 Keule vom Wildschwein (500 g) ohne Knochen
Salz und Pfeffer

3 Zweige Thymian

200 ml kréftige Fleischbriihe

150 ml Met

1 EL Honig

100 g Butter

2 EL Créme fratche

Muskat

Die Wildschweinkeule salzen, pfeffern und von allen Seiten scharf an-
braten. Anschliefend das Fleisch zusammen mit 2—3 Thymianzweigen in
einen Bratbeutel oder eine Tasche aus Alufolie geben. Bei ca. 90 °C
1 Stunde im Backofen garen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit der Fleischbriihe kochen. In die Fliis-
sigkeit 2 EL Créme fraiche und 1 EL Honig geben. Jetzt nicht mehr ko-
chen lassen und den Honigwein (Met) dazugeben. Durch die hohe Koch-
temperatur wirde der Honigwein geschmacklich verandert und im
schlimmsten Fall sogar bitter werden. /e N\ , ]

Mit geriebenem Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Zur Bindung ] PR ? LS S i 1 b
die kalte Butter stiickchenweise einriihren. 7 g {1 ' - .' SR i

Vor dem Anrichten den ausgetretenen Fleischsaft in die Sauce riih- : ?n] ”)’Rlllll['
ren.

ot g

WIKINGERBLUT-MARMELADE

¥ | Met wird mit % | Kirschsaft gemischt. 250 g frische Weichsein wer-
den klein geschnitten und hinzugegeben. Mit 500 g Gelierzucker 2:1
versetzen. 4 Minuten kochen lassen (,Gelierprobe®) und danach in Gla-
ser flllen.
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Anhang

Gesetzliche Bestimmungen

Die gesetzlichen Bestimmungen, die in diesem Kapitel genannt
werden, erheben nicht Anspruch auf Vollstandigkeit. Genaue Aus-
kiinfte lber die zur Zeit geltenden gesetzlichen Bestimmungen er-
teilen die zusténdigen Stellen!

Schweiz

Das Eidgendssische Departement des Innern (EDI), gestiitzt auf die Ar-
tikel 4 Absatz 2, 26 Absatze 2 und 5 sowie 27 Absatz 3 der Lebens-
mittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung vom 23. November 2005
(Stand am 25. Mai 2009}

Gegenstand und Geltungsbereich — Art. 1
1. Diese Verordnung umschreibt folgende alkoholischen Getranke, legt
die Anforderungen an sie fest und regelt deren besondere Kenn-
zeichnung und Anpreisung:
a. Wein, teilweise vergorener Traubenmost, Sauser, teilweise ver-
gorener Traubensaft und weinhaltige Getranke;
b. Obst- und Fruchtwein, Kernobstsaft im Gérstadium, Getrénke aus
Obst- oder Fruchtwein sowie Honigwein;
c. Bier;
d. Spirituosen;
e. (brige alkoholische Getréanke.
6. Abschnitt: Honigwein — Art. 38—Art. 39

Gesetzliche Bestimmungen 115

Definition — Art. 38
Honigwein (Met) ist ein Getrank, das durch alkoholische Garung eines
Wasser-Honig-Gemisches gewonnen wird.

Anforderungen — Art. 39

1. Honigwein muss einen Alkoholgehalt von mindestens 7 Volumen-
prozent aufweisen.

2. Der Zusatz von Zuckerarten vor der Vergarung ist verboten.

3. Die Aromatisierung mit Gewdrzen und Krautern ist zulassig.

Kennzeichnung — Art. 3

. Fur alkoholische Getrénke mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2
Volumenprozent muss der Alkoholgehalt in ,% vol* angegeben wer-
den. Der tatsachliche Gehalt darf vom angegebenen Gehalt nach oben
und nach unten hdchstens um 0,5 Volumenprozent abweichen.

2. Bei siissen alkoholischen Getrénken mit beliebiger Zusammensetzung,
die organoleptisch mit alkoholfreien Stissgetranken wie Limonaden,
Tafelgetrénken, Nektaren, Fruchtsaften oder Eistee verwechselt wer-
den konnen (z. B. ,Alcopops®), sind folgende Hinweise anzubringen:
a. ,alkoholhaltiges Stissgetrank”; und
b. ,enthalt x % Vol Atkohol”.

Die Angaben nach Absatz 2 missen im gleichen Sichtfeld angebracht
werden wie die Sachbezeichnung.

—

Osterreich

Codex-Kapitel B3 ~ Teilkapitel Met-Honigwein
Beschreibung

1. Unter Met (Honigwein) im Sinne dieses Teilkapitels versteht man ein
Getrénk, das aus einer Honigldsung (Gemisch aus Honig im Sinne der
Honigverordnung und Trinkwasser im Sinne der Trinkwasserverord-
nung, mindestens 1 Teil Honig auf 2 Teile Wasser) durch Garung her-
gestellt wird.
Er weist die vom verwendeten Honig herriinrenden typischen Geruchs-
und Geschmackseigenschaften auf. Lediglich zur Geschmacksabrun-
dung kdnnen dem Ansatz auch Gewilrze, Krauter, Friichte und Frucht-
safte in geringen Mengen zugesetzt werden.
Mit Honig versetzter Wein (im Sinne des Weingesetzes 1999 idgF) falit
nicht unter dieses Teilkapitel.
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2. Der Alkoholgehalt des Mets betrdgt mindestens 11 Vol.- % und darf
nur im Wege einer Garung herbeigefihrt werden.

