THIS WATER 1S PUMPED

FROM THE River FippicH.

IT 1S USED ONLY FOR

PROCESS COOLING AND IS THEN

RETURNED TO THE RIVER.

Die enorme Bedeutung
von Wasser

Zutaten benétigt: Getreide, Hefe und Wasser.

Letzteres wird oftmals als selbstverstindlich
angesehen, sollte jedoch als kritischer Rohstoff im
gesamten Prozess der Whiskyherstellung betrachtet
werden. Denn eines ist klar: Ohne Wasser kommt alles
zum Stillstand, ohne Wasser gibt es kein , Wasser des
Lebens”. Daher ist eine konstante Wasserversorgung
das Wichtigste einer jeden Brennerei. Bei lingeren
Trockenperioden miissen manche Destillerien gar
ihre Produktion komplett einstellen, wie es in Schott-
land in den letzten Jahren bereits 6fter der Fall war.
Jede Brennerei besitzt ihr eigenes Wasserreservoir,
das oftmals von einer Quelle, aber auch einem Bach,

Zur Herstellung von Whisky werden nur drei
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einem Fluss bis hin zu einem See reicht. In einigen
Féllen gentigt auch die 6ffentliche Wasserversorgung.
Dadurch ergeben sich oftmals enorme Unterschiede
in den Eigenschaften des verwendeten Wassers, wie
z. B. Mineralgehalt und pH-Wert.

Der gesamte Zyklus der Herstellung von Whisky ist
eine Abfolge von Hinzufiigen und Entfernen von
Wasser. Es wird wahrend des Milzens und Maischens
zugegeben und im Laufe der Destillation wieder ent-
fernt. Die bendtigte Menge an Wasser fiir das Mélzen,
Maischen, Fermentieren sowie Reduzieren des Alko-
holgehalts (Produktions- und Produktwasser) macht
nur einen Bruchteil des gesamten Wasserverbrauchs




einer Destillerie aus. Den Lowenanteil von etwa 90
Prozent nimmt das Wasser fiir die Erzeugung von
Dampf, Kiihlung der Kondensatoren und Reinigung
der Anlage (Prozess- und Brauchwasser) ein. Das
Kiihlwasser wird jedoch wieder an die Ursprungs-
quelle zuriickgefiihrt, wobei die Temperatur und die
Durchflussrate des zuriickgefithrten Wassers von der
Brennerei iiberwacht sowie gleichzeitig die Gesamt-
menge des entnommenen Wassers aufgezeichnet wer-
den. Produktions- und Prozesswasser stammen oft
aus unterschiedlichen Quellen. Bei Wasser gibt es die
Unterscheidung zwischen hart und weich. Die Wasser-
hirte wird anhand der Menge an geldsten Ionen der
Erdalkalimetalle gemessen, zu denen im wesentlichen
Calcium und Magnesium zihlen. Das Ausmaf, in dem
diese Mineralien vorhanden sind, trdgt zur Qualitét
des hergestellten Whiskys bei. Denn die im Produk-
tionswasser geldsten Salze beeinflussen den pH-Wert
und liefern wichtige Spurenelemente fiir das Hefe-
wachstum. Dies wirkt sich auf die Effizienz der alkoho-
lischen Gérung aus, bei der die Grundlage des Aromas
und Geschmacks des spiteren Whiskys gebildet wird.

Spurenelemente wie die im Wasser enthaltenen Cal-
cium-Tonen sind gleich in zweifacher Hinsicht von
groBer Bedeutung. Zum einen helfen sie Amylase-
Enzymen im gemilzten Getreide optimal zu arbei-
ten und Stirke in girfdhige Zucker umzuwandeln.
Denn Calcium-Ionen tragen dazu bei, den pH-Wert
der Maische in Richtung des von diesen Enzymen ge-
wiinschten optimalen Niveaus (pH = 5,5 - 5,8) zu sen-
ken. Zum anderen unterstiitzen sie die Hefezellen bei
der Herstellung von wichtigen Enzymen, damit diese
optimal wachsen und schliefllich Zucker in Ethanol
umwandeln kénnen. Ein optimaler Calciumgehalt
liegt zwischen 100 und 120 mg/1. Das Spurenelement
Magnesium spielt ebenfalls eine wichtige Rolle bei
der Fermentation, da es die verschiedenen Stoffwech-
selwege der Hefezelle im Gérungszyklus unterstiitzt.
Die optimale Menge an Magnesium im Wasser liegt
dabei zwischen 10 und 20 mg/1. Hingegen sollte das
verwendete Wasser frei von Eisen sein, da dieses Ele-
ment Gift fiir die Hefe ist. Gerade Brunnenwasser in
einer lindlichen Gegend sollte auf Eisen hin getestet
und gegebenenfalls mittels eines speziellen Filters vor
dem Gebrauch entfernt werden.

