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FUr Mami, die mich lehrte, das Bier zu lieben.
Und Papi, der mich lehrte, es zu trinken.
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,Es gibt wohl kaum eine Angelegenheit, die bei bestimmten Men-
schen so grofRe Emotionen auslost wie Bier” schrieb Paul Katzenber-
ger im Mai 2010 in der Stiddeutschen Zeitung. Da mag er wohl recht
haben, denn Bier weckt Geflhle, bei jedermann. Es kennt dabei
keine sozialen Unterschiede, keine kulturellen. Kein arm oder reich,
kein Mann oder Frau, kein Boss oder Bettler — Bier verbindet. Bei
einem kihlen Bier kann man zueinander finden, ob Geschaftspart-
ner, Verstrittene oder Liebende, denn Bier verbindet.

Es ist ein Thema, dem - abgesehen vom Konsum - viel zu wenig
Aufmerksamkeit gewidmet wird, obwohl es ein sehr interessantes
und vielseitiges ist.

Dieses Buch steckt voller Informationen, Anregungen und vor allem
voller Herzblut. Fast alle lieben Bier, aber was wei3 man eigentlich
daruber? Fast nichts. So musste ich als bekennender Bierliebhaber
feststellen. Es ist gelb und es schmeckt. Sicher kann man sich auch
mit diesem Wissen zufrieden geben, was etwa dem meinen noch vor
drei Wochen entsprach. Aber wer seiner Liebe Ausdruck verleiehen
mochte, kann sich ruhig ein bisschen Zeit nehmen. Man muss ja nicht
gleich ein Buch schreiben. Eines lesen sollte fur den Anfang genugen.
Dieses.

Achtung! Bitte zum Lesen unbedingt ein kihles Bier geniefRen.
Zum Wohl!

EIN GROSSES DANKESCHON!

An dieser Stelle mochte ich allen Beteiligten dieses Buchprojektes
danken. Besonderer Dank gilt dabei meinen finanziellen Unterstut-
zern und Sponsoren, ohne die Hopfen und Malz verloren ware.



DIE GESCHICHTE
DES BIERES




Die Geschichte des Bieres reicht weit in die Ge-
schichte der Menschheit zurlck: Bier ist eines der
altesten alkoholischen Getranke. Es ist vermutlich
der Menschheit bekannt, seit in China, und nahezu
gleichzeitig im Gebiet des Fruchtbaren Halbmon-
des, heutiges Gebiet um Syrien, Menschen vor etwa
10.000 Jahren begannen, Getreide zu sammeln,
und zufallig entdeckten, dass der Getreidebrei,
den man einige Tage stehen lieR, zu garen begann.

In Mitteleuropa sind bierahnliche Getranke bereits
im 3. Jahrtausend v.Chr. nachgewiesen. In einem
Becher der altesten Einzelgrabkultur aus einem
geschleiften Hiigel von Refshojgard (Ostjitland) ist
eine unverkohlt erhalten gebliebene Kruste unter-
sucht worden. Die identifizierten Starkekorner
weisen auf Bier hin. Auch weiter archaologische
Funde von prunkvoll verzierten, zum Teil mit Bunt-
oder Edelmetall beschlagenen Trinkhornern, mit
darin erhaltenen Resten von Bier oder Met, deuten
an, dass das Trinken aus Hornern allenfalls zu
besonderen Anlassen ublich war.

Im Mittelalter war das Bier in vielen Gegenden
Europas das wichtigste Volksgetrank. Zum Brauen
des Bieres wurden alle vorhandenen Getrei-
dearten verwendet, und bis ins 16. Jahrhundert
mit Gruit gewdlrzt. Bier, das aus diesen regional
unterschiedlichen Krautermischungen hergestellt
wurde, war trub, sufilich, kohlensaurearm, nicht
lange haltbar, und wies vermutlich einen deutlich
niedrigeren Alkoholgehalt, als das heutige Bier auf.
Auch Stechapfelsamen und Bilsenkraut wurden
teilweise in gewissen Dosen als Aphrodisiakum
oder Rauschmittel zugesetzt.
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Agyptische Wandmalerei, zeigt die
Bierbereitung Grab des Kenamom,
etwa 1.500 v.Chr.

Schwarzes Binsenkraut, getrocknet

Angesichts des hohen Bierkonsums im Mittelalter
und in der frihen Neuzeit, war Bier fur den stadti-
schen Fiskus, und die seit etwa 1500 entstehen-
den Landessteuerbehorden, von groBem Interesse.
Bereits im Spatmittelalter wurden fast Uberall Pro-
duktions- und Verkaufssteuern auf Bier erhoben.
Das Brauen und der Verkauf des Bieres war an
bestimmte Privilegien gebunden. Mit der stren-
gen Reglementierung wollten die Obrigkeiten
einerseits den Brauberechtigten das Einkommen
sichern, und andererseits dafur sorgen, dass kein
fremdes Bier getrunken wurde, fur das man keine
Steuern bezahlte. Im 16. Jahrhundert wurde in vie-
len Teilen des Deutschen Reiches das Biergeld zu
einer der wichtigsten Steuerquellen.

Im ,Stadtbuch” von 1434 im thuringischen Ort
Weilsensee entdeckte man die ,Statuta thaberna”
(Wirtshausgesetz), in der ,mannigfaltige Gesetze“
uber das ,Benehmen in Wirtshausern® und das
Brauen von Bier enthalten sind.

