Impulse via Internet

Doemens Impulse 2021 liefern innovative Ideen fir
Getrdanke mit neuen und alten Mikroorganismen

Auch in diesem Jahr lud die Doemens Akademie am 4. Februar erneut zu ihrer Vortragsreihe

im Rahmen der Doemens Impulse. Aufgrund der aktuellen Situation fand das Leitseminar der

Doemens Akademie, an dem rund 70 Géste teilnahmen, online statt. Das Thema konzentrierte

sich dabei auf sich wandelnde Verbrauchertrends in der Bier- und Getrénkebranche. Die ein-

zelnen Vortrége stellten Aspekte, Ideen und Beispiele vor, wie neue Getrdnketypen mit ,,alten”
Technologien entwickelt und produziert werden kénnen.

ei ihrer BegriiBung beschrieben

Dr. Werner GloBner und Dr. Ger-
rit Blimelhuber, beide Doemens, kurz
die derzeitigen Trends in der Getranke-
branche. Unabhéngig der aktuellen Si-
tuation entwickeln sich diese weltweit
und sprechen vor allem die jingeren,
experimentierfreudigeren Verbraucher
an. Diese Getrankekategorien bieten
Potenzial und kénnen sich zu einem
weiteren Standbein fir viele Betriebe
entwickeln. Die Herausforderung liege
dabei in der Entwicklung neuer Ge-
tranke und wie diese produziert werden
kénnten. Trends wie Hard Seltzer, Kom-
bucha oder Cider wurden im Rahmen
der Doemens Impulse 2021 ebenso be-
trachtet wie neu ausgerichtete Ansétze
flr Brauereien. Mittels diverser Verkos-
tungsproben wurden dabei die unter-
schiedlichen Ansatze einer Aroma- und
Geschmacksbildung erlautert.

Susanne Gerstmair, Symrise, eréffnete
die Vortragsrunde. Sie erlauterte das
Konzept der Firma, den Markt und die
Winsche der Konsumenten anhand
von Studien, Befragungen und per-
sénlichen Gesprachen zu erfassen. Es
zeige sich ein wachsender Trend hin zu
steigender Naturlichkeit, Nachhaltig-
keit und gesundheitsbewusstem Life-
style der Verbraucher. Fir viele spiele
ein niedriger Kalorien- oder Alkoholge-
halt und das vermittelte Lebensgefiihl
eine wichtige Rolle. Dennoch seien al-
koholische Mischgetrénke ebenso be-
liebt. Dabei treten immer vielfaltigere
Inhaltsstoffe in den Vordergrund. Be-
kannte Aromen wie Zitrus, Gemise
und Kaffee bieten ebenso eine Grund-
lage wie exotische Frichte, Gewdrze,
Krauter oder Kakteen aus aller Welt, so
Gerstmair. Entscheidend seien neben
dem Produkt selbst die Vermarktung,
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das Design sowie eine praktische Ver-
packung. So kénne neben dem ge-
sundheitsbewussten Trendsucher auch
der klassische Brauereikunde teilweise
gewonnen werden. Beispiele lieferten
die Verkostungsproben: Bier versetzt
mit Wasser, Kohlensaure und Aromen
aus Hopfen, Eichenholz, Zitrone, Kala-
mansi, Dalandan und Himbeeren.

Aromen und Rohstoffe
fir mehr Vielfalt

Einen Ansatz zur Herstellung malzba-
sierter Getranke zeigte Bjorn Bleier,
Doemens. Fassbrause und Malzlimo-
naden sind bekannt, fermentierte aber
alkoholfreie Malzgetranke eine weitere
Moglichkeit zur Akquirierung neuer
Kunden. Meist sind die daflr noétige
Technik und das Knowhow bereits im

Dr. Gerrit Blumelhuber (I.) und
Dr. Werner GloBner begriBten die
Teilnehmer (ber das Internet.

Betrieb vorhanden. Wichtige Kriterien
fur die Herstellung sind die Auswahl der
Rohstoffe, des Maischverfahrens und
die Technologie der Sauerung des Ge-
trénks. Die Rohstoffauswahl geschieht
nach Parametern wie Farbe, Vollmun-
digkeit, Geschmack und Aromaprofil.
Anhand des verwendeten Maischver-
fahrens wird grundlegend die Wiirze-
zusammensetzung und somit der Ge-
schmack festgelegt, etwa die Intensi-
tat der StiBe oder der Vollmundigkeit.
Bleier erlduterte die Bedeutung der
Sé&uerung der Wirze, um eine ange-
nehme Ratio zu erhalten. Neben der
Zugabe von Genussséuren erreiche
man dies ebenfalls durch eine Milch-
sduregarung im HeiBbereich bis zum
gewinschten Séauregrad, um das mi-
krobiologische Risiko zu minimieren.
Zusatzlich sei eine Pasteurisation nétig.
Zwei Malzgetréanke als Verkostungspro-



Dr. Moritz Krahl erlduterte die Entwick-
lung und Markteinflihrung eines alko-
holfreies Weizenbieres.

ben zeigten den Unterschied zwischen
der Sauerung mit Genusssauren und
der Milchsaurefermentation. Beiden
wurde Mango- und Maracujasaft zu-
gefligt, um deutliche Fruchtnoten hin-
zuzugeben.