Normalerweise verwenden Destillerien in Schottland
weiches Wasser — meist Oberflichenwasser — dessen
niedriger pH-Wert sich giinstig fiir die Hefe aus-
wirkt. An anderen Orten wird, je nach &rtlicher Ver-
fiigbarkeit und Geologie, hartes Wasser verwendet.
Kommt Wasser mit hoher Alkalitdt zum Einsatz, was
bedeutet, dass es basisch wirkende Ionen enthilt und
somit ein hoheres Siurebindungsvermdgen besitzt,
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sollte dem Maischwasser saures Material hinzuge-
fiigt werden, um den pH-Wert auf etwa 6,5 zu sen-
ken. Natiirlich nur dort, wo dies auch erlaubt ist: zum
Beispiel in den USA. Die Bundesstaaten Tennessee
und Kentucky sitzen beispielsweise auf massiven
geologischen Kalkstein-Formationen. Das harte Was-
ser in diesen Gebieten ist mineralreich und hat eben
diese hohe Alkalitdt. Der Destillateur dort hat die
Maoglichkeit, siurehaltige Zutaten zu verwenden. So
wird bei der Herstellung von Bourbon in Kentucky
und Tennessee meist das Sour-Mash-Verfahren ange-
wandt, wobei die saure Schlempe, die nach der De-
stillation als Bodensatz zurtickbleibt, zum Anséuern
der nichsten Getreidemaische verwendet wird. Laut
der Bourbon-Brenner hat ihr hartes Kalksteinwasser
eine positive Wirkung auf die Produktion bestimmter
Geschmacksstoffe. Auch das Kiihlwasser, mit dem die
alkoholischen Ddmpfe nach der Destillation konden-
siert werden, hat einen (indirekten) Einfluss auf den
Stil des New Make Spirits. Denn im Winter fithrt das
kiltere Wasser zu einer schwereren Spirituose, indem
es die Wirkung von Kupfer reduziert.

Wissenschaftliche Untersuchungen iiber den Einfluss
der Wasserzusammensetzung auf die Spirit-Qualitdt
gibt es nur sehr wenige. Der heutige Master Blender
bei Diageo, Dr. Craig A. Wilson, konnte in seiner Dok-
torarbeit an der Heriot-Watt University im Jahr 2008
zeigen, dass unter sorgfiltig kontrollierten Laborbe-
dingungen Unterschiede im sensorischen Charakter
des Whiskys auf das verwendete Wasser zuriickge-
fithrt werden kénnen. So fithrte das Vorhandensein
von torfhaltigen Verbindungen im Maischwasser zu
einer erhéhten Produktion an Estern und zu einer re-
duzierten Menge an hheren Alkoholen (sogenannten
Fuseldlen) durch die Hefe wihrend der Gérung. Die
resultierenden New Make Spirits aus mit Ionen an-
gereichertem Wassern zeigten hingegen nur minimale
Unterschiede im sensorischen Charakter, wihrend
diejenigen, die Torfverbindungen enthielten, gréfiere
Variationen aufwiesen, mit einem schwereren, kom-
plexeren Charakter des Spirits. Er konnte auch nach-
weisen, dass das Geschmacksattribut ,torfig” bei neu
hergestellten Spirits ausschlieflich vom Darren der
gemilzten Gerste iiber Torfrauch und nicht von dem
Produktionswasser stammte. Nach wie vor ist jedoch
unklar, in welchem Ausmaf3 oder in welcher Hinsicht
in Bezug auf den Charakter des Whiskys die Beschaf-
fenheit der Wasserquelle die Qualitdt der hergestell-
ten und gereiften Spirituose beeinflusst. So hilt die
Debatte dariiber, welchen Einfluss die Wasserquelle
einer Destillerie auf den endgiiltigen Geschmack des
produzierten Whiskys nimmt, weiterhin an.

Dr. Heinz Weinberger
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