Die vermutlich erste photographische
Aufnahme des Biergenusses, festge-
halten durch Hill & Adamson
Schottland, etwa 1844

Holzkrug mit Reliefdekor aus Zinn,
um 1900

Von den bayerischen Herzogen
Wilhelm IV. und Ludwig X. wurde
1516 in Ingolstadt eine neue
Landesordnung erlassen. Darin
wurden unter anderem die In-
haltsstoffe fur Bier auf Gerste,
Hopfen und Wasser festgelegt,
und die Preise fur Bier regu-
liert. Seit den 1920er Jahren wird
die entsprechende Textpassage
dieser Landesordnung von der
bayerischen Brauwirtschaft auch
als ,bayerisches Reinheitsgebot
bezeichnet.

“
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Beim Bierbrauen werden die
Zutaten Wasser, Malz und Hop-
fen miteinander vermischt, und
teilweise durch Hefe bioche-
misch verandert. Vom Grund her
werden, je nach Verhaltnis von
Gerstenmalz, Hopfen und Ablauf
des Wasserzusatzes, die Min-
chener (oder auch Bayerische),
Dortmunder und Pilsener Brau-
art unterschieden.

Nachdem aus Getreide — meist
Gerste — Malz hergestellt wurde,
wird dieses geschrotet. Der
eigentliche Brauprozess beginnt
mit dem Maischen. Dabei wird
Wasser auf etwa 60°C erwarmt,
dann das geschrotete Malz hin-
zugeflugt, und die so entstan-
dene Maische unter standigem
Ruhren, je nach Verfahren, bis
auf etwa 75°C erhitzt. Bei ver-
schiedenen Rast-Temperaturen
setzen Enzyme die Starke aus
dem Malz in den Malzzucker um.
Alternativ werden Teile der Mai-
sche gekocht, was zu einer phy-
sikalischen Verkleisterung der
Starke fuhrt. Aus den Maische-
Uberresten kann unter anderem
Papier hergestellt werden.
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Mit einer lodprobe wird anschlielend festgestellt,
ob die geloste Starke vollstandig verzuckert ist.
Daraufhin wird die Maische im Lauterbottich gelau-
tert. Der Malztreber und die Wirze (der flissige,
vergarbare Teil der Maische) werden voneinander
getrennt. Durch Nachgisse mit heilem Wasser
wird die Wirze aus dem Treber gespult, und an-
schliefend in der Kochpfanne mit Hopfen gekocht.

Den folgenden Vorgang nennt der Brauer Aus-
schlagen. Dabei wird der Sud aus der Wurzepfanne
in einen Whirlpool, oder auch durch einen Filter
gepumpt, um das geronnene Eiweil’, und andere
Schwebstoffe, von der Ausschlagwurze zu trennen.

Zuletzt wird die Anstellwurze genannte Flussigkeit
in einem Kuhler auf die optimale Gartemperatur
abgekuhlt, und entsprechend der Biersorte die
passende Hefekultur zugesetzt.

Obergarige Hefesorten vergaren bei Temperaturen
von 18°C bis 24°C, untergarige bei 8°C bis 14°C.
Bei der alkoholischen Garung setzt die Hefe den
in der Wurze gelosten Zucker zu Ethanol und Koh-
lendioxid um. Dieses Gas bleibt zum Teil im ferti-
gen Bier unter Druck als Kohlensaure gebunden.

Nach der Hauptgarung, die rund eine Woche dauert,
muss das Jungbier nochmal etwa vier bis sechs
Wochen nachgaren und lagern. Das gereifte Bier
wird oft nochmals gefiltert, und schlieBlich in die
Flaschen, Fasser oder Dosen abgefullt.

17



."f'.ﬂ’ﬁ'-*’‘f‘““"‘f’7 - \ DEUTSCHES
a S - REINHEITSGEBOT



Vor Uber 500 Jahren erliel der bayerische
Herzog Wilhelm IV. am 23. April 1516 das
deutsche Reinheitsgebot. Darin wurde
festgelegt, dass ausschlieBlich Gerste,
Hopfen und Wasser in ein deutsches Bier
gehoren, somit eine der ersten Lebens-
mittelverordnungen unserer Zeit. Die
Brauvorschriften waren eine Reaktion auf
zahlreiche Klagen uber schlechtes Bier.

Hefe als Bestandteil des Bieres kam erst
spater hinzu. 1548 erhielt der Freiherr
von Degenberg das Privileg, nordlich der
Donau Weizenbier zu brauen, obwohl der
Weizen, gemal’d der bayerischen Landes-
ordnung von 1516, zum Brauen nicht
zulassig war. Als 1602 das Geschlecht der
Grafen von Degenberg ausstarb, fiel das
Privileg zum Weizenbierbrauen an den
Herzog Maximilian I. zurtck, woraufhin
er gleich mehrere Weizenbierbrauhauser
errichtete.

Bereits ein herzoglicher Erlass von 1557
erlaubte, Koriander und sogar Lorbeer
als weitere Zutaten bayerischer Biere,
und verbot dagegen ausdrucklich die
Verwendung von Bilsenkraut und Seidel-
bast. Die bayerische Landesverordnung
von 1616 liels zudem Salz, Wacholder und
Kimmel zur Bierproduktion zu.

20 B Deutsches Reinheitsgebot

Erst im Verlaufe des 19. Jahrhunderts
wurde das Verbot, zur Bierherstellung
andere Zutaten als Gerstenmalz und
Hopfen zu verwenden, in Bayern wie-
der gesetzlich verankert, zum Beispiel
im Landtagsabschied vom 10. November
1861, in der Aufhebung des Biertarifs vom
19. Mai 1865, und im Malzaufschlagsgesetz
aus dem Jahr 1868.

