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J Editorial

Ich habe mir mit Bier wirklich viel Miihe gegeben. Mitte der 198oer
Jahre arbeitete ich mich systematisch durch die Bestinde eines ordentlichen
Getriankehandlers. Schlieflich konnte ich zwar sagen, welches Bier mir am
besten schmeckt. Doch ist Bier nie wirklich zu »meinem« Getrdnk geworden.
Das verwunderte und irritierte nicht wenige Weggefiahrten, lebe ich doch in
einer recht flachen Landschaft, mehrere hundert Kilometer entfernt von den
nachsten Weinbergen. Aber das Bier, das mir am besten geschmeckt hatte,
wurde auch nicht in der Nahe gebraut.

Die in meiner Region vornehmlich konsumierten Standardbiere stammen
aus den bekannten Riesenbrauereien des Sauerlands und der Eifel. Zwischen
Qualitait und Grofe gibt es tiberhaupt keinen negativen Zusammenhang —
wenn man unter Qualitit Fehlerfreiheit und Geschmackskontinuitit ver-
steht. Legenddr ein Bonmot tliber die Erzeugnisse der mittlerweile im Zuge
vieler Fusions- und Konzentrationswellen verschwundenen Miinsteraner Brau-
erei Germania, man konne ihr Bier trinken, wenn man schon kniille sei. Und
den mannlichen Gemeindemitgliedern im oberpfilzischen Irchenrieth — dem
Geburtsort meines Grofvaters viterlicherseits — graust es wahrscheinlich noch
heute, wenn sie nur daran denken, dass sie die halbwegs gelungenen Biere der
ortlichen Minibrauerei in einer konzertierten Aktion in der Dorfgaststatte
austrinken mussten, bevor ein frischer (und vielleicht besser gelungener) Sud
in die Glaser und auf den Tisch kam. Diese Brauerei ist allerdings schon so
lange vergangen wie die Erzahlung alt: Sie stammt aus dem Jahr der ersten
Mondlandung.

Seither hat sich viel getan, nicht nur technologisch und bei der Ausbildung
von Malzern und Brauern. Friiher war nicht alles besser.

Doch auf einmal wird Bier auch fiir den interessant, der bislang sein Naschen
hob und krauste. Selbsternannten und tatsachlichen Konnern gelingt es in un-
zdhligen kleineren und groferen Unternehmungen — unter Einhaltung oder
willentlicher Ubertretung des wahlweise fiinf- oder doch erst einhundert-
jahrigen »Reinheitsgebots« — iiberaus vielfiltige und anregende Getrinke zu
brauen. Von »ziemlich schrag« bis »erstaunlich lecker« ist alles im facettenrei-
chen Angebot. Das gefillt den GroRen der Branche nicht wirklich, und ange-
sichts des allgemein stagnierenden Bierkonsums vermehrt sich schneller als
gedacht auch ihr Portfolio, wobei gelegentlich das individualisierte AuRere der
Verpackung in Spannung zum mehrheitsfihigen Inneren steht.

Tieferes Wissen uber das Bierbrauen ist allgemein vermutlich dinn gesat.
Zeit fiir das Journal Culinaire, sich des Themas anzunehmen und einige Schnei-
sen in einen Themenblock zu frisen, den unzihlige Generationen brauender
Menschen angereichert und fest gefligt haben. Das soll in zwei Ausgaben ge-

Personliches Exemplar fur Martin Wurzer-Berger



schehen. In der vorliegenden No. 29 des Journal Culinaire liegt der Schwer-
punkt auf dem Brauen selbst, in der folgenden No. 30 widmen wir uns starker
der mit dem Bier verkniipften Kultur.

Um in der Fulle des Materials nicht vollig unterzugehen, habe ich mich der
Hilfe und Unterstiitzung zweier Insider versichert. Philipp Overberg, Griin-
der und mithin Grutherr der Miinsteraner Gruthaus-Brauerei, und Dr. Martin
Zarnkow, seit zwanzig Jahren an der TU Minchen im Forschungszentrum
Weihenstephan fiir Brau- und Lebensmittelqualitat in der Forschung und Ent-
wicklung wissenschaftlich titig, haben wertvolle und zielfiihrende Anregungen
fur diese Bier-Doppel-Nummer gegeben. Ihnen sei von Herzen fiir das Teilen
von Wissen und Kontakten gedankt!

