Damit die alkoholische Garung ziigig startet und reibungslos verlauft, braucht es mindestens eine Million garfahiger Hefezellen pro Milliliter Most.
Auf der sicheren Seite ist man mit einer Zelldichte von zehn Millionen pro Milliliter. Mit Hefendhrstoffen kann die Zellvermehrung gepusht werden.

Die Kontrolle des Garverlaufs ist matchentscheidend. Hefen sind aktiv, sobald sie den Zucker im Most zu Alkohol verstoffwechseln. Als Abfallprodukt
fallt dabei CO, an. Mittels der Messung des CO,-Ausstosses priift der Kellermeister, ob die Hefen arbeiten oder auf der faulen Haut liegen.

robi, z.V.g., Ursula Geiger

Sie wohnen im schwéabischen
Ochsenbach, trinken regelmas-
sig ihr Viertele miteinander und
machen im Herbst Jagd auf wil-
de, garfahige Hefestamme. Da-
fir brauchen Wengerter Georg

Merkle und Mikrobiologe Michael
Brysch-Herzberg keine Flinte,
sondern Mikroskop und Petri-
schale, ausgekligelte Technik,
Akribie und viel Zeit. Jetzt hat
Georg Merkle seinen kompletten
Jahrgang 2013 mit eigens selekti-
onierten Hefestammen vergoren.
Experiment gegliickt? Wir wagten
den Selbstversuch und stiegen
mit den Tuftlern in den Keller.

Text: Ursula Geiger
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Weingut Merkle, Wiirttemberg:
Garen mit wilden Hefen
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irbachtal heisst das Fleckchen
I< Erde, das zum Naturpark Strom-

berg gehort und nur 40 Automi-
nuten von Stuttgart entfernt liegt. Von
der Hektik der Metropole ist hier nichts
zu splren, nur in der Nacht funkeln die
Lichter aus der Ferne. Durch die Wiesen-
tdler murmeln Bache. Hochstammobst-
baume, tber und Uber mit Misteln be-
stiickt, sdumen die schmalen Strassen.
Gedrungene Kirchtiirme wachen tiber
die Fachwerkdorfer. Die Wirtschaften
heissen «Adler», «Ochsen» oder «Wein-
stube am Bachle», und im Sommer fei-
ert man Feschtle und keine Events. Fast
wahnt man sich in einer mit viel Liebe
zum Detail inszenierten bodenstandi-
gen Modelleisenbahn-Landschaft, in der
selbst das unter dem Apfelbaum weiden-
de weisse Pony nicht fehlt.

Mitten in dieser schwabischen Pastora-
le,im Dorf Ochsenbach, liegt das Weingut
von Anja und Georg Merkle. Georg Merk-
le ist hier aufgewachsen, seine Eltern pro-
duzierten Trauben fur die hiesige Genos-
senschaft. Nach seiner Ausbildung zum
Weinbautechniker an der LVA Weinsberg
entschied er sich 1988 gemeinsam mit
seiner Frau Anja, den Betrieb auf Selbst-
vermarktung umzustellen und die Trau-
ben selbst zu keltern. Damals waren die
beiden 22 und 20 Jahre alt. In einem Le-
bensabschnitt, in dem andere mit einem
Around-the-World-Ticket den Flieger be-
steigen oder im indischen Ashram dem
Sinn des Lebens nachhdngen, krempel-
te das Paar die Armel hoch und baute
gemeinsam das Weingut auf, das heute

rund funf Hektar zahlt. Weiter wachsen
wollen sie nicht, der Betrieb steht gut da,
und der Fortbestand ist gesichert: Sohn
Sandro tritt bereits in die Fussstapfen sei-
nes Vaters und biiffelt in Weinsberg fur
die Technikerprifung.

Georg Merkles Leidenschaft fiir die Ge-
gend wird greifbar, wenn er zum Beispiel
vom Weinhahnchen erzahlt, der einzigen
mitteleuropaischenBliitengrille,dieinden
steilen Hangen des Geigersbergs, just
vis-a-vis seiner Kellerei, lebt. Flr deren
Lebensraum setzte er sich ein. Ohne
diese seltene endemische Art wdre das
bunte Mosaik aus Reben, Magerwiesen,
niederen Hecken und Stitzmauern der
Rebflurbereinigung zum Opfer gefallen.
Heute sorgt das Land Baden-Wirttem-
berg fir die Pflege dieser einzigartigen
Kulturlandschaft und maht regelmadssig
die steilen Parzellen.