Nach dem Zweiten Weltkrieg waren fur
eine Weile auch weitere Zusatzstoffe,
wie Kartoffelflocken oder Zuckerruben-
schnitzel, Hirse oder Zucker, zugelassen.

Was heute als ,Bier” bezeichnet wer-
den darf, regelt die Bierverordnung von
2005. Demnach ist die Einhaltung der
im vorlaufigen Biergesetz normierten Her-
stellungsvorschriften maligeblich. Diese
besonders strengen Vorschriften gelten
nur noch fur die untergarige Bierherstel-
lung in Deutschland fur den deutschen
Markt. Hersteller von importiertem Bier
sind aufgrund des, nach dem Urteil des
Europaischen Gerichtshofes von 1987 an-
gepassten deutschen Rechts, nicht an
diese Vorschriften gebunden. Auch deut-
sche Brauereien konnen davon abwei-
chen, wenn sie untergariges Bier fur den
Export produzieren.

JWir verordnen, setzen und wollen mit dem Rat unserer Landschaft,
dass forthin Uberall im Flurstentum Bayern sowohl auf dem Lande
wie auch in unseren Stadten und Markten, die keine besondere
Ordnung daflr haben, von Michaeli (29. September) bis Georgi (23.
April) eine MaRk (entspricht 1,069 Liter) Bier fir nicht mehr als einen
Pfennig Minchener Wahrung und von Georgi bis Michaeli die MaR
fur nicht mehr als zwei Pfennig derselben Wahrung bei Androhung
unten angefuhrter Strafe gegeben und ausgeschenkt werden soll.

Wo aber einer nicht Marzen sondern anderes Bier brauen oder
sonstwie haben wirde, soll er es keineswegs hoher als um einen
Pfennig die MaR ausschenken und verkaufen. Ganz besonders wol-
len wir, dass forthin allenthalben in unseren Stadten, Markten und
auf dem Lande zu keinem Bier mehr Stiicke als allein Gerste, Hopfen
und Wasser verwendet und gebraucht werden sollen”

Aufnahmen des
Original-
dokuments vom
23. April 1516
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Obergarige Biere

Die folgenden Biersorten unterscheiden sich nach
der Art der verwendeten Hefe und der damit ver-
bundenen Garung.

Die Bezeichnung obergariges Bier beruht darauf,
dass bei obergarigen Bieren die Hefe (Saccha-
romyces cerevisiae) wahrend der Garung in klas-
sischen Brauverfahren an die Oberflache stieg. In
modernen Brauverfahren sinkt sie nach Ende der
Garung, wie untergarige Hefe, zu Boden. Die flur die
Obergarung erforderlichen hoheren Gartempera-
turen (15°C bis 22°C) flhren zu einer vermehrten
Bildung von Fruchtestern und hoheren Alkoholen
durch die Hefe. Diese verleihen den Bieren oft ein
fruchtiges Aroma. Obergarige Biere wurden friher
oft ohne Lagerung, direkt im Anschluss an die
Hauptgarung, vermarktet. Sie waren ungespundet
und generell nur kurz haltbar. Heutzutage wird
eine Lagerung ahnlich wie bei den untergarigen
Bieren durchgefuhrt.

Als obergarige Hefe bezeichnet man die Stamme
der Bierhefe Saccharomyces cerevisiae, die bei
der Garung Zellverbande bilden, in denen sich
Blaschen von Garungsgas ansammeln, wodurch
die Hefe nach der Fermentation als sogenannter
Gest auf der Oberflache des Jungbieres schwimmt.

Obergarige Hefe benotigt bei der Garung hohere
Umgebungstemperaturen als untergarige Hefe
(4-9°C), und ist daher anfalliger fir Verunreini-
gungen mit Fremdpilzen und Bakterien. Die Ver-
garung verlauft dafur jedoch wesentlich schneller
und ist auch ohne Kuhlung moglich.
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ALE

Ale ist ein althergebrachter Begriff flur
ein fermentiertes, alkoholisches Getrank,
das hauptsachlich aus gemalzter Gerste
hergestellt wird. Das Ale ist in GroRbri-
tannien beheimatet, und dort bleibt ,Ale”
umgangssprachlich synonym fur beer.

Vor der EinfUhrung von Hopfen auf die
britischen Inseln aus den Niederlanden
im 15. Jahrhundert bezeichnete der Begriff
,ale” ausschlieBlich ungehopfte, fermen-
tierte Getranke. Im Gegensatz dazu diente
der Begriff ,beer” der Bezeichnung von
,unter Zusatz von Hopfen hergestellten
Getranken”.

sy |
-

Mit der Zeit fingen auch die Ale-Brauer
an, Hopfen zu verwenden. Jedoch blie-
ben die Ale- und die Beer-Brauer bis ins
18. Jahrhundert getrennte Berufe. Diese
Unterscheidung gilt heute nicht mehr
Mit der Ausnahme von Porter und Stout
bezeichnet man in GroRbritannien alle
einheimischen, obergarigen Biersorten
als Ale. In den USA dagegen ist es ublich,
alle obergarigen Biere Uberhaupt undif-
ferenziert als Ale zu bezeichnen. Und so
spricht man z. B. von ,Kolsch-Style Ale”.

Das Brauen von Ale ging in Kolonialzeiten
von England aus, und hat sich somit in
den USA und Australien etabliert. Heute
haben diese Lander eigenstandige Tradi-
tionen der Ale-Brauerei. Spezialitaten der
USA sind z.B. American IPA und Double IPA.
In Australien braut man Sparkling Ale, das
seinem Namen zum Trotz hefetrub ist.

