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TUM-Hefen - die
Geburtsstunde von
LeoBavaricus —TUM 68®

NAMENSGEBUNG | Warum blieben bisher wohlklingende Sorten-

namen, wie z. B. Mandarina Bavaria oder Spalter Select, dem

Hopfen vorbehalten? Haben nicht auch die unterschiedlichen Hefe-

stamme eine Namensgebung verdient? Diese Frage stellte sich ein

Forscherteam des Forschungszentrums Weihenstephan fiir Brau-
und Lebensmittelqualitdt (BLQ) der TU Miinchen. Im Folgenden
erhielten die Hefestimme der TU Miinchen einprdagsame Namen,

die die komplexen Géar-, Aroma- und Herkunftseigenschaften cha-

rakterisieren, und anhand derer sich die Brauer besser tiber den

Rohstoff Hefe austauschen konnen. Die TUM-Hefemarken sind

sogleich Kommunikationswerkzeug als auch Alleinstellungsmerk-

mal der TUM-Hochqualitdtshefen. Die Hefestamme werden durch

die Abteilung Hefezentrum des Forschungszentrums Weihen-

stephan fiir Brau- und Lebensmittelqualitidt weltweit vertrieben.

DER EINGESETZTE Hefestamm ist ein
wohlgehtitetes Betriebsgeheimnis eines
jeden Braumeisters. Der Hefestamm domi-
niert das Bieraroma. Uber 80 Prozent der
aromaaktiven Substanzen resultieren aus
dem Hefestoffwechsel. Die Braumeister set-
zen in der Regel Hochleistungsstimme mit
guten Gareigenschaften und einem sehr
ansprechenden Bieraromaprofil ein. Die-
se Hochleistungsstamme wurden tiber die
letzten Jahrzehnte selektiert und bevorzugt
eingesetzt. Somit resultierte eine Abnah-
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me der Diversitidt an Hefestimmen in der
Gesamtheit der Braulandschaft. Nun, in
Zeiten der Kreativbiere und der Nachfrage
des Konsumenten nach Spezialbieren mit
individuellen und markanten Geschmacks-
und Geruchserlebnissen, wird der Rohstoff
Hefe und dessen biologische Vielfalt wieder-
entdeckt.

Wohlklingende Hopfen-
sortennamen

Die Varianz an Hefestdmmen ist immens.
Mit jedem Hefestamm kann man ein eigen-
stiandiges Bier mit individuellem Aroma-
profil herstellen. Historisch bedingt wurden
die Hefestimme mit Nummern bezeichnet.
Sie wurden in der Regel fortlaufend nach
der Reihenfolge ihrer Hinterlegung num-
meriert. Manche Stdmme haben Zusétze

wie zum Beispiel der weltweit am hdufigsten
eingesetzte untergirige Hefestamm TUM
34/70. 34 ist die fortlaufende Nummer, der
Zusatz 70 bedeutet, dasser 1970 wieder aus
einer Brauerei reisoliert wurde, nachdem er
hier fiir einige Zeit im Einsatz war. Nattrlich
sind Nummerncodes fiir den Braumeister
und den Konsumenten relativ unattraktiv.
Man verkniipft mit der Nummer nicht au-
tomatisch eine Eigenschatft oder eine ,,Emo-
tion“. Beim Rohstoff Hopfen ist das schon
lange anders gelost. Hier sind im Vergleich
zu den Hefestammnummern die Namen
vieler Hopfensorten sehr viel einprédgsamer
und vermitteln zum Teil auch Eigenschaften
oder Herkunftsinformationen, beispielswei-
se Mandarina Bavaria oder Spalter Select.
Beide Sortennamen stellen eine Verbindung
zu einem Ort oder einer Region her, wobei
der erste zusitzlich das Mandarinenaroma
im damit produzierten Bier vermitteln kann
und der zweite mit dem Wort Select anzeigt,
dass es sich um eine erlesene, ausgewihlte
Sorte handelt. Viele dieser plakativen Sor-
tennamen werden von Braumeistern bei
der Rezeptplanung und beim Austausch
mit Kollegen genutzt. Teilweise werde sie
auch schon auf die Etiketten gebracht. Die
Namen sind gut funktionierende Kommu-
nikationswerkzeuge, hinter denen sich ein
komplexer Rohstoff verbirgt.

