Langfassung

Hermann Miuller-Thurgau war ein Wegbereiter der moder-
nen Garungstechnologie und beschaftigte sich intensiv
mit dem biologischen Saureabbau (BSA) in Trauben- und
Obstmost. Der BSA ist ein mikrobiologischer Prozess, bei
dem vor allem Milchsaurebakterien die naturlich vorhan-
dene Apfelsaure in Milchsaure und Kohlendioxid um-
wandeln. Wie Miller-Thurgau entdeckte, ist die von ihm
beschriebe Gruppe Bacterium gracile (Oenococcus oeni)
daran massgeblich beteiligt. Diese Umwandlung fuhrt zu
einer geschmacklichen Harmonisierung des Weins - er
wird runder, weicher und stabiler.

Hermann Miuller-Thurgau erkannte die grosse Bedeutung
dieser Bakterien fur die Trauben- und Obstweinbereitung
und den Saureabbau (Muller-Thurgau, 1891). Besonders
aufmerksam verfolgte er die Bedingungen, die den BSA
beglnstigen oder hemmen. Von ihm durchgefuhrte Grof3-
versuche bildeten die Grundlage der gezielten Weinpflege,
der Verhutung von sogenannten «Getrankekrankheiten»
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und leitete Umwalzungen in der Kellerwirtschaft ein,
denen wir die heutige Qualitat von Wein und Obstwein
verdanken. Er stellte fest, dass Faktoren wie Temperatur,
pH-Wert, Nahrstoffverfugbarkeit und die mikrobielle
Flora im Most entscheidend dafiir sind, ob der Saureab-
bau kontrolliert und erfolgreich verlauft. Durch gezielte
Forschung konnte er Empfehlungen fiir die Férderung des
gewiinschten Bakterienwachstums und die Vermeidung
unerwunschter mikrobiologischer Prozesse geben.

Seine Zusammenarbeit mit Dr. Adolf Osterwalder in
Wadenswil vertiefte diese Erkenntnisse: Gemeinsam
analysierten sie die Auswirkungen verschiedener Mikro-
organismen auf den Garverlauf. Muller-Thurgaus Beitrage
fuhrten dazu, dass der BSA nicht mehr als unkontrollier-
bares Naturphdnomen, sondern als gezielt steuerbarer
Prozess betrachtet wurde. Die Erkenntnisse miindeten
schlieRlich in seinem Werk «Die Bakterien im Wein und
Obstwein», das bis heute als Grundlage der weinbiologi-
schen Ausbildung dient.

Muller-Thurgaus Arbeiten
trugen entscheidend dazu
bei, den BSA als wichtiges
Qualitatswerkzeug in der
Weinbereitung zu etablieren
- ein Fortschritt, der noch
heute in Weinbaubetrieben

weltweit angewendet wird. et LR B O LA
Quelle: Mitller-Thursot, A e Lt A R
Hermann. 1891. Weinbau und

Weinhandel 9, 421-428. il Bt s B35

© EMT

Die Bakterien
im Wein und Obstwein

und die dadurch
verursachten Verinderungen
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Eine pinonierhafte, richtungswei-
sende Publikation zur Regulierung
des Bakterienwachstums in
Fruchtsaften.
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