Spontangéarung? Eine Sackgasse!

Schaffen, bauen, erhalten und immer
hundert Prozent Einsatz zeigen, das ge-
hort zur schwabischen Mentalitdt eben-
so wie kritisches Hinterfragen, Tufteln
und Erfinden. Kritisch steht Merkle der
«Spontangarung mit weinbergseigenen
Hefen» gegentiber. Die Spontangdrung
sei eine 6nologische Sackgasse und das
ganze Geprahle mit den Terroirhefen
esoterisch angehaucht und mitnichten
wissenschaftlich belegbar. Zum Zeit-
punkt der Lese seien die Hefepopulati-
onen wegen der Behandlung der Reben
mit Pflanzenschutzmitteln gegen Pilz-
krankheiten fast null. Vielmehr fande
die vielgepriesene Spontangdrung mit
Hefestammen aus dem Keller statt, die
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unter Luftabschluss im zuckerhaltigen
Milieu in Tanks, Fassern, Armaturen und
Schlduchen bestens die Durststrecke von
Herbst zu Herbst tiberdauern. Wahrend
der Garung setze sich dann der vitalste
Stamm durch. Survival of the Fittest im
Gargebinde.

Weil man mit Reinzuchthefe den vi-
talsten Stamm in gefriergetrockneter
Form dem Most zusetzt und damit auf
der sicheren Seite steht, vergor Merkle
seine Weine bisher mit «Pdckleshefe».
Doch die Vorstellung, zwar reintonig,
aber auch eintdnig zu produzieren, woll-
te nicht so recht zur Betriebsphilosophie
passen. Eine eigene Hefe musste her,
eine aus dem Kirbachtal, aus Ochsen-
bach. Mit dieser Zukunftsvision stiess
er bei Michael Brysch-Herzberg, promo-
vierter Mikrobiologe und Professor fir
den Studiengang Weinwirtschaft an der
Hochschule Heilbronn, auf offene Ohren.
Zufallig wohnt Brysch-Herzberg eben-
falls im idyllischen Ochsenbach, und so
trafen sich der alteingesessene Wenger-
ter und der zugezogene Professor zum
Fachsimpeln auf ein Glas Wein und lan-
cierten das gemeinsame Hefeprojekt.

Im November 2010 gingen Merkle
und der Professor erstmals auf die Pirsch
und ernteten eigens am Stock belassene
Trauben. Im Labor wurde Brysch-Herz-
berg flindig und isolierte sieben garfa-
hige Hefestimme von den Trauben:
sechs Saccharomyceten und einen To-
rulaspora-delbrueckii-Stamm. Von allen
sieben erstellte er die genetischen Fin-
gerprints und versetzte die Hefen bei
minus 60 Grad Celsius in den Kal-
teschlaf. Fiir die Probegarung unter La-
borbedingungen taute er die Zellen im
Herbst 2011 wieder auf. Doch was in

«Die Hefeforschung wird die Onologie in
7 den nachsten Jahrzehnten stark beschaf-
?f tigen. Aktuell werden Spalthefen gesucht,
,  die bereits wahrend der Garung Saure ab-
bauen kdnnen. Mit der Entdeckung neuer,

' multifunktionaler Arten kénnte die Hefe-

welt auf den Kopf gestellt werden.»

Prof. Dr. Michael Brysch-Herzberg Hochschule Heilbronn
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«Wir sind Schwaben, bei uns muss die
Rebzeile gerade sein. Mit unseren ei-
genen Hefen wollen wir ein Stiick weit
zuriick zur Natur, aber kontrolliert und
wissenschaftlich belegt. Dafiir nehmen
wir den immensen Aufwand in Kauf.»

Georg Merkle Wengerter und Weinbautechniker

vitro perfekt funktionierte, versagte
beim gleichzeitigen Versuch im Keller:
Wahrend der kiihl geftihrten Garung bei
Temperaturen von unter 20 Grad Celsius
stellten die Hefen ihre Tatigkeit ein, und
die Moste mussten immer wieder nach-
beimpft werden. Was bei kleinen Mengen
im Labor reibungslos klappt, kann in der
Praxis ohne erkennbaren Grund aus dem
Ruder laufen. Um einige Erfahrungen rei-
cher, galt es nun wieder ein Jahr auf den
ndchsten Herbst und die ndchste Gele-
genheit zu warten.

Wer gewinnt das Rennen?

