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Grundlagen far Heimbrauer

GRUNDLAG

EN FUR

HEIMBRAUER

Ur einen guten Tropfen braucht man gute

Zutaten. Je frischer und geschmacksinten-

siver, desto eher belohnt Ihr Getrank Sie mit

guter Qualitat. Manchen unserer Lieblings-
zutaten widmen wir uns spdater ausfihrlicher,
aber hier geht es erst einmal um die drei
wichtigsten Arten, an Zutaten zu kommen:
anpflanzen, in der Natur finden und sammeln
und ... einkaufen.

ZUTATEN AUS DEM GARTEN

Viele fangen mit dem Heimbrauen an, wenn
ihnen klar wird, dass man Uberschissiges
Obst und Gemdise aus dem Garten in Alkohol

verwandeln kann. Wir kennen Leute, in deren
Garten der Rhabarber wuchert, und die ihn
noch ernten, wenn sie langst keinen Rhabarber-
Crumble mehr sehen kénnen, aber auf andere
Ideen kommen sie nicht.

Selbst gezogenes Obst oder Gemdse in Getranke
zu verwandeln, ist eine erfullende Erfahrung.
KKochen Sie etwas aus dem eigenen Garten, sind
die Frichte Ihrer harten Arbeit im Nu zuerst im
Topf und dann im Magen verschwunden, doch

in der Flasche halten sich die leckeren Aromen
wochen-, monate- oder gar jahrelang.

WAS SOLL IM GARTEN WACHSEN?
Was Sie anbauen kénnen, hangt vor allem
davon ab, wie viel Platz Sie haben. Selbst ohne
eigenen Garten kann man auf der Fensterbank
oft ein paar Topfe Krduter unterbringen.
Sollten Sie vor lhrer Tir mehr Platz haben,
gibt es mehr Méglichkeiten. Wenn Sie Uber-
legen, was Sie anpflanzen mdéchten, fragen Sie
sich unter anderem:

* Womit kann ich Geld sparen?

* Kann ich etwas anbauen, was man sonst
schwer findet?

* Was ist besonders vielseitig verwendbar?

* Wie teuer und wie aufwandig wird das
Gartnern?

* Was bringt den grofiten Ertrag?

SAMMELN GEHEN
Zutaten selbst ziehen lohnt sich, aber sie zu
sammeln, kann sogar noch interessanter sein.
Die Natur hat Ihnen die anstrengende Aussaat
und Pflege bereits abgenommen. Sie missen
nur noch ernten —und es gibt alles umsonst.
Beim Sammeln kommen Sie der Natur wieder
naher und orientieren sich an dem Angebot der
Jahreszeit, wie es Heimbrauer schon seit Gene-
rationen tun. Wir kennen wenig Aufregenderes,
als die plotzlich Uberall beginnende Holunder-
blite, die den Sommer einldutet und damit eine
ganze Jahreszeit voller Aktivitdten rund ums



GRUNDLAGEN FUR

WEIN UND

MEI

Wein selbst herzustellenn ist eine schone Erfahrung. Wenn aus selbst-
gezogenen Zutaten durch das simple Zusammenspiel von Wissenschaft und
Natur Alkohol entsteht. hat das etwas Wundersames.

ur wenige Dinge kdnnen die gleiche hyp-

notische Wirkung entfalten, wie Blaschen,

die im Garrohrchen aufsteigen. Man weil,

dass mit jedem Gasbldschen ein neues
Tropfchen Alkohol entstanden ist und unser
selbst gemachter Fruchtwein seiner Vollen-
dung wieder einen Moment naher gerlckt ist.
Da allerdings die dahinter stehende Wissen-
schaft selten exakt funktioniert und die Natur
unberechenbar ist, kann man sich kaum sicher
sein, was dabei herauskommt. Fir uns gehort
diese Unvorhersehbarkeit zu den besonderen
Freuden der Weinherstellung.

