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geben Einblick in ihre Praxis.

Das Journal Culinaire ist
unabhingig und frei von Werbung,
gewlirzt mit ernsthaftem
Engagement und gelegentlich
einem Schuss Emotion.

Es erscheint zweimal jahrlich.

Vincent Klink schreibt ans Journal Culinaire:

»Egal, welches Thema ihr beackert,

es wird durch Euch und Eure Autoren tief gegraben,
genau recherchiert und in bestem Deutsch serviert.
Das ist insofern ein hohes Zeichen, da die Zeitldufte
von solcher Qualitit sich zunehmend entfernen —
und egal, liber was hinweg gesurft wird.«

Von hier aus geht ein schoner Gruf an Vincent Klink.
Er hat das Journal Culinaire im Jahr 2005
aus der Taufe gehoben. Vincent, vielen Dank!
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J Editorial

Essigessenz war vermutlich die ambivalenteste Zutat in der Kiiche der
zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts. Die elterlichen Warnungen vor dieser
Sédure in der typischen taillierten Flasche wurden von schrecklich ausgemal-
ten Folgen begleitet und schienen angesichts des stechenden, tranentreibenden
Dufts bei heimlichen Riechproben berechtigt. Gleichzeitig entpuppte sich in der
Kiiche die Mutter als furchtlose wie routinierte Alchemistin in der Bindigung
ebenjener Gefahren, wenn sie das schreckliche Gift tapfer in die Vinaigrette fur
den Gurkensalat traufelte, offensichtlich, um den sauren Teil des gewohnten
und akzeptierten Geschmacks zu vermitteln. Der Gurkensalat wurde ohne Ge-
danken an die zuvor in diisteren Farben beschworenen Gefahren gegessen.

Fiir andere kulinarische Belange war die Alternative Branntweinessig, der in
griinen Fiinf-Liter-Kanistern in die Kiiche kam. Er brachte seinen Geschmack
an die eingelegten knackigen Gurkchen, die durch Dilldolde, gelbe Senfkorner,
schwarze Pfefferkorner, Zwiebelchen, Lorbeerblatt und ein Stiickchen Meer-
rettich aromatisiert wurden. Dass der Essig nicht nur geschmacklich wirksam
und pragend war, sondern vor allem der Haltbarkeit diente, war Heranwach-
senden unbekannt.

Gigantische Kiirbisse waren die Dritten im Bunde der mit Essig eingeleg-
ten Gemiise. Sie bedurften mit Zucker einer Zutat, deren Fehlen bei den zu-
meist zuckerfreien Gewtirzgurken positiv bemerkt wurde. Eingelegte Kiirbisse
blieben — womoglich wegen der eigenartigen Kombination von Saurem und
Sufem — wenig gelitten. Die angebrochenen Glaser fristeten im Kiihlschrank
ein Riickwanddasein.

Dieser Prolog zur essigsauren Ausgabe No. 42 des Journal Culinaire fiihrt
in eine Zeit, in der eigene Gemtisegarten unterhalten wurden und das in sub-
stanziellen Mengen gewonnene Gemiise eingekocht oder sauer konserviert
wurde. Er soll aber keinen nostalgisch-verklirenden Beigeschmack hervor-
rufen. Er illustriert, dass biografische Zufalligkeiten in der Erndhrung sich zu
erstaunlich beharrlichen Narrativen verdichten. Nicht wenige fiihlen sich mit
zuckerfreien, wirklich sauren franzosischen Cornichons wohl — und sind ernst-
haft schockiert, wenn franzosische Traditionsmarken ihre Cornichons fiir den
deutschen Markt mit Zucker »verbessern«. Essverhalten ist nicht leicht zu ver-
indern.

Neben dem »Themenschwerpunkt«, dem »Forum« und der »Shortlist« wird
das Journal Culinaire kiinftig eine weitere, schlicht mit »Boden« tiberschrie-
bene Rubrik aufweisen. Der Herausgeber des Journal Culinaire ist Mitglied
des Nantesbucher Bodenforums. Dort wird eine engagierte und tberzeugende
Arbeit fiir ein komplexes Bodenverstindnis vorangetrieben.



Katrin Schneider, Leiterin des Forum Nantesbuch, und Sinan von Strieten-
cron, Netzwerkkoordinator des Forum Nantesbuch, skizzieren das Projekt:

»Boden sind Grundlage unseres Lebens: Sie speichern Wasser, sichern Ernih-
rung, binden Kohlenstoff und erhalten Biodiversitdt. Zugleich sind sie vielerorts
gefihrdet. Um ihre Bedeutung starker ins offentliche Bewusstsein zu riicken,
hat die Stiftung Kunst und Natur 2023 das Forum Nantesbuch initiiert — als ver-
bindende Plattform fiir ihre Bodeninitiative und den fachuibergreifenden Aus-
tausch. Im Forum Nantesbuch kommen Akteur:innen aus Forschung, Landwirt-
schaft, Wirtschaft, Politik, Kunst, Kultur und Zivilgesellschaft zusammen, um
Wissen zu teilen, Herausforderungen zu diskutieren und gemeinsame Projekte
sowie Forschungskooperationen anzustofen. In Workshops, Fachgesprichen
und Projektformaten tauschen sie Erfahrungen aus, entwickeln neue Ansitze
fur einen verantwortungsvollen Umgang mit Boden und vernetzen unterschied-
liche Perspektiven. [...] Erndhrung, Kulinarik und unterschiedliche Aspekte der
Lebensmittelproduktion spielen in zahlreichen Projekten und Arbeitsgruppen
innerhalb des Forum Nantesbuch eine zentrale Rolle: in den Panels »Ernahrung
und Gesundheit« und >Innovation und Technik¢, aber auch durch kulinarisch-
kiinstlerische Performances und Interventionen, bei Exkursionen und in For-
schungsprojekten zu Mikrobiom, Bodenqualitat oder Agrarpolitik.

Daher startet das Journal Culinaire als assoziiertes Mitglied im Netzwerk des
Forum Nantesbuch mit der vorliegenden Ausgabe eine neue Rubrik zum Thema
»Boden«. Darin werden Ergebnisse, Losungen und Untersuchungen aus dem
Netzwerk veroffentlicht, die den Boden aus unterschiedlichen Blickwinkeln und
Perspektiven beleuchten und sichtbar machen. In den kommenden drei Aus-
gaben wird die Rubrik tiber Inhalte der Ausstellung »Convivium — Nahrungs-
systeme am Limit« (23. April bis 18. Oktober 2026, Architekturmuseum der
TUM in der Pinakothek der Moderne, Miinchen) berichten.«

Im Fokus des Journal Culinaire No. 42 steht der Essig mit den zeitgendssischen
Wegen, traditionelle Verfahren zu verfeinern. Nicht im Blickpunkt stehen die
boomenden, vielfaltig mit Essigsdurebakterien und anderem vergorene Ge-
tranke und Gemuse: Das waren wieder neue Themen.

Mit freundlichen, essigsauren Griiflen
Thr
MARTIN WURZER-BERGER

Best

inna VVOrld

GOURMAND GO URMAND
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HELGE FRITSCH

Duftentschliisselung in Bier fithrt zur Kenntnis von

40 geruchsaktiven Stoffen, die das Aroma von Bier
mafgeblich bestimmen. Das Wissen kann nicht nur

zur Produktionskontrolle und fiir Prozessoptimierungen
in der Brauerei eingesetzt werden, sondern auch fiir
Food-Pairing und die damit verbundenen Moglich-
keiten zur Entwicklung von Lebensmittelinnovationen.

Die Duftentschlusselung
in Bier

Perspektiven fiir Food-Pairing und Flavour-Modulation

Aufgrund der Identifizierung von Duftstoffen in Bier konnen Ursachen
fur sensorische Eigenschaften der Bieraromatik verstanden werden. Der Brau-
prozess wird transparenter, indem der Einfluss von Rohstoffeigenschaften und
einzelner brautechnologischer Schritte auf die Qualitat des Endprodukts geklart
werden kann. Dariiber hinaus klirt die Duftentschliisselung, welche Verbin-
dungen fiir das Alterungsaroma verantwortlich sind. Zudem liefert sie syste-
matische Daten, um fur Bier die Moglichkeiten von Food-Pairings auszuloten:
Welche Lebensmittel lassen sich auf der Basis der Betrachtung von Duftstoffen
mit Bier kombinieren, um harmonische Geschmackserlebnisse (genauer: Aro-
menerlebnisse) zu erreichen? Der Beitrag geht zunichst auf das Prinzip der
Duftentschliisselung bei Bier ein, sodann auf die wichtigsten Duftstoffe in Bier
auf der Ebene der sogenannten Aromawerte, anschliefend auf Ursachen der
Bieralterung und schlieflich auf die Anwendung des Wissens tiber Duftstoffe
in Bier auch fiir die Entwicklung von Lebensmittelinnovationen.

