7.SEMINAR HEFE UND MIKROBIOLOGIE WEIHEN-

STEPHAN

In der Welt der Hefen

Zum bereits 7. Mal fand am 12.
und 13. Mérz 2019 in Weihen-
stephan das Seminar Hefe und
Mikrobiologie des Forschungs-
zentrums Weihenstephan fiir
Brau- und Lebensmittelquali-
tat (BLQ) statt. 80 Teilnehmer
waren angereist — einige davon
sogar aus Nord- und Mittel-
amerika — um die wohldosierte
Mischung aus Forschungser-
gebnissen, Praxiserfahrungen,
Prisentation von Neuentwick-
lungen und Tipps fiir die tdg-
liche Arbeit in der Brauerei zu
horen.

IDas Fermentum-Ratsel

Nach der Begriifung und Semi-
narerdffnung durch Prof. Fritz
Jacob, BLQ, startete Dr. Martin

Dr. M. Zarnkow erklarte das
~Fermentum-Ratsel"

Zarnkow, BLQ, mit einem histo-
rischen Thema: Grut — das mys-
teriose Ferment. Er zeigte, dass
im Mittelalter in den verschiede-
nen Regionen sehr unterschied-
liche regional vorkommende
Pflanzen zum Bierbrauen ver-
wendet wurden. Versuche mit
mittelalterlichen Bierpflanzen
wie Gagel, Schafgarbe, Sumpf-
porstoder auch Hopfen ergaben,
dass sie sich unterschiedlich auf
Kolsch-, Altbier- und Weil3-
bierhefen auswirken. So wird
z.B. Kolsch-Hefe, anders als die
Altbierhefe, durch Gagel nicht

im Wachstum gehemmt. Beide
Hefen wachsen gut in Gegen-
wart von Sumpfporst, wihrend
Weilibierhefen durch Gagel und
Porst gehemmt werden. Interes-
sant war der Aspekt, dass Schaf-
garbe die Alkoholbildung der
Kolsch- und Altbierhefe auch
bei sehr schlechtem Wachstum
fordert, was durch Hinweise aus
dem Mittelalter, dass manche
Zusitze Biere berauschender
machen, gestiitzt wird.

I Yeast Food

Aus den Untersuchungen im
Rahmen seiner Promotion be-
richtete Ferdinand Felix Jacob,
TU Berlin. Er beschiftigt sich
mit den Einsatzmoglichkeiten
von Hefeextrakten, die deut-
lich mehr Potential haben als
lediglich eine Stickstoffquelle
zu sein. So ldsst sich Hefeex-
trakt als Haupt-Néahrstoffquelle
(Starterkulturen, Bioethanol,
Biogas-Fermentationen),  als
Nihrstoff-Ergdnzung bei der
Fermentation der Bierwiirze,
bei der Bierhefe-Propagation,
bei der Essig- oder Joghurt-Pro-
duktion oder zur Produktion
organischer Sduren nutzen.
Daneben bieten Hefeextrakte
Zusatznutzen fiir die Erhaltung
von Viabilitdt und Vitalitédt bei
der Aufbewahrung unter Bier.
Auf die Vorteile bei der Fermen-

nungsy
au- un»” ]

F F Jacob forscht iiber Hefeex-
trakte

tation von Very-High-Gravity-
Wiirzen (>18°P) und Malz-
Rohfrucht-Wiirzen (12°P)
sowie bei der Bierhefe-Propaga-
tion ging Jacob detailliert ein.

IHopfen-Hefe-Interaktion

Hinter dem Vortragstitel , Beta-
Lyaseaktivitit und Aromabil-
dungsvermogen ausgewihlter
Hefestamme* von Dr. Maximi-
lian Michel, BLQ, verbarg sich
die Frage, inwieweit Hefestdm-
me zu typischen Hopfenaro-
men beitragen konnen, wie sie
z.B. durch fliichtige Thiole wie

Dr. M. Michel beleuchtete die
Wirkung von Hefe auf Hopfen

4-Mercapto-4-methyl-2-on
(4MMP, Schwarze Johannisbee-
re/Cassis) entstehen konnen.
Dr. Michel untersuchte, ob Hefe
4MMP bilden bzw. an Cystein
gebundene Thiole durch Beta-
Lyase freisetzen kann. Versuche
mit vier verschiedenen Hefen
ergaben, dass 4MMP nicht
durch Hefe gebildet wird, son-
dern die Freisetzung aus Hopfen
unterschiedlich stark (abh. vom
Hefestamm) gefordert wird.
Jetzt wird untersucht, wie der
Einfluss der Enzymaktivitit bei
verschiedenen =~ Hopfengabe-
Zeitpunkten ist oder auch, ob
ein Vorfermentieren des Hopfen
die Freisetzung von 4MMP er-
hoht.