Die Fruchtweine in diesem Buch haben wir
ausgewahlt, weil sie relativ einfach herzustellen
sind, aus Zutaten bestehen, die man selbst
ziehen, einfach finden oder Gberall erwerben
kann, und weil wir jedes Rezept selbst getestet
haben und das Ergebnis lecker fanden. Da aller-
dings jede Zutat ganz unterschiedliche Qualitdt
haben kann (kein Stiick Obst gleicht schlieBlich
dem anderen), machen Sie sich um exakte
Gewichte und Mengen bloR keinen Kopf. Ver-
stehen Sie diese Rezepte lieber als Wegweiser
fdr Ihre Abenteuer in Sachen Fruchtwein.

DER GARUNGSPROZESS

Garung ist ein ganz einfacher Vorgang: ein
Kohlenhydrat, etwa Zucker, wird zu einer Sdure
oder —wie in unserem Fall — zu Alkohol und
Kohlenstoffdioxid. Letzteres entweicht, wahrend
der Alkohol in der Flissigkeit verbleibt. Bei der

Weinherstellung wird dieser beschwipsende
Vorgang in Gang gebracht, indem eine zucker-
haltige Flissigkeit mit Hefe versetzt wird —je
mehr Zucker zum Einsatz kommt, desto starker
wird das alkoholische Getrank. Sie missen nur
noch eine passende Zutat wahlen, die dem
Ganzen einen typischen Geschmack verleiht.

In diesem Kapitel haben wir auch einige
Rezepte fir Met versammelt — ein uraltes Getrank,
das sich auf Honig als StRstofflieferant stutzt. Da
er sein eigenes Aroma mitbringt, ergdnzen die
weiteren Zutaten seine Geschmacksnoten, statt
selbst die vorherrschenden Aromen zu liefern.
(Mehr zu Honig siehe S. 43.)

WAS MACHT EINEN GUTEN WEIN AUS?

Uber ,weinéhnliche Getrénke” — um die es hier
ja streng genommen geht — geraten die Leute
lange nicht so sehr ins Schwarmen, wie Uber
.echten” Wein aus Weintrauben. Es tauschen
sich auch keine Hundertschaften von Experten
dariber aus, warum ein bestimmter Ananas-
Jahrgang besser ist als ein anderer, oder welche
Rhabarbersorte gerade in oder out ist. Wie
kdnnen wir also abschatzen, ob unsere Weine
etwas taugen werden? Zunachst einmal ist es
wichtig, festzuhalten, dass wir nicht versuchen,
den Geschmack bekannter Traubensorten
nachzuahmen — Wacholderbeeren schmecken
immer nach Wacholder, nicht nach Shiraz-
Trauben —, und manche unserer Weine haben
weniger weinartige Eigenschaften als andere.
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Wein und Met

0 Zubereitungszeit: 49 Minuten | Garzeit: 3 Monate | Reifezeit: 6 Monate

RHABARBERWEIN

Rhabarberwein ist das erste Getrank, das wir aus der Ernte unseres Schrebergartens selbst
hergestellt haben, und ein toller Einstieg fir jeden, der es versuchen mdchte. Sie kdnnen ihn
leicht aus wenigen Zutaten herstellen, und werden sich nach mehreren Wochen Crumble zum
Nachtisch sicher danach sehnen, lhren Rhabarber anderen kulinarischen Zwecken zuzufihren.
Dieses Rezept baut auf CJJ Berrys Vorlage auf und liefert gleichbleibend leckere Ergebnisse.

10-12 grolle Rhabarberstangel
(ca. 1,5 kg in Sticken). Wir
bevorzugen die langeren, griinen
Stangel. Wenn Sie die hellroten
nehmen, verleihen Sie Ihrem
Wein einen Rosé-ahnlichen
Farbton.

1,25 kg weiler Zucker

1 TL Pektinase

2 Sulfit-Tabletten

Weilweinhefe

1 TL Hefendhrstoff

NOTIZ AM RANDE:
DER GROSSE VEREDLER

Manche Leute machen Rhabarber-
wein nur, um ihn mit anderen
Fruchtweinen zu verschneiden.
Sein Geschmack ordnet sich meist
dem anderer Friichte unter, verleiht
dem fertigen Tropfchen aber ein
komplexeres Aroma. Mischen

Sie darum Rhabarber gleich zu
Beginn mit anderen Zutaten, z. B. in
Kombination mit weichen Friichten,
oder setzen Sie ihn ein, um Bliten-
weine kérperreicher zu machen.