Wie erfasst man unter den vorhandenen mehreren tausend fliichtigen Ver-
bindungen jene Molekiile, die gleichzeitig geruchsaktiv sind? Das ist die ge-
nerelle Herausforderung bei der chemisch-analytischen Ermittlung von Duft-
stoffen, die fiir die Aromaeigenschaften eines Lebensmittels — oder eines
Genussmittels wie Bier — verantwortlich sind. Als Konigsweg hat sich die
sensorisch-instrumentelle Analyse erwiesen — die gezielte Kombination von
instrumenteller Analytik und Sensorik.
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Sensorisch-instrumentelle Analyse zur Identifizierung

potenter Duftstoffe in Bier

Die sensorisch-instrumentelle Analyse von Bier umfasst als wesent-
lichen Schritt die Gaschromatografie/Olfaktometrie (GC/O)[ll[Z]b], bei der
der Tragergasstrom der gaschromatografischen Trennung von fliichtigen Ver-
bindungen abgerochen wird und somit im Gaschromatogramm geruchsaktive
Signale fliichtiger Verbindungen von nicht geruchsaktiven Signalen unterschie-
den werden konnen. Der Einsatz der Nase beschrankt sich bei systematischer
sensorisch-instrumenteller Analyse nicht auf die GC/O, sondern findet idealer-
weise bereits bei der vorherigen Extraktion und Destillation der Duftstoffe von
Bier statt. Abbildung 1 zeigt die prinzipielle Vorgehensweise der sensorisch-
instrumentellen Analyse am Beispiel von Pilsener Bier [21[3],

Nach der Extraktion der fluchtigen Verbindungen von Bier mit einem ge-
eigneten Losungsmittel (hier: Diethylether) wird durch Geruchstests sicher-
gestellt, dass die Geruchseigenschaften des Extrakts mit den des urspriing-
lichen Biers iibereinstimmen. Diese Uberpriifung findet ebenfalls nach der
sich anschlieRenden schonenden Destillation unter Hochvakuum statt (SAFE-
Destillation [111213]) die durchgefiihrt wird, um nicht fliichtige Stoffe (wie
Farbstoffe) von den fliichtigen Verbindungen zu trennen. AnschlieRend erfolgt
die Auftrennung der fliichtigen Verbindungen liber GC/O und die gleichzeitige
Detektion von geruchsaktiven Regionen durch Abriechen des Eluentenstroms

EXTRAKTION ey DESTILLATION
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1 Vorgehensweise bei der sensorisch-instrumentellen Analyse von Pilsener Bier [1](3],

o nicht fliichtige fliichtige Verbindungen e fliichtige Verbindungen
Verbindungen ohne Geruchsaktivitit mit Geruchsaktivitat
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am Sniffingport des Gaschromatografen. Im Gaschromatogramm werden die
geruchsaktiven Regionen markiert und die Beschreibungen der Geruchs-
qualititen der Geruchssignale notiert. Mittels der sogenannten Aromaextrakt-
verdinnungsanalyse [1][=](3] erfolgt eine erste Abschdtzung der Intensitat des
Geruchsbeitrags der geruchsaktiven Regionen. In den anschliefenden mas-
senspektroskopischen Untersuchungen werden systematisch die Substanzen
identifiziert, die flir einzelne Geruchssignale verantwortlich sind.

Bei der GC/O (einschlieRlich Aromaextraktverdiinnungsanalyse) von Pilsener
Bier wurden insgesamt 40 geruchsaktive Regionen detektiert (1131, Abbildung 2
zeigt einen Ausschnitt aus dem Sniffing-Chromatogramm der GC/O von Pil-
sener Bier, einschlieflich der Geruchsqualititen der einzelnen geruchsaktiven
Regionen.

Keines der insgesamt 40 Geruchssignale riecht nach Bier, sondern beispiels-
weise nach Malz, fruchtig, schwefelig, nach gekochter Kartoffel, pilzig (nach
Champignons), blumig-citrusartig, nach Honig, nach Gewiirznelke, nach Ko-
kosnuss, nach Bratapfel und nach Karamell (in der Abbildung nicht gezeigt).
Der pilsenertypische Duft als Gesamtwahrnehmung ergibt sich aus der Summe
der analysierten Geruchsqualititen.

j (Si‘i! Pos. 25 honigartig, nach Bratapfel
?\ Pos. 24 nach Kokosnuss
Tﬁﬁ-ﬁ—zs I 1400 Pos. 23 sif
——- .
23 Pos. 22 nach Gewtirznelke
V22 . PP
‘j‘— 21 | 1300 Pos. 21 blumig, medizinisch
4' 2 Pos. 20 blumig
10 | 1200 Pos. 19 fruchtig
) Pos. 18  bliitig, honigartig
— 4 0 Pos. 17 blumig-citrusartig
— o U Pos. 16  blumig
E-}g Pos. 15 honigartig
Pos. 14 fruchti
. v——zg -1 b 1000 4 5
——-1, Pos. 13 nach gekochter Kartoffel
B Pos. 12 pilzig (nach Champignons)
-10 Pos. 11 fruchtig
_ = > o Pos. 10 nach gekochter Kartoffel
- s Pos. 9 fruchtig
j_ 7 Pos. 8 fruchtig
_‘:‘?j T8 e pos. 7 schwefelig
— -5 Pos. 6 fruchtig
=3 Pos. 5 fruchtig
700
’_’J;’ - Pos. 4 malzig
= —— L 600 Pos. 3 fruchtig
i’ — Pos. 2 malzig
T Pos. 1 malzig

Recorder response

2 Geruchseindriicke bei der GC/O von Pilsener Bier (Ausschnitt) 1131,

Die Duftentschltisselung in Bier 129



Bestimmung von Aromawerten potenter Aromastoffe

in Bier

In den sich an die GC/O von Pilsener Bier anschliefenden aufwendigen
massenspektrometrischen Untersuchungen konnten alle fiir die Geruchssignale
verantwortlichen Verbindungen eindeutig identifiziert werden. Um den tatsdch-
lichen Aromabeitrag der einzelnen Verbindungen bewerten zu konnen, wurden
zunachst die Konzentrationen der identifizierten geruchsaktiven Verbindungen
unter Verwendung stabilisotopenmarkierter interner Standards [213) pestimmt
und anschlieRend die Geruchsschwellen der Verbindungen (in Wasser) [1](3],
Aus den Konzentrations- und Geruchsschwellenwerten lassen sich schlieflich
die Aromawerte (Quotient aus der Konzentration und der Geruchsschwelle) der
potenten Duftstoffe in Bier berechnen (131, Der Aromawert gibt an, wievielmal
die Konzentration des jeweiligen Duftstoffs seine Geruchsschwelle tiberschrei-
tet, und ist ein MaR fiir den Geruchsbeitrag des Duftstoffs in Bier. In Tabelle 1
sind die Ergebnisse der Konzentrationsbestimmungen der identifizierten Ge-
ruchsstoffe in Pilsener Bier wiedergegeben (x]3] (Ausschnitt: Substanzen hoch-
ster und niedrigster Konzentration) sowie deren Herkunft.

