Federweifder - der Gesundheitstrunk

Er ist jung, blutreinigend, verdauungsférdernd, vitaminreich u

Von MicuaeL KuGeL

ederweifler ist so ziem-
F lich der leckerste Herbst-

genuss und nur fiir kurze
Zeit zu haben. Darum sollte
man nicht lange tUberlegen
und zugreifen, wenn er ange-
boten wird.

Je nach Weinregion sagt
man zu FederweilRer auch Sau-
ser, Bitzler, ReifRer, Suser, Rau-
scher, neuer Wein oder Most/
Traubenmost.

Was ist eigentlich
Federweifser?

FederweiRRer ist frisch ge-
presster Traubensaft auf dem
Weg zum Wein. Bei der Gé-
rung werden in dem Most be-
findliche, natiirlich vorkom-
mende Hefepilze aktiv, die
den Zucker in Alkohol um-
wandeln. Wihrend dieser Um-
wandlung farbt sich der Most
milchig-weil}, und es entsteht
dabei natiirliche Kohlensiure.

Wie schmeckt
FederweifSer?

Zuerst schmeckt er sehr
stify, weil er aus frischen sii-
Ren, reifen Trauben gepresst
ist. Mit fortschreitender Gi-
rung entsteht auch immer
mehr Kohlensdure, sodass er
auf der Zunge prickelt. Mit der
Zeit wird er dann immer tro-
ckener. Ganz trocken
schmeckt er dann, wenn die
Hefe den ganzen Zucker in Al-
kohol umgewandelt hat, dann
ist es wie fertiger Wein, nur
eben ganz triib.

Triib, siiffig, gesund: FederweiRer.

Wie ist das
mit dem Alkoholgehalt?

Ganz am Anfang (als Saft)
BLE

Fato: dpa

ist eigentlich noch kein Alko-
hol vorhanden. Der entsteht
erst mit der Girung. Hat diese
einmal angefangen, geht es

sehr schnell. Mann kann dann
pro Tag 1-2% vol. Alkohol da-
zurechnen. Am Ende dirften
ca. 11% vol. drin sein.

Kann man die Gdrung mit
dem Auge sehen?

Ja, die Kohlensiure, die als
kleine Bldschen aufsteigt,
kann man gut erkennen. Des-
halb ist die Flasche auch nicht
fest verschlossen, denn die
Kohlensidure muss entwei-
chen koénnen, sonst wiirde die
Flasche platzen (Flaschen nie-
mals legen).

Wie geht man
mit FederweifSer um?

Unser Federweiller ist na-
turbelassen und ohne Konser-
vierungsstoffe. Er ist auch
nicht wirmebehandelt - also
reinste Natur. Deshalb ist Fe-
derweiRer nicht lange haltbar.
Wenn er in der Wirme (Zim-
mertemperatur) steht, wird
der Girprozess beschleunigt.
Wenn er eiskalt steht, kann
man ihn 2 bis 3 Wochen auf-
bewahren.

Was mache ich mit durchge-
gorenem FederweifSer?

Wenn man ihn mit fri-
schem, siffem Federweiller
mischt, schmeckt der durch-
gegorene wieder siiflich/halb-
trocken, so wie die meisten
ihn moégen. Was dann noch
ibrig bleibt, muss leider weg-
geschiittet werden.

Was empfiehlt sich zum
Essen dazu?

nd seit einigen Tagen zu haben

Ideale Gerichte sind Zwie-
belkuchen, Elsdsser Flammku-
chen, Gemiise- oder Speckku-
chen und Esskastanien. Feder-
weifler schmeckt gekiihlt am
besten.

Wie steht’s mit
der Vertrdglichkeit?

Wohl dosiert ist Federwei-
fRer sehr gesund. Arzte loben
die blutreinigende und ver-
dauungsfordernde Wirkung.
Vor allem die Vitamine B1 und
B2 sind in groRen Mengen vor-
handen. B1 reguliert den Koh-
lenhydrat-Stoffwechsel, B2 ist
gesund fiir Augen, Haut und
Haare, da es das Zellgewebe
regeneriert. Die Hefezellen
wirken im Darm entschla-
ckend.

Wieso wohl dosiert?

Schon mal was vom ,Flot-
ten Otto" gehort?

Zur Person
Michael Kugel erldutert seit

zwei Monaten auf dieser Seite
leicht verstand-

lich,  welcher
Wein wozu
passt. Der 42-
jahrige  Wein-
fachmann hat
uns beispiels-
weise gelehrt,

dass ein Roter das Fleisch zart
streicheln kann oder aber den
Aromen Paroli bieten muss. Auf-
geplustertes Weinchinesisch ist
Kugel fremd. Archivfoto: Lantelmé
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