In der Zeit der intensiven und vielschichtigen Beschiftigung mit Bier ist
mein Verstandnis und meine Sympathie zu den Produkten unzweifelhaft ge-
wachsen.

Ihnen wiinsche ich ebenfalls einen anregenden Lese- und Biertrinkgenuss!

Ihr MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS VILGIS
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MICHAEL GUTMANN

Das Weizenbier steht fiir ein typisch bayerisches
Lebensgefiihl und vermittelt dem Geniefer ein idyllisches
Bild von Bayern mit Bergen und einem gemiitlichen
Lebensstil. Doch hinter der Bierspezialitiat verbirgt sich
weit mehr als ein Klischee: langjahrige Tradition einer
Spezialitit, die fast zwei Jahrhunderte in Vergessenheit
geraten watr.

Weizenbier mit Flaschengarung

Eine bayerische Spezialitit mit Tradition

Vermutlich wurden schon die Vorlaufer des heutigen Weizens, die
aus dem Nildelta stammten, zum Bierbrauen verwendet. Ob dies durch Zufall
geschehen ist, wie vom vergorenen Teig zum Brotbacken erzahlt wird, oder
gezielt ein berauschendes Brotgetrank entstand, kann nur gemutmaft werden.
Jahrtausende der Vermehrung haben Weizen weltweit zu dem am meisten an-
gebauten Getreide gemacht. Auf Basis des Weizens lassen sich viele Nahrungs-
mittel herstellen, vor allem Brot in seinen vielfiltigen Variationen. Im Mittel-
alter fiihrte Getreidemangel gerade in Kriegszeiten zu Konkurrenzsituationen,
in denen die Herstellung des alkoholischen Weizenbiergetranks untersagt
wurde, um die Grundversorgung der Bevolkerung mit Brot nicht zu gefahrden.
Das war wohl ein Grund, weshalb Weizen im bayerischen Reinheitsgebot aus
dem Jahr 1516 nicht erwahnt wird, obwohl er nachweislich verwendet wurde.

Einwanderung der Bierspezialitit von Bohmen

nach Niederbayern

Die ersten praktizierenden Weizenbierbrauer des Mittelalters stammen
aus dem Geschlecht der Degenberger und Starkenberger mit ihren Brauhdusern
im heutigen Niederbayern. Durch die Ndhe zum angrenzenden Bohmen waren
sie die Vorreiter, welche die Rezeptur aus dem Nachbarstaat tibernommen ha-
ben. Mit steigender Beliebtheit eigneten sich die herzoglichen Brauhauser die
Braumethode an. Herzog Max I. erlief Anfang des 17. Jahrhunderts ein Wei3-
biermonopol, das den herzoglichen Brauhdusern die alleinigen Vertriebsrechte
in ihrem Herrschaftsgebiet sicherte. Mit den Einnahmen aus der Weibierkasse
wurde nicht zuletzt der DreiRigjahrige Krieg finanziert. Draufhin boykottierte
die Bevolkerung den Konsum von Weizenbier, die einstmalige Bierspezialitat
fand iiber Jahrhunderte hinweg wenig Beachtung. Das Monopol wurde um

92
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1800 gelost und ermoglichte weltlichen wie kirchlichen Brauereien, die Wei-
zenbierproduktion wieder aufzunehmen.

Die steigende Beliebtheit des Weizenbieres ist aber erst ab den 197oer
Jahren festzustellen. Einerseits wurde durch gezielte Marketing-Mafnahmen
das Weizenbier als bayerische Spezialitit ikonisiert, andererseits stieg die Ak-
zeptanz in der Bevolkerung, triibe Biere zu genieflen. Die Hefe als notwendiger
Inhaltsstoff fiir die Garung wurde lange Zeit aus den Bieren filtriert, um mit
ihr andere potenziell bierverderbende Mikroorganismen zu entfernen. Durch
die steigende Hygiene in der Brauerei hat sich das Infektionsrisiko verringert.
Somit konnte die Hefe als natiirliche Zutat mit in die Flasche abgefiillt werden
und die Qualitét positiv beeinflussen.