In hochster Konzentration kommen Stoffwechselprodukte der Hefe vor, wie

Ethanol (Geruch nach Ethanol), Acetaldehyd (siif), 3-Methylbutanol (malzig),

VERBINDUNG KONZENTRATION HERKUNFT
[ng/L]
Verbindungen hochster Konzentration
Ethanol 40800000 Hefe
3-Methylbutanol 49600 Hefe
2-Phenylethanol 15100 Hefe
2-Methylbutanol 14400 Hefe
Acetaldehyd 5100 Hefe
Buttersdure 1800 Hefe
Methionol 991 Hefe
3-Methylbuttersaure 855 Hefe
Furaneol 312 Malz
Verbindungen niedrigster Konzentration
(E)-B-Damascenon 2,3 Malz
2-Methoxyphenol 2,0 Malz
Sotolon 1,0 Malz
Myrcen <0,5 Hopfen
Ethyl-4-methylpentanoat 0,28 Hefe
3-Methyl-2-buten-1-thiol <0,025 Hopfenbitterstoffe,

Reaktion unter
Lichteinfall mit
Schwefelwasserstoff

Tab. 1 Konzentrationen potenter Aromastoffe in Pilsener Bier
(Ausschnitt: Geruchsstoffe hochster und niedrigster Konzentration)
in pg/L [13] sowie deren Herkunft.
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2-Phenylethanol (honigartig) und Buttersiure (schweifig), gefolgt von Duft-
stoffen aus dem Malz wie Furaneol (Geruch nach Karamell). Im mittleren Kon-
zentrationsbereich wurde (R)-Linalool (blumig, citrusartig) aus dem Hopfen mit
einer Konzentration von 45 pg/L detektiert (in der Tabelle nicht dargestellt).
Als Minorkomponenten mit geringsten Konzentrationen kommen weitere Duft-
stoffe aus dem Malz vor, etwa (E)-B-Damascenon (honigartig, Geruch nach
Bratapfel) und Sotolon (Geruch nach Liebstockel), sowie Duftstoffe aus dem
Hopfen wie Myrcen (geranienartig) und 3-Methyl-2-buten-1-thiol (schwefelig,
wiirzig), das durch Lichteinfall aus Bittersiauren des Hopfens und Schwefel-
wasserstoff in Bier entsteht.

Die Hohe der Konzentration eines Duftstoffs sagt noch nichts iiber seinen
Aromabeitrag aus. Daher wurden die Geruchsschwellen in Wasser bestimmt (4131
(beziehungsweise, wenn vorhanden, bereits bestehende Geruchsschwellen-
werte aus der Literatur verwendet) und abschliefend die Aromawerte ermittelt.
In Tabelle 2 sind Pilsener-Duftstoffe mit hochsten und niedrigsten Geruchs-
schwellen in Wasser aufgefuihrt.

Einige Stoffwechselprodukte der Hefe wie Ethanol, 3-Methylbutanol, 2-Phe-
nylethanol und Buttersidure weisen sehr hohe Geruchsschwellen-Werte in Was-
ser auf (im Bereich Milligramm pro Liter). Einige weitere Duftstoffe, etwa das
aus dem Malz stammende Sotolon und (E)-B-Damascenon oder das aus dem
Hopfen stammende (R)-Linalool oder 3-Methyl-2-buten-1-thiol, weisen sehr
niedrige Geruchsschwellen auf, die weit unter einem Mikrogramm pro Liter
liegen. Im Fall von 3-Methyl-2-buten-1-thiol liegt die Geruchsschwelle in Was-
ser bei nur wenigen Nanogramm pro Liter.

GERUCHSSCHWELLE LITERATUR

IN WASSER [pg/L]

VERBINDUNG

Verbindungen mit hochster Geruchsschwelle

Ethanol 24900 [4]
3-Methylbutanol 1000 [5]
2-Phenylethanol 1000 [5]
Buttersiure 1000 [5]
Phenylessigsiure 1000 [6]
3-Methylbuttersiure 740 [7]
2-Methylbutanol 320 [4]
Methionol 250 [1][3]

Verbindungen

Sotolon 0,3 [8]
(R)-Linalool 0,14 [1][3]
Ethyl-2-methylpropanoat 0,02 [4]
(E)-b-Damascenon 0,004 [5]
Ethyl-4-methylpentanoat 0,003 [1][3]
3-Methyl-2-buten-1-thiol 0,0012 [9]

Tab. 2 Geruchsschwellen potenter Pilsener-Duftstoffe (11031 i Wasser (Ausschnitt:

Duftstoffe mit hochsten und niedrigsten Geruchsschwellen) in pg/L.
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Werden aus den Konzentrationswerten und Geruchsschwellen der poten-
ten Duftstoffe in Pilsener Bier deren Aromawerte (Quotient aus Konzentration
und Geruchschwelle) berechnet, resultiert ein finales Ranking der Duftstoffe
hinsichtlich ihrer Aromabeitrage. Tabelle 3 zeigt die Aromastoffe mit einem
Aromawert von grofer / gleich zehn sowie deren Herkunft [1](3],

Ethanol erreicht als Stoffwechselprodukt der Hefe (Geruch nach Ethanol)
den hochsten Aromawert in Pilsener Bier, gefolgt von (E)-B-Damascenon (ho-
nigartig, Geruch nach Bratapfel) als Duftstoff aus dem Malz sowie (R)-Linalool
(blumig, citrusartig) aus dem Hopfen. Alle weiteren in der Tabelle aufgefiihrten
Aromastoffe kommen entweder von der Hefe oder aus dem Malz.

Fiir die insgesamt 40 identifizierten Duftstoffe konnte durch ein Aroma-
Rekombinationsexperiment final bewiesen werden, dass sie flir das Gesamt-
aroma des untersuchten Pilsener Bieres verantwortlich sind: Durch Vereinigung
aller Duftstoffe in ihren jeweils korrekten Konzentrationen in karbonisierter
Wassermatrix, die auf den pH-Wert des Bieres eingestellt wurde, konnte das
Gesamtaroma des Bieres simuliert werden — bestatigt durch ein trainiertes
Sensorik-Panel (deskriptive Profilanalyse) [*/[3],

Die Hopfenblume von Pilsener Bieren

Wie dargestellt, leistete im untersuchten Pilsener Bier unter den 40 wich-
tigen Duftstoffen lediglich ein Aromastoff aus dem Hopfen fiir das Gesamt-
aroma des Bieres — und damit auch fur die sogenannte Hopfenblume — einen
Beitrag: (R)-Linalool aus dem Hopfen findet durch Gabe von Aromahopfen bei
der Wiirzekochung seinen Eintrag ins Bier. Myrcen (Duft nach Geranie), der

AROMASTOFF GERUCHSQUALITAT AROMAWERT HERKUNEFT
Ethanol nach Ethanol 1639 Hefe
(E)-p-Damascenon honigartig, nach Bratapfel 575 Malz
(R)-Linalool blumig, citrusartig 321 Hopfen
Acetaldehyd stiss 204 Hefe
Ethylbutanoat fruchtig 198 Hefe
Ethyl-2-methylpropanoat fruchtig 160 Hefe
Ethyl-4-methylpentanoat fruchtig 93 Hefe
3-Methylbutanal malzig 75 Malz
Dimethylsulfid nach Blumenkohl 59 Malz
3-Methylbutanol malzig 50 Hefe
2-Methylbutanol malzig 45 Hefe
Ethylhexanoat fruchtig 41 Hefe
Ethylfuraneol nach Karamell 17 Malz
2-Phenylethanol honigartig 15 Hefe
Furaneol nach Karamell 13 Malz
Diethoxyethan fruchtig 10 Hefe

Tab. 3 Aromawerte wichtigster Duftstoffe in Pilsener Bier

(Aromawert: Quotient aus Konzentration eines Duftstoffs in Bier und seiner
Geruchsschwelle in Wasser) sowie deren Herkunft [1][3].

Aufgefiihrt sind Aromastoffe mit einem Aromawert von mindestens 10.

132 HELGE FRITSCH

j N2 42 2026



als wichtiger Duftstoff des Hopfens [10] ebenfalls bekannt ist, erreichte im un-
tersuchten Bier lediglich einen Aromawert von kleiner eins und leistete keinen
Duftbeitrag [1]13].

