Hefegabe

Anstellen nennt der Brauer die Zugabe von Hefe in die Wirze. Diese Wiirze bezeichnet man
danach als Anstellwiirze. Das Anstellen hat auf die spatere Géarung einen erheblichen
Einfluss. Fir das fertige Bier macht es keinen Unterschied, wie die Hefe gegeben wir.
Wichtig ist dabei nur, dass sie moglichst gleichmaliig auf die gesamte Wiirze verteilt wird.
Das kann man durch Aufschlammen der Hefe erreichen und durch Unterriihren weiter
fordern. Eine Mdglichkeit der Hefe etwas unter die Arme zu greifen, ist ein Anstellbottich.
Man gewohnt damit die Hefe schon vor der Zugabe an die eigentliche Wirze. Damit wird die
lag-Phase uberwunden. Um die Hefe vorher anzustellen, wird eine geringe Menge an
Vorderwiirze entnommen und fir 10 Minuten abgekocht. Danach wird sie mit abgekiihltem
Wasser zu 10GG% Extraktgehalt verdiinnt. Weiter temperiert man die Wirze auf 20°C und
gibt die Hefe schlieBlich dazu. Eine andere Mdglichkeit ist das sogenannte Drauflassen.

Das geht aber nur bei einem Bier, das man an zwei Tagen hintereinander zweimal braut. Die
unvergorene Wirze des Sudes, der am darauffolgenden Tag gebraut wird, wird dann der
bereits garenden Wrze zugegeben. Wichtig ist dabei die korrekte Temperaturfiihrung.
Dadurch sind der Vergéarungsgrad und die Geschwindigkeit der Vergarung wesentlich hoher.

Hefe vorbereiten

Es passiert ofter als man denkt, dass man die Wiirze fertig gemacht hat und die Hefe noch
nicht vorbereitet ist. Die Hefe nimmt die unterschiedlichen Zucker auf und verwertet sie im
inneren der Zelle. Der Doppelzucker wird in Saccharose durch Invertase in der Zellwand in
Hexosen Glucose und Fructose zerlegt und dann abgebaut. Bei Maltose und Maltotriose ist es
etwas komplexer. Aber wir gehen darauf jetzt nicht ndher ein. Wichtig zu wissen ist, dass die
Hefe bevorzugt einfache Kohlenhydrate aufnimmt, bevor sie sich an Maltose und Maltotriose
macht. Am Ende der Hauptgarung nimmt sie die beiden letztgenannten Zuckerarten auf. Das
ist der Grund, warum eine bereits geflihrte Hefe oder eine Hefe die einer fortgeschrittenen
Garung entnommen wird, viel gestérkter ist als frisch angesetzte Hefen. Daher wird die Hefe
in Bier aufbewahrt und nicht in Wasser, sonst verliert sie die Adoption zu schnell und baut
den Zucker wieder in der vorherigen Reihenfolge ab. Mehrfach gefiihrte Hefen garen
schneller und haben einen héheren Vergarungsgrad.

Eine Gefahr dieser viel gefiihrten Hefen ist jedoch die Mutation. Wie bei allen
Fortpflanzungsvorgéngen in der Natur, kann es auch bei Hefen zu Fehlern in der DNA
kommen, was wiederum zu Geschmacksfehlern im Bier fuhrt. Von hohen Diacetylwerten,
Uber Schaumprobleme und Absonderungen der Fettsdauren, bis hin zu PH-Wert Problemen,
kann alles passieren. Die Mutationen sind schwer vorauszusagen, aber sicher ist, dass
Faktoren die die Hefe stressen eine Degenerationen eher begiinstigen. Das kann durch
schlechte Beluftung, hohe Gartemperaturen, zu schnelles Abkiihlen oder auch durch
Schadstoffe wie Eisen, Nitrat oder Kupfer kommen. In der Braupraxis sagt man, dass eine
Hefe nicht 6fter als 10 mal verwendet werden sollte.

Hefemenge & Haltbarkeit

In der Fachliteratur heisst es, dass man mit ca. 20 Millionen Hefezellen pro Milliliter Wirze
anstellen sollte. Problematisch wird nur die Z&hlung der einzelnen Hezellen. Daher gilt die
Faustregel 12 GG% Extrakt, also etwa 1 Millionen Hefezellen pro Milliliter und Grad Plato
bei untergérigen und 0,5 Millionen Hefezellen pro Milliliter und Grad Plato bei obergérigen
Bieren.