I Auf Namenssuche

Das Forschungszentrum Weihenstephan
fir Brau- und Lebensmittelqualitat der
TU Miinchen hat sich zum Ziel gesetzt, das
etwas verstaubte Dasein der Hefestamm-
nummern aufzuriitteln und attraktive He-
festammnamen zu etablieren, die die Kom-
munikation tiber den komplexen Rohstoff
Hefe erleichtern sollen. Zunachst stand
die Sprache, in welcher die Hefenamen ge-
geben werden sollten, zur Auswahl. Die



Wabhl fiel auf Latein. Als Lingua Franca ent-
halt sie keine Sonderzeichen/Sonderlaute
und Umlaute und bildet den Stamm vieler
heutiger Sprachen. Sie ist in der Regel von
fast allen Angehorigen der verschiedenen
Sprachgruppen einfach auszusprechen.
Zudem sollte ein Sprachmix — wie z.B. bei
Hopfensorten — vermieden werden. Eine
weitere Zielsetzung der TUM-Hefenamen
war es, tiber das Aromaprofil oder Fermen-
tationseigenschaften eine Verbindung zum
Produkt bzw. Biertyp oder die Herkunft des
Hefestammes in dem jeweiligen Hefenamen
auszudriicken.

Aullerdem sollte der Nummerncode
noch im Namen verbleiben, um die beste-
henden Verkniipfungen und Kommunika-
tionsformen bezliglich der Hefestimme zu
erhalten. So war einer der ersten und ein-
pragsamsten Hefenamen LeoBavaricus —
TUM 68®. Dies ist der weltweit meistgenutz-
te bayerische Weizenbierstamm, wobei Ba-
varicus schon die Verbindung zum bayeri-
schen Weizenbier und der Isolationsregion
vermittelt. Der Stamm wurde damals aus
der Versuchsbrauerei der TUM-Weihenste-
phan isoliert. Er ist von seinem Garverhal-
ten und seiner Aromaintensitét stark wie
ein Lowe — also der Zusatz Leo. TUM stellt
die Verbindung zu den markenrechtlich
geschiitzten TUM-Hefen her und die Num-
mer 68 dientder Wiedererkennungim alten
Nummerncodesystem. Tabelle 1 zeigt alle
bisher registrierten TUM-Hefen mit den zu-
gehorigen Hefenamen. Im Anschluss wer-
den alle Namen der TUM-Hefen und deren
Bedeutung erortert.

INeue Namen fiir bekannte Hefen

LunaBavaria—-TUM 127°®

Hierbei handelt es sich ebenfalls um eine
bayerische Weizenbierhefe, welche als die
kleine Schwester von LeoBavaricus be-
trachtet werden kann, da sie von LeoBava-
ricus abstammt und ein dhnliches, jedoch
nicht so intensives Aromaprofil aufweist.
LunaBavaria ist dhnlich einem scheinen-
den Mond (lat. luna), da sie strahlt, jedoch
etwas ,,abgetont”. Der Stamm zeichnet sich
dadurch aus, dass er Maltotriose in den ers-
ten Fiihrungen nicht vergért und somit bei
sehr weichem Mundgefiihl stark vollmun-
dig ist.