Auch in Belgien werden, neben anderen
Biersorten, Ales gebraut. Es hat in der
Vergangenheit einen regen Austausch
zwischen Belgien und England gegeben,
so dass einige der belgischen Biere Zuge
eines englischen Einflusses zeigen. Real
Ale, auch Cask Ale oder Cask-Conditioned
Ale genannt, beschreibt nach bestimm-
ten Richtlinien hergestelltes und ausge-
schenktes Bier. In Skandinavien und im
Baltikum ist das alte, germanische Wort
L,al“ (in dan./norweg. ,¢l“ bzw. schwed./isl.
Lol finn. olut” estn. ,olu” lett./lit. “alus”)
erhalten geblieben, wo es alle Arten von
Bier bezeichnet, auch die dort beliebten
untergarigen Pilsner und Lagerbiere.
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ALTBIER

Alt ist ein Bier nach alter, traditioneller Brauart,
entgegen der falschen Annahme zum lateinischen
Jaltus” was in manchen Quellen im Zusammen-
hang mit Bier mit ,hoch, oben” Ubersetzt wird, was
auf die Brauweise mit obergariger Hefe hinweisen
soll. In vielen deutschen Dialekten wird ,Alt" zu
JAal’ nicht zu verwechseln mit dem ahnlich klin-
genden ,Ale".

Altbier ist aufgrund eines hoheren Anteils Darr-
malz - bei dessen Herstellung durch Rostung Farb-
stoffe entstehen — eine meist dunkle Biersorte, die
Uberwiegend am Niederrhein getrunken wird. Die
Wurzeln liegen in Westfalen und im angrenzenden
Niedersachsen. Heutige Hochburgen sind Dussel-

Der Garprozess findet bei einer
hohen Temperatur statt. Das
war vorteilhaft, da seinerzeit
keine technische Kihlung exis-
tierte. In den meisten Wirtschaf-
ten gab es fruher beide Biere im
Ausschank, das ,neue” und das

Lalte” Bier.

dorf, Krefeld und Monchengladbach.

BERLINER WEISSE

Berliner WeiRRbier, haufig verklrzt auf
Berliner WeiRle, ist ein Bier aus Weizen-
und Gerstenmalz. In Deutschland wird es
meist als Schankbier klassifiziert. Seine
Farbe ist ein helles, leicht hefetribes Gelb.

Traditionell folgt bei der Berliner Weife
auf eine Mischgarung mit obergariger
Bierhefe und Milchsaurebakterien eine
weitere mit Brettanomyces-Hefen. Dies
verlangert erheblich die Haltbarkeit und
sorgt zudem fur einen leicht sauerli-
chen und komplexeren Geschmack. Der
pH-Wert liegt zwischen 3,2 und 34, der
Bitterstoffgehalt liegt bei 4-6 IBU-Ein-
heiten.. Bei den meisten der heute unter
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diesem Namen angebotenen Biere wird
jedoch auf dieses aufwandige Verfah-
ren verzichtet. Stattdessen werden zwei
getrennt mit Bierhefe und Milchsaure-
bakterien vergorene Fraktionen gemischt
und es findet keine weitere Flaschen-
garung statt. Damit wird ein Endverga-
rungsgrad von Uber 100 Prozent erzielt.
Das Bier kann je nach Herstellungsweise
und Reifung durch estrige oder blumige
Aromen gepragt werden, die durch die
Reaktion der organischen Sauren mit
dem Ethanol entsteht. Es wird haufig mit
etwas Himbeer- oder Waldmeistersirup
zu einem Mischgetrank vermengt, so zum
Beispiel zu ,Weile mit Schuss".

DINKELBIER

Dinkelbier ist wie Weizen eine obergarige
Biersorte. Der Dinkel gilt als Vorlaufer
des modernen Weizens, und wird in der
Brautechnik ahnlich behandelt. Dinkel-
bier schmeckt beinahe wie Weizenbiere.

Nicht mehr viele Brauereien produzieren
diese Biersorte. Neben der niederbayeri-
schen Brauerei Apostelbrau (Hauzenberg),
produzieren weiter auch die Brauereien
Neumarkter Lammsbrau (Oberpfalz), die
Distelhauser Brauerei (Tauberfranken),
die Brauerei Alsfeld, das Riedenburger
Brauhaus und Walter Brau aus Bude-
rich Dinkelbier. Die Brauerei Unertl aus
Muhldorf braut ein Dinkel-Weil3bier.

EMMERBIER

Emmerbier hat ein bernsteinfarbenes Aussehen
und einen ausgepragten malzaromatischen Ge-
schmack. Es wird oft naturtrib verkauft. Ein Teil
des Malzes besteht aus Emmer, sowie oft weiteren
traditionellen Getreidesorten, wie Einkorn und Din-
kel, anstatt aus Gerste und Weizen, wie bei den
modernen Bieren.

Emmer wurde bis ins hohe Mit-
telalter angebaut. Damals diente
es zusammen mit Einkorn und
Dinkel als Grundnahrungsmittel,
heute etwa dem Weizen entspre-
chend. Bei vielen Ausgrabungen
im Nahen Osten, Mesopotamien
und im Alten Agypten wurden
Reste von Emmer gefunden. Die
Biere Agyptens wurden schon
seit mehr als 4.000 Jahren auf
dieser Grundlage gebraut. Man
geht sogar von einer Verwendung
seit etwa 10.000 Jahren aus.
Heute fihren noch viele kleinere
Brauhauser diese Tradition fort.
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GOSE

Die Gose ist eine Biersorte, die
ursprunglich aus Goslar stammt.
Der Name leitet sich vermutlich
von dem kleinen Harzflisschen
Gose ab, aus dem die Braumeis-
ter bereits im Mittelalter das
Wasser zur Herstellung des Bie-
res bezogen. Im Mittelalter fand
die Gose vom Harz aus Verbrei-
tung und etablierte sich vor
allem in der Gegend um Dessau,
Halle und Leipzig.