2012 vergor Merkle eine Charge Ries-
ling mit Torulaspora delbrueckii, jener
Hefe, deren Zellen dicht aneinanderge-
kuschelt baumartige Strukturen bilden,
so dass der Hefeansatz aussieht wie eine
dicke Griesssuppe. Alles verlief glatt,
und der Riesling kam unter dem Label
«Wildspontan» auf den Markt: goldgelb,
mit reinténiger Frucht, Zitrusnoten und
einem Hauch passender Restsiisse. Pa-
rallel dazu wurde ein «Hefe-Casting» mit
den sieben im Jahr 2010 selektionierten
Hefestammen mit Muller-Thurgau-Most
im 25-Liter-Glasballon gestartet. Laufend
wurde per Genanalyse kontrolliert, ob
tatsachlich der eingesetzte Wildhefen-
stamm dominierte und nicht etwa eine
eingeschleppte Hefe aus dem Keller.
Auch analytisch wurden die sieben Wei-
ne auf Herz und Nieren gepruift: pH-Wert,
Gesamt- und Milchsaure, fltichtige Saure,
zuckerfreier Extrakt. Zudem bewertete
eine 50-kopfige Jury an der Lehr- und
Versuchsanstalt Weinsberg blind die sen-
sorischen Qualitaten. Drei Hefestdmme,
darunter Torulaspora delbrueckii, gewan-
nen das Rennen. Die Weichen fiir einen
Finsatz im grossen Stil waren gestellt.
Georg Merkle schrubbte sein Kelterhaus
auf Hochglanz, und Brysch-Herzberg
machte ein Hefe-Screening, um zu sehen,
wie viele verschiedene beziehungsweise
welche Hefen vor der Garung da sind.

Wer dann letzten Herbst zur Erntezeit
Georg Merkle in seinem Kelterhaus be-
suchte, staunte nicht schlecht: In den
Tanks garte es, und im Labor, in dem im-
mer leichter Uberdruck herrscht, damit
unerwinschte Hefen draussen bleiben,
brodelten die Hefeansdtze in sterilisier-
tem Traubenmost auf Magnetrithrern in
Reaktionsbehdltern, eine Aquariumpum-
pe versorgte die Ursuppe mit Sauerstoff.
Zehn Millionen Hefezellen pro Milli-
liter Most sind ratsam, um eine kontrol-
lierte Garung zu starten. Wahrend der
Hauptgarung wird dann eine Zelldichte
von 30 bis 100 Millionen erreicht. Wah-
rend die Hefeansdtze zur Vermehrung
angehalten wurden, flimmerten tber
die Computerbildschirme Fieberkurven
gleich die Messwerte des CO,-Ausstos-
ses eines jeden Tanks, um den Verlauf
der Garung zu kontrollieren. Vor allem
Hefe B, die sich im Labor als besonders
gdrstark erwies, stellte immer wieder
ihren Stoffwechsel ein. Ins Elf-Uhr-Loch
falle die Hefe, witzelte Merkle, drossel-
te die Kihlung im Tank und impfte mit
frischen Zellen nach, um den Kreislauf
wieder in Schwung zu bekommen. Eine
gehorige Portion Mut und Selbstvertrau-
en braucht es, um mit einem eher proble-

matischen Jahrgang wie 2013, mit hohen
Saurewerten und oft faulem Lesegut, die
Weine neu auszurichten. Dass das Wag-
nis gelingen wirde, zeichnete sich bei
den ersten Tankproben Ende Oktober ab.
Die drei Riesling-Chargen, jede mit einer
anderen Hefe beimpft, zeigen verschie-
dene Charaktere: Noten von Grapefruit,
Guave und Passionsfrucht bringt Saccha-
romyces B, weicher und fulliger mit ei-
nem Hauch Brioche prasentiert sich der
mit Saccharomyces E vergorene Wein,
und der Torulaspora-Riesling duftet nach
frischer Stachelbeere. Monate spadter ste-
hen in Merkles Labor Weckgldser mit ste-
rilem, eingedlinstetem Hefetrub bereit,
und im Backofen trocknet Trub, der fein
zermahlen und eingettitet als Nahrstoff
fur die nachste Generation Garhefen die-
nen soll. Der Professor verkostet mit dem
Wengerter regelmassig die Weine und
sitzt mit der Winzerfamilie in der gemit-
lichen Kuche: dort, wo Anja Merkle aus
frisch gemahlenen Bohnen mit einer
handbetriebenen Espressomaschine den
besten Kaffee im Kirbachtal kocht und
mit ihren duftenden Mohnzopfen be-
weist, dass die Schwaben nicht nur em-
sige Schaffer, sondern auch versierte

Geniesser sind. .