Bewahrung der handwerklichen Herstellung

durch Technisierung

In der Geschichte des Weizenbieres spiegelt sich die technologische
Entwicklung der Brauereien. Durch die zunehmende Technisierung und Schaf-
fung eines hygienischen Umfelds wird eine gleichmaRig stabile Qualitat er-
reicht. Gerade bei der Herstellung von Hefeweizen mit Flaschengirung ist es
von ubergeordneter Bedeutung, keine Fremdorganismen mit in die Flasche
zu fiillen. Die aktive Kulturhefe sorgt wahrend der Nachgarung fiir eine feine
Einbindung der Kohlensiure. Diese urspriingliche Braumethode, die an die
Herstellung von Champagner erinnert, garantiert einen hohen Gehalt an vitaler
Hefe und einen »geschmeidigen« (cremigen) Trunk.

Neben der Textur spielen der Geschmack und das Aroma beim Weizenbier
eine sehr wichtige Rolle. Der Einfluss beginnt bereits bei der Rohstoffauswahl.
Brauweizen hat aufgrund seines geringen Marktanteils gegeniiber Back- und
Futterweizen in der Forschung wenig Bedeutung gefunden. So wurden fiir
Brauzwecke tiberwiegend Sorten ausgewahlt, die weniger Eiweif8 besitzen und
aufgrund einer moderaten Diingung geringere Ernteertrige erzielen. Der auf-
falligste Unterschied zwischen Weizen und Gerste liegt darin, dass um das Wei-
zenkorn keine schiitzende Spelzenschicht vorhanden ist. Diese Kornhtille wird
jedoch benotigt, um im weiteren Prozess die gewonnene Wiirze natiirlich fil-
trieren zu konnen.

Aufwendige Wiirzebereitung als Grundlage

Deshalb wird fiir Weizenbier auch Gerstenmalz benoétigt, jedoch
uberwiegt mit einem Anteil zwischen 50 und 8o Prozent der Gehalt an Wei-
zenmalz. Der Malzschrot wird mit dem Wasser bei niedrigen Temperaturen
um 40 °C zur Maische vermengt. Hierbei werden Inhaltsstoffe aus dem Malz
gelost, die im fertigen Bier fur ein wirziges Aroma sorgen. Beliebt ist, bei
Weizenbieren mit Teilmaischen zu arbeiten, um moglichst viel Geschmack
aus dem Korn zu 16sen, der spiter als sog. »Weizenbrimse« an frische Ahren
erinnern soll. Des Weiteren kann durch verschiedene Rasten die Zucker-Frak-
tionierung beeinflusst werden, welche die Grundlage fiir zahlreiche, fruchtige
Geschmackskomponenten ist.

Weizenbier mit Flaschengarung 93
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Nach der aufwendigen Trennung der fliissigen Wiirze von den festen Be-
standteilen wird dem kochenden Sud der Hopfen zugesetzt. Weizenbiere gelten
als mild und wenig hopfenbetont, jedoch tragen typisch blumige und fruchtige
Hopfennoten zu einem harmonischen Gesamteindruck bei.

Wihrend der Hauptgirung findet bei Temperaturen um 20 °C neben der Bil-
dung zahlreicher Aromen eine Hefevermehrung statt. Der Malzzucker wird
durch die obergarige Hefe in fruchtige Komponenten umgewandelt, die an
Banane, Apfel oder Zitrusfriichte erinnern. Der Charakter und die Bildung
der einzelnen Aromakomponenten werden stark vom eingesetzten Hefestamm
beeinflusst. So setzt man zum einen Standardhefen ein, die kontinuierlich
nachgeziichtet werden, oder zum anderen, wie es oftmalig bei Weizenbier-
brauereien praktiziert wird, den eigenen Hefestamm, der stindig fortgefiihrt
wird.