SolBavaricus—TUM 175°®

Diese Hefe strahlt hell wie die Sonne (lat.
sol), ist eine sehr gérstarke bayerische Wei-
zenbierhefe und zeichnet sich durch ein

GARUNG UND LAGERUNG | WISSEN | BRAUWELT

L]
LeoBé\‘/_gfjcus -TUM 68® Biersorte (OG) Weizen
|
i s (% ®
“ \“ Vs (%) 86
\ \-\..
= " SO2 (mgfl) 23
W & :
\ :‘. Gargesch. (d) > 4 &
. pH 4.4 @
Aromaeindruck: Ratio E : HA - 16
Kréaftige Gewiirznelken- und ) ‘
Bananenaromen
Sldfruchtaromen POF *
(Banane)
Sonstige Aromen Fruchtaromen
~ (Hofig) (Apfel) Flokkulation schwach @
) Tmsaromen g DiaCEtylabbau schnell
e N/ Savtimromen Maltotrioseverwertung stark ]
; Ale, Weizen,
Biersorte (OG) _Bavarian Ale®
Y Vs (%) 83
SO2 (mg/l) =
Gargesch. (d) . B
pH 44 [ ]
-
Aromaeindruck: Ratio E - HA - 12
Intensive Fruchtaromen mit
leichter Sulte POF +
Flokkulation schwach @
Diacetylabbau schnell
Maltotrioseverwertung stark [

UG/OG 2untergérig/obergérig

Aromaeindruck 2

Versuchsbedingungen:

@ stark/schnell zusammenfassende Volumen 2I;
normal sensorische Beschreibung Stammwiirze 12 4
® schwach/langsam E 2Ester °Plato; Anstellzellkonz.
— Summarischer Gesamteindruck HA 2héhere Alkohole OG 15 Mio.
— (Einzelaromaattribute) POF = phenolic off flavor UG 30 Mio. Z./ml;
Vg 2scheinbarer Vergérungsgrad = Gartemperatur:

0G20°CUG15°C

Abb. 1 Charakterisierung der Hefestamme LeoBavaricus -TUM 68® und Harmonia-TUM 511¢

fruchtig-estriges Aromaprofil (jedoch weni-
ger Banane) aus.

VirgoBavaria-TUM 149°®

Diese Hefe ist wie die Jungfrau (lat. virgo)
eher ,unbelassen* und steht fiir einen neu-
tralen, hefigen Weizenbiertypen mit gutem
Vergiarungsgrad und sehr hohem Trinkan-
reiz.

Frisinga—TUM 34/70®

Im Jahre 1970 in Freising-Weihenstephan
selektiert, steht die untergérige Bruchhefe
Frisinga — TUM 34/70® fiir klassische La-
gerbiere hochster Qualitdt. Ausgezeich-

net durch ihren besonders frisch hefig-
schwefeligen Aromaeindruck und ihre be-
sonders guten Gireigenschaften, erfreut
sich dieser Hefestamm weltweit allergro-
ter Beliebtheit in der Produktion von Lager-
bieren.

Proles—-TUM 34/78®

Der Spross/Abkommling dieses Klassikers,
weist ein staubigeres Verhalten mit sonst
dhnlichen Géreigenschaften auf.

Nebulosa-TUM 66/70°
Diese Hefe ist der Klassiker unter den un-
tergédrigen Staubhefen. Dieser Stamm
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Weltweiter Hefeversand:

* FlUssigkultur
(50ml,500ml)
» Schragagar
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Weihenstephan, den
PRUFBERICHT
Hefestamm: LeoBavaricus - TUM 68°

Qualitatskontrolle:

Saccharomyces cerevisiae

obergarige Weizenbierhefe

Chargen-Nr.: - Prifbeginn / Priifende: 30300 X0 f X XX 0000
Bei +2 °C bis +4 “C mindestens haltbar bis: xx. ¢ xx0o0

Untersuchung Beschreibung Befund

| TWikroskopieren Ty [ Visuelle Defekfion von Mikroorganismen 0. 8.

| Anreicherung Y + Cus0od ~ Ty | Machweis von wilden Hefen 0. B.

| NBE-Bouillon = Ty | Untersuchung auf bierschadliche Bakterien 0.B.
Anreicherung Hefewasser * 1) | Unfersuchung auf Bakierien der Begleifflora 0. B.

