BRAUWELT | WISSEN | GARUNG UND LAGERUNG

Auf der Suche nach
Hefeschatzen

ABENTEUER HEFEJAGD | Drei Jahre lang sind die Hefeexperten
des Forschungszentrums Weihenstephan fiir Brau- und

Lebensmittelqualitét in einem selbstfinanzierten Forschungsprojekt

auf die Suche nach unbekannten Hefe gegangen. Tiefe Keller, alte

Bierflaschen, knorrige Baumrinden — das ,,Suchgebiet” nach wil-

den Hefen war vielfiltig. Aber die Suche hat sich gelohnt, wie sich
jetzt bei einem Besuch von BRAUWELT-Chefredakteurin Dr. Lydia

Junkersfeld zeigte.

ES IST SCHON cine Herzensangelegen-
heit. Das war deutlich zu spiiren, als ich
Anfang Januar einen Anruf aus Freising
von Dr. Mathias Hutzler erhielt. Er lud
mich zu einer ganz besonderen Verkos-
tung ein. Einer Verkostung von Bieren,
die mit hochst unterschiedlichen, wil-
den Hefestimmen vergoren worden wa-
ren. Das klang spannend, der Termin war
schnell ausgemacht. Zur Vorbereitung
des Besuches erhielt ich die Stammbe-
schreibungen und Aromaprofile von vier
Hefestimmen mit Namen wie Franconia,
Cella, Quercusund Ceret. , Leichte Gewtirz-
nelke-Noten, feines Vanille-Aroma, Mara-
cuja- und Zitrusnoten, eine Spur Orange,
leichte Sdure* war dort zu lesen. Die Neu-
gier wuchs...

Warten auf eine spannende Verkostung: Prof. Ludwig Narzif3 (li.) und
Prof. Fritz Jacob
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Beim Termin in Weihenstephan erwar-
ten mich nebst den Bieren mit den genann-
ten Hefestimmen und Dr. Hutzler auch Prof.
FritzJacob und Prof. Ludwig Narzil3. Ziel der
Hefejagd der letzten Jahre war es, erklért Dr.
Hutzler, aus der riesigen Menge natiirlich
vorhandener Hefestamme solche zu finden,
die — neben den tiblicherweise verwende-
ten Stimmen — fiir die Brauwirtschaft in-
teressant sein konnten. Dabei geht es nicht
um eine Optimierung der klassischen Gé-
rungsparameter, sondern vielmehr um
Geschmackseindriicke einerseits und gene-
tische Vielfalt andererseits. Aus seinen Jagd-
trophéen hatte Dr. Hutzler drei ausgesucht,
die erfolgsversprechend schienen, und da-
mit zur BrauBeviale Biere aus einer Basis-
Wiirze, aber mit den unterschiedlichen He-

fen eingebraut. Diese nun drei Monate alten
Biere wollen wir verkosten.

I Alte Bekannte — Franconia

Prof. Narzil ist extra zur Verkostung hinzu-
gekommen. Neben den drei wilden Hefen
ist ndmlich auch eine alte Bekannte dabei.
Franconia—TUM 35, sodie heutige Bezeich-
nung, war eine der wichtigsten untergéri-
gen Hefen der Nachkriegszeit. Sie vermit-
telte ein sehr ausgewogenes Aromaprofil
und hatte nur ein Manko: ,,Sie war anféllig
fiir Rohstoffschwankungen, wie sie zum
Beispiel nach der vollig verregneten Ernte
1953 auftraten”, erinnert sich Prof. Narzil3.
,Die Garungen blieben hidngen, und wir
haben uns — wie viele andere Betriebe auch
—mit dem Stamm 44 von der Reichlbrédu in
Kulmbach gerettet. Diese Hefe hat dem Bier
aber einen sehr speziellen Charakter gege-
ben, weswegen wir danach die 34/70 ein-
gefiihrt haben.“