Um Die Hefe haltbarer zu machen, wird ihr Wasser entzogen. Also ist folglich Wasser das,
was sie braucht. Dafir streut man etwa die zehnfache Menge Wasser auf (11gr Hefe = 100ml



Wasser). Dabei muss man darauf achten sie nicht umzuriihren, da sie mit der Zeit dadurch
briichig zu werden droht. Nach 15 Minuten sollte sie komplett mit Wasser bedeckt sein. Nach
weiteren 5 Minuten bringt man die Hefe auf Anstelltemperatur und gibt 5ml Wurze mit einer
Pipette alle 5 Minuten hinzu, bis die Hefe dieselbe Temperatur, wie die Anstellwiirze erreicht
hat.(Quelle: https://kraftbier0711.de/die-gaerung)

Die Menge der Hefe soll so bemessen sein, dass bei einer Anstelltemperatur von 5-6°C die
Hefe innerhalb von 12-16 Stunden ankommt.

Pro hl Stammwiurze wird normalerweise etwa 0,5 bis 1 Liter frischer, dickbreiiger Anstellhefe
dosiert. Eine langere Lagerung der Hefe erfordert eine héhere Dosierung. Dunkle Wiirzen und
Starkbierwiirzen bedingen ebenfalls eine hthere Hefegabe. Gelingt es nicht, die Anstellwirze
in ausreichendem Male mit Sauerstoff zu versorgen, ist ebenfalls eine Steigerung der
Hefemenge erforderlich. Auch der physiologische Zustand der Anstellhefe hat einen Einfluss
auf die Hefegabe. Langere Lagerung der Hefe erfordert eine Erhéhung der Dosierung.

Um die Garung zu beschleunigen, wird ebenfalls die Hefegabe erhoht.

Die Hohe der Hefegabe hat auch grof3en Einfluss auf die Gérzeit und die Hefeernte: Je hoher
die Hefegabe, desto kirzer verlauft die Garzeit bei gleicher Temperatur und desto mehr Hefe
kann geerntet werden. Das ist besonders wichtig, wenn die Wirze beim Anstellen nicht
ausreichend beliiftet werden kann.

Hefegabe Gérzeit Hefeernte
[I/hN] [Tage] [I/hl]

0,5 9,0 2,0

1,0 7,0 2,5

2,0 4-5 3,0

Die genannten Werte der Hefegabe beziehen sich auf dickbreiige Konsistenz. Bei suppiger
oder stark verunreinigter Hefe (Eiweil, tote Zellen) ist eine gréliere Hefemenge einzusetzen.

Fur die warmer gefuhrte Obergarung gilt folgende Faustregel:

Soll ein spritzig, erfrischendes, fast klares WeiRbier entstehen, kommt man mit 500ml aus.
Wird aber ein vollmundiger, hefiger Geschmack und triibes Bier erwiinscht, dosiert man wie
beim untergérigen Bier: ndmlich im Verhéltnis 1:1 (1 Liter Hefe / hl Wirze)

Bis zum Gebrauch sollte sie immer im Kihlschrank gelagert werden. Ein einfrieren sollte
aber unbedingt vermieden werden, da die sich bildenden Eiskristalle die Hefezellen
beschadigen wirden.

Die Lagerzeit im Khlschrank betragt max. 1 Woche.
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Berechnungen zur Herstellung eines Kleinsudes
Von Markus Metzger, Staatliche Berufsschule Karlstadt/Main

10 Berechnung der Hefegabe

Je groRer die Hefegabe ist, desto schneller verlauft die Garung bei gleichzeitig geringerer
Vermehrungsrate. Da die Obergéarung durch die warmeren Gartemperaturen schneller
verlauft, gibt man etwas weniger obergarige Hefe als untergarige Hefe.

Als Richtwert rechnet man bei der Hefegabe mit
e 5bis 10 ml untergériger Hefe pro | Anstellwirze

(= 0,5 bis 1 | Hefe/hl Antellwiirze) bzw. mit
e 3 bis 5 ml obergéariger Hefe pro | Anstellwirze.