Das ist eine Besonderheit, die sich nur bei obergirigen Bieren mit einer
offenen Vergdrung praktizieren lasst. Obergarige Hefezellen verbinden sich zu

94 MICHAEL GUTMANN
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grofen Zellverblinden und werden durch die aufsteigende Kohlensaure an
die Oberflache getragen. Am Ende der Hauptgirung wird die Hefe mit einem
speziellen Siebloffel geerntet und moglichst frisch dem nichsten Sud zuge-
setzt. Das erfordert zwar eine grofere Sorgfalt, jedoch garantiert der stindige
Kreislauf mit einem vitalen Hefestamm ein gleichmaRiges Aroma. Das Verfah-
ren ist durch die Einflihrung von Reinzuchthefen eine Seltenheit geworden.

»Geht’s der Hefe gut, schmeckt auch das Bier«

Die offenen Girbottiche sind nicht nur vorteilhaft fiir die Hefeernte,
denn durch den aufsteigenden Schaum werden Hopfenharze ausgetragen. Das
verleiht dem Bier eine milde, harmonische Bittere im Trunk. Nicht zu verges-
sen ist der tagliche Blick des Braumeisters in die offenen Bottiche, bei dem er
die rund einwochige Hauptgarung mit seinen Sinnen beurteilen kann. Trotz
eines umfangreichen Erfahrungsschatzes ist es notwendig, ein aufwendiges Be-
triebslabor zu betreiben, um eine langfristig gleichmaRige Qualitdt garantieren
zu konnen. Insbesondere die Uberpriifung der Reinheit ist bei der Anwendung
der Flaschengirung von grofer Bedeutung und sichert das handwerkliche
Brauverfahren.

Unmittelbar vor der Abfiillung wird dem Jungbier frische Wiirze aus dem
Sudhaus zugesetzt. In den verschlossenen Flaschen findet die Nachgarung statt
und die gebildete Kohlensdure kann sich fein einbinden. Nach Beendigung der
einwochigen Flaschengarung reift das Hefeweizen in der Flasche. Dabei wan-
dert die Hefe an den Flaschenboden. Beim Einschenken wird durch ein Auf-
schiitteln des Bodensatzes die gewtinschte Hefetriibung im Glas erreicht.

Weizenbier mit Flaschengdrung 95

Personliches Exemplar fur Martin Wurzer-Berger



Autoren

PROF. DR. HERBERT J. BUCKENHUSKES Jahrgang 1954, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitat Hohenheim, promovierte und habilitierte ebendort
und ist noch heute in der Lehre tatig. Nach vierzehn Jahren in der Lebensmittelindus-
trie machte er sich 2004 als lebensmittelwissenschaftlicher Berater selbststindig. Er
war zehn Jahre Fachgebietsleiter Lebensmitteltechnologie in der DLG e.V. in Frank-
furt. Er ist Prisident der Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen (GDL e.V.),
leitet deren Geschifte und ist zudem Sprecher ihrer Fachgruppe »Ethik in der Lebens-
mitteltechnologie«. Seit 2008 ist er Sprecher der »German Federation of Food Science
and Technology« (GeFFoST), der deutschen Vertretung in der International Union of
Food Science and Technology (IUFoST). Seit 2014 ist er Chair des IUFoST Committee
on Religious, Ethnic and Ethical Foods sowie Chair of the IUFoST Committee on
Fresh Produce. Mitarbeit in verschiedenen Redaktionen, wissenschaftlichen Aus-
schiissen und Gutachterausschiissen.

DR. KLAUS-P. GILBERTZ Jahrgang 1954, Studium der Biologie an der Ruhr-Universitat
Bochum, Promotion bei Prof. Streffer am Institut fiir Medizinische Strahlenbiologie
an der Universitdt Essen. Anschliefend wissenschaftlicher Mitarbeiter an einem ra-
diobiologischen Forschungsinstitut in Mitinchen als Leiter des Bereichs Durchfluss-
zytometrie und Leiter Arbeitsschutzmanagement. Seit 2013 Vorstandsmitglied der
Gesellschaft fiir Geschichte des Brauwesens e.V. (Sitz Berlin) und seit 2017 stellvertre-
tender Vorsitzender der Gesellschaft.