Die Gose stellt einen eigenen, alten
Biertyp dar, der eine gewisse Ahn-
lichkeit, sowohl mit Berliner Weil3e,
als auch mit belgischen Lambic-
bieren und deren Spezialform, der
Geuze, aufweist. Die Gose entstand
friher, wie die meisten anderen
Biere, durch Spontangarung. Heute
wird die obergarige Brauart verwen-
det, wobei neben der alkoholischen
auch noch eine bakterielle Milch-
sauregarung stattfindet, die zu dem

typischen sauerlichen Geschmack
fuhrt. Eine weitere Eigenart besteht
in dem Zusatz von Kochsalz und
Koriander.

HAFERBIER

Haferbier ist ein vergorenes Getrank aus Hafer-
malz, oft unter Zusatz von Gerstenmalz, Hopfen,
Hefe und Wasser.

,Das Bier, so aus Gersten- und Haber-Malz
gebrauen wird, verstopft weniger, macht auch
nicht soviel Winde, nahret aber weniger. Das
rechte, gute braune Gerstenbier nahret den
Menschen wol, und machet ihn fett” ' sgnden

boct

Aus Georgica curiosa, Nurnberg, 1687

Eine Variante des Haferbieres ist ein schwach sau-
erlich bis leicht stRlich schmeckendes Getrank.
Der Geschmack ist etwa zwischen Berliner Weil3e
und Hefeweizen angesiedelt.

28 @ Biersorten - Obergarige Biere

JPorter” fur ein teilweise unter-

KOLSCH

Kolsch ist ein helles, blankes Vollbier mit einer
durchschnittlichen Stammwdirze von 11,3% und
einem Alkoholgehalt von durchschnittlich 4,8%.
Welches Bier sich ,Kolsch” nennen darf, regelt die
Kolsch-Konvention des Kolner Brauerei-Verbandes
von 1985. Nach verschiedenen Gerichtsurteilen
wurde beschlossen, dass ,Kolsch” einzig eine ge-
schitzte geographische Herkunftsbezeichnung sei.

Der Hopfen fur Kolsch stammt Uberwiegend vom
Niederrhein, aus der Gegend von Kerpen und
Duren sowie aus der Hallertau und Tettnang am
Bodensee. Wahrend die meisten obergarigen
Biere bei Temperaturen um 20°C vergoren werden,
geschieht dies bei den meisten Kolschbrauereien
deutlich kuhler, bei etwa 14-16°C.

PORTER

Porter ist ein dunkles, oft tief-
schwarzes Bier mit einem malzi-
gen oder gar rostmalzbetonten
Geschmack. Traditionell war das
Porter haufig stark gehopft und
daher herb. Heute steht der
Begriff flr verschiedene Arten
von Bier. Im englischen Sprach-
raum bezeichnet es ein meist,
aber nicht immer, obergariges
Bier mit einem Alkoholgehalt
von 5% vol. In anderen Landern,
so auch in Deutschland, steht

gariges, dunkles Starkbier mit |
7-9% vol Alkohol. S S

Traditionell wird Kolsch in kleinen
0,2 Liter-Glasern serviert, soge-
nannten ,Kolsch-Stangen® und
wird oft in einem Kranz gereicht.
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ROGGENBIER

Roggenbier ist ein Ublicherweise dunkles
Bier, zu dessen Herstellung Roggenmalz
und/oder Roggen aus Rohfrucht als Star-
kelieferant fur die alkoholische Garung
eingesetzt wird. Es wird in der Regel mit
einer Weizenbier- oder Alehefe vergoren

Zu den Arten des Roggenbieres gehort
auch Pumpernickel-Porter, und im weites-
ten Sinne auch derin slawischen Landern
getrunkene Kwas, bei dem im Unterschied
zum Roggenbier nicht Malz, sondern Rog-
genbrot als Starkequelle verwendet wird.

Bis zum 15. Jahrhundert soll Bier generell
auch aus Roggenmalz gebraut worden
sein. Eine eindeutige Beschrankung auf
eine Region ist nicht eindeutig nachge-
wiesen. Nach und nach wurde der Roggen
als Starkelieferant verdrangt. Stattdessen
wurde die fur das Backen eher ungeeig-
nete Gerste zu speziellen Braugersten-
sorten weitergezlichtet.

STOUT

Das Stout ist ein meist schwar-
zes Bier mit einem Alkoholgehalt
von 3% bis 10%, und einer aus-
gepragten, eher cremefarbenen
Schaumkrone. Es wird gelegent-
lich auch mit besonders stark
gerosteter, unvermalzter Gerste
(10%) und mit Gerstenmalz (90 %)
gebraut.

Das bekannteste Stout ist das
Guinness aus Dublin. Das Export-
Guinness fur ,Pubs” auf dem
Festland hat einen hoheren Al-
koholgehalt und einen anderen
Geschmack als das Original.
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Zudem gibt es Extra Stout, mit
kraftigem, bitteren Geschmack,
und einem Alkoholgehalt von
42% vol. Zur Guinness-Familie
gehort noch Foreign Extra Stout,
ein Starkbier mit einem Alko-
holgehalt von 7,5% und mit bit-
terer Saure. Fur Stout-Liebhaber
eher gewohnungsbedurftig.

