4 Ahnlichkeiten mit Sirup aus Zucker
frei von Cf"@“Naturprodukten . . .
Fo e il 130 SOLe einen, baloen Liter Wasser
u ltgift d nicht beabsichtigt op aus

mweltgif und nich? beabsichis®  Fdelstahl oder Email - nicht aus
Aluminium -)> und gebe 2,5 kg Zucker
P (keinen Gelierzucker ') sowie etwa
S5 Gramm Citronensidure oder UWlein-
saure dazu. Unter Rihren erhitzt
man bis zum sprudelnden Sieden und
schaumt eventuell ab.

[ Hier kann man die ,Zuckerbiacker-
probe” machen : ein wenig Sirup auf
eine Untertasse geben und nach dem
Abkdhlen prufen, ob unser Sirup

natuelich

.y . schon die richtige (honigartige)
Ra].fl s reines Spr‘lt Konsistenz besitzt :
Chemnieprodukt garantiert frei von Natur ! zu dick i 2 wenig Wasser (50 ml)
nur fir Uerbrennungsmotoren N zu dunn : > 250 g Zucker 1.

Nach dem Abkdhlen 1ist der ,weifie
Sirup” fertig.

Far die Bereitung wvon  Frucht-
Sirup” kocht man die betreffenden
Fraichte nach vorherigem Waschen im

220 Uolt / hier katert der obigen Sirup solange, bis z.B. Kir-
175 Ampeére blauqe“nPlalnct:e: schen nicht nur aufplatzen, sondern
personit zusammenfallen und dann wie

,Rosinen” aussehen. Danach die

Friuchte abschopfen wund den Sirup
moglicherweise nach der 2ucker -
backerprobe mit weiterem  Zucker
,eindicken”.

Die Uerwendung von Zucker & Wasser & naturlicher Saure liefert in der Hitze den auch 1m
Honig wvorkommenden Invertzucker [ ein Gemisch aus Traubenzucker (= Glucose) und
Fruchtzucker (= Fructose) ] zusammen mit restlichem ,normalem Zucker” (= Saccharose
oder Sucrosed)]. RAls Frichte sind nicht nur die udblicherweise 1m Garten wachsenden
Sorten brauchbar, sondern auch Tannenspitzen (Ma1), Holunderbeeren sowie Schlehen od=r

Traubenkirschen (nach einer [ Kur” im TiefkUhlfach, um die Gerbstoffe unloslich werden zu
lassen).

Ein auf diesem WJege hergestellter Fruchtsirup kann
1. als Brotaufstrich dienen,
2. zu Gelee weiterverarbeitet werden.

Dieser Fruchtextrakt ist
3. Uber Speiseeis gegossen echt lecker wund
4. mit Wasser oder Mineralwasser verdunnt ein fruchtiges Getrank;
5. nach entsprechender Uerdunnung der geeignete Ansatz fur Wein. 1987 (¢

Schlehen und andere Frachte, die beim Kochen 1m Sirup nicht zerfallen, kann man 1n RuT
(oder andere Spirituosen) legen. Diese Rumtopf-Frichte sind schon nach wenigen Wocher
gut. Zusatzlich fallt dabe: noch ein recht brauchbarer "Rufgesetzter” an.

Gerbstoffarme Friachte extrahiert man mit Wasser und Saure und fugt den Zucker erst zum
Schluf3 zu.

Im Normalfall werden die Fruchtreste bei wuns zur Herstellung von Marmelade oa=r
Kompott verwendet.

Lechtaler Lowenzahnsirup von Hertha UWechner, Elmen (Tirol)

450 g Loéwenzahnbluten werden zusammen mit 2,5 Litern Wasser und 3 zerkleinerten
Zitronen (ungespritzt) 20 Minuten gekocht. Den Sud durch ein Baumwolltuch
abseihen und den Rickstand gut ausdricken. Unter 2Zugabe von 3750 g Zucker vorsichtig
zum ganz schwachen Sieden erhitzen und unter standigem RUhren in etwa 2 bis 4 Stunden
auf ein Endvolumen von ca 3,5 Litern bringen. Gegen Ende ist die Zuckerbackerprobe
(siehe oben), oder Erfahrung nutzlich.



seheauch C.v d. Heideir Enzyxicpadie der technischen Chemse, Herausgeber & Ullmann, Kapitel Wein in Band 12 bei Urban & Schwarzenberg 1923

RupeArRRER — LJEIN

3 kg nicht zerkleinerte, gewaschene Rha-
arberstiele werden mit 2 1 LJasser und 3
g  Zucker usatz  won

unter ldeinhefe

angegoren, tEine 25 - 30 1 Flaszche mit
=

ter die r herausholen zu

rdem sollte  das  Girgefiap

reichlich Platz §ir den Schaum bietern, da

die Ansatze in wielen J

k&nmen.