1. Die Rhabarberstingel sdubern, grob zerkleinern, in einen
sterilisierten Lebensmitteleimer geben und mit einem Nudelholz
ordentlich zerstampfen. Zucker, Pektinase und eine zerdriickte
Sulfit-Tablette zugeben und alles gut vermischen. Abdecken und
Uber Nacht ziehen lassen.

2. Am nichsten Tag ist der Saft aus dem Rhabarber ausgetreten
und hat einen klebrigen Sirup gebildet. 2% | kochendes Wasser
dazugeben und abkihlen lassen.

3. Einen Trichter auf den Hals eines Glasballons setzen und den
Saft durch ein Sieb oder ein Passiertuch in den Ballon geben.
Den Rhabarber kraftig auspressen, damit so viel Saft wie moglich
hineingelangt.

4. Den Glasballon mit ca. 2% | Wasser zimmerwarmem abge-
kochtem Wasser auffillen, und dabei ca. 2,5-5 cm Platz lassen,
damit beim Garen keine Flissigkeit austritt. Hefe und Hefendhr-
stoff dazugeben, den Ballon mit einem Garaufsatz verschlielen
und an einen warmen Platz stellen. Den Glasballon nach 1 Woche
mit abgekochtem Wasser auffillen.

3. Garen lassen, bis nahezu keine Blischen mehr aufsteigen —
1 Monat sollte gentigen. Dann den Wein durch einen Schlauch
in einen sauberen Glasballon abziehen, sodass der Bodensatz
zurlckbleibt.

6. Den zweiten Glasballon ggf. mit zimmerwarmem abgekochtem
Wasser auffillen und mit dem Garaufsatz verschlieRen. Erneut
ein paar Monate warm stellen und — wenn Sie sicher sind, dass
keine Garung mehr stattfindet — eine weitere zerdrickte Sulfit-
Table einrihren und den Wein in Flaschen fillen.

T. Wenn Sie scharf darauf sind, Ihr Produkt méglichst friih zu
verkosten, eignet sich Rhabarberwein hervorragend, denn er ist
einer der wenigen Weine, die sich bereits nach 4-5 Monaten

in der Flasche zu 6ffnen lohnen. Lassen Sie ihn 9 Monate lang
in Ruhe, dirfte sein anfanglich harsch-sauerlicher Geschmack
weicher geworden sein: ein hausgemachter Weingenuss.






HONIG

Honig zu vergdren war der erste Versuch der Urmenschen,
Alkohol herzustellen. Seit dieser Zeit macht man sich das
flissige Gold zunutze, um Met herzustellen (das bekannteste
alkoholische Honigerzeugnis) oder um Bier, Cider, Cocktails
und Schndpse damit zu aromatisieren. Ganz gleich, was das
Ziel lhres Brauvorhabens ist: Honig kdnnen Sie garantiert
dabei verwenden.

FLOWER POWER

Am besten, man versorgt sich mit Honig aus der eigenen Umge-
bung, wenngleich der heimatnahe Ansatz die Auswahl womdg-
lich stark begrenzt. Kleine Imkerbetriebe kdnnen den Geschmack
des Honigs nur schwer steuern, da er stark von den Bliten
abhangt, aus denen die Bienen Nektar gewinnen. Jager und
Sammler des Supermarkts haben dieses Problem natdirlich nicht,
denn sie kénnen aus einer Vielzahl von Aromen wahlen.

Den Ausschlag geben sollte das Getrdnk, das sie herstellen
maochten. Sorten mit sattem Geschmack, wie Heidehonig, eignen
sich hervorragend fir Weine und Met, wdhrend Sie dezentere
Aromen, etwa von Orangenblitenhonig, vorziehen sollten, wenn
Sie etwa Honigbier brauen, oder einen Cocktail durch kraftige
StBe anreichern wollen, ohne dabei die zarteren Noten anderer
Zutaten zu Ubertonen.

