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Information
Schaumende Vorfreude: Federweil3er

Auf den kalendarischen Herbstanfang warten die Pfilzer Winzer lingst nicht mehr, bis sie ihren
ersten Federweil3en kredenzen. Mit der Lese frihreifer Rebsorten wie Solaris, Ortega, Sieger oder
Blauer Frithburgunder beginnt die Vorfreude auf den neuen Jahrgang schon im August. Danach
wird Federwei3er bis Ende Oktober angeboten.

Genuss mit vielen Namen

»Sauser«, »Rauscher« oder »Bitzler« hat thn das trinkende Volk getauft. Die einen lieben ihn suf3,
gleichsam frisch von der Kelter, wenn er noch Traubensaft ist und die Girung den Geschmack
kaum verindert hat. Echte Freunde des Federweillen hingegen verschmihen den Most in diesem
Frihstadium und warten, bis er zu giren anfingt. Dann ist es oft eine Sache von Stunden, bis er
den Hohepunkt des individuellen Geschmacks erreicht hat. Wenn der Traubenzucker schon fast
vergoren ist, also kurz nach der ersten Girung, firbt er sich weilllich. Er brotzelt nur noch leicht
im Tank, in der Flasche oder im Glas und beginnt schon leicht herb zu schmecken. Es gibt
Federweillen-Trinker, die ihn genau in diesem Zustand am liebsten mégen. Die meisten aber
bevorzugen ein Zwischenstadium, was dazu fiihrt, dass in vielen Haushalten Jahr fir Jahr im
Herbst ein systematisches Mischen und Experimentieren mit frischem und vergorenem Stoff

beginnt.

Tausend wirbelnde Federchen

Erstaunlicherweise wissen selbst Weintrinker bisweilen nicht, warum der Neue Wein eigentlich
Federweiller genannt wird. Mit ein bichen Phantasie und einem Schoppenglas girenden Mostes
vor Augen kommt man leicht dahinter: Die milchig-weile Farbung des Getrinks, das durch die
freiwerdende Kohlensdure von innerem Leben erfullt ist, erinnert an den Tanz von Tausenden
wirbelnder Federchen — so die beinahe poetische Erklirung. Ein Leichtgewicht ist der
FederweiB3er deshalb noch lange nicht, denn seine Spritzigkeit verheimlicht nur allzuoft die Kraft,
die in ihm steckt. Je nach Kérperkonstitution und Gewicht sind zwei bis drei Viertel eine gute
Orientierung, um nicht von seiner Wirkung tberrascht zu werden.

Vitamine und Bioelemente

Gesund ist vor allem der Verzehr von Traubensaft, besitzt er doch einen hohen Vitamingehalt
und Bioelemente der Hefe, die zu den wichtigen Vitaminsynthetisierern zihlen. Au3erdem
betonen Wissenschaftler, dass die Hefezellen nicht im Magen absterben, sondern auch noch im
Darm entschlackend wirken. Uber die verdauungsfordernde Wirkung gibt es ja hinreichend
einschligige Berichte.
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Vom Most zum Federweillen

Durch die Girung wird aus dem Most, dem frisch gepressten Saft, Federwei3er. Was als
Federweiler vermarktet werden darf, ist inzwischen durch europiisches Recht geregelt. In einer
Klarstellung der Europdischen Gemeinschaft heil3t es, es sei herkémmlich und tiblich, unter dem
Begriff »Federweiller« ein im Zustand der Gérung befindliches frisches Erzeugnis zu verstehen.
Wird die Girung durch Konservierung zeitweise unterbrochen, so ist die Angabe »Federweiller«
nicht mehr zutreffend. IThre Verwendung wire unzulissig. Der Verbraucher wiirde tber die
tatsdchliche Art des Erzeugnisses falsch unterrichtet.

Der rote Bruder

Immer beliebter wird seit einigen Jahren eine farbenfrohe Variante des Federweilen. Denn seit
auch der Most von roten Sorten wie Dornfelder halbvergoren angeboten wird, haben manche
Federweilen-Freunde die Farbe gewechselt und schworen auf »Federroten«. Er schmeckt
tatsachlich etwas herber und ein bisschen nach Rotwein. Vor allem aber schmeckt er — wie sein
»weiller Bruder« — nach mehr.
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