HefeStarter - HowTo

Diese Kurzanleitung beschreibt das von mir praktizierte Heranfihren eines hochvitalen
Hefestarters. Am Ende erhdt man genug vitale Hefezellen um einen 40 Liter Sud direkt zu
beimpfen. Die Hefe kommt bel mir meistens dann innerhalb weniger Stunden im Hauptsud
an. Werden grofRere Mengen benétigt kann man die letzten Schritte einfach mehrmals
wiederholen. So kénnen auch 100 Liter oder grofRere Sude direkt beimpft werden.

Das wichtigste bei der Hefezucht: Geduld und Zeit

Wer keine Geduld hat, muss sich wohl oder Ubel mit unbefriedigenden Ergebnissen
herumschlagen. Man muss der Hefe auch mal Zeit fir sich geben.

Zeit braucht man sowieso. Einen Starter am Abend vor dem Brautag anzusetzen geht zwar, ist
aber nicht optimal und die erhaltene Hefemenge ist minimal. Mittlerweile benétige ich fir
einen optimalen Starter mindestens 5 Tage.

Doch all dieses soll nun durch das HefeStarter — HowTo beschrieben werden. Dabel werde
ich als Hefebasis Schrégagar Kulturrohrchen nutzen. Natdrlich funktioniert diese Anleitung
mit jeder Hefeaufbewahrungsform, solange die Hefe durch Wirze alleine aufgepdppelt
werden kann. Das heranflihren eines Hefestarteres direkt aus Kochsalzhefe oder @hnlichem
wird hier nicht beschrieben, dazu sind noch einige Zwischenschritte erforderlich.

An dieser Stelle mdchte ich mich bel den Mitgliedern des Online-Forums

www.hobbybrauer.de

recht herzlich bedanken. Nur diesem Forum und den darin schreibenden Hobby- und
Berufsbrauern ist es zu verdanken, dass diese Informationen Uberhaupt zusammengetragen
werden konnten.

Speziell dem User ,Heavybyte® gebihrt meine tiefe Hochachtung. Viele Dinge aus der
Hefezucht hat er besonders gut erklart und dargelegt.
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Tag 1:

Die eingefrorene Wiirze vom letzten Braugang wird aufgetaut. 1ch habe immer ungefahr einen

halben Liter in Gefriertiten verpackt und eingefroren. Der Zuckergehalt dieser eingefrorenen
Wiirze betrégt ca. 8%.

Abbildung 1: Wirze auftauen

Nachdem die Wirze aufgetaut ist, wird sie im Erlenmeyerkolben ca. 15min gekocht. Dadurch
wird sie steril. Ich verschlie3e den Kolben immer mit Alufolie, welche dann schon beim
kochen vom austretenden Dampf sterilisiert wird.

Abbildung 2: Wiirze kochen

Sollte keine Wiirze vorhanden sein kann auch aus Malzextrakt eine ca. 8% Wrze angemischt
werden. Ich habe allerdings die Erfahrung gemacht, dass nur Wirze einen optimalen Erfolg

bringt. HefeStarter aus Malzextrakt ergaben bei mir immer nur 1/3 der erreichbaren
Hefemenge.
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Nachdem die Wirze gekocht hat wird sie einfach stehen gelassen und sollte nun innerhalb ein
paar Stunden auf Zimmertemperatur abkihlen. Nun legt man die aufzupdppelnde Hefe im
Schrégagarrohrchen in die Nahe, damit nach einigen Stunden die Wirze as auch die Hefe die
selbe Temperatur haben.

1000 ml ]

Made in Germany

Abbildung 3: Abkuihlen der gekochten Wiirze

Ist die Wirze auf Zimmertemperatur abgekihlt werden 5ml mit Hilfe einer Einwegspritze aus
dem Erlenmeyerkolben entnommen und in das Schragagarrohrchen eingebracht. Das
Rohrchen wird sodann nur leicht verschlossen und abgestellt. Zusammengekntdelte Alufolie
gibt dabei einen super Sténder ab.

Abbildung 4: Einbringen von 5ml Wiirze

Das Kulturréhrchen wird nun 24 Stunden einfach stehengelassen.
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Tag2:

Nach ca. 24h sollten erste Gérungsanzeichen zu sehen sein. Die eingefillte Wirze ist ziemlich
triib geworden und zeigt schon eine beginnende Hefevermehrung an.

Sollten sich gar keine Lebenszeichen der Hefe zeigen, wird das Rohrchen nochmals 24
Stunden einfach nur stehengelassen. Fir diesen Fall geht’s dann morgen an dieser Stelle
weiter.

Nun wird in ungefdhr 50ml frische Wirze die Hefesuspension aus dem Kulturréhrchen
geschuittet.

Abbildung 5: 50ml Wirze mit Hefesuspension

Dieses wird nun mit Alufolie verschlossen mindestens 12 Stunden einfach stehengelassen.
Nach dieser Zeit sollten wieder direkt Garungsanzeichen zu sehen sein.
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Abbildung 6: beginnende Géarung

Nun kann dieser Ministarter in dem Rest abgekochter Wirze von Tag 1 eingebracht werden.
Bequemerweise benutzt man hierzu einen 500ml Erlenmeyerkolben. Diesen stellt man sodann
auf einen Magnetrihrer und l&sst die nachsten 12 Stunden einfach rihren. An dieser Stelle
kann man schon sterile Luft zufihren, noch geht es aber auch ohne. Ich fange erst am
néchsten Tag mit der Beltftung an.