FLUSSIG BLEIBEN

Honig besteht zum groften Teil aus Fruktose und Glukose, deren
Verhadltnis die Konsistenz bestimmt. Honig mit hohem Fruktose-
anteil ist eher flissig und klar, wdhrend Sorten mit prozentual
hohem Glukosegehalt schneller auskristallisieren. Das beein-
flusst zwar nicht den Geschmack, aber zur Weiterverarbeitung ist
flissiger Honig praktischer, weil man ihn ohne Gewaltanwendung
aus dem Glas bekommt. Um festen Honig zu verfldssigen, kann
man ihn sanft erwdrmen. Aber Vorsicht: Uberhitzen Sie ihn nicht,
denn so zerstdren Sie seine floralen Aromen.

GEDULD IST GEFRAGT

Met- und Fruchtweinfreunde und alle, die Honig vergdren
mdchten, aufgemerkt! Uberraschenderweise fehlen im Honig
die Nahrstoffe, die Hefe bendtigt, um den Garprozess zu starten.
Daher muss Hefendhrstoff mit der Hefe zugesetzt werden, damit
die Sache in Gang kommt. Ist sie allerdings einmal in Gang, hort
sie so leicht nicht wieder auf, denn Honig ist berlchtigt fir seine
langandauernde Garung. Richten Sie sich also auf eine gewisse
Wartezeit ein.

FUTTERT DIE
BIENENI

Mit diesen Bienen-Lieblingspflanzen
verwandeln Sie Ihren Schrebergarten
in ein Paradies fiir Pollensammler.

Heckenrose: sie bringt nicht nur herr-
liche Bliiten hervor, sondern liefert all-
herbstlich Hagebutten, aus denen man
leckeren Sirup gewinnt, der wiederum
fir Hagebutten-Cider gebraucht wird
(siehe S. 62).

Rosmarin: Bienen tummeln sich um
diese Lieblingspflanze. Was noch bes-
ser ist: Mit ein, zwei Zweigen kann man
langweiligen Gin-Tonic aufpeppen.

Holzapfel: Die Bliiten der Sorten ,John
Downie” und ,Golden Hornet" strotzen
vor Pollen und Nektar. AuBerdem
helfen ihre winzigen tanninreichen
Friichte diinnem Cider geschmacklich
auf die Spriinge.

Salbei: Bienen lieben seine duftenden
Bliten, und aus den Blattern kann man
einen Wein mit intensivem Krauter-
aroma herstellen. (Wir heben uns
unseren Salbei allerdings lieber fiir
gefiillte Brathdhnchen auf.)

Schaf garbe: Bienen fliegen vor allem
auf gelbe Schafgarbe - versuchen Sie
es einmal mit der robusten Sorte ,,Co-
ronation Gold". Ihre Sténgel und Blatter
kénnen mit ihren Bitterstoffen auch
beim Bierbrauen eingesetzt werden.



GRUNDLAGEN

FUR CIDER

Cider herzustellen ist immer so einfach oder so schwierig. wie Sie es sich machen.
Eigentlich muss man nur Apfelsaft in einem Eimer auf natdrlichem Weg géren lassen.
doch eine etwas dif ferenziertere Vorgehensweise verdient Cider schon. Winzer warden
ihre Trauben ja auch nicht so behandeln. also sollten wir Cider-Macher es auch mit

unseren Apfeln nicht tun.

s gibt zwar bei der Cider-Herstellung viele
Parameter, die sich (etwa jahreszeitenab-
hdngig) auf das fertige Getrank auswirken,
doch seinen Geschmack und seinen Stil
pragt vor allem die Mischung der Apfelsorten—
das ist die wahre Kunst. Bei lhren ersten vor-
sichtigen Schritten als Cider-Macher raten wir
lhnen, mit kleinen Mengen anzufangen und sich
sorgfaltig Notizen zu machen, die Sie bei kom-
menden Brauvorhaben zu Rate ziehen kénnen.

WELCHE APFEL EIGNEN SICH?

Cider kdnnen Sie aus allen Apfelsorten her-
stellen—es hangt ganz davon ab, welche

Sie gerade bekommen kénnen und welche
Ihnen schmecken. Wahrscheinlich werden

Sie groftenteils aus den umliegenden Garten
geschnorrte (oder geklaute) Dessert- oder Ess-
apfel verwenden. Eine Mischung dieser Sorten
wird lhnen einen Cider im Stil der Eastern
Counties oder einen Apfelwein nach deutscher
Art mit klaren, sduerlichen Noten bescheren.
Wenn Sie das Gliick haben, an Cider-Apfel zu
kommen und alles nach Plan lduft, konnen Sie
einen volleren, runderen, tanninreicheren Cider
im sogenannten West-Country-5Stil brauen.