Brautechnologische Folgeuntersuchungen mit Bieren unterschiedlicher
Hopfengabe-Zeitpunkte konnten zeigen, dass vor allem spate Hopfengaben,
zum Beispiel Hopfengaben in den Whirlpool beim Abkiihlen der Wiirze nach
der Wiirzekochung, besonders effizient zum Transfer von Hopfenaromastoffen
ins Bier fiihren. Neben hoheren Eintrigen von (R)-Linalool wurden auch Ein-
trige des Hopfenaromastoffs Myrcen mit Konzentrationen tiber der Geruchs-
schwelle (in Wasser und Bier) festgestellt 3], Eine spate Gabe von Aromahopfen
(beispielsweise in den Whirlpool) macht nicht nur Sinn, um die Ausdampfung
der Duftstoffe des Hopfens, wie zum Beispiel (R)-Linalool, zu vermeiden. Er-
ganzend konnte festgestellt werden, dass damit auch eine Enantiomerenum-
wandlung von (R)-Linalool zu (S)-Linalool unterbunden wird [3], Linalool
kommt in der Natur als (R)- und (S)-Enatiomer vor, von denen das (S)-Enan-
tiomer eine acht- bis zehnfach hohere Geruchsschwelle als das (R)-Enantiomer
in Wasser und in Bier besitzt[*2]. Im Hopfen liegt nahezu vollstindig nur das
(R)-Enantiomer vor. Modell- und Brauversuche konnten belegen, dass bei einer
(nicht zu empfehlenden) friithen Aromahopfengabe wihrend der Wiirzekochung
zum Teil eine Umwandlung von (R)- zu (S)-Linalool stattfindet (3], Das fiihrt —
zusammen mit der starken Aromastoff-Ausdampfung — in dem Fall dazu, dass
der finale Geruchsbeitrag von Linalool herabgesenkt wird.

Anwendungsgebiete der Kenntnisse tiber Duftstoffe in Bier

Anwendung finden die Kenntnisse tiber wichtige Duftstoffe in Bier,
wie am Beispiel der Gestaltung einer Hopfenblume beschrieben, im Bereich
brautechnologischer Prozessoptimierungen, und sie tragen zur transparenten
Uberwachung des Brauprozesses bei, basierend auf der Messung sensorisch-
aktiver Verbindungen. Das erlaubt genauere Spezifikationssetzungen nicht nur
fiir das Endprodukt, sondern auch fiir Zwischenstufen der Bierherstellung und
fur den Einkauf von Rohstoffen. Es konnen nicht nur geruchsaktive Verbin-
dungen aus Malz und Hopfen gemessen werden, die spiter ins Bier transferiert
werden, sondern auch Aromastoffvorstufen (Precursoren) von Duftstoffen, die
wahrend der Bierherstellung erst gebildet werden.

Des Weiteren fithrt die systematische Duftstoffentschliisselung zu einem
grundlegenden Verstindnis der Ursachen von Bieralterung. So konnten Koma-
rek und Schieberle die fiir die Bieralterung verantwortlichen Duftstoffe iden-
tifizieren, sogenannte Strecker-Aldehyde (beispielsweise 2,3-Methylbutanal,
2-Phenylethanal und Methional), die wihrend der Bieralterung aus entspre-
chenden Aminosduren durch Strecker-Reaktion gebildet werden und zu einem
brotartigen Alterungsaroma in Bier fiihren [*2]. Das in der Literatur hiufig dis-
kutierte (E)-2-Nonenal wurde von den Autoren eindeutig als irrelevant fiir die
Bieralterung eingestuft[l"]. Die Kenntnisse zur Bieralterung machen sie auf
Molekiilebene messbar und kontrollierbarer. Gleichzeitig ergeben sich Ansitze
zum besseren Management und zur Verlangsamung der Bieralterung.
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Weitere Anwendungsmoglichkeiten der Duftstoffentschlisselung von Bier
liegen auch im Bereich der Schulung von Sensorik-Panels: Durch die Duft-
stoffentschliisselung konnen ideale sensorische Trainingsreferenzen entwickelt
werden, beispielsweise fiir das Dufttraining bei der deskriptiven Profilanalyse
oder fiir IN/OUT-Tests im Qualititsmanagement [13],

Food-Pairing und Lebensmittelinnovationen mit Bier

Ein zusatzliches Anwendungsfeld des Wissens tliber die Duftstoffe in
Bier ist die gezielte Verwendung der Duftentschliisselungsdaten fiir das soge-
nannte Food-Pairing: Lebensmittelzutaten oder unterschiedliche Lebens- und
Genussmittel konnen hinsichtlich ihrer Aromatik harmonisch miteinander
kombiniert werden, wenn sie gemeinsame Geruchskomponenten besitzen [14],
Food-Pairing mit Bier unter Verwendung der Daten von Duftentschltsselungen
kann durchgefiihrt werden, um Empfehlungen zur Essensbegleitung auszu-
arbeiten: Welches Bier eignet sich in der Gastronomie als Begleiter zu bestimm-
ten Gerichten?

Food-Pairing mit Bier kann zudem zur Entwicklung von Lebensmittel-
innovationen eingesetzt werden, indem Bier als Zutat betrachtet wird. Die
Kombinationsmoglichkeiten des Food-Pairings mit Bier sind grof%: Insgesamt
erklaren etwa 300 Duftstoffe, die in Duftstoff-Entschlisselungsexperimenten
mit Lebensmitteln identifiziert wurden, etwa 95 Prozent der Gesamtaromatik
von Lebensmitteln; 40 dieser 300 Duftstoffe kommen in Bier vor. Der grofRe
Uberlappungsbereich zwischen Duftstoffen von Lebensmitteln und Bier fiihrt
zu weiten Gestaltungsmoglichkeiten durch Food-Pairing mit Bier. In Tabelle 4
ist beispielhaft das gemeinsame Vorkommen von Duftstoffen in Pilsener Bier
und Lebensmitteln dargestellt. So kommt Linalool (blumig-citrusartig) aufer
in Bier auch in Zitrusfriichten, Ingwer, Lavendel und verschiedenen Tees vor,
Furaneol (karamellartig) auch in Créme brilée, gebratenem Fleisch, Brot,

AUSGEWAHLTE DUFTSTOFFE VORKOMMEN DES DUFTSTOFFES

IN PILSENER BIER IN WEITEREN LEBENSMITTELN
UND GENUSSMITTELN

Aromastoff Geruchsqualitdt Beispiele

(R)-Linalool blumig / citrusartig Zitrusfriichte, Ingwer, Lavendel,

Darjeeling, Jasmintee
(E)-p-Damascenon honigartig, nach Bratapfel Honig, Bratapfel, Apfelkuchen

3-Methylbutanal malzig Schokolade, Kaffee, Brot, Sojasauce
Ethylhexanoat fruchtig Apfel, Ananas, Kiwi, Erdbeeren
Furaneol karamellartig Créme brilée, gebratenes Fleisch, Brot,

Parmesan, Ananas, Erdbeere, Mango,
Tomate, Schokolade, Kaffee

Tab. 4 Gemeinsames Vorkommen ausgewdhlter Duftstoffe
(einschlieRlich ihrer Geruchsqualitit) in Pilsener Bier und verschiedenen Lebensmitteln
und Genussmitteln.
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Schokolade, Kaffee und verschiedenen Friichten wie Erdbeere, Ananas und
Mango.

Im Aromenkunde-Innovationsworkshop des Studiengangs BWL-Food Ma-
nagement an der DHBW Heilbronn haben sich duale Studierende systematisch
mit der Anwendung der Duftentschliisselungsdaten von Lebensmitteln und
Genussmitteln fiir die Lebensmittel-Innovationsentwicklung unter Anwendung
von Food-Pairing beschaftigt. Unter gleichzeitiger Berticksichtigung von aktu-
ellen Verbrauchertrends sind Lebensmittelinnovationen entwickelt worden, die
unterschiedliche Biere als Zutat verwenden und die Moglichkeiten des Food-
Pairings ausschopfen, um eine besondere Aromatik im finalen Lebensmittel zu
erzeugen. Neben der konsequenten Verwendung der Duftentschliisselungsdaten
von Bier und Lebensmitteln wurden optimale Ausmischungen zwischen den
unterschiedlichen Zutaten beim Food-Pairing durch begleitende Sensorik- und
quantitative Verbrauchertests erreicht. Erganzend wurden zu den Prototypen
komplette Businesskonzepte (nach dem Business Model Canvas) ausgearbeitet.
Beispiel 1 (siehe Abb. 3, links) ist ein neuartiges Chutney, in dem IPA-Bier

3 Entwicklung von Lebensmittel- o))

T19)IQ
v»«/L«;

Produktinnovationen durch
Studierende im Innovationsworkshop
Aromenkunde unter Verwendung

von Duftentschliisselungsdaten
(Studiengang BWL-Food Management,
DHBW Heilbronn). Nach Prinzipien
des Food-Pairings wurde IPA-Bier

mit Jasmintee und Mango zu einem
Chutney kombiniert (Beispiel 1, links)
oder Hefeweizen mit Basilikum und
Orangenpiiree zu einer Grillsauce
(Beispiel 2, rechts).
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mit Jasmintee und Mango gepaart wird. Geruchsbriicken beim Food-Pairing
entstehen dabei beispielsweise durch Myrcen (Geruch nach Geranie), das so-
wohl in Jasmintee als auch in Mango und in IPA-Bier vorkommt, oder durch
Furaneol (karamellartig) als gemeinsamem Duftstoff in Bier und Mango.

