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Innovative, genussvolle
Getranke auf dem Prufstand

Beim 3. Innovationswettbe-
werb fiir Getranke und Lebens-
mittel (IGL) der Studienfakultét
fiir Brau-und Lebensmitteltech-
nologie der TU Miinchen fand
am 17. September 2015 das
Finale statt. In den Kategorien
Bier, Biermischgetrinke und

Alkoholfreie Getrdnke hatten
es je drei Kreationen geschafft,
vorgestellt von Teams mit insge-
samt 24 Studierenden ausneun
Nationen, wie IGL-Organisator
Matthias Ebner ausfiihrte. Er
wies auch auf die Bewertungs-
kriterien dieses Verkostungs-

Die vorgestellten Produkte zeichneten sich auch durch ansprechende

Verpackungen aus
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preises Innovation, Senso-
rik, Gesamteindruck hin. Die
Preise werden im Rahmen der
150-Jahr-Feier der Fakultéit am
17. Oktober 2015, 11:00 Uhr,
im Horsaal 11 vergeben. Bei
der hohen Qualitit der vorge-
stellten Produkte darf man ge-
spannt sein, welche letztendlich
das Rennen machen.

GroRe Bandbreite bei
den Bieren

In der Kategorie Bier wettei-
ferten in erster Linie die Roh-
stoffe Hefe und Hopfen um die
Gunst der Juroren. Das Team
,Bierbubis“ prisentierte ,Isar
Kindl*, bei dem die eingesetzte
Brettanomyces-Hefe die Haupt-
rolle spielt. Gehopft wird mit
Hersbrucker spit. Das Bier (mit
6 vol.-% Alkohol, Farbe 23 EBC)
ist im Geruch und geschmack-
lich leicht fruchtig und sduer-
lich. Es hat einen leicht herben
Abgang bei ansprechender
Drinkability. Gebraut wird es fiir
Bierliebhaber, die auf moder-
nen Lifestyle setzen.
,Cerevisium 1516“, ein Bier
mit 9,8 vol.-Prozent Alkohol,
9,1 Bittereinheiten (BE) und ei-
ner Farbe von 16,2 EBC, wurde
vorgestellt vom Team ,, Alkimis-
ten”. Eingebraut mit bitterstoff-
armen Hopfen wird dieses Bier
zundchst vier Wochen mit einer
untergirigen Hefe vergoren.
Die Nachgirung (6 Monate)
und Reifung erfolgt mit einer
Champagner-Hefe in eigens
entworfenen Sektflaschen nach
dem klassischen Champagner-
Verfahren mit Riitteln und Ab-
schieffen der im Flaschenhals
gefrorenen Hefe. Das Bier rich-
tet sich an Bierliebhaber mit
Vorliebe fiir etwas Besonderes,
an Schaumweinkenner und an
Getrianke-Gourmets. Gedacht
ist an einen Flaschenpreis von
30 EUR. ,Cerevisum 1516“
zeichnet sich aus durch dezente
Weillweinnoten, eine ausgewo-
gene Sdure und eine anspre-
chende Vollmundigkeit.
,Hopulenz*, vorgestellt vom
Team ,IPL®, ist ein Indian Pale

24 Studierende aus neun Nationen prasentierten insgesamt neun neue Getrankekreationen fotos: M. Mdrch

Lager, vergoren mit untergd-
riger Hefe (TUM 193), warm
und kalt gehopft mit Cascade,
Centennial und Hallertauer
Mittelfrith kommt das Bier auf
69 BE bei einem Alkoholgehalt
von 7,5 vol.-Prozent und einer
Farbe von 38 EBC. Jeder Sud, so
Teammitglied Bryan France bei
der Vorstellung, ist einzigartig.
Kunden sucht er in der Craft-
Bier-Szene. Beim Verkosten
zeigt dieses Bier natiirlich ein
ausgepragtes Hopfenaroma bei
einer leichten Fruchtnote sowie
eine ausgeprdgten Harmonie
zwischen Malz und Hopfen.
Fiir Liebhaber hopfenbetonter
Biere ein wirklicher Genuss, fiir
France hat ,,Freude noch nie so
gut geschmeckt“. Unter diesem
Motto soll das Bier vermarktet
werden.