DIE FRUCHTE VORBEREITEN

Waschen Sie die Apfel kurz ab und reinigen
Sie verschmutzte Stellen. Sortieren Sie faule
Frichte aus. Absolut notig ist das Abwaschen

vor dem Pressen allerdings nicht, da Krankheits-
erreger den Alkoholgehalt von fertig fermen-
tiertem Cider nicht Uberstehen. Es ist hingegen
davon abzuraten, den frischgepressten Saft zu
trinken, vor allem dann, wenn Sie die Apfel auf
Obstwiesen gesammelt haben, wo zuvor das
Vieh in fréhlicher Unschuld seine Exkremente
verteilt hat.

DIE APFEL MAHLEN

Apfel missen vor dem Pressen zerkleinert
werden, damit Sie moglichst viel Saft gewinnen.
Wahrend das bei Weintrauben relativ leicht
geht — ein bisschen Druck von des Winzers
Zehen, schon geben sie ihren Saft frei —wollen
Apfel etwas mehr gebeten werden, damit sie
sich von ihrem trennen.

Vor dem Auspressen miissen die Apfel also
zu einem groben Brei zermahlen werden, was—
abhangig von Budget und Obstmenge — auf
unterschiedliche Art geschehen kann. So gibt
es Obstmihlen in verschiedensten GréRen zu
kaufen —von kleinen Maschinchen mit Hand-
kurbel bis hin zu grolen Obsthackslern, die
besonders auf saftige Apfel und Ahnliches aus-
gelegt sind. Fir kleine Cidermengen hingegen
reicht ein hélzerner Zaunpfahl (oder ein dhnlich
groles Stiick Holz), mit dem man die klein
geschnittenen Apfel in einer groRen Wanne zer-
stampft: eine billige und effektive (wenngleich
etwas miihsame) Variante.



4 Bier. Ale und Lager

O Zubereitungszeit: 2 Stunden | Garzeit: 1-2 Wochen | Reifezeit: 1 Woche

EINFACHES BIER

Wenn Sie einfach zu einem giinstigen guten Bier kommen wollen, liegen Sie mit diesem Re-
zept goldrichtig. Die meisten Profibrauer dirften angesichts der Verwendung von Zucker — vor
allem in dieser Menge - die Stirn runzeln, doch vor allem fiir Neulinge hat dieses Rezept seine
Vorteile. Er verhilft lhrem Bier bei vertretbaren Kosten nicht nur zu ordentlicher Stérke, Sie
kénnen den Gerstensaft auch in seiner urspriinglichsten Form genieRen — und das Resultat ist
dabei durchaus lecker. Ausgehend von diesem Rezept kénnen Sie komplexere Sorten erkun-
den, indem Sie den Zucker durch die unterschiedlichsten Sorten Trockenmalzextrakt ersetzen,
oder verschiedene Hopfensorten darauf testen, wie sie Geschmack und Eigenschaften lhres
Biers verdndern.

450 g Flussigmalzextrakt (hell oder 1, Alle Geréte sterilisieren. 2% | Wasser zum Kochen bringen und

.Bernstein”) in einem geschlossenen GefaR im Kiihlschrank abkiihlen lassen.
1 kleine Handvoll Bitterhopfen ) o .

(15 g) 2. Weitere 2% | Wasser in einem groRen Topf erwdrmen, das
220 g weiler Zucker Malzextrakt hinzugeben und umriihren, bis es ganz aufgeldst ist.
Ale- oder Brauhefe 3. Zum Kochen bringen, bis die Flissigkeit stark schaumt. Die
¥2 TL weiler Zucker pro Flasche, Hitze reduzieren, damit nichts iberkocht, dann erneut erhéhen

um die Flaschengdrung anzu- und diesen Vorgang wiederholen, bis sich kein starker Schaum

regen mehr bildet.

4. Hopfen und Zucker dazugeben, den Deckel halb schlieRen und
den Inhalt 45 Minuten sanft kocheln lassen. Das Wasser aus dem
Kihlschrank dazugielen, kraftig umrthren und abkdhlen lassen.