Bekannte Produkttrends
aus der Praxis

Die Aufnahme eines alkoholfreien Bie-
res in das eigene Produktportfolio er-
lauterte Dr. Moritz Krahl, Hochdorfer
Kronenbrauerei. Um eine hohe Produkt-
identifikation und eine zufriedenstel-

lende Qualitat zu erreichen, entschied
man sich dazu, alkoholfreie Biere selbst
zu produzieren. In der Hochdorfer
Kronenbrauerei wurde die gestoppte
Garung zur Herstellung des alkohol-
freien Bieres gewahlt. Krahl erlduterte
die Wichtigkeit der Hefe fir dieses
Verfahren. Da frisch propagierte Wei3-
bierhefe alleine zu viel Diacetyl liefere,
bediene man sich eines zweiten He-
festammes, Torulaspora delbrueckii.
Dieser kann Maltose und Maltotriose
nicht vergaren und liefert auch bei nied-
rigen Temperaturen ein estrig-fruchti-
ges Aromaprofil. Zusétzlich miisse im
Sudhaus der pH-Wert eingestellt wer-
den, um den fehlenden pH-Sturz aus-
zugleichen. Das Ergebnis présentierte
Krahl in Form einer Verkostung des
»,Hochdorfer Sportweizens*.

Ein weiteres innovatives Getrank stellte
Martin Urban, Doemens, vor. Obwohl
schon seit Jahrhunderten bekannt, lie-
fere Cider doch einen Ansatz zur Er-
weiterung der Produktvielfalt flir Brau-
ereien, als alkoholhaltiger ,,Hard Cider”
oder alkoholfreier ,,Sweet Cider“. Auch
hier spielt die Ratio eine gréBere Rolle
als der Zucker- oder Sauregehalt al-
lein. Die unterschiedlichen Herstel-
lungsprozesse erlauben ebenfalls eine
Variation des Getrinks, so Urban. Uber
das Aromaprofil entscheide maBgeb-
lich die Wahl des Hefestamms. Wah-
rend Bierhefen im Gérverlauf &hnliche
Aromen wie in Bier liefern, entwickeln

Die verschiedenen Arten und Produk-
tionsvarianten des Cider waren Thema
von Michael Urban.

traditionelle Cider-Hefen ein typisches
Flavour, sollten aber in der Brauerei
als Wild- beziehungsweise Fremdhefe
behandelt werden. Nach einer Haupt-
garung wird der Cider in Flaschen oder
Tanks bis zum gewlinschten CO,-Ge-
halt nachvergoren. Schon nach ein bis
zwei Wochen kdénne filtriert, abgefullt
und pasteurisiert werden, so Urban. Zu-
satzlich bieten sich Méglichkeiten fur
eine weiterflihrende Aromabildung an.
Urban stellte u.a. eine Iangere Lagerung
auf der Hefe fir ein trockenes Profil und
eine Reifung im Holzfass vor, was zu-
séatzliche Noten wie Sherry, Gewdrze,
Nelken oder Rauch liefere.
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Kreative Ideen als Beispiele

Dr. Michael Zepf, Doemens, betrach-
tete den Einfluss der Hefe als Roh-
stoff bei der Getrankeherstellung. So-
wohl der Stamm als auch die Art der
Reifung bzw. Lagerung liefern unter-
schiedliche Aromaprofile und kénnen
als Marketingstrategie genutzt wer-
den. Als Beispiel diene die Flaschen-
gérung. Durch die Variation des He-
festammes lasst sich, bei geringem
mikrobiologischem Risiko, das Sorti-
ment zusatzlich erweitern. Daneben
ist die Flaschengérung auch bei klas-
sischen untergarigen Bierstilen wie Pils
oder Lager durchaus denkbar. Mittels
Flaschengdrung produzierte alkohol-
freie Getrénke seien ein zusatzlicher
Ansatz, so Zepf. Durch die Verwendung
von Wirze oder Zucker lieBen sich so
Aromen und Kohlensé&ure in ein Getrénk
bringen, wobei es besonderes Augen-
merk auf den maximal zugelassenen
Alkoholgehalt zu legen gilt. Als Bei-
spiele dienten zwei flaschenvergorene
Proben auf Teebasis mit unterschied-
lichen Hefen und ungehopfter Wirze
als Speise.

Den Einfluss der Hefe auf das Aroma-
profil stelite Dr. Michael Zepf vor.