Beispiel 2 (siehe Abb. 3, rechts) ist eine neuartige Grillsauce, in der Hefe-
weizen mit Orangenpiiree und Basilikum kombiniert wird. Eine Geruchsbriicke
des Food-Pairings entsteht durch Vinyl-Guaiacol (Geruch nach Gewiirznelke),
das sowohl in Hefeweizen vorkommt als auch in erhitztem Orangenptiree, und
durch Eugenol (ebenfalls Geruch nach Gewiirznelke) in Basilikum.

Ein Vorteil, den Food-Pairing generell bietet, ist die Zuckerreduktion ge-
gentiber vergleichbaren Produkten auf dem Markt, um ohne Einbuflen in der
sensorischen Verbraucherakzeptanz ausgewogenere erndhrungsphysiologische
Eigenschaften in Produkten zu erzielen. Das gelang sowohl im Chutney als
auch in der Grillsauce: Die durch Food-Pairing erreichte Aromatik stellt fiir Ver-
braucher eine besondere Genusseigenschaft dar, die als sensorisch priferierter
Stimulus schlicht mit weniger SiiRe bzw. mit weniger Zucker auskommt. Ahn-
liche Effekte konnten bei der Reformulierung von Lebensmitteln zur Salz-

und Fettreduktion festgestellt werden [25][26](7](28],

Flavour-Modulation bei Bier:

Beispiel eines Bieres mit pistazienartigem Aroma

Neben den Moglichkeiten des Food-Pairings sind Innovationsentwick-
lungen mit Bier unter Berticksichtigung der Daten von Duftentschliisselungen
auch unter dem Aspekt der Flavour-Modulation moéglich. Das Wissen tiber
Duftstoffe in den Rohstoffen Hopfen und Malz sowie tuiber Dufteintrag und
Duftbildung wihrend der einzelnen Brauschritte wird gezielt genutzt, um ein
entworfenes und vorhergesagtes Duftprofil im Endprodukt zu erreichen.

In eigenen Brauversuchen im 6o-Liter-MafRstab wurde folgender Fragestel-
lung nachgegangen: Lasst sich bei Beachtung des Reinheitsgebots unter Ver-
wendung ausschlieflich von Malz, Hopfen und Wasser (und Hefe) ein Bier
erzeugen, dessen Aromatik deutlich an Pistazien erinnert? Brauversuche konn-
ten die Moglichkeit eindeutig bestitigen. Duch Kombination bestimmter Rost-
malze und spiter Hopfengabe ausgewahlter Aromahopfen in den Whirlpool
sowie bestimmter Garungs- und Lagerungsbedingungen konnte ein Spezial-
Exportbier erzeugt werden mit erhohten Gehalten von Duftstoffen, die im Aroma
von gerosteten Pistazien eine Rolle spielen: (R)-Linalool (blumig-citrusartig),
Hexanal (griin), Acetylpyrrolin (popcornartig), 3-Methylbutanal (malzig) und
Diacetyl (butterartig). In einem deskriptiven Sensoriktest mit einem geschulten
Sensorik-Panel konnte abschliefend gezeigt werden, dass in der ortho- wie in
der retronasalen Geruchswahrnehmung pistazienartige Noten das Aromenprofil
des Spezial-Exports entscheidend pragten.
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bei der DLG e.V. in Frankfurt. Mitarbeit in
verschiedenen Redaktionen, wissenschaftlichen
Ausschiissen und Gutachterausschiissen. Seit
geraumer Zeit beschaftigt er sich intensiv mit
kulturhistorischen und ethischen Aspekten im
Umfeld der Lebensmitteltechnologie, so u.a.
auch mit den Speisegesetzen in verschiedenen
Religionen. Neben diesen Aktivitaten ist er als
freischaffender Kiinstler tatig.
hjbuckenhueskes@gmail.com
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Dr. LUDGER FISCHER

Geboren 1957 in Essen, Politikwissen-
schaftler, Kunsthistoriker und Philosoph, ist
Politikberater. Er war tliber zwanzig Jahre Mitglied
der »Beratenden Gruppe fiir die Lebensmittel-
kette« der Europdischen Kommission in Briissel,
des Beratungsgremiums der Interessenvertreter
bei der Europdischen Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit EFSA in Parma und Beiratsmitglied
zahlreicher EU-Projekte zur Lebensmittelent-
wicklung. Er deckte traditionelle Kiichenirrtiimer
und Rollenklischees bei der Essenszubereitung
auf und berichtete Theologisches aus der Speise-
kammer. Danach mokierte er sich iiber die
seltsamen Gepflogenheiten von Briten (auch beim
Essen), verfasste eine Ethik der Verarbeitung
von Lebensmitteln und richtete seinen »Spot(t)
auf Briissel«. Als »Sommeridiot« erinnerte er sich
an seine verkorkste Kindheit, die fiir ihn nur

dank der Kochkiinste seiner Omma ertraglich war.

Nach 22 Jahren in Briissel lebt Fischer jetzt in
Bad Godesberg.

Dr. KNUT FRANKE

Jahrgang 1960, studierte Lebensmittel-
verfahrenstechnik an der Technischen Universitit
Dresden und promovierte dort im Jahr 1989 mit
einem Thema zur Herstellung von Schokoladen-
masse. Nach Titigkeiten in der Industrie wechsel-
te er Ende 1995 an das Deutsche Institut fiir
Lebensmitteltechnik e.V. in Quakenbriick. Dort
arbeitete er tiber zwei Jahrzehnte als Senior
Project Leader in verschiedenen Gebieten der
Lebensmittelherstellung, z.B. StiRwarentechno-
logie, Eiproduktenherstellung und Frittieren.
Dabei war er sowohl fiir 6ffentlich geforderte
Projekte als auch fiir kommerzielle Projekte mit
der Lebensmittelindustrie verantwortlich. Zudem
leitete er iber mehre Jahre die Forschungsplatt-
form Lebensmittelrobotik am Institut. Seit 2019
ist er als Dozent an der Leibniz Universitit
Hannover im Institut fiir Food and One Health
titig und verantwortet dort die Ausbildung der
Studierenden im Bereich der Lebensmitteltechno-
logie. Seit mehr als einem Jahrzehnt arbeitet
er ehrenamtlich im Vorstand der Gesellschaft
Deutscher Lebensmitteltechnologen e.V., von
2018 bis 2023 als Prisident.

Dr. REGINA FRISCH

Jahrgang 1961, studierte Germanistik
und Philosophie. Promotion in Deutscher
Sprachwissenschaft. Forschung und Lehre an den
Universititen Wiirzburg und Jyviskylad / Finnland.
Arbeitet als Referentin und Autorin. Sie wertet
Kochbiicher als zeitgeschichtliche Quellen
aus: Kochbiicher erzihlen Geschichte(n). Bisher
erschienen »100 Jahre Kochbuchgeschichte.
Miesbach — die Wiege des Bayerischen Koch-
buchs« (Ausstellungskatalog, 2015), »Biografie
eines Kochbuchs. Das Bayerische Kochbuch
erzihlt Kulturgeschichte« (2016), »Kochen im
Ersten Weltkrieg. Drei Kriegskochbiicher aus

Bayern« (2018). www.ResteFerwertung.de

Prof. Dr. HELGE FRITSCH

Studierte Lebensmittelchemie am Karls-
ruher Institut fiir Technologie (KIT) und pro-
movierte im Bereich Aromenforschung an der
TU Miinchen. Als Sensorik-Spezialist arbeitete
er funf Jahre bei der Bitburger Brauerei und
entwickelte dort die Flavour- und Sensorik-
Forschung. Wahrend der darauffolgenden zehn-
jahrigen Zeit als Senior Spezialist fiir Sensorik-
und Konsumenten-Forschung am Nestlé Product
Technology Centre in Singen tibernahm er die
Leitung des dortigen Sensoriklabors und auch
den Vorsitz des Sensorik-Experten Komitees
von Nestlé fiir Europa. Seit 2016 ist er als Pro-
fessor und Studiengangsleiter fiir BWL-Food
Management an der Dualen Hochschule Baden-
Wiirttemberg Heilbronn titig. Seine Themen-
schwerpunkte sind Sensorik, Aromenkunde,
Produktentwicklung und QM. Des Weiteren ist
er Co-Autor der Loseblattsammlung Praxis-
handbuch fiir Sensorik und seit tiber 20 Jahren
wissenschaftlicher Gutachter des Journal of
Agricultural and Food Chemistry.