3. Die Mischung in das GargefaR Ihrer Wahl abseihen und die
Hefe gemal Packungsangaben dazugeben. Wenn Sie einen
Glasballon verwenden, schlieen Sie Ihn mit dem G&raufsatz; bei
einem Gareimer legen Sie den Deckel auf (und lassen einen Spalt
offen, damit Gas entweichen kann). An einen warmen Ort stellen.
15-24 °C sind ideal.

6. Wenn die Garung nach etwa 1-2 Wochen beendet ist, ist Ihr
Bier bereit fiir die Flasche. Die Flaschen sterilisieren und in jede
%2 TL Zucker geben. Vorsichtig mithilfe eines Schlauchs befillen
und rechtzeitig absetzen, ehe Bodensatz aus dem Gargefal}
eingesaugt wird.

NICKS TIPP.

Praktischerweise enthilt
Trockenmalzextrakt fast genau
die gleiche Menge vergirbaren
Zucker wie reiner weiRer Zucker. Wenn
Sie also um nichts in der Welt Zucker
verwenden mdchten oder lange genug
mit der preiswerteren Zutat gelibt ¢
haben, ersetzen Sie sie durch das
Trockenmalzextrakt
lhrer Wahl.

T. Die Flaschen verschliefen und sanft schiitteln, damit sich der
Zucker auflost. Ein paar Tage warm stellen, um die Flaschen-
gdrung in Gang zu bringen, dann das Bier an einem kdhleren Ort
mindestens 1 Woche reifen lassen, ehe Sie es geniellen.




BRAUERWEISHEIT:
EXTRAKT EXTRAHIEREN

Flissigmalzextrakt ist eine zdhe
Masse und wird in Dosen verkauft,
die mehr enthalten, als Sie fir
unsere Rezepte brauchen. Angebro-
chene Dosen einfach verschlieBen
(das geht gut mit Folie), in den
Kihlschrank stellen und innerhalb
von 2 Monaten verbrauchen. Bei
Zimmertemperatur ldsst sich das
Extrakt nur schwer ausgieRBen und
gekihltes bewegt sich gar nicht.
Leichter geht's, wenn Sie die Dose
kurz in warmes Wasser stellen.

b""
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32,36,38, 44,74,76, 86,
98,102, 108, 166, 168

Gaérprozess 15, 40, 43, 44,
53,56,97,168

Garstopp 50

Garung 10, 11, 13, 14, 15,
16, 17,18, 20, 24, 26, 28,
29,30, 35, 36, 43, 45, 49,
50, 51,52, 53, 54,56, 58,
70,71,72,74,76,78, 82,
84, 86,87,90,93, 94,97,
100, 149, 166

Geldger 15,16, 22,51, 52,
54,58

Gerstenflocken 76, 87

Gerstenmalz 70,79

Gewdirze 45, 65,90, 155,
163,165

Gewdrznelken 45, 56, 65,
66,90, 134,158,172

Gin 43,56,116,118, 119,
138, 148, 155, 156, 163

Ginger Ale 93

Glasballon 15, 16,17, 18,
20,22,23,24,26,28,29,
30, 32, 36, 38, 40, 44, 45,
49,50, 52, 53, 54,56, 58,
59,64,71,74

Glasmurmeln 17

Glogg 172

Glegg 172

Glihwein 172

Glukose 43

Grapefruit 29,81, 110, 118

Grapefruitwein 29

Grundlagen 8, 13, 46, 68,
94, 114, 144

Gurken 146

Hagebutten 43, 44,62, 63

Hagebutten-Cider 43, 62

Hagebuttensirup 62

Heckenkirsche 127

Heckenrose 43

Hefe 9, 10, 11, 13, 14, 15,
17,18, 20, 22,23, 24, 26,
28,29, 30, 32, 36, 40, 43,
49, 50, 52,53, 54,58, 70,
74,76,78,79, 82, 84, 86,
87,88,90,92, 93,94, 97,
98,102, 104, 108, 110,
112,113,166, 168

