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Met/Honigwein

Met, manchmal auch Honigwein genannt, ist ein alkoholisches Getridnk aus Honig, Wasser und Hefe. Er
wurde anfanglich mittels oxidativer Géirung (ohne Hefe) und spéter durch anaerobe Girung (mit Hefe)
hergestellt. Getrunken wird er sowohl heif3 als auch kalt und je nach Hefe kann er zwischen 11 und 18,8
Vol.-% Alkohol enthalten.

Herkunft des Wortes ,Met':

Das deutsche Wort Met hat seine Wurzeln im indogermanischen Wortstamm ,,medhu-,, mit dem zumeist der
Honig bezeichnet wurde.

Entdeckung von Met:

Es gilt als gesichert, dass Met und Traubenwein die ersten alkoholischen Getrinke der Menschheit nach dem
Bier waren, welches auf eine noch éltere Geschichte zuriickblicken kann. Verfahren zur Herstellung von
Wein waren in Agypten und Vorderasien bereits um 3500 v. Chr. bekannt, Metgewinnung hat eine etwas
dltere Tradition.

Geschichte bis heute:

Seit édltester Zeit stellten die Germanen Met her. Die spontane Verwandlung von Honigwasser in ein
geschmackvolleres Getrdnk mit der berauschenden Wirkung des Alkohols machte den Met in der nordischen
Mythologie zum Trank und Geschenk der Asen (Gotter). Der Honigwein wurde nicht nur auf Feiern in rauen
Mengen getrunken, sondern diente als Trank der Gotter kultischen Handlungen. Durch den kultischen Status
war der Genuss von Met dem auch gleichzeitig Gotteropfer. Die Edda enthidlt Beschreibungen von
Saufgelagen und den Folgen am nichsten Tag. Die Gelage waren wegen des Hintergrundes aber eben nicht
nur ,,Besdufnisse®, sondern auch Opferhandlungen. Der Unterschied zwischen Feier und Opfer bestand
prinzipiell nur darin, wem man die verspeisten Lebensmittel widmete. Neben seiner Verwendung fiir Feste
und Zeremonien war Met auch ein ganz normales Alltagsgetrink, vergleichbar mit Bier im mittelalterlichen
Europa. Met genoss bis ins Mittelalter einen hohen Stellenwert. Durch das Aufkommen von Bier und Wein
verringerte sich der Konsum von Met stetig, da die Herstellung von Met im Vergleich zu Bier und Wein
teurer und aufwéndiger ist. Trotzdem wurde auch im Mittelalter Met produziert und getrunken.

Verwendung in friiherer Zeit:

Met fand bei den fritheren Volkern eine vielseitige Verwendung. Er spielte bei Gastbewirtungen, in
Gottesdiensten, als Opfergabe fiir die Gotter, als Grabbeigabe, bei religiosen Festlichkeiten, als
Gesundheitsgetrank und in der Medizin eine Rolle. Die antiken Griechen tranken fast ausschlieBlich Wein,
aber es wurde in bienenreichen Gebieten Met hergestellt. Als die edelste Spende fiir die Gotter galt im alten
Griechenland das Melikraton. Zuerst war es ein Produkt aus Milch und Honig, spiter wurde Wasser oder
Wein anstelle von Milch verwendet. Pedanios Dioscurides nennt das Melikraton auch Honigmet. Er
beschreibt es als ein Gemisch aus einem Teil Honig und zwei Teilen Wasser, das in die Sonne gestellt wird.
Das Melikraton spielte eine besondere Rolle bei Totenbeschworungen und im Totenkult. Die Romer kannten
den Met anfangs nicht. Erst durch die romischen Eroberungen in Asien fand mit dem aufkommenden
Wohlstand auch der Met den Weg nach Rom. Die Romer tranken meistens Wein-Met, das ,,mulsum®, als
Tafel- und Gesundheitsgetriank. Sie versiifiten ihren meist sauren Wein mit Met, oder brauten ihr ,,mulsum®
direkt in Wein anstatt Wasser.
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Met als Hellmittel:

Mit den verschiedensten Zutaten hergestellt und vermischt, wurde der Met gegen die unterschiedlichsten
Krankheiten verwendet. Viele der ihm zugesprochenen Wirkungen beruhten zum Teil auf Aberglauben, Teils
auf Tatsachen. Honig und Met besitzen eine antibakterielle Wirkung. Schon antike Lehrbiicher schrieben ihm
Heilkrifte gegen Magen- und Darmbeschwerden oder gegen Erkrankungen der Atemwege zu. Der Met
wurde auch als Brech- und Abfiihrmittel bei Vergiftungen benutzt. Gegen Geschwiire und Entziindungen
wurde er gegurgelt. Die Romer verwendeten ihr ,,mulsum‘ mit den unterschiedlichsten Zutaten gemischt
gegen eine Vielzahl von Krankheiten: mit Zusatz von fein gestoenen Haselniissen zur Bekdmpfung
chronischen Hustens; mit Lolch vermengt, heilt er Hiiftschmerz; mit Ervenmehl gemischt dient er Frauen zur
Wiedergewinnung einer gewissen Korperfiille nach Krankheiten und niitzt bei Auszehrung.*

Vielmals wurde der Met auch zum Siilen von bitter schmeckenden Arzneimitteln verwendet.