Feld-Wald-und-Wiesen-Hefen

Hefen finden sich auf Frichten, Blattern oder
gar im Saft von Baumen. lhre Verbreitung in
der Natur ist noch nicht ganz erforscht.

Hefen sind faszinierende Lebewesen. Von den mikroskopisch kleinen
Pilzen gibt es unzahlige Stamme und Arten, die je nach Funktion
Teig aufgehen lassen, obergariges Bier erzeugen, Fruchtmoste

zu Wein vergaren oder wahrend der Garung durch unerwiinschte
Nebenprodukte Fehltdne produzieren. Da die Hefekonzentration
auf Frichten mit zunehmender Reife steigt, nehmen Forscher an,
dass die Pilze eventuell im Verdauungstrakt von Insekten reisen, die
sich an dem Fruchtnektar laben. Fakt ist, dass jeder noch so penibel
sauber gehaltene Keller Uber eine spezielle und reiche Hefeflora
verfligt, die jeden Herbst neu aktiviert werden kann, sofern die
kellereigenen Stamme nicht durch den Zusatz von Reinzuchthefen
«Uberrannt» werden. Aktuell widmet sich die Forschung verstarkt
Hefestammen, die in der Natur zu finden sind, bereits 250 Stamme
wurden entdeckt und katalogisiert.

Fotos: Ursula Geiger, z.V.g.
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Die Jungspunde: Noch ungestim, aber vielversprechend

Riesling Hefe B (Saccharomyces)
Steillage (Kleinertrdage)

Vergoren mit Saccharomyces B, die viel
Zitrusnoten bringt. Intensiver Frucht-
komplex: Orangenschale, reife Mirabelle
und Feuerstein. Feines Saure-Susse-
Spiel, elegant und lang endend. Die
Garung wurde gestoppt bei einem Rest-
zuckergehalt von 20 Gramm pro Liter.

Riesling Hefe E (Saccharomyces)
Steillage

Der mit Saccharomyces E vergorene
Riesling zeigt ein komplett anderes Aro-

menspektrum: frische Noten von Apfeln,

Vanille, Mandarinen sowie gerdstete
Maronen und Haselndsse. Am Gaumen
frische, reine Frucht.

Riesling trocken Hefe G (Torulaspora)
Hier hat die Torulaspora wahrend der
Garung auch einen Teil Sdure abgebaut.
Der Wert liegt nun bei sieben Gramm
pro Liter. In der Nase frische Frucht,
Zitrusnoten, dazu ein Hauch Réstbrot.
Knackige Saure am Gaumen, fast schon
atherisches, frisches Finale.

Sauvignon Blanc

Stubensandstein trocken 2013

Die Trauben wurden bei 13 Grad Celsius
mazeriert, was sich in der offenen, typi-
schen Sauvignon-Nase zeigt: exotische
Aromen, Maracuja sowie rosa Grapefruit.
Druckvoll und sehr lang am Gaumen.

Im Finale dezent mineralische Kompo-
nenten.

Lemberger

Der Tresterhut wurde wahrend der
Garung nicht untergerthrt, sondern
regelmassig mit Most Uberschwallt
(remontiert), um die mechanische
Belastung und damit den Feintrub so
gering wie moglich zu halten: klassische
Lemberger-Nase, dunkle Frucht, leicht
balsamisch und erdig. Prasente, aber gut
eingebundene Gerbstoffe und saftige
Sdure.

Trollinger Steillage trocken 2013
Hefe G (Torulaspora)

Die Maische wurde mit Torulaspora
vergoren. In der Nase feine Frucht mit
Noten von Weichseln, krauterwUrzige

Idyll und Lebensraum fiir Hefen in der freien
Wildbahn: der Naturpark Stromberg.

Nuancen, Salbei. Die saftige Saure ist
fordernd und transportiert mundftllend
die Frucht, klassische Bittermandelnoten
im Finish.

Spéatburgunder Rosé

Reife, Uppige Frucht, Agrumen, Manda-
rinen sowie frische Erdbeeren. Am Gau-
men sehr gut strukturiert mit prasenter
Saure, die viel Frische transportiert, was
die Uppige Frucht am Gaumen gehorig

aufpeppt.

Georg Merkle und Sohn Sandro (l.) investieren
viel Zeit in die Selektion eigener Hefen.