Hefemanagement
in der Praxis

Dr. Hubertus Schneiderbanger,
BLQ, erlebt bei seinen Bera-
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tungsterminen in den Betrie-
ben so einiges: ,,Wir verlangen
viel von der Hefe", sagte er mit
Blick auf die Géreigenschaften.
Dabei erfihrt die Hefe reichlich
Stress durch Oxidation, Scher-
kréfte, osmotischen und hydro-
statischen Druck, Alkohol, pH-
Wert, Temperatur oder Nihr-
stoffmangel und reagiert dann
mit Degenerationserscheinun-
gen wie abnehmender Vitalitét,
Gédrverzogerungen, Autolyse
und schlechteren Schaumei-
genschaften oder Geschmacks-
stabilitdt des Bieres. Ein Bild
vom Zustand der Hefe machen
Brauer sich durch Messung der
Viabilitédt oder seltener der Vita-
litat, obwohl auch sie wertvolle
Hinweise auf Geschmacks-
und  Schaumstabilitit  des
Bieres gibt. Daneben gibt es
technologische Indikatoren, die
Hinweise geben, wie z.B. eine Er-
hohung des Ethyl-Hexansédure-
Gehaltes bei unzureichender
Beliiftung.

Dr. Schneiderbanger ging
auf die Moglichkeiten der He-
fe-Herfithrung ein, entweder
durch den einfachen Zukauf
von Hefe bei benachbarten
Brauereien (mit einem Rest-
Kontaminationsrisiko) oder
durch den Kauf eine Hefe-
reinkultur und anschlieender
Aufzucht, was insgesamt auf-
windiger ist. ,Dafiir hat man
mikrobiologisch alles in eigener
Hand", gab er zu bedenken. Ab-
schlieSend gab er noch Praxis-
tipps zur richtigen Einstellung
der Propagationsanlage, einem
Dauerbrenner seiner Erfahrung
nach, und zur Handhabung bei
Sudpausen, z. B. tibers Wochen-
ende.

Hefecharakterisierung
2.0

So lautete das Thema von Dr.
Tim Meier-Dérnberg, BLQ. Ge-
trieben durch die zunehmen-
de Zahl von Craft und Klein-
Brauereien steigt die Nachfrage
nach unkonventionellen He-
festdimmen. Dazu fehlen aber
die Grundcharakteristika, also
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Dr. T. Meier-Dornberg sprach liber
die Hefecharakterisierung 2.0

vergleichbare und in die Praxis
Ubertragbare Aussagen tiber
Aromaprofil, Gdrverhalten und
den praktischen Umgang mit
der Hefe im Betrieb. Die Vielfalt
in der Welt der Hefe ist gigan-
tisch. , Theoretisch konnen Sie
mir von der Eiche, die vor Threr
Brauerei steht, ein Stiick Rinde
schicken. Wir isolieren Thnen
davon eine Hefe und konnen sie
herziehen. Dann haben Sie Th-
ren Brauereistamm®, sagte Dr.
Meier-Dornberg. ,Aber welche
Eigenschaften hat diese Hefe?*
Danach miissen Speziesidenti-
fizierung und Stammcharakte-
risierung erfolgen, die Brauei-
genschaften ermittelt und eine
sensorische Analyse bzw. Ver-
kostung durchgefiihrt werden.
Alles machbar mit dem End-
ergebnis eines Stammprofiles
inklusive Aromaprofil, einem
Ampelsystem zu den Garungs-

eigenschaften und Phenolic off-
Flavour (POF)-Bildungsverma-
gen, wie er zeigte.

Diesen Ausfiihrungen
schloss er einen Exkurs zum
Thema Sacccaromyces cerevi-
siae var. diastaticus an, wo sich
dieselben Fragen nach Identifi-
zierung und Eigenschaften stel-
len. Ungeachtet des durchaus
abweichenden Schadpotentials
der Stimme (CO,-Bildungsver-
mogen, Bombagen) besteht eine
Meldepflicht an die zustdndige
Behorde seitens der Brauerei
oder seitens des mit der Analyse
beauftragten Labors, betonte
Dr. Meier-Dornberg.

Auch die Sponsoren des
Seminars erhielten die Gele-
genheit zur Priasentation ih-
rer jlngsten Entwicklungen
im Bereich Hefeforschung. So
sprach Dr. Tobias Fischborn,
Lallemand, tber den Einsatz
etablierter und innovativer Tro-
ckenhefen mit Blick auf deren
Aromabeitrag, u. a. bei der Sau-
erbier-Produktion. Dr. Michael
Schell, Cenibra, berichtete tiber
eine Kooperation mit Nexcelom,
auf deren Basis das Messgerit
Cellometer entstanden ist, mit
dem sich Viabilitédt und Vitalitét
von Hefen bestimmen lassen,
was wichtige Faktoren fiir Kon-
sistenz, Geschmack, Aromen
oder Haltbarkeit sind.