Und so stellt man seinen eigenen Met her:

Zutaten:
e 4kg Honig (z.B. Waldhonig, Akazienhonig,....)
e 51 Wasser (Leitungswasser oder destilliertes Wasser)
e Girhefe (Portwein-Hefe, erhéltlich in der Apotheke)
e cinen halben geriebenen Apfel
e Hefenihrsalz

*  Gewiirze:
Ingwer (5 TL)
Zimt (3-5 Stangen)
Nelken (ca. 1 TL)
Anis (%2 TL)

Material und Gerite:

¢ Girballon:

Ein Giérballon ist ein groBes, ballonformiges Glasgefil oder
Plastikgefal mit einem Fassungsvermogen zwischen 5 und 50 Litern. Er
wird fiir die Vergirung von Most, Fruchtsaft oder Honig (Met)
verwendet. Zur Girung wird der gefiillte Gérballon mit einem
Girrohrchen und einem Stopsel oder einem Korken verschlossen. Heute
bekommt fast ausschlieBlich Plastikgirballons, was kein Nachteil ist.
Ganz billig sind sie aber nicht. Billiger bekommt man seine Gérgefille
auf Flohmirkten.
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¢ Girrohrchen:
Ein Gérrohrchen oder Girspund ist eine Form eines Girverschlusses. Die Stopfen und Gérréhrchen
bekommt man sie im Fachgeschift oder im Baumarkt. Ob Glas oder Plastik ist egal.

e Stopfen

e groBer(!!!) Topf:
Je nach geplanter Ansatzmenge kann er gar nicht gro3 genug sein. Fiir 50-Liter-Ansatz ungefihr 10
Liter

¢ Schaumloffel

¢ langer Plastikschlauch:
Damit kann man den Met einfach aus dem Giérballon in die Flasche fiillen kann ohne den ganzen
Schmodder, der sich auf dem Boden abgelagert hat, mit in die Flasche zu bekommen. Das eine Ende
in den Met, am anderen saugen bis der Schlauch voll Met ist und dann das andere Ende in die
Flasche, die tiefer als der Giarballon stehen muB8.

Zubereitung:

Ganz wichtig bei allen Arbeiten: auf Sauberkeit achten! Es muf3 keine sterile Arbeitsumgebung sein aber alle
Arbeitsgerite, insbesondere die Girballons sollten sauber und gespiilt sein.
In einem groBen Topf bringt man das Wasser zum kochen und 16st darin den Honig auf. Wenn sich der
Honig im Wasser auflost, entsteht eine Menge Schaum. Den muf3 man mit einem Schaumloffel abschopfen.
Der Schaum besteht aus dem ganzen Schmodder, der so im Honig drin ist, in erster Linie Eiweille. Diese
konnen den Girproze3 behindern oder sogar Bakterienwachstum fordern (dann hat man keinen Honigwein
sondern Honigessig!). Nach einer ganzen Weile ldsst der Schaum nach. Nun kommen die Gewiirze dazu und
der Topf vom Herd. Aus dem Topf werden Y2 - 1 Liter abgeschopft, die man auf etwa 20°C abkiihlen 1463t
(Fingerprobe: wenn man die Fliissigkeit nicht mehr als heifl empfindet, ist die Temperatur ungeféhr richtig).
Wenn es noch zu heil} ist, stirbt die Hefe ab. In das Gemisch wird der Apfel gerieben und die Hefe
hinzugesetzt. Das Gefdl wird moglichst luftdicht abgeschlossen (z.B. mit Frischhaltefolie) und 2 bis 3 Tage
an einem warmen Ort stehengelassen um die Hefe zu aktivieren und den Gérprozef einzuleiten. Nach zwei
Tagen sollte sich auf der Fliissigkeit Schaum gebildet haben, der von der Gérung herriihrt. Jetzt wird das
Honigwasser zusammen mit dem Hefeansatz in einen Gérballon geschiittet (Beim Befiillen mufl etwas
Steighohe in der Flasche sein, sonst suppt das Gebriu aus der Flasche.) Der Girballon wird mit Stopfen und
Girrohrchen verschlossen und dann heif3t es warten...

VIEL GLUCK!!!

Giardauer:

Generell sollte man dem Met ordentlich Zeit zum Giren geben. Als Minimum wiirde man 6 Monate
ansetzen. Auch wenn nach der ersten heftigen Gérung kaum noch Aktivitdt wahrzunehmen ist, arbeitet die
Hefe trotzdem weiter und der Met entwickelt sich. Mit einer Gérzeit von 16 Monaten ist es ein sehr leckeres
Tropfchen und auch gehaltvoll, denn je langer der Met girt, desto mehr Zucker wird natiirlich in Alkohol
umgewandelt.

Von Achim und Manuela Reutlinger
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