PROF. DR. LEO GROS Jahrgang 1951. Geboren und aufgewachsen in Eltville am Rhein.
Chemiestudium an der Johannes Gutenberg-Universitdt Mainz, Promotion bei Helmut
Ringsdorf. Von 1981 bis 2016 Hochschullehrer an der Hochschule Fresenius, von
1997 bis 2013 als deren Vizeprasident, verantwortlich fiir internationale Beziehungen.
Arbeitsgebiete insbesondere Analytik und Kunststoffchemie. Verantwortlich fiir zahl-
reiche EU-Projekte, unter anderem zur Chemie des Alltags. Schulvortrige zur »Kii-
chenchemie« mit Experimenten. 1973—1978 Wiirzburger Fernkurs Theologie. Seit
der Schulzeit intensive Beschaftigung mit Kunstgeschichte, der Geschichte und Kultur
des Rheingaus und des Weines. Seit 1995 Auktionator der VDP-Weinversteigerungen
in Kloster Eberbach. Mitglied des Wissenschaftlichen Beirats der Gesellschaft fiir
Geschichte des Weines. Mitglied in der Gesellschaft zur Férderung der Rheingauer
Heimatforschung e.V. und der Redaktion der Zeitschrift Rheingau Forum. Mitglied im
Eltviller Burgverein, der eine Gutenberg-Gedenkstitte pflegt. Seit Beginn der neunzi-
ger Jahre Mitgestalter und Moderator von kulinarisch-vinologischen Veranstaltungen
und Weinproben, zum Beispiel im Rahmen der Glorreichen Tage im Rheingau. Zahl-
reiche Publikationen und Vortrdge zur Kultur- und Weingeschichte des Rheingaus.
Seit 2016 Aufarbeitung der Geschichte der Hochschule Fresenius und ihres Griinders
Carl Remigius Fresenius und Publikationen zu diesem Thema. Leo Gros kocht fast
taglich und pflegt dabei mit seiner Frau und Freunden intensiv das, was man neu-
deutsch »food pairing« nennt.

Autoren 151

Personliches Exemplar fur Martin Wurzer-Berger



MICHAEL GUTMANN Jahrgang 1983, absolvierte eine klassische Lehre zum Brauer und
Mailzer an der Doemens Akademie in Miinchen/Grifelfing. Anschliefend folgte das
Studium zum Dipl. Braumeister an der TU Miinchen/Weihenstephan. Er absolvierte
ein berufsbegleitendes Studium »Unternehmensfiihrung in kleinen und mittelstan-
dischen Betrieben« in Stidtirol und schloss einen Master in Management in St. Gallen
ab. Seit 2009 ist er mit seinem Bruder Fritz im Familienunternehmen tétig, das beide
seit 2015 in sechster Generation als Gesamtverantwortliche fiihren. Die Brauerei Gut-
mann hat sich auf Hefeweizen ausschlieflich mit Flaschengarung spezialisiert.

SAMUEL HERZOG Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenzbereich von Kunst, Literatur und
Journalismus. Er schreibt liber seine Reisen, auch wenn sie ihn manchmal nur auf
das Dach seines Wohnhauses fiihren, beschaftigt sich mit kulinarischen Themen und
widmet sich literarisch-kiinstlerischen Projekten wie der fiktiven Insel Lemusa, deren
facettenreiche Kultur er seit 2001 in Museen, Publikationen und im Internet vorstellt.
Seit 2013 arbeitet er an einer Reihe von kurzen Texten zu einzelnen Nahrungsmitteln.
33 dieser Mundstiicke sind als Buch erschienen (Mundstiicke. Ziirich: Rotpunkt Ver-
lag, 2017). Zuletzt publizierte er in gedruckter Form eine Sammlung von Feuilletons
aus allen Regionen Indiens (Indien im Augenblick. Ziirich: Rotpunktverlag, 2019), zu
der als PDF auch eine Sammlung von Texten tiber die indische Kiiche und Rezepten
gehort. www.samuelherzog.net

