Kultivierung von WEIZENHEFE aus dem Sediment
von Hefeweizen (Hefestripping)

Die Hefe madht den Geschmadk eines Bieres. Aus diesem Grundist es auch fir den Heimbrauer von
Bedeutung, gute und garkréftige Hefen einsetzen zu koénren. Mit dem Hefestripping hat er eine
Methode der preisglinstigen undgenufdsollen Gewinnurg von Weizenhefe.

Dem Heimbrau-Anfénger kann ich nu empfehlen, erste Brauversuche mit einem Hefeweizen zu
beginnen. Die obergéarige Garung verlauft einerseits bel relativ hohen Temperaturen um 16-20°C,
andererseits lauft der Hauptgarung relativ schnell ab (ca5 - 8 Tage). Nacdh anschliel3enden wenigstens
dreiwochiger Lagerzeit erhdt man einen frischen, wohlschmedkenden Durstldscher - und

ein erstes Erfolgserlebnis als Heimbrauer.

Mit diesem Brauerfolg habt Ihr dann hdfentlich auch den Mut zu weiteren Brauversuchen und lhr
werdet eines feststellen: Jedes Sel bstgebraute schmedkt besser a's das Massenbier etabli erter Marken.

Zur Gewinnurg der Hefen kauft Euch ein moglichst frisches Bier der bevorzugten Marke. Als
Faustregel fir die verbleibende Mindesthaltbarkeit gilt 3 Monate.

Gedgnete (Hefe)Weizenbiere:

Schneider-Weise (Kelheim)*, Maisel Hefeweizen (Bayreuth), Kuchlbauer Weise (Abensberg),
Leitner Schwabacher Weisse (Schwabach), GutmannHefeweizen (Titting).

Appenzeller Hefeweizen (Schweiz).

*Fir Weizenbock SCHNEIDER AVENTINUS-Hefe benutzen.

Ungedgnet: Nicht alle Brauereien geben ihre reine obergérige Garhefe aur Nadgdrung in de
Flasche, sondern dosieren urtergérige (ug) Hefen in mehr oder weniger grossen Mengen zu.

Viele grose Brauereien madien zudem keine Flaschengéarung, sondern fihren die Nachgéarung im
Drucktank durch und cbsieren beim Abfillen pasteurisierte Hefe in die Flasche. Sie umgehen damit
das Problem der Hefeautolyse (Selbstzersetzung der Hefe bei mangelndem Nahrstoffangebat; verdirbt
den Geschmadk) und kekommen eine langere Haltbarkeit des Bieres.

Nicht geegnete Weizenbiere:
Erdinger, Schfferhafer, Oettinger, Franziskaner, Pyraser (ug)

Vorbereitung ca 5 Tage vor dem Brautermin

Als Geféasse zur Heranziehung der Hefe empfehlen sich Erlenmeyerkolben, abgededkt mit Alufolie,
oder auch Schraubdeckelglaser, dles frisch sterilisiert bzw. desinfiziert.

Einen abgekochten M alzextrakt vorbereiten (einen TL ME auf 150 ml Wasser / 15 min kochen) bzw.
100 ml Bierwirze bereithalten. Beides musseine Temperatur unter 30°C haben und zu Anreicherung
mit Sauerstoff gut durchgeschiittelt sein. Zur Not eignet sich auch Brauner Zucker (Siidzucker), ein TL
in 100ml Wasser 10 min gekocht undabgekuihit.

Das Bier aus einer Flasche langsam in ein Glas einschenken, dabel darauf achten, dass mdglichst
wenig Hefe aufgewirbelt wird. Das eingeschenkte Weizenbier geniessen!

Mit Hilfe @nes sterilen Trichters ca50 ml Wrze in die Flasche geben unddas Sediment aufschiitteln.
Die Mindurg der Bierflasche mit einem spiritusgetrankten Tuch reinigen. Das aufgewirbelte
Sediment zum Rest der Wiirze geben und bei 20- 28°C lagern (z.B. auf Videorekorder od. Fernseher).
Dabei immer wieder bel tiften!

Nacdh etwa zwei Tagen sollte die Garung eingesetzt haben. Wird die Garung wieder schwadher, den
Ansatz mit 100ml bel Ufteter Bierwiirze oder bel Giftetem Malzextrakt "fittern".

Ich selbst fihre mit so hergefihrten Hefen maximal zwei Sude durch!

(Will man sichergehen, dass man aktive Hefezellen weitervermehrt, sollte man nu nach dem
Ankommen der ersten Garung nur die Uberstehende Flissigkeit zur frischen Wiirze geben.)

Far Eilige Zur spontanen Vergarung von 20 L Bierwirze soll bei Schneider-Hefe der Satz von
3 Flaschen Weizenbier ausreichen.



Bitte um Hilfe: 1ch wirde mich sehr freuen, weitere Informationen ber geeignete (aber auch
ungedgnete) Weizenhiere zu erhalten: georg_poehimann@gmx.de .

Weitere Info zum Thema Hefe: http://www.netbee.co.at/bealy_cult.htm

Nachtrag

Mit Einschrénkungen lésst sich das beshriebene Hefestripping auch zur Vermehrung untergériger
Hefen verwenden. So it es mir schon gelungen nech obiger Methode aus dem Satz eines
selbstgebrauten Pilseners die Hefe Wyeast 2278 CzPils wiederzubeleben und damit einen Sud zu
vergaren.

Nacdh Angaben eines Brauerkollegen (HBF digest, Vol 1 #38) konrte er auch aus folgendem Bier die
Hefe kultivieren: ,, Minchsteinacher Zwickel Pil s naturtrib”, Brauerei Loscher KG in Minchsteinadh,
Bayern. Vorausstzung war sicher die kiihle Lagerung der Bieres durch den Handler!
http://www.brauerei-loscher.de/produkte/biere/index.html

Sicherer ist jedoch ein guter Kontakt zu einer nahegelegenen Brauerel - dort bekommt man immer
noch die &tivste untergérige Hefe, die noch dazu mikrobiologisch frei von Fremdorganismenist..
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