Neue Geschmacks-
richtungen

Bei den Biermischgetrinken
ging es zundchst um ein Ge-
triank, dasman nachts und mor-
gens trinken kann und zwar oh-
ne Kater — ,,Contra®, vorgestellt
vom Team ,,Schwabinger Mor-
gen”“. Dabei handelt es sich um
eine Biermischgetrank mit 90
Prozent hellem Bier und 10 Pro-
zent Zitronenlimonade ange-
reichert mit Fruktose, Vitamin
C und Mineralstoffen. Das Ge-
trink mit einem Alkoholgehalt
von 3,6 vol.-Prozent, 26 BEund
einer Farbe von 6,5 EBC wendet
sich an alle, die ohne Reue trin-
ken wollen, nach dem Motto:
,No ones like a headache”. Das
kréftiger eingebraute helle Bier
konnte aber den Geruch und Ge-
schmack der zugesetzten Elekt-
rolyte nicht ganz unterdriicken.
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Entspannend soll ,Sovn*
wirken, préasentiert von Team
,Uberfluss*. Das Haferbier
(High Gravity mit obergériger
Hefe) zeichnet sich durch einen
hohen Tryptophananteil aus,
derberuhigend wirkt. DieKrau-
terlimonade setzt sich aus einer
Vielzahl von Krautern aus aller
Welt zusammen, die positive In-
haltsstoffe einbringen. Das Bier
hat das Biosiegel, ist glutenfrei
und wird mit Stevia gestil$t. Das
,komplexe, aber nicht kompli-
zierte Getrdnk" richtet sich an
alle Leistungstriger, die von
Zeit zu Zeit Dampf ablassen
wollen. Es hat einen Alkohol-
gehalt von 1,3 vol.-Prozent
und neun BE. Im Geruch und
Geschmack hinterldsst es ei-
nen interessanten floralen Ein-
druck. Geplant sind ein ,,.Sovn
Plus“ als Nahrungsergin-
zungsmittel sowie ein ,Sovn
sine” ohne Alkohol.

Das Team ,Black Brewing*
entwickelte ,Rubin Royal®, ei-
ne Mischung aus obergérigem
Starkbier (80 Prozent) und
Fruchtwein (Himbeere, Sau-
erkirsche, Heidelbeeren). Der
Alkoholgehalt liegt bei 7,6 vol.-
Prozent, die BE bei 14 EBC, die
rotliche Farbe bei 22 EBC. Das
Getrdnk eignet sich mit seiner
ausgeprigten Fruchtigkeit bes-
tens zum AnstoRen bei festli-
chen Anléssen.

Vom Spal3- bis zum
Snack-Getrank

In der Kategorie Alkoholfreie
Getranke stellte das Team ,,Les
Trois Graces* sein ,,Empire* vor,
ein koffeinhaltiges Spal3getrank
ohne kiinstliche Aromen, das
munter machen soll —und zwar

mit 30mg/100 gKoffein ausder
Kaffeebohne zur schnellen so-
wie Koffein und Polyphenolen
aus dem Guaranatee zur anhal-
tenden Wirkung. Diese innova-
tive Mischung soll in Discos, an
Tankstellen und auch online
angeboten werden. Vorstellen
konnte man sich, das jetzt eher
brasilianisch gepréagte Getrank
auch aus Rohstoffen z.B. aus Af-
rika oder Asien herzustellen. Es
istsehr fruchtig und erinnert an
Eisbonbons.

Das Team ,, Alkimisten” setzt
ebenfallsauf dieanregende Wir-
kung von Koffein. ,Honey Dew*
(Honigtau) ist ein Erfrischungs-
getrank auf Malzbasis mit ei-
nem Koffeingehalt von 151,6
g/1. Der Geschmack kommt von
der Honigmelone, aber auch
etwas vom Rauchmalzextrakt,
der auch die Textur liefert. Ziel-
gruppe sind 14- bis 40-jahrige,
markenbewusste, finanzstirke-
re hochaktive Kaufer.

Der Snack-Drink ,Kinwa*
vom Team ,, Quin3* ist zu 100
Prozent ein Bioprodukt, vegan,
ohne Gluten und Farbstoffe. Er
enthélt nur 50 Prozent Zucker,
daneben 35 Prozentlangkettige
Kohlenhydrate und 15 Prozent
Fett sowie Ballaststoffe. Einge-
setzt wird Quinoa (8 Prozent),
ein Pseudogetreide mit einem
Proteingehalt von 10,4 bis 17,0
Prozent, das alle essentiellen
Aminosduren enthilt sowie
reich an Mineralstoffen ist. Da-
riiber hinaus enthélt der Drink
Biosaftkonzentrate von der
Passionsfrucht, aus Johannis-
beeren sowie Agavendicksaft.
Der Snack-Drink fiir zwischen-
durch schmeckt nach Getreide
und hat eine angenehme saure
Note. uh