In einem 2. Teil berichten
wir tiber die mikrobiologischen
Themen des Seminars in Wei-
henstephan.

DIE FREIEN BRAUER GMBH & CO. KG, DORTMUND
Jubilaumsfeier in der
,schonsten Zeche der Welt”

Am 13. Méarz 2019 feierten die
Freien Brauer ihr 50. Jubildum
in oder wie man im Ruhrgebiet
sagt ,auf* Zeche Zollverein in
Essen. Uber 180 Giste konnte
Prisident Axel Stauder zum
Festaktim Casinodeseindrucks-
vollen Industriedenkmals, das
als ,schonste Zeche der Welt*
gilt, begriillen. In seiner Rede

liel§ er die letzten 50 Jahre seit
Griindung der — damals noch
— Brau-Kooperation kurz Re-
vue passieren (vgl. BRAUWELT
Nr. 10, 2019, S. 258-260). Mit
Blick auf die aktuellen Heraus-
forderungen fiir familienge-
fiihrte Brauereien sagte er: ,Ein
kollegialer Austausch ist derzeit
wichtiger alsje zu vor.”
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Statt des dann tblicherweise
folgenden Grulworte-Reigens
hatten sich die Freien Brauer —
ganz im Sinne einer ihrer sie-
ben Werte — die grol3e Freiheit
genommen und zwei Podiums-
diskussionen aufs Programm
gesetzt.

Regionalitat, Experi-
mentierfreudigkeit und
Kommunikation

In der ersten Runde, moderiert
von Dieter Klenk, Konzept &
Service, und BRAUWELT-Re-
dakteurin Lucia Baier, disku-
tierten Johannes Ehrnsperger,
Max Spielmann und Niklas
Zotler als Vertreter der Freien
Brauer mit Stefan Soiné, Deut-
scher Mélzerbund, Dr. Johann
Pichlmaier, Verband Deutscher
Hopfenpflanzer, und Walter
Konig in seiner Doppelfunktion
als Vertreter der Braugerstenge-
meinschaft und der Gesellschaft
fiir Hopfenforschung tiber ak-
tuelle Rohstoffthemen. Auf die
Frage, wo es ein Differenzie-
rungspotenzial gibt, wenn in
allen Rohstoffbereichen eine
hervorragende Qualitdt zur
Verfligung steht, erkldrte Dr.
Pichlmaier: ,Beim Hopfen geht
das ganz klar tber die Sorten.
Und hier mochte ich die Brauer
dazu aufrufen, sich rechtzeitig
mit neuen Sorten zu befassen,
unabhéngig davon, wie die ein-
gestuft sind—als Bitter-, Aroma-
oder Flavour-Hopfen, da diese
Kategorisierung ohnehin sehr

grob und eigentlich gar nicht
richtig zutreffend ist —, einfach
deshalb weil die Losung der
Probleme, die durch den Klima-
wandel entstehen, Ziichtung
heil3t.”

,Die Vielfalt der Malze sollten
wir spielen und da sind Sie als
Freie Brauer pradestiniert da-
zu, um das auszuprobieren und
zu experimentieren”, ergidnzte
Stefan Soiné zu diesem Thema.
Regionale Rohstoffbeschaf-
fungskonzepte wurden dabei
als eine weitere Moglichkeit zur
Differenzierung angesprochen
— allerdings mit der Einschrén-
kung, dassnicht alle Brauereien
regionale Rohstoffe verwenden
konnen, v.a. wenn sie nicht in
derNédhe eines Hopfenanbauge-
bietes liegen. Auf die Frage, was
sich an der Zusammenarbeit
der Freien Brauer mit den Roh-
stoffpartnern noch verbessern
lasst, dullerte Max Spielmann,
Weldebrdu, den Wunsch, die
Kommunikation zwischen FEr-
zeugern und Brauern noch offe-
ner zu gestalten und von Brau-
erseite ofter ein Feedback zur
Verarbeitbarkeit der einzelnen
Produkte an die Rohstoffher-
steller zu geben.

Vom Sudhaus
zum Markt

Die zweite Podiumsdiskussion
stand unter dem Motto ,,Vom
Sudhaus zum Markt® und
brachte Sebastian Benedikt
Priller, Nikolaus Wagner und

Im Casino der Zeche Zollverein begriiRte Axel Stauder die Jubilaums-
gaste