P

Abbildung 7: auf dem Magnetr ihrer

Wichtig ist, dass entgegen Abbildung 7 der Kolben auch wieder mit Alufolie verschlossen
wird, damit keine Fremdkeime eindringen konnen.
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Tag 3:

Die Hefe in der Wilrze sollte sich nun kréaftig vermehrt haben. Nach einschalten der Beltiftung
und kontinuierlichem Rihren sieht die Suspension schon sehr triibe und hell aus.

Abbildung 8: Ruhren und Beluften

Nun ist es an der Zeit erneut Wirze abzukochen und bereitzustellen. Dazu ca. 1Liter Wirze
auftauen und wieder 10 bis 15min in einem grof3en (2000ml) Erlenmeyerkolben kochen. Die
so steriliserte Wirze kann nun Gber Nacht abkihlen. Wahrend dieser Abkuhlzeit kann die
Hefesuspension vom Magnetrihrer genommen und in ein schlankes Gefal3 umgeschiittet
werden. Dieses deshalb, da jetzt eine Sedimentierung vorgenommen werden soll und man
konstruktionsbedingt schlecht die Flissigkeit oberhalb eines Sediments aus enem
Erlenmeyerkolben abschitten kann. Bel einem Marmeladenglas oder ahnlichem ist es
leichter.
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Abbildung 9: Zum Sedimentieren abgefullt

Das Marmeladenglas mit der umgefillten Hefe auf jeden Fall ruhig stehen lassen. Die Hefe
soll sich nun am Boden absetzen. Aus Hygienegriinden empfiehlt sich auch hier wieder eine
Aluminiumfolienabdeckung. Zu diesem Zeitpunkt hat man eigentlich auch schon einen ganz
beachtlichen Starter, welcher schon eingesetzt werden konnte. Jedoch rate ich noch zwel Tage

weiter zu vermehren.
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Abbildung 10: frisch abgekochte Wirzefiir Tag 4
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Taqg 4:

Nachdem das Marmeladenglas nun seit 24 Stunden steht, hat sich ein Grol3teil der Hefe am
Boden abgesetzt. Sollte das nicht der Fall sein, dann bleibt das Glas halt noch einma 24h
stehen.

Abbildung 11: Hefesediment nach 24 Stunden Nach abschiitten der Uberstehenden Wiirze

Nun wird die Uber dem Sediment stehende Wurze abgekippt und die dickbreiige Hefe der
frischen Wrze von Gestern dazu gegeben.

Abbildung 12: Am Anfang nach 6 Stunden

Deutlich sieht man nun, dass die Wiirze schnell immer heller wird. (siehe Abbildung 12)
Auch jetzt 1&sst man der Hefe mindestens 12 Stunden Zeit sich kréaftig zu vermehren. Wichtig
hier die ununterbrochene Luftzufuhr Gber einen Sterilfilter.
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Nach den 12 Stunden ist die Wirze schon sehr hell geworden. Die Hefezellen haben den
ganzen vergdrbaren Zucker umgesetzt und man kann sie wieder sedimentieren lassen. Dazu
wird wieder ein schlankes Gefal3 genommen und das ganze fur 24 Stunden ruhig stehen

gelassen.

Abbildung 13: Umgeschittet zur Sedimentation

Abbildung 14: Nach 6 Stunden
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Tag5:

Bis jetzt hat man ca. 200ml bis 400ml dickbreiige Hefe erhalten. Falls es genug sein sollte
kann der Starter nun langsam auf Anstelltemperatur gebracht werden. Falls es nicht genug ist,
wiederholt man einfach den letzten Schritt. Meine favorisierte Methode zum abkuhlen ist, das
Gefald aus Abbildung 14 mit Alufolie zu umwickeln und das ganze dann in ein Badetuch
gewickelt in den Gérkeller stellen. Dann braucht der Starter ca. 10 bis 15 Stunden um sich an
die 10°C im Keller anzugleichen. Meiner Meinung nach langsam genug.

Brautag:

Am Brautag nehme ich dann nach dem lautern ca. 1L frische Wiirze, kihle sie schnell auf
Angtelltemperatur (oder die Temperatur des Starters) ab und gebe sie wieder in einen 2L
Erlenmeyerkolben. Diesmal findet allerdings ales im Keller statt, damit die Hefe immer
schdn bei 10°C bleibt.

Nun wird die Uber dem Hefesediment befindliche Wiirze abgekippt und die dickbreiige Hefe
in die frische Wirze gegeben. Dadurch kann sich die Hefe an die neue Wiirze anpassen und
fangt an diese zu verstoffwechseln. Dabei kréaftig rihren und bellften!

Abbildung 15: Hefebrei in aktueller Wiirze nach ca. 45min

Deutlich sieht man in Abbildung 15, dass die Hefe sehr aktiv ist und die Wirze schon nach
ca. 45min deutlich heller geworden ist.

Nachdem ich nun meinen Sud komplett im Géarfass habe und die Temperatur des Sudes auf
Anstelltemperatur gekommen ist wird der Starter einfach in den gut belUfteten Sud gegeben.
Die Gérung setzt meistens innerhalb von 12h ein und. So auch bei diesem Sud, welcher fur
diese Anleitung dienen musste.

Hefestarter HowTo
(c) 2006 Nordhorn Seite 10 von 10



|ch hoffe diese Anleitung hat ein wenig Licht in die Starterherstellung gebracht. Daich der
Kritik offen bin hoffe ich auf ein Feedback im Hobbybrauerforum. Dort findet man mich
unter meinem Nicknamen ,, Nordhorn®

Bisdahin
Marco
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