Hefefilm 50

Hefendhrstoff 14, 18, 20,
22,23,24,26,28,29,
30, 32,36, 38, 40, 43, 44,
45,50

Hefesorten 10, 70

Hefestdmme 14

Hefezugabe 15,72

Heide 107

Heidekraut 107

Heidelbeeren 114

HeiRtrub 71

Himbeer-Ale 87

Himbeeren 22, 62,87, 120,
127,154

Himbeerlikér 120, 128

Himbeer-Thymian-Whisky
120

Holunderbeeren 9, 20, 22,
62,88, 124

Holunderbeerenwein 20

Holunderblite 8,23, 59,
105, 107, 158

Holunderblitenwein 23

Holunder-Kir 128



Holundersekt 94, 128

Holundertrester-Pflaumen-
Wein 22

Holzapfel 24,25, 43,58, 61

Holzapfelwein 24

Honig 10, 13, 40, 43, 44,
45,53, 65, 84, 85,117,
138, 164

Hopfen 64, 70,71, 74,76,
78,79, 81,82, 84, 86,87,
88,92,93,107,113

Hopfensorten 9, 64, 70,
74,81

Hydrometer 11, 15, 50, 52,
54,58,70,72,76, 82

India Pale Ale 64,78

Ingwer 33,35, 45, 54, 65,
66,90, 93, 104, 110, 112
113, 148,158, 163, 165
166, 172

Johannisbeeren 62,127,
128, 154
Jostabeere 127

Kaffee 4,118, 142, 165

Kaliumsorbat 17

Kalmuswurzel 160, 161

Kalzium 50

Kamille 107, 158, 160

Kandiszucker 84

Karamellmalz 78, 84, 87,
88,92

Karamellnoten 87

Kardamom 155, 158, 160,
165,172

Karotten 30, 35

Kartoffeln 35

Keeving 50

Kiefernnadeln 156

Kir 128

Kir Impérial 128

Kir Normand 128

Kir Pétillant 128

Kir Royal 128

Kirschen 22,127,149, 154

Kirsch-Likdrwein 148, 149

Kirschsorten 149

Kiwis 154

Klette 9, 35

Kochthermometer 15

Kohlenhydrat 13

Kohlensdure 35

Kokoslikér 143

Kokosnuss 143

Kondensmilch 142

Koriander 79, 152, 155,
156, 158, 160

Korken 15, 17,52
Kornblume 107
Kérper 14,23,76, 168
Krdusen 71
Krauter 8,9, 45, 146, 152,
158, 163
Krduterrum 165
Kristallzucker 102
Kronkorken 70, 72
KGmmel 155, 165, 168
Kirbis 90, 166
Kurbis-Ale 90
Kurbiskuchen 90

Lager 68,70,72,74,76,
78,81, 82, 84, 86, 88,90,
92,113

Laktose 84

Lambswool 66, 67

Lavendel 107, 108, 146,
158

Lavendelsekt 108

Lebensmitteleimer 15, 18,
20,22,26,71,97

Likbre 10,114,116, 117,
118,120, 122,124,128,
129,130, 132,134,136
138, 140, 142

Likorschokolade 119

Likdrwein 148, 149, 158

Limetten 30, 136, 159

Limettensaft 30, 159, 166

Limettenscheibe 100, 159

Limonade 28,113, 148, 150

Limoncello 132, 148

Lorbeerbldtter 152, 158,
165

Léwenzahn 9, 35,107,110

Léwenzahnsekt 110

Maische 17,52, 54,58
Maischen 70,71
Maissirup 84
Malolaktische Garung 51
Malzextrakt 68, 70, 74, 76,
78,84,87,92,93
Malzsorte 70
Mandelaroma 142
Mandelblattchen 172
Mandeln 138, 142, 166
Mango-Margarita 159
Mangosaft 159
Manhattan 155
Margarita 159
Markkirbis 166
Markkirbisrum 166
Martini 146, 156
Meerrettich 35,152, 164
Meerrettichwodka 164