3. Zur Unterstiitzung der Garung und Kl&rung kénnen die flir 6nologi-
sche Verfahren und Behandlungen (im Sinne des WeinG 1999 idgF)
gestatteten und bei der Meterzeugung {iblichen technologischen Hilfs-
stoffe (z. B. Reinzuchthefen, Hefendhrsalze, Klarmittel} verwendet wer-
den.

4. Met (Honigwein) ist klar; er wird blicherweise vor der Abflllung fil-
triert.

5. Gemap der Verordnung iber andere Zusatzstoffe als Farbstoffe und
Stupungsmittel, BGBI. [l 383/1998 idgF kénnen Met das Konservie-
rungsmittel Sorbinsaure und Schwefeldioxid zugesetzt werden. Die
héchstzulassigen Mengen betragen jeweils 200 mg/l.

6. Met (Honigwein} kann auch durch Warmebehandlung bei der Abfiil-
lung haltbar gemacht werden.

7. Der Zusatz von Sauerungsmitteln wie Zitronensaure ist tblich und
richtet sich nach den Bestimmungen der Verordnung liber andere Zu-
satzstoffe als Farbstoffe und Stpungsmittel, BGBI. Il 383/1998 idgF.

8. Aromen im Sinne der Aromenverordnung, BGBI. 1l 42/98 idgF, werden
nicht zugesetzt. Eine Geschmacksabrundung nach der Garung mit
Honig ist moglich.

9. Es sind auch Mischungen von Met (Honigwein) mit verschiedenen ge-
schmacksintensiven Lebensmitteln auf dem Markt, bei denen die cha-
rakteristischen Geruchs- und Geschmackseigenschaften des reinen
Mets (Honigweins) nicht mehr im Vordergrund stehen bzw. liberdeckt
werden. Derartige Produkte werden im vorliegenden Codexieilkapitel
nicht geregelt und sind dementsprechend zu bezeichnen.

Bezeichnung von Met (Honigwein)

10. Erzeugnisse, die nach diesen Richtlinien hergestellt sind, werden als
,Met", auch in Verbindung mit dem Wort ,Honigwein" bezeichnet.
Auf die (traditionelle) &sterreichische Codexqualitat kann hingewie-
sen werden.
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11. Die fiir die Angabe des Alkoholgehaltes gemaB § 4 Z.9 der Le-
bensmittelkennzeichnungs-VO, BGBI. 72/1993 idgF, zuldssige Ab-
weichung bei Met (Honigwein) betragt gemap AlkoholangabenVo,
BGBI. Il Nr. 136/1997) + 1 Vol.-%.

12. Hinweise wie ,trocken®, ,halbsif*, ,sif* oder dhnlich beziehen sich
auf den durchschnittlichen Gesamteindruck und stellen lediglich eine
Orientierungshilfe fiir die Konsumenten dar.

Deutschland

Die gesetzliche Grundlage zur Hersteliung von Honigwein, Honigschaum-
wein und Honigwein mit Fruchtsaft bzw. mit Fruchtwein bilden die: ,Leit-
satze fir weindhnliche und schaumweindhnliche Getrénke® in der Fassung
vom 27. November 2002, zuletzt gedndert vom 16. 06. 2008

1. Begriffsbestimmung:
Honigwein ist ein alkoholisches Getrénk; aus einem Gewichtsteil Honig
und max. zwei Gewichtsteilen Wasser (Trinkwasserqualitat) mittels teil-
weiser oder vollstdndiger alkoholischer Garung; ohne Zusatz von Zu-
ckerarten oder slifenden Zutaten.

2. Erlaubte Herstellungsverfahren:
- Technische Verfahren (Auszug)
- Filtration
- Zentrifugation
- Thermische Behandlung
- Luft- und Sauerstoffbehandlung
- Behandlungsverfahren (Auszug)
- Zusatz von flissiger Reinhefe oder Trockenhefe
- Zusatz von Hefenahrstoffen: max. 40 g/100 | Ammoniumsalze
- Zusatz bis max. 3 g/l Zitronensaure
- Kaliummetabisulfit bis zu 200 mg/l im fertigen Erzeugnis berechnet als SOz
- Zuckerkulor zur Farbkorrektur
- Sorbinsaure oder Kaliumsorbat bis zu 200 mg/l im fertigen Erzeugnis
- Klarmittel wie Gelatine, Kieselsol, Bentonit
- Hopfen, Gewiirze

3. Beschaffenheitsmerkmale:
- mind. 5,5 Vol.-% vorhandener Alkohol
- mind. 16 g/l zuckerfreier Extrakt; ohne zugesetzte Saure
- htchstens 1,2 g/l fllichtige Saure, berechnet als Essigsdure
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4, Werden keine Zusatzstoffe verwendet, ...
... darf dies in der Kennzeichnung angegeben werden:
z. B. ,ohne Zusatz von Konservierungsmittel”
.ohne Zusatz von S&uerungsmittel”

5. Bezeichnung, Etikettenangaben:
- ,Honigwein" oder ,Met” oder beides
- Name, Anschrift des Erzeugers oder Abfiillers
- vorhandener Alkoholgehalt in %Vol. {Toleranzgrenze + 0,5% vol.)

- Los-Nummer oder Abfiill-Nummer
- Nennfiilllmenge
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