Honig

Met selbst zubereiten

Teil 3: Hauptgarung -

einen ersten Versuch wagen

Wenn der Gdrstarter stiirmisch girt, ist es Zeit, die Hauptgdrung
anzusetzen. Wie es geht und was dabei zu beachten ist, wird nach-

Jfolgend beschrieben.

Wie bereits in den vergangenen Arti-
keln erwéhnt, fiihrt man den ersten Ver-
such mit etwa 10 bis 15 Litern Honig-
16sung durch. Da das Gérgefaf$ nur zu
etwa % gefiillt werden darf, sollte der
Behdlter (Glasballon, Eimer oder Kunst-
stofffisschen) ein Volumen von 15 bis
20 Litern aufweisen.

Uifrbaelilier

Je nach geplanter Menge wahlt man einen
passenden Garbehalter aus.

Reinigen der GefaBe

Als erstes miissen alle GeféfSe, Garver-
schliisse, Trichter und die sonstigen
Geratschaften griindlich gereinigt wer-
den, da wilde Hefen und Bakterien den
Gérverlauf negativ beeinflussen und
zum Verderb des gesamten Ansatzes
fithren kénnen.

Neuartige Kunststoff-Gérbehélter ha-
ben eine weite Offnung und lassen
sich daher leicht reinigen. Wird ein él-
terer Glasballon verwendet, ist meist
ein griindliches Einweichen und Reini-
gen erforderlich. Haufig liegt eine Ver-
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schmutzung in der Form vor, dass von
vergangenen Garvorgéingen, insbeson-
dere Obstwein, mehr oder minder krus-
tige Beldge am Rand oder Boden des
Glasballons anhaften. Diese sind natiir-
lich ein idealer Ort fiir schadliche Mik-
roorganismen. Da man sie mit der Bal-
lonbiirste meist schwer erreicht, kann
man sie mit folgender Methode gut ent-
fernen: Zuerst wird ein Gemisch (ca.
500 g) aus Estrichsand und feinem Kies
(K6rnung 3-10) mit Wasser ausgewa-
schen, mit Fliesenreinigungsmittel ge-
sauert, nochmals gewaschen und 30 Mi-
nuten ausgekocht. Danach fiillt man es
zusammen mit Wasser und Reinigungs-
mittel in den Ballon. Mit einer Ballon-

biirste und/oder durch Schwenken lasst
sich nun jede hartnéckige Verschmut-
zung entfernen. AnschliefSen wird der
Ballon nochmals griindlich gespiilt.

So kann auf die friiher iibliche Schwe-
felung verzichtet werden. Sie ist in den
Leitsétzen fiir weindhnliche Getran-
ken zwar nicht grundsétzlich unter-
sagt, jedoch miissen Gehalte von mehr
als 10mg/l Schwefeldioxid mit der An-
gabe ,enthilt Sulfite” deklariert werden.

Ansetzen der Honiglosung

In der Zwischenzeit mischt man die
Honiglésung in einem frisch gereinig-
ten Hobbock oder Eimer. Es konnen
Honigreste, Tropfhonig aus dem Entde-

Autor Dieter A. Thiele mit seinem Imkerfreund Hartmuth Herweg beim Ansetzen der

Honiglésung.
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ckelungsgeschirr und Entdeckelungs-
honig (aus ausgewaschenem Deckel-
wachs) verwendet werden, sie diirfen
jedoch nicht in Garung iibergegangen
sein. Die Verwendung von Entdecke-
lungshonig wird spater erldutert, am
einfachsten ist der Ansatz mit Honig,
Mit einer Most- oder Oechslewaage
lasst sich das Mostgewicht, also der
Zuckeranteil pro Liter Losung, exakt
einstellen. So kann man immer gleiche
Qualitaten erzielen.

IO T - TR
|

Der Zuckergehalt wird mit einer Oechsle-
waage kontrolliert und eingestellt.

Fiir 10 Liter Honigl6sung werden 2,5 kg
Honig in ca. 7 Litern 25 Grad warmem
Wasser gelost. Danach gibt man wei-
ter kleine Honigmengen zu, bis die L6-
sung 90 Grad Ochsle erreicht hat. Zur
Messung eignet sich sehr gut ein Stand-
zylinder aus Glas mit 250 ml Fassungs-

Weinsdure
1
Hefenihrsalz
aufoeldst

N&hrsalze und Sauren werden exakt
abgewogen und in Wasser gelost.

