Bachtobel, im Mai 1989

Lieber Kunde

was englische Wort «yeast» (Hefe) und das schweizer-
deutsche «jdsen» (géren) stammen vom Sanskrit «yastas»
(géren). Diese geheimnisvolle, brodelnde Verwandlung von
Zucker zu Alkohol, einer stissen Frucht in ein berauschen-
des Getrink, hat die Menschen immer wieder fasziniert.
Noch in der ersten Hélfte des letzten Jahrhunderts wurde
ein beriihmter wissenschaftlicher Streit um die Ursache der
Girung ausgefochten. Die grossen Chemiker der Zeit, Lie-
big, Wohler, Berzelius waren der Ansicht, dass die Girung
ein rein chemischer Prozess und das Hefegeldger am Fass-
grund ein Nebenprodukt dieses Vorganges sei. Auf der ande-
ren Seite stand die Gruppe der Vitalisten, die behaupteten,
dass diese Ausscheidung nicht ein totes Nebenprodukt, son-
dern millionenfach lebend, die Ursache der Girungsei. Die
Untersuchungen von Pasteur gaben der zweiten Ansicht
recht. Die bereits 1810 von Gay-Lussac gefundene Summen-
gleichung gilt auch heute noch:

¢ 11206 — 2 C,Hs;OH + 2CO,
Glucose Alkohol Kohlendioxid
100g Siig 489¢

Allerdings sieht die mikrobielle Wirklichkeit etwas kompli-
zierter aus. Wiirde man alle Zwischenschritte und Abbau-
produkte in gleich grosser Schrift wie oben aufzeichnen, so

miisste die vorliegende Karte beinahe einen halben Qua-
dratmeter gross sein. Neben den Hauptprodukten Alkohol
und Kohlensdure bildet die Hefe noch Glycerin, Berstein-
sdure, fliichtige Sduren, hohere Alkohole und diverse Aro-
mastoffe. Je nach Heferasse ist die Zusammensetzung des
Endproduktes verschieden. Weinbauern diskutieren des-
halb immer wieder, ob ein wildes Hefegemisch aus der Luft
oder gepriifte, reine Heferassen den besseren Wein gében.
In siidlichen Weinbaugebieten wird oft mit wilden Hefen ver-
goren. In unseren Breiten ist die wilde Hefeflora von derart
riskanter Zusammensetzung, dass praktisch alle Weinbau-
ern mit ausgewiéhlten Hefestimmen arbeiten. Weine, die
nach Essig, Nagellack oder faulen Eiern riechen, sind ja
nicht unbedingt das Ziel.

Die Kohlensdure im Wein ist Geschmacksache. Manche
mogen frische, prickelnde Weine. Andere stort das Harte
und bisweilen Bittere der Kohlensdure. In Frankreich wer-
den die meisten Weine mehrmals umgezogen, damit sie bis
zur Abfiillung moglichst viel Kohlenséure verlieren.

Alkohol schmeckt auf der Zunge siisslich und macht den
Wein deshalb eleganter und angenehmer zu trinken. Destil-
liert man Wein und degustiert sowohl Destillat wie den zu-
riickgebliebenen Rest, so findet man die beiden Seelen des
Weines: die siissliche, berauschende Hilfte und die harte,
saure, bittere Hilfte. Nur beide zusammen machen den
Wein aus.

Unsere 88er sind mittlerweile abgefiillt. Uns gefallen die
jungen Weine mit ihrem Bouquet-Gemisch von Friichten
und Beeren eigentlich sehr gut. Aber wie immer méchten
wir Ihnen das endgiiltige Urteil iiber den neuen Jahrgang
iiberlassen.



1988 Schlossgut Bachtobel rot Fr. 10.— 7/10 Flasche
Pinot noir Fr. 7.80 5/10 pot

1988 Schlossgut Bachtobel weiss Fr. 9.80 7/10 Flasche
Riesling X Sylvaner Fr. 7.60 5/10 pot

Die Weine sind bereit zum Abholen. Am besten kommen
Sie an einem Samstagvormittag zwischen Mai und Septem-
ber vorbei. Wenn Sie mich anrufen, beniitzen Sie bitte mei-
nenTelefonbeantworter 072 22 54 Q7.

Mit freundlichen Griissen
Hans Ulrich Kesselring
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