WhiskyWissen

M Die alkoholische Garung:
' Not macht Hefe erfinderisch!

In Gegenwart von Sauerstoff gedeihen Hefen prachtig. Stoppt man jedoch dessen Zufuhr, schal-
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en Teil der Whiskyproduktion, bei dem Zu-
Dcker in Ethanol umgewandelt wird, nennt

man Fermentation (lat. fermentum = Garung).
Dabei wird die Wiirze nach dem Maischen auf typi-
scherweise 16-19°C abgekiihlt und in riesigen Gar-
bottichen — den Washbacks — mit von den meisten
Brennereien bevorzugten Kulturhefen versetzt. Hefen
zihlen zu den Schlauchpilzen — der mit 20.000 Arten
groften Gruppe der Pilze. Der Hefepilz Saccharomyces
cerevisine wird seit Jahrtausenden zum Backen, Bier-
brauen sowie zur Wein- und Spiritherstellung einge-
setzt. Hefen bestehen aus nur einer einzigen Zelle.
Thre Bestimmung ist es, sich zu vermehren: Und dazu
benétigen sie Energie.

Hefen konnen sowohl als Atmer als auch als Gérer le-
ben. In Gegenwart von dem in der Wiirze geldsten Sau-
erstoff (02) veratmen bzw. verbrennen sie zunichst die
vorhandenen Zucker — dies sind hauptsichlich Gluco-
se, Maltose und Maltotriose — vollstindig zu Kohlendi-
oxid (CO2) und Wasser (H20). Der Fachmann spricht
hier von aeroben Bedingungen. Dabei gewinnt die Hefe
die Energie, die sie fiir das Wachstum und den Auf-

. bau neuer Zellen benétigt. Ein Schlaraffenland fiir die

Hefe. Doch der Schein triigt! Durch die Entstehung von
CO2 und den zunehmenden Sauerstoffmangel in der
Wiirze wird namlich die Umgebung fiir die Hefezellen
immer bedrohlicher. In dieser fiir sie lebensfeindlichen
Situation ist die Hefe gezwungen, ihren Stoffwechsel
umzuschalten und die Notmainahme Gérung einzu-
leiten. Dabei wird die Glucose mit deutlich weniger
Energiegewinn und nur noch unvollstindig verbrannt:
und zwar zu CO2 und Ethanol. Diesen Stoffwechsel
ohne Sauerstoff bezeichnet man folglich als anaerob.
Um die Energieverluste auszugleichen, verbraucht die
Hefe bei der Girung wesentlich mehr Glucose als bei
der Atmung.
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i ‘ tet die Hefe auf das Notprogramm Gérung um. Gut fur uns —letzten Endes schlecht fur die Hefe.
|

Die biologische Funktion der Gérung ist es, die
notwendige Energie fiir das Wachstum der Hefe
zu liefern. Damit wird zwangslaufig ein Teil des
garfahigen Zuckers in Hefemasse umgewandelt

und nicht in gewiinschten Ethanol.

Also nochmal davongekommen? Leider nein! Mit
zunehmendem Ethanolgehalt und steigender Tempe-
ratur geschieht schlieflich das Unvermeidbare: Die
Hefe teilt sich nicht mehr und stellt ihren Stoffwechsel
vollig ein. Sie wird sozusagen Opfer ihrer eigenen Ab-
fallprodukte! Die Hefezelle stirbt ab, sinkt zu Boden,
die Zellwande 16sen sich auf und ihre aromareichen
Inhaltsstoffe gelangen in die entstehende Wash. Dies
geschieht nach einem Zeitraum von etwa 40 Stunden.
Doch damit ist keineswegs schon Schluss. Nun tritt
die dritte Phase der Gérung ein, hervorgerufen durch
verschiedene Bakterien — allen voran Milchsdurebak-
terien (Lactobacillus). Im Gegensatz zur Bierherstel-
lung wird nédmlich bei der Herstellung von Whisky
nicht steril gearbeitet. Infolge der Freisetzung ihres
Garprodukts Milchsdure sinkt der pH-Wert der ent-
stehenden Wash. Dabei werden vorhandene Aromen
verstirkt und neue gebildet. Jedoch ist hier fiir den
Brauer Vorsicht geboten. Bei zu langer Dauer dieser
dritten Phase — der Experte spricht hier von malolak-
tischer Giirung — sinkt der pH-Wert immer tiefer: Die
Wash wird zu sauer, kann nicht mehr weiterverwen-
det und muss folglich verworfen werden.

Bei der alkoholischen Gérung entstehen aber nicht
nur Ethanol und CO2, sondern deutlich mehr Stoffe —
sehr viel mehr sogar! Bereits der Hauptteil der Ver-
bindungen, welche schlussendlich die Aromatik des
spéteren Whiskys mitpragen, entsteht unter dem Ein-
fluss von Hefe. Darunter befinden sich solche Stoffe,




die fiir die blumigen, fruchtigen, grasigen, seifigen,
oligen, schwefligen sowie wachsigen Geruchs- und
Geschmacksaromen verantwortlich zeichnen, wie:

Die Gérung ist der Herzschlag der Whiskyher-
stellung, bei der bereits eine Vielzahl von Aro-
mastoffen gebildet wird. Einige Experten sind
der Meinung, dass eine Fermentationsdauer von

ittl d hohere Alkohole, . Fuselole:
P e SN0 808, TURSO® mindestens 60 Stunden notwendig ist, um eine ge-

allen voran Isoamylalkohol und Phenethylalkohol . o ;
Aldehyde wisse Komplexitét zu erreichen.

organische Sduren, darunter Essigsdure, Milchsdure =~ Die Fermentation dauert tiblicherweise zwischen 48
Ethylacetat und andere Ester und 110 Stunden. Bei Scapa auf Orkney wurden frii-
Fettsduren und Fettsdureester her sogar 160 Stunden erreicht. Am Ende der Gérung
Schwefelverbindungen sind etwa 85% der gdrfahigen Zucker in Ethanol um-
Ketoverbindungen, darunter Diketone: gewandelt worden, wobei eine bierdhnliche Fliissig-
allen voran Diacetyl keit — die Wash — mit einem Alkoholgehalt von i.d.R.
Glycerin und Abkémmlinge wie Glyceride 8-10% entsteht.
phenolische Verbindungen
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