Die TUM 35 stammt urspriinglich aus
dem fréankischen Coburg, weswegen sie den
Namen Franconia erhielt. Sie hat als gefrier-
getrocknete Probe tiber viele Jahre in einer
Pappkartonbox im Keller des Forschungs-
zentrums tberlebt. Dass sie nach all der
Zeit wieder in Wiirze anwachst, ist nicht
selbstverstdndlich. Umso erfreuter sind
die Forscher, dass das Experiment gliickte,
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Der Hefejager Dr. Mathias Hutzler prasentiert seine Jagdtrophéen



denn die Hefe vermittelt nach wie vor im fri-
schen Bier einen reinen, angenehm frisch-
hefigen Geruch und Geschmack, das Bier
ist angenehm vollmundig, rezent, hat eine
milde Bittere und ist im Abtrunk weich und
harmonisch, so das Urteil. Und nun, drei
Monate spéter? Alle sind tiberrascht, dass
keinerlei Alterungsnote zu bemerken war.
Schon fruchtig-estrig, weicher, runder und
ohne die leicht schweflige Note im Vergleich
zur allerorts gern eingesetzten TUM 34/70,
ist die einhellige Meinung der Experten.
,Mit der TUM 35 haben sich schon friiher
Biere mit wunderbarer Hopfenblume erzie-
len lassen. Sie ist etwas neutraler, weswegen
der Hopfen besser durchkommt®, erldutert
Prof. Narzil8. Damit eigne sich diese Hefe in
der Brauerei fiir klassische Biertypen wie
Pils oder Helles. Zur ,Wiederbelebung®,
Geschichte und zur Charakterisierung des
Hefestammes Franconia — TUM 35 ist be-
reits ein BrewingScience-Artikel in Arbeit,
der diese Hefe und ihr Bier detaillierter be-
schreibt.

IDie Renaissance von Cella

Aus den Kellern der bayerischen Staats-
brauerei stammt ein ganzbesonderer Fund:
Hier wurde eine mindestens 50 Jahre alte
Flasche gefunden, aus der Dr. Hutzler ei-
nen wilden Hefehybrid aus Saccharomyces
uvarumund Saccharomyces eubayanus isolie-
ren konnte. Cella hat somit kuriose Eltern:
S. uvarum ist eine in Brauereien wohlbe-
kannte, oft von Trauben stammende Kon-
taminante. S. eubayanus gilt als die erstmals
2011 von Dr. Diego Libkind in Patagonien
entdeckte Urhefe, die sehr kéiltetolerant ist
und untergirig gefiihrt werden kann. , Hei-
neken hat sich diese Urhefe schiitzen lassen
und hat vor kurzem das Wild Lager auf den
Markt gebracht®, berichtet Dr. Hutzler. ,, Wir
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Das Verkostungs-
programm, es kann
losgehen

wollten nun priifen, ob wir geschmacklich
in dieselbe Richtung kommen, und da hat
uns die Uberlassung der Flasche durch die
Staatsbrauerei sehr geholfen. Unsere Cella
kommt dem Geschmackseindruck, den S.
eubayanus vermittelt, sehrnahe.

Das Bier zur Messe wurde im Geruch
als rein und angenehm leicht frisch-hefig,
mit leichten Gewtirznelken- und Vanille-
Noten beschrieben, im Geschmack als sehr
vollmundig, mild im Trunk und mit sanft

betonter Bittere im Abgang. Drei Monate
spéter hat sich daran nichts gedndert. ,,Die-
se Aroma-Noten kommen bei Wildhefen
héufig vor“, so Dr. Hutzler. Zudem kann
diese Hefe keine Maltotriose verstoffwech-
seln, so dass die Biere vollmundig sind.
,Dabei ist dieser Hefestamm mit seinem
S. eubayanus-Elternteil unserer unterga-
rigen Bierhefe durch ihre Kiltetoleranz
genetisch am &dhnlichsten.” Trotz kalter
Gartemperaturen haben die Biere Aromen
von Gewiirznelken, wie man es sonst von
den obergérigen Bieren kennt. ,,Das schafft
neue Moglichkeiten, vor allem, aber nicht
nur fiir Kreativbiere®, schwirmt Dr. Hutz-
ler. Man konnte zum Beispiel in der Garung
mit einer anderen Hefe aufkrdusen und das
Aroma in der Nachgirung prigen. Durch
die untergérige Garfithrung (11 °C Haupt-
gidrung) wiren die Biere zwar neutraler, da
wenig Garungsnebenprodukte wie hohere
Alkohole oder Ester gebildet werden, aber
dennoch hat das Bier die Gewtlirzaromen.
Das Gewtirznelken-Aroma lésst sich auch
betonen, wobei diese Biere ansonsten etwas
neutraler als gewtirzartige, obergérige Bie-
re daherkommen. Gut fiir die Drinkability,
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Bier aus dem Stamm Franconia, einer alten
Bekannten aus den 1950er-Jahren

um diesen neudeutschen Begriff zu ver-
wenden.