abhren sehr stark
aufgehen™ 3., MNach 4 - & Tagen ftrennt
man den girenden Saft won den Stielen
und  1apt  mit  Girwverschlu weitergiren
Les schaumt rnoch,

Die im Rhabarber wvorhandene Oxalziure
fsie macht die Zihne stoumpf und izt inm
griaferen [Mengen gifftig>» kann man durch
Zugake wvon kohlensaurem Calcium [Cal0sz
= Calciumcarbonat  oder reine  Schlamm-
kreide] indem man
auf dis obige Menge etwa =inen gestri-

unzchadlich  machen,
chensn Tesldffel Callsz schon wahrend der
bildet =zich ein
schwerlaslicher Miederschlag won Calcium-

Garunmg zusetzt., E=
oxalat, der =ich mit der Hefe zuszammen
absetzt und abtrennen lajt,

Devy "junge™ Rhabarber-Llein ldscht  an
heifen Tzgen nicht nur den Durst, be=zon-
er

der=s wenn kahl ist. Im guten Jahren

kann auch ein  ausgesprochen lackerer
Tropfen daraus werden.
Ierke @
gquter Llein wird micht immer alt
aber der nachts LJein kann auch gut werden !
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QECH=LE-GrADRE DOE

lenn man Zucker in llascer auflost, dann ist
die Dichte <friher daz spezifische Gewichtl der
Lisung gqrafer als 1. Je graffer die Dichte der
Lisung, desto rmehr Zucker ist in der Liusung.
Der schwabische Apotheker OECHSLE baute eine
Hostwaage™ (ein spezielles Ardemeterd, mit
welcher man einmal den wermutlichen Alkohol-
gehalt eines wallig wergorenen ldeines waorher-
cehen kann [ 1 %0e (wom Zucker? gibt ca 1 g
rplkohol im Liter fca 0,125 UolX)] und zueitens
die Zuckermenge im unpwergorenen Most bestim-
men kann [ 2,59 g Zucker im Liter geben 1 ¢0e
und dazu koemmen noch ca & biz 20 %0e won den
Friichten 1.

[90e minus 101 durch 4 + ca X Zucker.

Es 1=t allerdings nicht moglich, =inen Post
mit rrehr als 150 Dechsle =zu wergiren, weil
daz die Hefe nicht =schaffen kann [ deshalb
macht ran Marmelade mit wviel Zucker halt-
bar ' ]. Yerniinftigerwelse werden bei unsz Moste
vergoren, die  zwischen 50 und 110 Dechszle
haben. Mit runden €0 bis &0 Oechsle =ind fiir
Hrnateure guts Ergebnissze zy srzielen, it 100
und mehr Oechsle kann man auch mal Pech ha-
bern. Ein Llein aus einem Mozt mit  zuwiel
Oechzle neigt n3mlich leicht zum Umkippen™
und den mag dann keiner itrinken.

Und jetzt noch = die Dichte einer Ldzung mit
#® Oechsle izt 1+ =S1000,

lein sollte ca 2 biz 10 g ,,S5ure™ im Liter haben.

Grundrezept fior lLJeinansatze
10 Liter:

1. Zucker=irup aus 1,6 bis 2,0 kg Zucker
herstellen,

2. 2 bie 9 kg Frichte extrahieren,

3. Frichte und Sirup <in einem GefifF mit
mindestens 15 Litermn» =uf 10 Liter
mit LJasser autfillen und aof ca 20°C
abkihlen. (thearetisch gibt das ca3
70 bis ca 25 Oechsle?

4. Zusamren mit varvermehrten
Peinzuchthefe, f(ewenfuell Hefendhrzalz
mit MHgt, PO437, Mg2t und Kt oder
einen [nicht mehr '] Teeldffel Mager-
milch zufdgend & bis 14 Tage aqiren

einer

lassen. Ein Barverschlupd 1st dabel
sehr empfehlenswert,
5. Damach  umfidllen  wnd  dadurch  won

Frichtern und wam EBodensatz trennen
Cabhebernl.,

. In Abstianden won  wenigen LJochen
immer wieder abhebern, {wvworsichtige
phdeiner™ schwefeln auch mal =in,? bis
der LJein frel wvon Eodensatz ist und
WDlank™ Cd.h. klar?» wird. Dann kann
man — wenn man  will - auch  auf
Flaschen foOllen.

Der in  GErung  befindliche Maost, der
junge LWleimn, schmeckt auch schom ond 1zt
far  Amateure in puncto wvinologie ein
durchaus  interessantes  Getrank (neuer
Wein und Zwiebelkuchen ! eventuesll nach
heie ™aronen dazu '). Besonders wichiig
: der neue Llein ist innmerhalb wvon 5
Tagen oder 3 LJochen fertig. MNeuver lJein
izt =iaffer <¢als ausgegorener Hohenast-
heimer™ >, hat weniger Wolt™, wviel dawvon
macht . Kippe dick™ und Darmes munter.





