Die Hefe macht den Unterschied

STETTEN Fachleute trafen sich zum ersten Schnapsologen-Kongress bei der Brennerei Humbel.

KATIA ROTHLIN

Im Kkleinen Kellerraum der Brenne-
rei Humbel herrscht konzentrierte
Ruhe. Die Glaser werden ge-
schwenkt, der Kirsch setzt Duftstoffe
frei, die von der Nase aufgenommen
werden. Ein Griff zum Bleistift, die
ersten Eindriicke werden notiert, be-
vor auch Zunge und Gaumen zum
Einsatz kommen. Vor den Teilneh-
menden des ersten Schnapsologen-
Kongresses stehen fiinf Gldaser mit
dem gleichen Kirsch. Der einzige
Unterschied: Jeder wurde mit einer
anderen Hefe vergoren. Was fiir Lai-
en nicht spektakular klingt, hinter-
lasst beim Degustieren jedoch einen
deutlichen Eindruck: Jeder Kirsch
schmeckt anders.

VERSUCH MIT VERSCHIEDENEN HEFEN

Lorenz Humbel, der sich Kirsch-
brenner aus Leidenschaft nennt,
versuchte gemeinsam mit der For-
schungsstelle Agroscope Wadenswil
herauszufinden, welchen Einfluss
die Hefe auf den Schnaps hat. Die
Forscher haben, vereinfacht gesagt,
von verschiedenen Kirschen Hefe ge-
wonnen und diese im Labor geziich-
tet. Mit dieser Hefe wurde dann ein
Teil des Kirsches vergoren. Bei einem
Kirsch wurde keine zusatzliche Hefe
beigegeben. Er entstand durch «wil-
de Garungy. Ein anderer Kirsch wur-
de mit der Hefe vergoren, die Lorenz
Humbel iiblicherweise beniitzt. Ziel

des Versuches war es, herauszufin-
den, ob es bei einer Degustation kla-
re Favoriten gibt, das heisst, ob sich
der Schnaps mit der «richtigen Hefe»
verbessern lasst.

Bei den drei Degustationsrun-
den - zwel mit Kirsch und eine mit
Williams - zeigte sich vor allem eil-
nes: Die Geschmacker sind verschie-
den. Bei der Rangierung waren sich
die rund 30 Fachleute - Gastrono-
men, Brenner, Fachhandler - nie e1-
nig. So reichte es jedem der Schnap-
se mindestens einmal in den ersten
Rang, jede Hefe fand ihren Lieb-
haber. Bei einem Kirsch zeigte sich
immerhin eine Tendenz - eine
Mehrheit wihlte den Kirsch, der
durch wilde Garung entstanden
war, in den ersten Rang, sehr zur
Freude von Brenner Humbel.

SCHLUSSFOLGERUNGEN SCHWIERIG

- Die ersten Versuche zeigten also,
was man vom Wein schon langer
weiss: Die Hefe hat einen Einfluss
auf das Produkt. Daniel Pulver und
Peter Dirr von Agroscope wiesen je-
doch darauf hin, dass man weitere
Versuche machen miisste, um Ten-
denzen darzustellen. Schnaps ist ein
Naturprodukt, und jede Garung ver-
lauft anders. Deshalb ist es schwie-
rig, verldssliche Aussagen zu ma-
chen. Der Austausch in der Runde
wurde geschatzt, der erste Schnap-
sologen-Kongress war ein Erfolg.
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