Seine Geschichte ist sehr alt und er galt als siisses
Geschenk germanischer Gottheiten, als heiliger
Trunk des Festes und der Freude. Doch heute
wird er neben anderen Leckereien zu unrecht
oft verkannt und unterschitzt. Und das Selber-
machen ist auch einfacher als man denkt ...

Hégar der Schreckliche:
1 der wohl bekannteste
Vertreter der Met-Trinker

Jeder Kreuzwortrétsel-Fan kennt die drei Buch-
staben, mit denen man die Frage beantwortet, was
denn Honigwein sei: MET.

Meistens enden damit auch schon die Kennt-
nisse Uber diese Flissigkeit, dabei handelt es sich
hier um das wahrscheinlich &lteste alkoholische
Getrank - und das nicht nur in unseren Breiten,
sondern weltweit! Tatséchlich soll die Met-
gewinnung noch etwas lter sein, als die Weinher-
stellung, wussten doch schon die Agypter um 3500
v. Chr. dartber Bescheid.

Hierzulande stellten die Germanen das gold-
farbene Gebrdu auch bereits vor schatzungswei-
se 3000 Jahren her. Bei diesen sowie bei den Wi-
kingern hatte das Trinken von Met sogar etwas Hei-
liges, denn er kam als Rauschtrunk bei kultischen
Festen zum Einsatz und da man die Wirkung des
Alkohols noch nicht so verstand, wie das heute der
Fall ist, schrieb man diesen Zustands-
verdnderungen geheime mythische Zauber zu. Met
galt als ein Geschenk der Gotter. Selbst die genuf3-
verwdhnten Rémer konnten dieser Delikatesse
nicht wiederstehen, sie wurde ein fester Bestand-
teil rémischer Festtafeln.

In den Hénden mittelalterlicher Klosterbruder
kam der Honigwein als Heilmittel bzw. Heilmittel-
trager zum Einsatz, und auch der bekannte Natur-
heilpraktiker und Alkoholgegner Sebastian Kneipp
lobte die gesunden und stérkenden Eigenschaf-
ten dieses Getranks. Heute findet man ihn nur ge-

legentlich auf Wochenmérkten, Burg-
festen oder Souvenirshops zu

Preisen von ca. 10 - 15 DM pro 3/4-Liter Flasche.
Der Alkoholgehalt liegt gewdhnlich bei 11 - 14%.
Aber allein Honig und Alkohol sind nicht alles, was
den Met ausmacht. Die geschmacklichen Unter-
schiede sind gewaltig, da sie zum einen von der
verwendeten Honigsorte und zum anderen von den
zugegebenen Gewiirzen bestimmt werden.

So findet man bei einem gutsortierten Anbieter
zahlreiche Sorten wie z. B. Lavendel- oder Linden-
met oder Met aus Edelkastanien- oder WeiBtannen-
honig. Letzterer zeigt schon Andersartigkeit durch
seine besonders dunkle Farbe.

Was es da genau fur Méglichkeiten gibt, kann
man auch selber herausfinden, indem man sich
einfach mal als Hobbybrauer betatigt. Im folgen-
den kann man nachlesen, wie einfach doch eigent-
lich das Grundprinzip der Metherstellung ist:
Zutaten fiir 10 Liter:

Garkanister mit speziellem Garverschluss

3 kg Honig (Sorte beliebig)

Gewdrze (nach Wahl)

Reinzucht-Hefe _—
Hefe-Nahrsalz-Tabletten (optional) ﬂi
1 Flasche naturtriiber Saft !

Mit der Wahl des Honigs kann man wie gesagt
den Geschmack des Endergebnisses beieinflussen,
ebenso wie mit den Gewdlrzen - da ist Ihrer
Experimentierfreudigkeit keine Grenze gesetzt.
Denkbar sind beispielsweise Anis, Ingwer, Zimt,
Linden- und Holunderbliten, Muskatnuf3 und Nel-
ken, Mengen nach Gutdiinken (Nelken sollten je-
doch vorsichtig dosiert zum Einsatz kommen, da
zuviel davon schnell einen etwas beissenden Ge-
schmack ergibt).

Die Reinzuchthefe (von ,Kitzinger®, kann man
in jeder Apotheke bestellen) sorgt dafiir, daB der
Garungsprozess in Gang kommt, damit der Zucker
des Honigs in Alkohol umgewandelt wird (bei dem
abgebildeten Beispiel wurde die Sorte ,Portwein”
verwendet).

Das Hefe-Nahrsalz (ebenfalls aus der Apothe-
ke) sowie die Saure des Fruchtsaftes sollen die Ga-
rung nur férdern und sind nicht unbedingt nétig, ob-
wohl der Saft (Apfel, Birne, Trauben usw.) neue
geschmackliche Nuancen mit hineinbringen kann.

WICHTIG: Es muB ein unbehandelter Saft aus dem
Bio-Laden sein, nichts ultrahocherhitztes aus dem
Supermarkt.

Und damit kann’s losgehen: 6 Liter Wasser
werden zusammen mit den Gewiirzen und dem
Honig kurz aufgekocht, damit sich der Honig bes-
ser mit dem Wasser vermischt und Keime abgetd-
tet werden. Das ganze soll ja géren und nicht
schimmeln. Nach dem man den nun ent-
standenen Schaum vom Topf abgeschdpft
hat, kann man jetzt den Inhalt in den
Garkanister umfillen. Dieser muf
uber einen GérverschluB verfiigen,
damit nur Luft heraus aber nicht
hineinkommen kann (funktioniert |
wie ein Siffon, u.a. mal wieder in |
der Apotheke erhéltlich). Jetzt kann
man erstmal das FaB verschlieBen g \ )
und warten bis die Fliissigkeit ab-
gekuhlt ist (auf ca. 25°C). Dann wird das ganze
Flaschchen mit der Hefe, 4g Nahrsalz und der Saft
hinzugefiigt. WICHTIG ist, die Hefe vorher zu schit-
teln, da sich die Hefekulturen am Flaschenboden
absetzen (Ggf. kann man an dieser Stelle mit Bei-
gabe von 10ml Zitronen- oder Milchséure der
Schimmelbildung entgegenwirken). Nun kann man
den geschlossenen Kanister an einen warmen Platz
stellen, gelegentliches Schitteln kann auch nicht
schaden. Jetzt gilt es 2 - 3 Monate Geduld zu ha-
ben, darauf zu achten, daB an dem Garverschluss
nicht alles Wasser verdunstet und zu beobachten,
wie nach ein paar Tagen die Luft immer schneller
und regelmaBig beginnt zu entweichen - dann hat
die G&rung begonnen. Wenn das mal aufhért wer-
den die Gewtirze aus dem fertigen Met gefiltert und
die Hausmarke wird eingeflascht. Aber nicht zu fest
verschliessen, da eventuell mit einem leichten
Nachgéren zu rechnen ist. Wer mag kann jetzt noch
mit einem Loffel heiBen Honigs nachsiBen.

Zu guter Letzt sei anzumerken, daB Met bei fast
jeder Temperatur schmeckt, egal ob bei Zimmer-
temperatur, eiskalt oder heif3 wie Gliihwein.

Na denn, Prost!,

oder besser: Skal!

Die Hérner gehérten bei
den Germanen und
Wikingern mit Met gefiillt
in die Hand - und nicht wie
allgemein angenommen
auf den behelmten Kopf.