[ PCR Saccharomyces Heten (UG) 1) | PCR-basierter Nachwels von UG Heten negatv |

| FCR Saccharomyces Hefen (OG) 1) | PCR-basierter Nachweis von OG Hefen positiv |
PCR Screening 1) | PCR Screening auf bierschadliche Bakierien n. n.

Abkirzungen: o. B. = chne Befund; n. n. = nicht nachweisbar, UG = untergarig; G = obergarig;
*= Kontrolle der Ursprungzcharge 1) = akkreditierte Methode; 2) = nicht-akkreditierte Methode

Abb. 2 Produktarten und Qualitatsstandards pro 0,1 ml Hefesuspensionsvolumen der TUM-

Hefen

steht fiir ein aufféllig triibes bis nebelar-
tiges Jungbier. Der Vergirungsgrad und
die frisch-schwefelige Note sind tiberra-
gend.

Lagerbierhefen

Drei weitere untergirige Lagerbierhefen
zeichnen sich durch ihre besonderen Gérei-
genschaften aus. So ist der Name des Hefe-
stammes Pressus — TUM 194® auf eine er-
hohte Druckresistenz, Accretio—TUM 195®
auf eine erhohte und schnelle Zellvermeh-
rung sowie Securitas — TUM 193® auf eine
vermehrte SO -Bildung, und die somit ein-

hergehende sichere Geschmacksstabilitét
zuriickzuftihren.

Vetus—TUM 184°

Der Name des obergédrigen Hefestammes
Vetus — TUM 184" bedeutet Alt und steht
damit fiir einen Hefestamm, welcher tradi-
tionellerweise in der Herstellung von Bieren
des Typs Alt Anwendung findet.

Colonia-TUM 177°®

Auf dhnliche Weise steht Colonia — TUM
177® fiir K6ln und beschreibt damit nicht
nur die Herkunft dieses Hefestammes, son-

NAMEN DERTUM-HEFEN MIT DER ZUGEHORIGEN

HAUPTBIERKATEGORIE

TUM Hefen
Bayer. Weizen LeoBavaricus—TUM 68® Colonia—TUM 177® Kolsch/
LunaBavaria—TUM 127® Vetus—TUM 184® Alt
SolBavaricus—TUM 175® :
) . Tropicus—TUM 506® Ale
VirgoBavaria—TUM 149® Harmonia—TUM511®
Lager Frisinga—TUM 34/70° Pensum-TUM 210®
Securitas—TUM 193® Hibernia—TUM 508®
Proles—TUM 34/78° Mel-TUM 211®
10 — ®
At = LU U6 Cupa—TUM 380° Belgisch
Pressus—TUM 194® M TUM 381°
Nebulosa— TUM 66/70° onacts -
Adjuntio—TUM 378°
Tab. 1




dern gleichermalien den traditionell ver-
wendeten Biertyp Kolsch.

Alehefen

Neuerdings sehr beliebte obergirige He-
festimme sind die Alehefen, welche sich fiir
internationale Biertypen und Spezialbier-
typen oft hervorragend eigenen. Tropicus
—TUM 506" fithrt zu Bieren mit tropischen
Fruchtaromen. Harmonia — TUM 511¢
ist girkréftig und harmoniert mit seinen
Fruchtnoten mitfast allen aromaintensiven
Hopfensorten, wobei dieser Stamm auch
Gewlirznelkenoten bildet. Harmonia kann
auch als Bindeglied zwischen Ale und bay-
erischem Weizen betrachtet werden und
wurde in der Praxis schon zur Herstellung
von Bavarian Ale, einer Mischung aus Ale
und bayerischem Weizenbier, verwendet.
Pensum —TUM 210" ist eine englische Ale-
hefe, die man als starken robusten Arbeiter
mitsauberem, reinem Aromaprofil bezeich-
nen kann.