Frank Peifer ging nédher auf die vielfallti-
gen Einsatzmdglichkeiten von Hopfen-
produkten ein.
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Praktische Aspekte bei der Entwick-
lung einer Rezeptur fir Kombucha
lieferte Phillip G6tz, Familienbrauerei
M. Ketterer. Bei dessen Herstellung
kommen symbiotisch lebende Bakte-
rien und Hefen zum Einsatz, der so-
genannte Scoby, durch den die typi-
sche Mischgérung erreicht wird. Erste
Versuche in geringen Mengen lieferten
ein Basisrezept fir das vergorene, ge-
sUBte Teegetrénk, wobei die Teesorte,
die Zuckerdosage und die Zugabe von
Fruchtséften fir eine zweite Fermenta-
tion in Verkostungen bewertet wurden.
Im nachsten Schritt stellte Gétz einen
Kombucha in der Doemens-Versuchs-
brauerei her. Neben der klassischen Va-
riante sei der Scoby auch auf wiirze-
basierte Getrédnke anwendbar, so Gotz.
Diese prasentierte er in einer Verkos-
tungsprobe, im Vergleich dazu einen
Kombucha aus Tee und Fruchtsaft.

Frank Peifer, Hopsteiner, erlduterte
die Anwendung von Hopfenprodukten
jenseits des Bieres. Sowohl die anti-
mikrobielle Wirkung als auch die ge-
sundheitsférdernde Wirkung einzel-
ner Inhaltsstoffe finden funktionelle
Anwendung bei der Herstellung von
Lebens- und Futtermitteln sowie der
pharmazeutischen Industrie. Daneben
ist der Einsatz diverser Hopfenpro-
dukte Kern bei der Getrénkeherstel-
lung. Auch auBerhalb des Biersektors
kénne man diese umfangreich nutzen,
so Peifer. Neben Hopfenaromen und
Bitterstoffen dienen die unterschied-
lichen Produkte als naturliches Kon-
servierungsmittel, beispielsweise die
antioxidative Wirkung der Prenylflavo-
noide oder die antimikrobielle Wirkung
der Weich- und Hartharze. Mikrobio-
logie, Lichtsensibilitat, Geschmacks-
stabilitdt oder Schaumeigenschaften
kénnen so positiv beeinflusst werden.
Besonders die Hopfendle finden fiir al-
koholfreie Getranke Verwendung. Li-
monaden, Kombucha, Séfte und alle
Arten von Malzgetranken und Seltzer
seien als potenzielle Einsatzmdglichkei-
ten denkbar. Nicht zuletzt seien bereits
allerlei hopfenaromatische, innovative
Getranke auf dem Markt.

Hard Seltzer,
ein wachsender Trend

Hard Seltzer, ein alkoholhaltiges
Mischgetrank mit Wassercharakter,
kaum SiBe und Kalorien, prickelnd mit
Fruchtaroma, mdglichst ohne Garungs-
aromen, ist in den USA weit verbreitet
und stellt auch in Deutschland und Eu-
ropa ein wachsendes Segment dar. Die
verschiedenen Ansétze zur Herstellung,

Dr. Gerrit Blimelhuber referierte (iber
die Herstellung von Hard Seltzer mit
Hinblick auf die Steuerthematik.

vor allem der Zugabe des Alkohols, er-
l[auterte Dr. Gerrit Blimelhuber. Die
technologisch einfachste Méglichkeit
bietet die Mischung mit Neutralalkohol.
Daruber hinaus ist es mdglich, Wein als
Alkoholbasis beizugeben, wodurch es
allerdings zu teils unerwiinschten Gar-
und Weinaromen kommen kann. Eine
weitere Méglichkeit bietet die Fermen-
tation einer Zuckerldsung bis zum an-
gestrebten Alkoholgehalt, wobei auf-
grund des Nahrstoffmangels Hefendhr-
salze zugegeben werden sollten. Diese
Art der Produktion sei auch die schwie-
rigste, so Blumelhuber. Um Gararomen
zu vermeiden, seien eine untergérige,
kalte Fermentation, eine Klarfiltration,
eine Diacetylreifung und eine Pasteu-
risation vorteilhaft. Ebenfalls denkbar
waére die Fermentation einer Malzbasis.
Grundsatzlich gilt es bei allen mdglichen
Herstellungsprozessen, die Steuerthe-
matik zu beachten, so Blimelhuber.

Fazit

Aufgrund der aktuellen Situation war
leider kein direktes Zusammenkommen
der Teilnehmer moéglich. Dennoch ge-
lang es den Veranstaltern, die Doemens
Impulse 2021 auch online als inhaltsge-
ladenes Branchenseminar durchzufih-
ren. Dass das Impulse-Thema ,Innova-
tive Getranke mit neuen/alten Mikroor-
ganismen” aktueller denn je ist, zeigten
auch die vielen Fragen und Diskussio-
nen zu den umfangreichen Vortrégen.
So konnten Referenten neue Ansatze
fur Produkte mit neuen Geschmacks-
richtungen vorstellen und diese bei ge-
meinsamen Live-Verkostungen ndher
erlautern. Die Teilnehmer erhielten auf
diesem Wege wertvolle Anregungen,
Hilfestellungen und wichtige Hinter-
grundinformationen fir die Entwick-
lung neuer Getranke. (mh) O