DR.-ING. MATHIAS HUTZLER Geboren 1978 in Regensburg. 1999—2004 Studium
des Studienganges Technologie und Biotechnologie der Technischen Universitat Miin-
chen (TUM). 2004—2009 wissenschaftlicher Mitarbeiter am Lehrstuhl fiir Techno-
logie der Brauerei II (Prof. Geiger), TUM, Weihenstephan. 2009 Abschluss der Pro-
motion »Entwicklung und Optimierung von Methoden zur Identifizierung und Diffe-
renzierung von getrankerelevanten Hefen«. Seit 2009 Abteilungsleiter der Abteilungen
Mikrobiologie und Hefezentrum des Forschungszentrums Weihenstephan fiir Brau-
und Lebensmittelqualitit der TUM (Prof. Jacob). Massive Expansion des Hefeportfo-
lios der TUM. 2013 —2019 Lehrbeauftragter fiir die Ficher »mikrobielle Biodiversitat
des Brauprozesses« und »Bierinhaltsstoffe und Humanphysiologie« am Fachgebiet
Brauwesen (Prof. Methner) der TU Berlin. Seit 2014 MEBAK-Mitglied und Koordina-
tor des Arbeitskreises Mikrobiologie. 2015 Begriinder der modernen, zielgerichteten
Hefejagd.

PROF. DR. FRITZ JACOB Jahrgang 1956. Brauer- und Milzerlehre. Anschliefend Stu-
dium zum Brauingenieur und Promotion an der TU Miinchen. Nach Industrietatig-
keit in zwei deutschen Brauereien seit 1985 internationaler Berater fiir die Brau- und
Getrankebranche an der TU Miinchen. Seit 2004 Leiter des Forschungszentrums
Weihenstephan fiir Brau- und Lebensmittelsicherheit der TU Miinchen, seit 2013
deren Geschiftsfiihrer und Wissenschaftlicher Direktor.

MARKUS LANGER Jahrgang 1967. Gelernter Brauer und Milzer, Dipl.-Braumeister und
Wirtschaftsingenieur (FH). Nach Ausbildung, Studium und einigen Jahren als ange-
stellter Braumeister seit 2001 als Freiberufler in der Getrinkebranche tatig. Das Tatig-
keitsspektrum reicht von Planung und Organisation des Tagesgeschifts einer Brauerei
uber kleinere Umbauten/Modernisierung der Anlagen bis hin zur Planung von Neu-
bauprojekten. Seit 2013 betreibt er die Brauerei Holzhausen, zunachst mit der beste-
henden alten Technik. Ab 2016 Planung und Realisierung der Schwerkraftbrauerei mit
Oloid-Mischsystem, die Mitte 2018 in Betrieb ging.
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PROF. DR. FRANZ MEUSSDOERFFER 1948-2019, Kulmbach, stammt aus einer
alten frankischen Brauer- und Malzerfamilie und war lange Zeit in leitender Funktion
in der Malzbranche titig. Nach mehreren Stationen, unter anderem an der Cornell
University und der ETH Ziirich, war er seit 2000 Professor an der Fakultit fiir Bio-
logie, Chemie und Geowissenschaften der Universitit Bayreuth. Er war wesentlich am
Aufbau der Forschungsstelle fiir Nahrungsmittelqualitat in Kulmbach beteiligt, wo er
die Arbeitsgruppe Bioanalytik leitete. An der TU Miinchen hatte er seit 2003 einen
Lehrauftrag fiir die Geschichte des Bierbrauens.