Allgemein gilt:

Je geringer der Alkoholgehalt
bei einem Stout, desto runder
und intensiver ist der typische
,Stout-Geschmack”.

WEIZENBIER

Als Weizenbier werden Biere bezeichnet, die mit
Weizen und/oder Weizenmalz hergestellt werden.
Bezeichnungen flr diese Biere sind Weizen, Weiles
und WeiBe. Weizen und Weil3 besitzen den selben
etymologischen Ursprung.

Die Herstellung von Bier mit Weizen erfolgte
bereits vor Jahrtausenden in Babylon und Agyp-
ten. In Europa war es bis in das spate Mittelalter
ublich, samtliche Getreidearten zum Brauen zu
verwenden - somit, falls lokal vorhanden, auch
Weizen. Heutige Weizenbiersorten entstanden
erst mit dem 16. Jahrhundert.

Bayerisches Weizenbier hat in der Regel einen
Stammwdurzegehalt zwischen 11 und 14 %. Der Alko-
holgehalt liegt entsprechend bei 5% vol. Jedoch
gibt es Weizenstarkbiere, mit einem Stammwdrze-
gehalt von bis zu 20% und einem Alkoholgehalt
von Uber 8% vol, als auch alkoholfreie Weizen-
biere. Weizen galt lange Zeit vorwiegend als typi-
sches Sommerbier.

;
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Das Bier wird oft filtriert, und
beim Abflullen wieder mit der
zwischenzeitlich durch Hitze ab-
getoteten Garhefe und den mit
ihr zuvor ausgefilterten Trub-
stoffen versetzt. So wird, ohne
Pasteurisation des gesamten Bie-
res, eine grofstmogliche Haltbar-
keit des Produkts bei gleichblei-
bendem Geschmack erreicht.

Kristallweizen sind oft von hel-
lerer Farbung. Bei Hefeweizen-
bieren reicht das Spektrum von
hellen, goldgelben Sorten tber
nussbraune Biere, bis hin zu tief-
dunkelbraunen, schwarzen Wei-
zenmalzen mit vollmundigem,
malzig-rauchigem Aroma, je nach
Art des Malzes. Weizen wird in
speziellen Glasern, in besonders
hohen, schlanken serviert.
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Untergarige Hefe (Saccharomyces uvarum bzw.
Saccharomyces carlsbergensis)ist eine Hybride der
klassischen Bierhefe (Saccharomyces cerevisiae)
und der Hefeart Saccharomyces eubayanus. Beim
Bierbrauen sinkt nach der Garung die unterga-
rige Hefe auf den Boden des Gargefalies, daher
der Name. Der Hefesatz wird in der Fachsprache
auch als ,Druse” oder ,Gelager” bezeichnet. Heute
werden hauptsachlich Reinzuchthefen verwendet.

Untergarige Hefe benotigt, im Gegensatz zu ober-
gariger Hefe, eine niedrigere Temperatur von 4 bis
9°C fur die Garung. Aufgrund dessen konnen sich
weniger Spontan-Infektionen vermehren. AuBer-
dem benotigt das untergarige Brauen eine langere
Gar- und Lagerzeit. Typische Untergarige Biere sind
unter anderem Pils, Export, Marzen, Lager.
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EXPORT

Export, auch Exportbier, ist im deutsch-
sprachigen Raum ein untergariges Voll-
bier mit einer Stammwurze von 12% bis
14% und einem Alkoholgehalt von meis-
tens etwas tber 5% vol. Es kann hell oder
auch dunkel sein.

Das Export ist durch die untergarige Brau-
weise langer haltbar, was friher ermog-
lichte, das Bier auch uber die Stadtgrenze
hinaus zu exportieren. Im Unterschied zu
den fur den heimischen Markt bestimm-
ten Bieren, wurden die fur den Export
gedachten starker gebraut, um sie dann
am Bestimmungsort mit dem dort verfug-
baren Wasser auf Trinkstarke zu strecken.

HELLES

Helles, auch Helles Lager, Minchner Hell
oder Bayrisch Hell, ist eine hellgelbe und
schwach gehopfte Biersorte.

peraturen der

JExport” auch fur

deten Braumalze
Braugerste, zumeist Pils- ,Festbier” genannt wird. Vor der
ner Malz. Vom ahnlichen  Abflllung wird es gefiltert, wes-
Pilsner Bier unterschei- halb das Helle ein sogenanntes
det es sich durch eine ,blankes Bier” ist. Wird es nicht
schwachere Hopfung, wo-  gefiltert und kommt trib zur
durch es nur eine ge- Abfullung, wird es auch Keller-
ringe Bittere aufweist. oder Zwickelbier genannt.

Der mit dem Einbrauen verbundene kraf-
tigere Geschmack, und auch der erhohte
Alkoholgehalt, machten diese Biere schon
bald auch auf den heimischen Markten
popular.

In manch ande-
ren Landern wird
die Bezeichnung

andere Biersorten
verwendet, zum
Beispiel fur Stark-
biere oder sogar
fur Ale, das an
sich obergarig ist.

Bei einem Alkoholgehalt von
47-54% vol ist es von der Bier-
sorte Export Hell nicht ganz klar
abgrenzbar. Viele Brauereien im
Suden des deutschsprachigen

Die Farbe ergibt sich  Raumes brauen neben einem
durch niedrige Darrtem- Hellen noch ein etwas starker
verwen-  eingebrautes helles Bier, das oft

aus Export” ,Spezial ,Marzen" oder
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LAGER

Im deutschsprachigen Raum werden als
Lager-Bier die verschiedensten Biersorten
bezeichnet.