Melasse 84, 166

Met 13, 14, 16, 18, 20, 22
24,26,28,30,32, 36,38,
40, 43, 44, 45,53, 94

Metheglin 45

Milchzucker 84

Minze 36, 104, 136, 146,
148, 160, 163

Minz-Limetten-Likér 136

Minzwein 36, 163

Mostgewicht 15, 50, 52,
54,58

Muskatnuss 66, 90, 158,
165,170

Musselinsackchen 26, 44,
59,70,76,78,79,87, 88,
90,92

Navelorangen 130

Nelken 66,79, 134, 165,
172

Noyau/Noyaux 138

Obsthacksler 46

Orangen 32, 38,79, 110,
120, 129, 130, 134, 148
150, 155, 165, 166, 172

Orangenbitter 148, 150,
155

Orangenlikdr 130, 148,
150, 159

Orangensaft 32,130, 166

Orangenschale 79, 120,
130, 158, 165, 172

Orangenwhisky 130, 148

Pastinaken 30, 32, 35

Pastinakenchips 32

Pastinakenwein 32,33

Patxaran 118

Pektinase 17, 18, 20, 22, 23,
24,26,28,29,30,32, 49,
52,54, 58

Perry-Birnen 54

Petersilie 30, 45, 152

Pfefferkorner 118,122, 152,
158, 164, 165

Pflaumen 22, 56, 102, 119,
122

Pflaumenwodka 122

Pflider 56

Phytophotodermatitis 30

Piment 156, 165

Pimentkérner 156

Plastikschlauch 15

Porter 76, 85, 86, 163

Portwein 124, 148, 149,
172

Punsch 104, 130, 146

Radler 36

Rauke 134

Rebsorten 23

Restextrakt 11

Rhabarber 8, 18, 129, 170

Rhabarber-Vanille-Likor 129

Rhabarberwein 18

Rhodomel 44

Roggenflocken 88

Rohrzucker 10

Rose 44,107

Rosenblatter 26, 107

Rosinen 14,23, 30, 33, 36,
40, 44,98, 172

Rosmarin 43, 45,158, 165

Rotalge 71

Rote Bete 35, 168

Rote-Bete-Kvass 168

Rotwein 14, 149, 150, 158,
172

Rotweinhefe 20,22, 166

Rucola 134,150

Rucolino 134

Rum 100, 116, 136, 138
143,154,165, 166, 172

Rumtopf 154

Runkelribe 35

Safran 158
Sahnelikér 142
Sahti 88
Salbei 43, 45,158
Samlingsapfel 61
Sanddorn 127
Sangria 150
Sassafras 35
Sauerstoff 70,97
Sdure 13, 14,17,24,61,97
Schafgarbe 43
Schaumkrone 79
Schaumwein 14, 128
Schlehen 9, 22,56, 118,
119,122,127, 140
Schlehengin 56, 114, 118,
119, 122, 140, 148
Schlehenwhisky 119
Schnaps 35, 43
Schokominze 104
Schorle 28, 36,113
Schwarzdorn 56
Schwarzmalz 76, 86
Schwefel 48
Scrumpleflower 59
Sellerie 30
Selleriestange 152
Senfsamen 152
Sherry 154
Sima 98
Slider 56,118,119
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Hinweis zu allen Rezepten

Falls nicht anders angegeben:

- verwenden Sie bei Eiern, Frichten und Gemdisen
mittelgroe Exemplare

- verwenden Sie frische Zutaten — auch bei Krautern
und Gewdirzen.

Hinweis

Der Verlag, die Autoren und alle anderen bei der Erstellung
dieses Buches beteiligten Personen iibernehmen keine
Haftung weder fir etwaige fehlerhafte oder fehlende
Informationen in Texten und Rezepten noch fir Probleme,
die nach der Zubereitung der Rezepte oder bei Befolgung
der in diesem Buch enthaltenen Ratschlage auftreten
kénnen.

Alle Rezepte in diesem Buch sind ausschlieflich fir
Erwachsene geeignet. Bevor Sie den Anweisungen oder
Rezepten in diesem Buch folgen, ist es ratsam, einen Arzt
zu konsultieren, insbesondere wenn eine Schwangerschaft
vorliegt, wahrend der Stillzeit, bei Allergien oder wenn Sie
unter Beschwerden leiden, bei denen Sie sich unsicher
sind, ob das Befolgen der Hinweise und Rezepte in diesem
Buch fir Sie geeignet sind.

Hinweise, Vorschriften und Informationen zu den gesetz-
lichen Regelungen in Bezug auf Mengen, Herstellung und
Besteuerung fir Haus- und Hobbybrauer finden Sie unter
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