Priv.-Doz. Dr. DOMINIK FUGGER

Jahrgang 1975, ist Historiker. Er hat sich
u.a. mit trinkenden Konigen und alten Gottern
beschiftigt, zuletzt als Feodor-Lynen-Fellow der
Alexander-von-Humboldt-Stiftung an der Univer-
sitdt Kopenhagen. Seit seiner Habilitation forscht
und lehrt er an der Frankfurter Goethe-Universitit
mit einem Schwerpunkt in der Erndhrungs-
geschichte der Neuzeit. In seiner Freizeit nimmt
er einen Kochloffel zur Hand und begibt sich
auf die Suche nach der versunkenen Kunst der
Konfittire.
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ERWIN GEGENBAUER

Jahrgang 1961. Spross einer Gemiise-
konservendynastie, lernte nichts aufer das Leben,
das ihm geschenkt worden ist, intensiv zu nutzen.
Die Umwandlung der Firma von einem Industrie-
betrieb in die heute kleinste Essigbrauerei er-
moglichte ihm einen differenzierten Blick auf die
Okonomie und die Zukunft unseres Daseins.
Nur ein Produkt zu erzeugen ist ihm zu wenig.
Es bedarf auch der Schaffung von Rahmenbedin-
gungen, um eine verantwortungsvolle Ubergabe
unseres Planeten an die kommenden Generationen
zu ermoglichen. Sein »saures Gold« gilt als der
Rolls Royce unter den Essigen. Der Wiener stellt
in seiner Brauerei in Wien-Favoriten mehr als
60 Sorten aus Tomaten, Spargel, Melonen, Honig
und ausgewdhlten Rebsorten aus qualitativ erst-
klassigen Zutaten und unter grofem Aufwand her.
Alle Produkte sind rein nattirlich, werden weder
pasteurisiert noch filtriert und lagern je nach Sorte
mehrere Jahre in Eichenfdssern auf dem Dach
der Brauerei oder in Glasballons in seinen Kata-
komben. Uber die Essigproduktion hinaus widmet
sich Gegenbauer, der 2011 von der Frankfurter
Allgemeinen Sonntagszeitung als Produzent des
Jahres ausgezeichnet wurde, mit der »Wiener Ol
Miihle« der Erzeugung von aromatischen Gewtirz-
olen und sortenreinen Fruchtkerndlen. Auf der
bestdndigen Suche nach neuen Herausforderungen
stellt Gegenbauer seit 2014 »Wiener Bier« aus
steinzeitlichem Urkorn her und eroffnete Anfang
2015 fiinf »Wiener Gaste Zimmer«, die fiir puristi-
sches Wohnen fernab des Mainstreams, Hand-
werkskunst und urbanen Genuss stehen. Gegen-
bauer erhielt wegen seines steten und nachhaltigen
Engagements fiir den Erhalt und die Forderung
kulinarischer Rarititen den Titel »Kulinarischer
Botschafter der Besten Osterreichischen Gastlich-
keit 2014¢«. Seit 2026 zeigt er aus Verantwortungs-
bewusstsein fiir kiinftige Generationen eine Kreis-
laufwirtschaft auf, in der Restprodukte, die im
Verarbeitungsprozess anfallen, weiterverwendet

werden. https://www.gegenbauer.at/
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Prof. Dr. LEO GROS

Jahrgang 1951. Geboren und aufgewach-
sen in Eltville am Rhein. Chemiestudium an
der Johannes Gutenberg-Universitat Mainz, Pro-
motion bei Helmut Ringsdorf. Von 1981 bis 2016
Hochschullehrer an der Hochschule Fresenius,
von 1997 bis 2013 als deren Vizeprasident
flir internationale Beziehungen. Arbeitsgebiete
insbesondere Analytik und Kunststoffchemie.
Verantwortlich fiir zahlreiche EU-Projekte, unter
anderem zur Chemie des Alltags. Schulvortrage
zur Kiichenchemie mit Experimenten. 1973 —-1978
Wiirzburger Fernkurs Theologie. Seit der Schulzeit
intensive Beschiftigung mit Kunstgeschichte,
der Geschichte und Kultur des Rheingaus und des
Weines. 1995—2020 Auktionator der VDP-Wein-
versteigerungen in Kloster Eberbach sowie einige
Jahre in Bad Kreuznach und Trier. Mitglied des
Wissenschaftlichen Beirats der Gesellschaft
flir Geschichte des Weines. Mitglied in der Gesell-
schaft zur Forderung der Rheingauer Heimat-
forschung e.V. und der Redaktion der Zeitschrift
Rheingau Forum. Mitglied im Eltviller Burg-
verein, der eine Gutenberg-Gedenkstatte pflegt.
Seit Beginn der neunziger Jahre Mitgestalter und
Moderator von kulinarisch-vinologischen Ver-
anstaltungen und Weinproben, zum Beispiel im
Rahmen der Glorreichen Tage im Rheingau.
Zahlreiche Publikationen und Vortrage 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 tiglich und pflegt dabei
mit seiner Frau und Freunden intensiv das, was
man neudeutsch food pairing nennt.

NILS HENKEL

Jahrgang 1969. Ab1986 Ausbildung als
Koch im Romantikhotel Voss-Haus in Eutin.
Stationen im Hamburger Restaurant Le Jardin im
Raphael Hotel, im Landhaus Scherrer bei Heinz
Wehmann sowie im Il Ristorante. Sous-Chef
im Valkenhof (Coesfeld) bei Pascal Levallois
und in Averbeck’s Giebelhof (Senden). Ab 1997
Sous-Chef im Restaurant »Dieter Miiller«
(Schlosshotel Lerbach), ab 2004 Kiichenchef und
Stellvertreter von Dieter Miiller, ab 2008 alleiniger
Kiichenchef. 2010 Umbenennung des Restaurants
in Gourmetrestaurant Lerbach, ausgezeichnet
mit drei Michelin-Sternen. Anfang 2014 wurde
das Schlosshotel Lerbach geschlossen. Es folgten
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Kochseminare, Rezept- und Produktentwick-
lungen, Beratung von Gastronomiebetrieben und
Unternehmen. Teilnahme an Gourmetfestivals
im In- und Ausland. Ab 2017 Kiichenchef im
Restaurant Schwarzenstein im Relais & Chateaux
Hotel Burg Schwarzenstein (Geisenheim-Johan-
nisberg). Seit Sommer 2020 kulinarische Verant-
wortung im Papa Rhein Hotel mit dem Bootshaus
Restaurant. Im Sommer 2021 erschien sein

Buch Flora mit vegetarischer Kiiche. Es wurde von
der GAD mit einer Goldmedaille ausgezeichnet.