PROF. DR. LUDWIG NARZISS Jahrgang 1925, nach Kriegsende Brauer- und Mailzer-
lehre in einer Niirnberger Grofbrauerei sowie in einer mittelstindischen Mailzerei in
der Oberpfalz, Praktikum in einem Niirnberger Brauereiinstitut, Studium in Weihen-
stephan, 1950 Dipl.-Braumeister, 1951 Dipl.-Brauerei-Ingenieur, sieben Jahre im Be-
ratungsdienst der Institute in Nurnberg und Weihenstephan. Promotion zum Dr. agr.
1956. Von 1958 bis 1964 1. Braumeister der Lowenbriau Miinchen, 1964 bis 1992 Or-
dinarius fiir Brauerei-Technologie in Weihenstephan. Lehr- und Forschungsgebiete:
Rohstoffe, Milzerei- und Sudhaus-Technologie, aber auch Girung, Reifung, Lagerung
bis zum fertig abgefiillten Produkt sowie die Eigenschaften der Biere. Mehr als 600
Publikationen und etwa 480 Vortrage, drei Lehrbiicher iiber Milzerei- und Brauerei-
technologie in jeweils mehreren Auflagen. Er fiihrt seine Aktivititen seit der Emeri-
tierung 1992 bis heute fort.

CHRISTOPH NEUGRODDA Jahrgang 1983, Brauer- und Malzerlehre in einer Brauerei
in der Eifel; Studium in Weihenstephan zum Diplom-Brauingenieur. Seit 2012 an
der TU Miinchen in Weihenstephan wissenschaftlich titig und seit 2018 Technischer
Leiter der Forschungsbrauerei der TU Miinchen. Publikationen und Vortrage zum
Thema Bierschaum, Rohstoffe und innovative Forschungsprojekte.

PHILIPP OVERBERG Jahrgang 1972, ist durch seine Begeisterung fiir handwerklich her-
gestellte Lebensmittel zum Hobbybrauer geworden, 2013 dann nebenberuflich mit
der Griindung der Gruthaus-Brauerei auch zum gewerblichen Bierproduzenten, und
gibt Braukurse und Degustationsseminare am Fachbereich Oecotrophologie der FH
Miinster.

PROF. DR. GUIDO RITTER Jahrgang 1965, ist Lebensmittelchemiker und promovierter
Erndhrungswissenschaftler. Nach einigen Jahren an der Forschungsanstalt Geisen-
heim und in der Zusatzstoff-Industrie seit 2000 Professor fiir Lebensmittelrecht, Le-
bensmittelsensorik und Produktentwicklung am Fachbereich Oecotrophologie und
Facility Management der FH Miinster. Er engagiert sich als Vorstandsmitglied im In-
stitut fiir Nachhaltige Erndhrung (iSuN), in der Deutschen Gesellschaft fiir Sensorik
(DGSens) und in der European Sensory Science Society (E3S). Dartiber hinaus berit
er die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) im Sensorik-Ausschuss und das
Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZfE) im Expertengremium Lebensmittel und nach-
haltiger Konsum. Er arbeitet in zahlreichen anwendungsorientierten Sensorik-Pro-
jekten mit mittelstandischen und groferen Unternehmen der deutschen und euro-
paischen Lebensmittelmittelwirtschaft zusammen. Seit der Griindung im Juni 2016 ist
Prof. Ritter wissenschaftlicher Leiter food lab muenster (www.food-lab-muenster.de).
Seine Forschungsgebiete sind die Zukunft der Erndhrung, die Entwicklung von Ge-
nuss und Geschmack, die Wertschdtzung von Lebensmitteln, die Nachhaltige Pro-
duktentwicklung sowie die Verminderung der Lebensmittelverschwendung.

Autoren 153

Personliches Exemplar fur Martin Wurzer-Berger



GEORG RITTMAYER Geboren 1965 in Bamberg, aufgewachsen in der elterlichen Brau-
erei in Hallerndorf. Lehre als Brauer im elterlichen Betrieb und in der St. Georgen
Brauerei in Buttenheim. 1983 Gesellenpriifung, Meisterbrief 1988. Im gleichen Jahr
Ubernahme des elterlichen Betriebs mit 800 hl BierausstoR, heute sind es 30.000 hl.
2000 Griindung eines eigenen Abfiillzentrums. Aussiedlung und Neubau der CO,-
freien Brauerei im Jahr 2012. Prasident des Verbands der Privaten Brauereien Bayerns.