Hauptgdrung
Geratschaften und
Zutaten fiir einen
10-Liter-Ansatz

B 1 GargefaB, Volumen 12 bis
15 Liter oder mehr
(Glasballon, Plastikfass oder
Plastikeimer mit dicht schlieBen-
dem Deckel)

B 1 Garkappe fur den Ballon
(Gummikappe mit Loch)

H 1 Garverschluss (Kitzinger
Hobby Nr. 1 oder Géarrohr)

m 1 Mischbehalter zum Bereiten
der Honiglésung (Hobbock)

H 1 GargefaB zum Abziehen
(Volumen 10 Liter)

m 1 Trichter, groB

B 30 -50 Gramm Zitronensaure
(gibt’s als Backzutat)

B 4 g Hefenahrsalz oder
5 Tabletten

H ca. 3 kg heller Honig

m 1 Mostwaage (Ochslewaage)

vermogen. Die Ochslewaage soll frei
beweglich sein und sich gut ablesen
lassen.

Kommt der Wert iiber 90 Grad, wird
vorsichtig Wasser zugegeben. So wird
wechselweise durch Zugabe von Ho-
nig, Messen, Wasser zugeben usw. die
Menge auf 10 Liter gesteigert Wichtig
ist die vollige Auflsung des Honigs! Auf
1 oder 2 Grad Ochsle kommt es nicht
an. Danach verschlief3t man das Gefaf3
mit einem Deckel. So kann man Fremd-
hefen und Bakterien den Zugang zu er-
schweren.

Spiilen und Fiillen
des GargefaBes

Jetzt heifdt es ziigig arbeiten! Der ge-
schwefelte Géarballon wird mindestens
zwei Mal mit Wasser gespiilt, da sonst
Reste der Saure die Hauptgérung sto-
ren oder gar verhindern kénnen. Mit-
tels eines passenden Trichters wird der
Ballon mit der Honiglosung zu héchs-
tens % gefiillt. Nun 16st man noch 4 g
Hefenéhrsalz (5 Tabletten ) und 15 g
Zitronensdure in etwas Wasser auf und
gibt sie ebenfalls zu.

AnschliefSend wird der bereitstehende
Garstarter eingefiillt, alles gut durchge-
rithrt und der Garverschluss aufgesetzt
und dieser mit Wasser gefiillt. Alles Wei-
tere iibernehmen jetzt die Hefen. Ma-
chen Sie sich Notizen iiber die Wetter-
verhéltnisse, Temperatur, eventuell den

Honig
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A Zugabe des Garstarters
— hier fur einen Ansatz von
50 Litern.

L
Der mit frischem Wasser »
aufgefullte Garverschluss
lasst die Gargase ent-
weichen und verhindert,
dass Fremdhefen und
Bakterien eindringen
kénnen.

Luftdruck. Dokumentieren Sie das Da-
tum, die Mengen der Zutaten und das
Mostgewicht.

Hauptgdrung und
erster Abzug

Wenn es nach 1 bis 2 Tagen im Gar-
verschluss blubbert und klappert und
aromatisch frisch nach Gérgas riecht,
lauft alles super. Dann erfolgt fiir etwa
10 Tage die stiirmische Gérung, der sich
ein ruhigerer Gérverlauf von 3 bis 5 Wo-
chen anschlief3t. Wenn es nur noch sel-
ten oder fast gar nicht mehr blubbert,
ist es Zeit fiir den ersten Abzug. Das
bedeutet, Umfiillen in ein anderes Ge-
fad (Ballon oder Eimer), das jetzt aber
randvoll gefiillt wird und wieder mit
einem Garverschluss versehen werden
muss. Der Abzug vom Geléger (Boden-
satz aus abgestorbenen Hefepilzen und
Pollen) zu diesem Zeitpunkt ist wich-
tig, weil sonst der Met eine bittere Note
bekommt.

Wie es weitergeht, bis eine erste Ver-
kostung und Bewertung erfolgen kann,
folgt im néichsten Beitrag.
Dieter A. Thiele
Liebermannweg 18, 38642 Goslar
dathiele@t-online.de
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