SAMUEL HERZOG

Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenz-
bereich von Kunst, Literatur und Journalismus.
Er schreibt iiber seine Reisen, auch wenn sie ihn
manchmal nur auf das Dach seines Wohnhauses
fihren, beschiftigt 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, die er Mundstiicke
nennt. Jahrelang entwickelte er seine Projekte
fast ausschliefllich fiir das Internet, seit 2017 aber
setzt er konsequent auf das gedruckte Buch.
Mundstiicke (Rotpunktverlag, 2017) prisentiert
eine Auswahl von 33 Texten zu einzelnen Ess-
waren. Indien im Augenblick (Rotpunktverlag,
2019) ist eine Sammlung von Feuilletons aus
allen Regionen Indiens und wird von einer
umfassenden PDF-Publikation zu den Kiichen des
Subkontinents begleitet. Karabe (Existenz und
Produkt, 2021) versammelt 16 Abenteuer des
Kifersammlers Ruben Schwarz. Bei Vollmond ist
das ganze Dorf auf den Beinen (Edizioni Periferia,
2022) restimiert zugleich eine Reise zu 18 Land-
schaften der Innerschweiz und zu 18 Innereien
von 8 Schlachttieren. Alpenaustern kiisst man
nicht (Edition Frida, 2023) stellt eine (auch)
kulinarische Entdeckungsreise durch Graubiinden
dar. Karabol (Edizioni Periferia, 2024) versammelt
zehn historische Erzdhlungen aus Lemusa.
Lemusa (Edition Frida, 2025) ist eine sieben
Binde und zwei Karten umfassende Dokumen-
tation dieser fiktiven Insel. Scarabeo (Edition

Patrick Frey, 2024) entfiihrt mit kurzen Texten
und Fotografien in einen toskanischen Weingarten.
ABC der Gewiirze (Edizioni Periferia, 2026)

stellt die wichtigsten Gewtirze aus Lemusa vor.
Upanaxni (Existenz und Produkt, 2026) ldsst in
120 Blicher aus Lemusa blicken. Mission Kaki
(Existenz und Produkt, 2026) schildert in zwanzig
Episoden die Abenteuer des Geheimagenten
Hektor Maille. www.lemusa.net

www.samuelherzog.net

PD Dr.-Ing. habil. MATHIAS HUTZLER
Geboren 1978 in Regensburg. 1999 -
2004 Studium des Studienganges Technologie
und Biotechnologie der Technischen Universitit
Miinchen (TUM). 2004 — 2009 wissenschaftlicher
Mitarbeiter am Lehrstuhl fiir Technologie der
Brauerei II (Prof. Geiger), TUM, Weihenstephan.
2009 Abschluss der Promotion »Entwicklung und
Optimierung von Methoden zur Identifizierung
und Differenzierung von getrankerelevanten
Hefen«. Seit 2009 Leiter der Abteilungen Mikro-
biologie und Hefezentrum des Forschungszentrum
Weihenstephan fiir Brau- und Lebensmittelqualitit
der TUM (Prof. Jacob). Massive Expansion des
Hefeportfolios der TUM. 2013 —-2019 Lehrbeauf-
tragter fiir die Facher »mikrobielle Biodiversitat
des Brauprozesses« und »Bierinhaltsstoffe und
Humanphysiologie« am Fachgebiet Brauwesen
(Prof. Methner) der TU Berlin. Seit 2014 MEBAK-
Mitglied und Koordinator des Arbeitskreises Mik-
robiologie. 2016 Begriinder der modernen, zielge-
richteten Hefejagd. 2021 Habilitation in den Fa-
chern Getrankemikrobiologie und -technologie an
der TU Berlin. Seit 2022 stellvertretender
Institutsleiter des Forschungszentrums Weihenste-
phan fiir Brau- und Lebensmittelqualitit. 2022
Umbhabilitation und Erteilung der Lehrbefdhigung
an der TU Miinchen. 2023 Ernennung zum Privat-
dozenten an der TU Miinchen.

HANNS-CHRISTOPH KOCH

Jahrgang 1950, in streng vegetarischem
Haushalt aufgewachsen. Studium der Soziologie
und Kunstgeschichte in Heidelberg und Frankfurt
am Main. Seither freiberuflicher Filmemacher
und Produzent. Dozent an der Frankfurt Univer-
sity of Applied Sciences. Aktives Mitglied unter
anderem des Deutschen Werkbunds Hessen sowie
von Slow Food Deutschland.
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M. Sc. DANIEL KORNER

Geboren 1987 in Tiibingen, absolvierte
von 2006 bis 2009 eine Ausbildung zum Brauer
und Malzer bei der Stuttgarter Hofbrau, wo er
anschliefend bis 2018 in verschiedenen Produk-
tionsbereichen tatig war. Von 2018 bis 2022
studierte er Brauwesen und Getrianketechnologie
(B. Eng.) an der Hochschule Weihenstephan-
Triesdorf mit einer Abschlussarbeit zur optimier-
ten Reinigungsstrategie von PES-Membranen
fiir die Crossflow-Filtration von Bier. Anschlie-
Rend absolvierte er den Masterstudiengang Brau-
und Getranketechnologie an der Technischen
Universitit Miinchen in Weihenstephan (2022 —
2025). Die Abschlussarbeit befasste sich mit
der Uberpriifung verschiedener modifizierter
Methoden zur Bestimmung der Filtrierbarkeit
von Bier. Seit 2025 ist er wissenschaftlicher
Mitarbeiter und Doktorand am TUM Forschungs-
zentrum Weihenstephan filir Brau- und Lebens-
mittelqualitdt, wo er sich mit Filtration, Hefe-
management und Triibungsstabilisierung von Bier
beschaftigt.

PETER KUNZE

Geboren 1963 in Bagdad/Irak. Studium
der Biologie an der Universitdt Erlangen. Seit 1989
Diplom-Biologe. Nebenberuflich Biologielehrer
am Gymnasium Hilpoltstein bei Niirnberg. Vor
allem aber Gartner bekannter und unbekannter
Krauter, Tomaten und Paprika in hochster
geschmacklicher Qualitit fiir die besten Kéche von
Berlin bis Miinchen. Zurzeit entwickelt er eine
Passion fiir die Fermentation von Fischsaucen.

TATJANA LANG

Jahrgang 1975, studierte Lebensmittel-
chemie an der Universitiat Miinster. Im Bereich
»Lebensmittelrecht« war sie einige Jahre in der
Abteilung Qualitdtssicherung und -management
beschaftigt. Ab 2008 arbeitete sie als wissenschaft-
liche Mitarbeiterin an der Technischen Universitat
Miinchen (TUM) in Freising. Nach zehn Jahren
am Lehrstuhl fiir Lebensmittelchemie und mole-
kulare Sensorik wechselte sie 2018 ans Leibniz-
Institut fiir Lebensmittel-Systembiologie an
der TUM in die Arbeitsgruppe »Taste and Odor
Systems Reception« mit dem Schwerpunkt
Molekularbiologie menschlicher Bitterrezeptoren.
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BIRGIT LINCKE

Geboren 1963 in Karlsruhe. Ausbildung
zur MTRA und Angestellte in verschiedenen
deutschen Pharmaunternehmen. Die wahrend der
Ausbildung und der praktischen Arbeit im Labor
erlangten Erkenntnisse bilden heute die Grundlage
flir die notwendigen Analysen wiahrend der Essig-
produktion. Seit 2011 als Griinderin mafgeblich
am Aufbau der Essigproduktion beteiligt. Ver-
antwortlich fiir alle Analysen und Laborarbeiten
sowie die Optimierung der Abldufe wahrend
der Verfahrensschritte. Die Uberwachung der
chemischen und biologischen Prozesse zahlt
ebenso zu ihren Aufgaben wie die Einhaltung der
gesetzlichen Vorschriften.

ERIC MENCHON

Geboren 1965 in Aix-en-Provence. 1981
Realschulabschluss, 1983 Koch-Diplom an der
Kochschule in Nizza. Bis 1986 Arbeit u.a. im
Restaurant »Le Mazarin« in Aix-en-Provence und
im Restaurant »Les Quatres Saisons« in Marseille.
Von 1985 bis 1986, wahrend des Militardienstes
Koch des Generals in Marseille. Seit April
1987 und bis heute Kiichenchef im Restaurant
»Le Moissonnier« in KoIln. Dort ab November
1997 mit einem ersten, 2007 bis 2024 mit einem
zweiten Michelin-Stern ausgezeichnet. Nach
der Umstellung zum Bistro verlieh Michelin 2025
erneut einen Stern.

REKA ROZSNYOI

Jahrgang 1998, geboren in Budapest.
Erststudium »Internationale Beziehungen« an der
Universitit Leiden, Masterstudium »Nachhaltiges
Ressourcenmanagement« an der Technischen
Universitit Miinchen. Dort studierte sie Boden-
kunde, obwohl ihr Schwerpunkt schon friiher auf
nachhaltiger Erndhrung und Erndhrungssystemen
lag. Parallel zum Studium arbeitete sie am Lehr-
stuhl fiir Englisch an der TU Miinchen und in
einem Nachhaltigkeitsberatungsunternehmen.
Derzeit ist sie bei der Stiftung Kunst und Natur im
EU-geforderten Projekt SOIL:OurlnvisibleAlly
fiir Kommunikation und Wissenstransfer zwischen
unterschiedlichen Bodenthemen und Formaten
zustandig.
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RALF SCHICK

Geboren 1963 in Pforzheim. Studium
der Betriebswirtschaftslehre in Mannheim, danach
verschiedene Managementpositionen im Einzel-
handel. Seit 40 Jahren begeisterter Hobbykoch
und Feinschmecker, mit Spafl an gut produzierten
Lebensmitteln von hoher Qualitit. Seit 2011 Auf-
bau der Essigproduktion mit den Schwerpunkten
Einkauf der Rohstoffe, Produktion und Vertrieb.