Hibernia-TUM 508®

Der Name deutet auf die irischen (Hibernia
= Irland) Wurzeln der Hefe hin, welche ein
markantes, kerniges Aromaprofil mit ho-
hem Vergédrungsgrad koppelt. Diese Hefe
eignet sich hervorragend fiir Amber Ales,
Porter und Stout.

Mel-TUM 211°¢

Durch die Girung mit Mel-TUM 21 1®resul-
tieren Biere mit Honignoten (mel = Honig)
und intensiven Beeren und Pfirsicharomen.
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Zu den zehn wichtigsten TUM-Hefestammen istim Fachverlag Hans Carl ein vom
Forschungszentrum Weihenstephan BLQ herausgegebenesTUM-Hefen-Poster er-

schienen. Es kann Uber www.carllibri.com/Poster-TUM-Hefen bezogen werden.

Belgische Spezialhefen

Die letzte Gruppe beinhaltet belgische Spe-
zialhefen. Cupa — TUM 380" ist eine belgi-
sche Lambichefe, die sich ausgezeichnet
fiir ein Bier eignet, das spéter im Holzfass
(cupa = Fass) ausgebaut wird. Der Name
Monacus — TUM 381 stellt seinen Bezug
zum belgischen Klosterbier (monacus =
Monch) her. Diese Hefe ist hochvergédrend
aber langsam mit einem pridgnanten ge-
wiirzartigen Aroma. Adjunctio — TUM
378%ist eine belgische Witbierhefe, deren
Aromaprofil spannend mit anderen Zusét-
zen (adjunctio = Zusatz), wie z. B. Zitrus-
friichten, Koriander und Gewtirzen, kom-
biniert werden kann.

I StandardisierterVergleich

Neben der neuen Namensgebung der TUM-
Hefen lduft am Forschungszentrum Wei-
henstephan fiir Brau- und Lebensmittel-
qualitét ein Projekt, in dem die Hefestimme
standardisiert verglichen werden. Hier wer-
den die wichtigsten technologischen Merk-
male und Parameter bestimmt, und deren
Aromaprofil beschrieben (vgl. Abb. 1). Mit
den neu eingefiihrten und markenrechtlich
geschiitzten Namensbezeichnung der er-
werbbaren Hefestimme am Hefezentrum
Weihenstephan bietet sich dem Brauer zu-

sétzlich die Moglichkeit —neben den bereits
héufig anzutreffenden Angaben der ver-
wendeten Malz- und Hopfensorten —, dem
Endverbraucher ein ehrliches, transparen-
tes, benanntes Produkt mit ,,Geschichte zu
prasentieren.

Neben altbewdhrten Hefestimmen,
wie z.B. der obergdrigen Weizenbierhefe
LeoBavaricus — TUM 68®, kann der Brauer
am Hefezentrum Weihenstephan des For-
schungszentrums Weihenstephan (BLQ)
aus tber 200 verschiedenen Reinzuchthe-
festimmen wéhlen. Jeder Hefestamm zeich-
net sich durch seine gérspezifischen Eigen-
schaften und individuellen Aromaprofile
aus. Die Bestellung und der Versand von
Hefereinkulturen erfolgt dabei weltweit.
Hierbei stehen drei verschiedene Produkt-
formen zur Verfiigung, die individuell, je
nach Bedarf der Brauerei, geordert werden
konnen. Bevor ein Hefestamm das Hefezen-
trum verlédsst, durchlduft dieser strengs-
te Qualitdatskontrollen, um eine optimale
und keimfreie Reinkultur gewéahrleisten zu
konnen. Hierbei werden die Hefestimme
mit akkreditierten mikro- und molekular-
biologischen =~ Untersuchungsmethoden
durch das mikrobiologische Labor des For-
schungszentrums Weihenstephan BLQ
uberpriift (vgl. Abb. 2). [ ]
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