Dank des einzigartigen Aromas und der
interessanten Geschichte von Cella darf
man gespannt sein, wie sich die Hefe nach
ihrer Wiedergeburt behauptet.

I Kultobjekt Quercus

Auch die niachste Hefe, deren Bier zur Ver-
kostung steht, kann mit einer spannenden
Geschichte aufwarten. Sie stammt — der
Name ldsst es schon vermuten — von einer
Eiche. Sie war bereits bei den Germanen und
Kelten ein heiliger Baum, der an Kultplédtzen
stand. Eichenrinde wurde vor langer Zeit
mitunter als Starterkultur fiir fermentierte
Getrianke eingesetzt. Hefe und Eiche — ein
naheliegender Zusammenhang, im wahrs-
ten Sinne des Wortes. So auch in Weihenste-
phan, denn die ergiebigste Eiche in Sachen
Hefejagd am Campus Weihenstephan war
tatsachlich diejenige vor dem Forschungs-
zentrum, wo sicherlich auch schon das eine
oder andere fermentierte Getrank vorbeige-
tragen worden ist ...

Quercus (oder TUM 628) ldsst im Bier ge-
ruchlich wie geschmacklich fruchtige, vor
allem Orangen-Noten hervortreten, ver-
bunden mit einer leichten Gewtirznelken-
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Bier aus Ceret - ein besonders fruchtiges Ge-
schmackserlebnis

note. Der Geschmack ist schlank mit voll-
mundigem Abtrunk, angenehm rezent, mit
leichter, im Abtrunk betonter Bittere und
tollem Schaum — so das Urteil der Verkoster
bei der BrauBeviale im November.

Drei Monate spiter prasentiert sich ein
verdndertes, ein noch positiveres Bild: Das
Bier ist noch weicher im Geschmack, die
Bittere im Abgang ist einer erfrischenden
Zitrusnote gewichen. Auch hier kommen
Hutzler gleich die passenden Einsatzgebie-
te in den Sinn: Nattirlich eignet sich diese
besondere Hefe fiir die obergirigen Bie-
re wie Weizen- oder Witbiere. Durch das
Orangenaroma verstarkt diese Hefe den Ge-
schmackseindruck, wenn Orangenschalen
zum Brauen verwendet werden. Aber auch
bei Bieren nach dem Reinheitsgebot ldsst
sich eine an Orangen erinnernden Note er-
zielen. Damit ist auch diese Hefe fiir Kreativ-
brauer eine Option.

ICeret

Ceret ist der lateinische Name, Sherish der
alte maurische Name fiir das spanische Je-
rez de la Frontera. Der Ort ist durch seine
Sherry-Produktion beriihmt geworden.
Aus alten Sherry-Fédssern wurde denn
auch der letzte Hefestamm isoliert, der bei

Hierin Giberdauerte Cella (iber 50 Jahre

dieser aullergewohnlichen Verkostung
zum Einsatz kommt, erzdhlt Dr. Hutzler.
Dazu passt der Geruchs- und Geschmacks-
eindruck, den die Hefe dem Bier mitgibt:
deutlich fruchtig, leicht nach Maracuja
und Zitrus und mit einer leichten, erfri-
schenden Séure. Das Bier ist vollmundig,
rezent und trocken-leicht mit sduerlichem
Abtrunk. Es unterscheidet sich merklich
von dem, was der Brauer unter einem
,klassischen Bier“ versteht, vermittelt es
doch von sich aus den Eindruck eines erfri-
schenden, spritzigen Biermischgetrdnkes—
ohne gemischt zu sein.

Auch hier sieht der Hefejdger zahlrei-
che interessante Einsatzgebiete, z.B. flir
Ales, fiir belgische Biere mit ihren typi-
schen Fruchtaromen, fiir fruchtige Biere
generell, aber auch in Kombination mit
oder gar als Ersatz fiir K6lsch- und Altbier-
hefen.

Prof. Jacob sieht ein immenses Potenzial
im Thema Hefe. Eigentlich noch mehr als
im Hopfen, da sind sich Jacob und Hutzler
einig. Nattrlich ist das Handling eines oder
mehrerer zusitzlicher Hefestamme in der
Brauerei deutlich anspruchsvoller als die
Verwendung weiterer Hopfensorten. Dafiir
ldsst sich Hefe leichter ztichten.

,Wir kénnen uns vermutlich noch gar
nicht vorstellen, was dabei alles moglich
ist, vermutet Dr. Mathias Hutzler. Seine
Jagd auf interessante neue Hefen geht wei-
ter... Ju