Im Englischsprachigen werden als Lager
alle untergarigen Biere beschrieben.

Die Herstellung von untergarigem Bier
erfordert niedrige Temperaturen, wes-
halb das Brauen vor der Erfindung der
Kaltemaschine auf die kihlen Wintermo-
nate beschrankt war. Wegen der guten
Lagerungseigenschaften konnte es in
Eiskellern bis zum folgenden Herbst
gelagert werden. Auf diese Eigenschaft
bezieht sich der Name Lager.

MARZEN
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Marzenbier, kurz Marzen ist ein Vollbier,
das ursprunglich im Marz gebraut wurde.

Die Bezeichnung wird vor allem in Sud-
deutschland und Osterreich allgemein
fur starkere Lagerbiere verwendet, statt
der Kategorie Exportbier. Seine Farbcha-
rakteristik ist nicht bernsteinfarben, son-
dern infolge des geringeren Malzeinsatzes
meist strohgelb.

In den USA brauen mehrere Brauereien
Marzenbiere noch im ursprunglichen Stil,
und inzwischen auch wieder in Bayern.
Eine verbreitete Brauart ist das Marzen-
bier ebenfalls in Thuringen.

MUNCHNER DUNKEL

Munchner, Bayrisch Dunkel oder
auch Dunkles, ist eine Biersorte
nach Minchner Brauart, mit
Alkoholgehalt von 5-55% vol.

PORTER

Minchner Dunkel variiert, je nach Herstellungs-
verfahren und Zutaten, in der Farbe zwischen hell-
bis dunkelbraun, ist nur malkig gehopft und daher
mild. Die Farbe ergibt sich durch relativ hohe
Darrtemperaturen der verwendeten Braumalze.
Verwendet werden ausschlief3lich Malze aus Brau-
gerste, traditionell Munchner Malz sowie Karamell-
malz, das dem Bier eine malzig-stRe Note verleiht.
Oft kommen noch weitere Malze zum Einsatz, z.B.
Rostmalz, welches die dunkle Farbe intensiviert
und dem Bier eine leichte Rostnote geben kann,
die an Schokolade oder Kaffee erinnert.

Porter ist ein dunkles, meistens tiefschwarzes Bier
mit einem malzigen, oder gar rostmalzbetonten
Geschmack. Traditionell war Porter haufig stark
gehopft und daher herb. Heute steht der Begriff
flr verschiedene Arten von Bier.

Wahren im englischen
Raum Porter meist ein
obergariges Bier mit ei-
nem Alkoholgehalt von
5% vol bezeichnet, ver-
steht man in anderen
Landern, wie in Deutsch-
land, ein teilweise unter-
gariges, dunkles Starkbier
mit 7-9% vol Alkohol.

Diese Variante ist vor allem im
Ostseeraum popular, und wird
deswegen auch im englisch-
sprachigen Raum als ,baltic por-
ter” bezeichnet. In Deutschland
existierte schon vor dem Ersten
Weltkrieg eine sufe Portervari-
ante, die noch heute hergestellt
wird. Besonders alkoholarme
und extraktreiche deutsche Por-
ter wurden auch als Ammen-,
Malz-Extrakt- oder Gesundheits-
bier beworben.
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PILS

Pilsener Bier, auch Pils, in der Schweiz Spezialbier,
ist ein nach der bohmischen Stadt Pilsen (tsche-
chisch Plzen) benanntes Bier mit, im Vergleich zu
anderen Biersorten, erhohtem Hopfengehalt und
starkem Hopfenaroma. Nach Pilsner Brauart her-
gestellte Biere bilden heute den Grofteil der in
Deutschland produzierten und verkauften Biere.

Der wesentliche Unterschied eines nach Pilsner
Brauart gebrauten Bieres zu anderen Vollbieren,
wie etwa dem Hellen, ist, dass es starker gehopft,
und somit bitterer ist.

In der tschechischen Stadt Pilsen konnen sich
Besucher im stadtischen Brauereimuseum aus-
fUhrlich Uber die Geschichte des Pils informieren.

ROTBIER

Als Rotbier werden verschiedene Biersor-
ten bezeichnet. Regional unterscheidet
man inshesondere das Belgische Rotbier
und das NuUrnberger Rotbier. In ande-
ren Regionen wird auch Rauchbier und
Braunbier als Rotbier bezeichnet.

Es hat rund 5% Alkohol, einen fruchtig-
sauren Geschmack und eine typische,
rotliche Farbung, die bei der Reifung in
Holzfassern entsteht. Unterscheidungs-
merkmale dieses Bieres sind ein intensi-
ver gedorrtes Malz, eine Garung mit einer
Mischung von gewohnlicher obergariger
Hefe und einer Milchsaurebakterien-Kul-
tur sowie die Reifung im Eichenfass.

SCHWARZBIER

Schwarzbiere sind dunkle Vollbiere, die heute -
anders als friher — meist untergarig hergestellt
werden. Der Alkoholgehalt betragt in der Regel
zwischen 4,8 und 5% vol.

Seine dunkle Farbe erhalt Schwarzbier meist
durch die Verwendung dunklen Braumalzes oder
Rostmalzes, was ihm die typisch rostige Note gibt,
seltener auch durch Farbebier. Der Stammwurze-
gehalt betragt mindestens 11%.