PHILIPP SCHON Jahrgang 1984, studierte Diplom-Wirtschaftsingenieurwesen an der
Hochschule Amberg-Weiden in der Oberpfalz. Er arbeitet seit 2011 bei der Krones AG
in Neutraubling, einem deutschen Unternehmen, das Maschinen und komplette An-
lagen fiir die Bereiche Prozess-, Abfiill- und Verpackungstechnik fertigt und ent-
wickelt. Zunichst Produktingenieur fiir Kunststoff-Streckblasmaschinen, iibernahm
er die Projektleitung fiir die Region Ostafrika. Gegenwdrtig ist er im Produktmanage-
ment im Bereich der Abfiilltechnik titig. www.krones.com

PROF. DR. THOMAS VILGIS Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet die Arbeitsgruppe
soft matter food science am Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in Mainz. Vil-
gis diplomierte und promovierte an der Universitait Ulm, habilitierte in Mainz in
Theoretischer Physik und arbeitete in Cambridge, London und Strasbourg. Er ist Pro-
fessor fiir Theoretische Physik an der Johannes-Gutenberg-Universitit Mainz und
lehrt regelmaRig an der Justus-Liebig-Universitit GieRen im Bereich Erndhrungswis-
senschaften, Lebensmitteltechnologie und Food Physics. Seit 2019 ist Vilgis als Mit-
glied des Editorial Boards der Fachzeitschrift »Foods« fiir den Bereich »Food Physics
and (Bio)Chemistry« verantwortlich. Vilgis publizierte iiber 300 referierte wissen-
schaftliche Arbeiten in der Fachliteratur zur Physik der weichen Materie und zur
molekularen Lebensmittelphysik. Seine im Jahr 2017 erschienenen Biicher »Aroma
Gemiise — der perfekte Weg zum Geschmacke« (Stiftung Warentest) und »Koch- und
Gartechniken« (Matthaes Verlag) und »Beer-Pairing — Aroma und Geschmack« (Fona
Verlag) wurden, wie auch das Journal Culinaire, mit dem Gourmand World Cookbook
Award ausgezeichnet. Sein Grundlagenwerk »Aroma — die Kunst des Wiirzens« wurde
mit der »Goldenen Feder« der Gastronomischen Akademie Deutschlands ausgezeich-
net. Im November 2018 ist sein neues Buch »Der Gastronaut — Erkundungen eines
kochenden Physikers« (Stiftung Warentest) erschienen; es ist fiir den Gourmand
World Cookbook Award 2019 nominiert.

FRANZISKA WITTE Jahrgang 1993, Studium der Lebensmitteltechnologie mit dem
Schwerpunkt in der Fleischtechnologie an der TH Ostwestfalen-Lippe. Seit 2016
wissenschaftliche Mitarbeiterin am DIL — Deutsches Institut fiir Lebensmitteltech-
nik e.V.; hauptsichlich im Bereich der Fleischforschung und Produktinnovation. Die
Forschungsschwerpunkte liegen in der Trockenreifung, Entwicklung zusatzstofffreier
veganer Wurstwaren, verfahrenstechnischen Beleuchtung des Hackfleisch-Prozesses
sowie der Reduzierung des Ebergeruchs durch die Fiitterung mit Pflanzenkohle.
f.witte@dil-ev.de

MARTIN WURZER-BERGER Jahrgang 1963, studierte Freie Kunst und katholische
Theologie. Herausgeber und Chefredakteur des Journal Culinaire. Vorsitzender der
Deutschen Akademie fiir Kulinaristik. Lehrveranstaltungen an der Hochschule Miins-
ter, dort Mitbegriinder des food lab. Koordinator der Weinkommission von Slow Food
Deutschland. Er arbeitet in Miinster als Maler, Grafiker, Weinhindler und freier Autor.
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DR. MARTIN ZARNKOW Jahrgang 1967, Brauer- und Milzerlehre in einer mittelfrin-
kischen Brauerei; Studium in Weihenstephan zum Brauingenieur (FH); Promotion in
Cork/Irland. Seit 1997 an der TU Miinchen in Weihenstephan wissenschaftlich tatig.
Publikationen und Vortrige zu alternativen Getreiden, internationalen Braumethoden,
funktionellen Inhaltsstoffen von Getranken, Geschichte des Bierbrauens und alkohol-
freien Getranken und Mischgetranken.
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