Dr. KATRIN SCHNEIDER

Jahrgang 1978, studierte physische Geo-
grafie in Miinchen. Sie forschte u.a. in Europa,
China und Usbekistan zu den Auswirkungen
des Klimawandels und der Landnutzung auf den
Wasserhaushalt und auf geobiochemische Prozesse
zwischen Boden, Vegetation und Atmosphare.
Seit 2023 arbeitet sie bei der Stiftung Kunst und
Natur in Nantesbuch bei Bad Heilbrunn und
widmet sich im Rahmen des Forum Nantesbuch
der Aufgabe, die Bedeutung unserer Béden ans
Licht zu bringen.

SINAN VON STIETENCRON

Jahrgang 1984, Netzwerkkoordinator,
Erwachsenenpidagoge und Philosoph. Seit 2010
vermittelt er in Kooperation mit Nationalparks,
Umweltbildungszentren und der Akademie
fiir Philosophische Bildung und WerteDialog
in Miinchen das Philosophieren als Kultur-
und Gesprachstechnik. Er publiziert im Bereich
Bildungs- und Prozessphilosophie. Fiir die
Stiftung Kunst und Natur ist er seit 2018 ttig,
zundchst als Bildungsreferent, ab 2020 als
Leitender Kurator Natur und seit 2026 als leiten-
der Netzwerkkoordinator fiir Kooperationen
und Bildung. Er ist Kommunikationsleiter des
EU-geforderten Projekts SOIL:OurlnvisibleAlly
und koordiniert das Panel Ernahrung und Gesund-
heit des Forum Nantesbuch, eines transdiszi-
plinidren Expertennetzwerks fiir lebendige Boden.

Dr. CHRISTIAN VON WALLBRUNN
Jahrgang 1967, Studium der Biologie
und Promotion in der Mikrobiologie an der West-
falischen Wilhelmsuniversitat Miinster. Nach
kurzem Exkurs in die medizinische Forschung
fithrte es ihn in die Weinmikrobiologie und
Getranketechnologie an die damalige Forschungs-
anstalt Geisenheim, heutige Hochschule Geisen-
heim University im Rheingau. Dort ist er bis heute

in Forschung und Lehre mit den Themen der
Mikrobiologie in Wein und Getranken als auch der
Lebensmittelsicherheit beschaftigt. Seine grofe
Leidenschaft sind die vielfltigen Fermentationen
zur Herstellung und Konservierung von Lebens-
mitteln sowie das Upcycling von Reststoffen aus
der Lebensmittel- und Getrankeherstellung mittels
Fermentationen. Zum Thema Kakaoverarbeitung
war er in Mittel- und Stidamerika unterwegs.
Derzeit ist er in Geisenheim der Studiengangleiter
in den Masterstudiengangen Getranketechnologie
und Weinbau, Onologie, Weinwirtschaft (WOW).
Im Privaten begeistert er sich fiir die Jagd und
Jagdhunde, vor allem fiir seinen Hannoverschen
Schweifhund, und liebt es, mit hochwertigen
Zutaten zu kochen.

Dr. MARTIN ZARNKOW

Jahrgang 1967, Brauer- und Malzer-
lehre in einer mittelfrinkischen Brauerei; Studium
in Weihenstephan zum Brauingenieur (FH);
Promotion in Cork/Irland. Seit 1997 an der
TU Miinchen in Weihenstephan wissenschaft-
lich tétig. Publikationen und Vortrige zu alter-
nativen Getreiden, internationalen Braumethoden,
funktionellen Inhaltsstoffen von Getrinken,
Geschichte des Bierbrauens und alkoholfreien
Getrianken und Mischgetrinken.

MARTIN WURZER-BERGER

Jahrgang 1963, ist Publizist und Kiinstler.
Er hat in Miinster Freie Kunst (Akademiebrief
mit Auszeichnung und Meisterschiiler) und
Katholische Theologie studiert (1. Staatsexamen,
Wissenschaftlicher Mitarbeiter am liturgiewissen-
schaftlichen Seminar der WWU, Graduierten-
stipendium). Seit 2005 Mitglied von Slow Food
Deutschland, tibernahm 2012 die Koordination
der AG Wein und leitet heute dort die Wein-
Kommission. Als Mitglied der Genussfiihrer-
Kommission ist er Redakteur des Slow Food
Genussfiihrers. Griindungsmitglied des food lab
muenster an der Fachhochschule Miinster.
Mitglied der Deutschen Lebensmittelbuch-
Kommission (DLMBK). Mitglied des Nantesbucher
Bodenforums. Seit 2007 ist er Chefredakteur /
Herausgeber des Journal Culinaire.
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Essigsauer N° 2026

Kakao, Kakao Ne 2025
Kiichenduft Ne 2025

Pilzwelt N2 2024
Kulturpflanzenentwicklung Ne 2024
Hungern und Fasten Ne 2023
Krdutertee und Infusion Ne 2023
Camellia sinensis (Tee) N2 2022
Epigenetik Ne 2022
Oxyphotobacteria und Algen N2 2021
Vegetarisch und Vegan N2 2021
Sourdoughs N2 2020

Sauerteige N2 2020

Bier trinken Ne 2020

Bier brauen N2 2019

Eier, nicht nur von Fischen N2 2019
Reifung als Kulturleistung Ne 2018
Hiihner und ihre Eier N2 2018

Obst und Gemiise haltbar machen Ne 2017
Noch einmal Schokolade N2 2017
Kakao, Schokolade, Kuvertiire N2 2016
Wurst vom Metzger N2 2016
Bienen und Honig Ne 2015

Kdse Ne 2015

Weinberg und Keller Ne 2014
Frische Milch Ne 2014
Fermentation Ne 2013

Bitte zu Tisch N2 2013

Brot backen N2 2012

Ol, Butter und Schmalz N2 2012
Réauchern N2 2011

Krauter Ne 2011

Fisch N2 2010

Getreide N2 2010

Fleisch N2 2009

Wein-Kultur Ne¢ 2009

Schmecken N2 2008
Kochperspektiven N2 2008
Geschmacksbildung Ne 2007
Nahrungsmittelallergien N2 2007
Globalisierung des Essens N2 2006
Essen in der Kunst N2 2006
Tischsitten N2 2005



Essigsauer

SAMUEL HERZOG
Essig

CHRISTIAN VON WALLBRUNN
Essig in Kultur, Technik und Biologie

MARKUS J. BRANDT
Essigsidurebakterien

MARTIN ZARNKOW / MATHIAS HUTZLER /
DANIEL KORNER

Sauerbier? Nicht ob, sondern wann!

HERBERT J. BUCKENHUSKES
Die Bedeutung von Essig in den Religionen

TATJANA LANG / MAIK BEHRENS
Der menschliche Sauergeschmack

ERIC MENCHON
Essig in meiner Kiiche

NILS HENKEL
Sadure in meiner Kiiche

ERWIN GEGENBAUER
Essigbrauerei

BIRGIT LINCKE / RALF SCHICK
Bester Essig der Welt?

Shortlist

Essen und essen lassen.
Endlich zu einem entspannteren Umgang
mit unserer Erndhrung finden

The Gourmand’s Mushroom.
A Collection of Stories & Recipes

Kiichen-Revoluzzer

Schweizer Schokolade:
Alpen, Milch und Pioniere

Das Deutsche Kiichen- und Weinwunder.
Gourmandise in Deutschland, 1970 —2025

40 dag Fleisch

verwoben & verflochten.
Was Mikroben, Tiere und Pflanzen eint
und wie sie uns ernihren

Boden

ANDJELKA BADNJAR /
SINAN VON STIETENCRON /
REKA ROZSNYOI /

KATRIN SCHNEIDER

Vom antiken Gastmahl zu einem

zukunftsfihigen Erndhrungssystem

Forum

DOMINIK FUGGER
Der natiirliche Geschmack

KNUT FRANKE
Verarbeitungsgrade

HELGE FRITSCH
Die Duftentschliisselung in Bier