Die Wurzeln dieser Biersorte finden sich in Thirin-
gen, Sachsen sowie Brandenburg. Das alteste
bekannte Schwarzbier ist die seit dem Mittelal-
ter in Braunschweig gebraute ,Braunschweiger
Mumme*,
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Z0IGL

Der Zoigl, auch Zeugl oder Kommunbier, ist eine
Biersorte, die - hell oder dunkel - von Privatper-
sonen gemeinschaftlich gebraut wird. Die Maische
fur den Zoigl wird im sogenannten Kommun-
brauhaus gekocht und gehopft. Die gewonnene
Wurze nehmen die einzelnen Zoiglbrauer mit
nach Hause und versetzen sie im Garkeller mit
Hefe. Weil dabei jeder Zoiglbrauer nach seinem
eigenen Rezept verfahrt, sind Schwankungen im
Geschmack des Zoigl von Ortschaft zu Ortschaft,
aber auch von Wirt zu Wirt, Ublich und fur das
Zoiglbier geradezu typisch.

Neben diesem traditionellen Zoigl wird heute
auch von kommerziellen Brauereien Bier unter
dem Namen Zoigl angeboten.
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Spontangarung ist ein Garungs-
typ, der heute noch Uberwie-
gend von Stoffbesitzern bei der
Erzeugung von Brennmaischen
aus Obst und der hauslichen
Bereitung von Fruchtweinen
benutzt wird. Im Brauereiwesen
ist sie in Deutschland heute
nur noch sehr selten zu finden,
bei der Erzeugung von belgi-
schen Bierspezialitaten (Gueuze,
Jopenbier, Kriek, Lambic) jedoch
durchaus noch Ublich.

Zur Erzeugung von alkoholhaltigen Getranken
bedient man sich tberwiegend Reinzuchthefen,
die selektiert und charakterisiert sind. Hier aber
werden die naturlichen Hefen der Umgebung im
jeweiligen Substrat vermehrt. Diese verleihen dem
Produkt durch ihre natirliche Mikroflora einen
unverwechselbaren Eigengeschmack.

Um die Produkte unter Marketingaspekten bes-
ser abgrenzen zu konnen, und somit auch einer
gewissen Uniformierung vorzubeugen, setzt ein
Teil der Produzenten in immer grofRerem Male auf
die Spontangarung.

Mischgarige Biere

Rauchbier ist eine Besonderheit, die sowohl  WeiBbierpilswird aus ober-und
unter- als auch obergarig gebraut werden kann.  untergariger Hefe hergestellt: Fur
Unter Zugabe von gerauchertem Malz erhalt es  den WeilSbieranteil kommt ober-
seinen charakteristischen rauchigen Geschmack.  garige, und fur den Pilsanteil
Rauchbier ist vor allem in der Region um Bam- untergarige Hefe zum Einsatz.

berg verbreitet.

Beide Bestandteile werden sepa-
rat hergestellt, Endvergarung

Hausbrau ist das als Jungbier beim Bierfassen  und Reifung finden gemeinsam
von den Hausbrauern in eigenen Fassern bei der  statt. Das Bier vereint malzigen,
Brauerei abgeholte, und zu Hause fertiggereifte  prickelnden und fruchtigen Ge-
Bier. Hausbrau wurde auch fur die Arbeiter der  schmack vom Weibier mit den

Brauerei als Deputat zugegeben.
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frischen Eigenschaften von Pils.

Alkoholfreie Biere

Meistens enthalt ,alkoholfreies Bier” noch eine
geringe Menge Restalkohol. Der Alkoholgehalt liegt
je nach Herstellungsverfahren zwischen 0,02%
und 0,5%. Die meisten Fruchtsafte enthalten von
Natur aus durch Garprozesse vergleichbare Mengen
an Alkohol.

Erst seit 2006 gibt es Biere mit 0,0% Ethanol. Diese
Biere enthalten meist weniger Nahrungsenergie
als Diatbiere, denn diese sind nicht fur Kalorienbe-
wusste gedacht, sondern vorrangig fur Diabetiker.

Es existieren zwei unterschiedliche Verfahren zur Herstellung:

Das Abbrechen des Garprozes-
ses bei einem Alkoholgehalt von
0,5%, ist die eine Variante. Hier-
bei wird eine extraktschwache
Wirze mit etwa 7-8% Gehalt an
Stammwdirze eingesetzt.

Beim Malzbier wird die Hefe bei
etwa 0°C zugegeben. So kommt
es zu keinerlei alkoholischen
Garung, es entsteht nahezu kein
Alkohol. Aulkerdem werden noch
Kohlensaure und Zucker zugesetzt.
Daher durfen diese Malzhiere
mit <0,5% vol. als alkoholfrei
verkauft werden.

Das nachtragliche Entfernen von Ethanol bis zum
gewlnschten Alkoholgehalt aus einem normalen
Bier ist eine weitere. Dabei wird ein Verfahren
genutzt, bei dem entweder durch Umkehrosmose
Uber eine Membran, oder Uber einen Vakuum-
Verdampfer der Alkoholgehalt reduziert wird. Teils
wird auch eine Kombination von Umkehrosmose
und Destillation verwendet, bei der aus dem,
durch die Membran hindurchgetretenen Permeat
aus Ethanol und Wasser, das Ethanol abdestil-
liert, und das zuruckbleibende Wasser mit mog-
lichen weiteren Geschmacksstoffen wieder in das
hinter der Membran zuruckgebliebene Konzen-
trat zuruckgefuhrt wird. In Deutschland lag der
Marktanteil 