Die Kunst
des Brauens

1. Malz

Ohne Malz kemm Bier. Und chne Getreide
kein Malz. In der Regel wird dafir
(Gerste verwendet, die, gemischt mit Was-
ser, m emem wochenlangen Prozess zu
keimen beginnt. Sind Wurzel und Blatt-
keim sichtbar, spricht man veon Grin-
malz, Anschhiellend wird der Malz er-
hitzt, so dass der Wassergehalt auf bis
circa zehn Prozent gesenkt wird. Dieser
Vorgang wird als Darren bezeichmet. Die
Temperaturen der Trocknung sind ent-
scheidend fiit unterschiedliche Bierstle:
50 bis 60 Grad sorgen fur helles Mealz, ab
100 Grad entstehen deutlich mehr Edst-
aromien fir dunkles Malz.

2. Hopfen

Hopien gehort zu den Hanfgewdchsen
undist das Gewiirz des Bieres: Sorte und
Anbaugebiet bestimmen Geschmack
und Geruch, der Hopfen an sich die Halt-
barkeit und Schaumstabilitdt des Bieres,
Wie bel Weinl und der Vielzahl an Eebsor-
ten gibt es auch beim Hopifen zahlreiche
sorten, Wichtig fiur die Bierherstellung
sind die Bestandteile von Bitterstoffen,
dthenschen Olen und Gerbstoffen. Je
nach Gewichtung der emzelnen Kompo-
nenten unterscheiden Brauer zwischen
Aromahopien und Bitterhopfen. Verwen-
det wird Hopien als Doldenhoptien, Hop-
fenpellet , -extrakt ader -al.

3.5chroten

Mit der Schromiihle wird das Malz zer-
kKleinert, um die Getreidestéarke freizuset-
zenl. Die S5chalen des Koms, die Spelzen,
bleiben dabel weitgehend erhalten.

4, Maischen

Wit der Maische begmmnt der eigentliche
Brauvorgang. Das geschrotete Malz wird
m Verhalmis 1:4 mut Wasser gemischt,
in der Folge verwandelt sich die Starke
m Zucker. Eme wichtige Kontrolle des
Prozesses ist die [odprobe. Verfdrbt sich
die Frohbe hblau, i1st die Verzuckerung
noch nicht vellstandig abgeschlossen.

5. Lautern

Nach dem Maischen bleiben zwel End-
produkte: die flissige Wiirze und der so
genannte Treber — die festen Bestand-
teile, die 5pelzen der Malzkomer. Wiirze
und Treber werden beim Léutern vonein-
ander getrennt.

6. Wiirzekochen

Die Wiirze durchlauft beim Kochen meh-
rere Temperaturstufen, die Rasten. Zu-
dem wird der Hopien zugegeben. Durch
das Kochen werden seine Aromen und
Bitterstoife gelost, welche dem Bier
seine Bitterkeit geben. Gleichzeitig fihrt
das Verdampien des Wassers zu emner
Steigerung des Zuckergehalts, wodurch
der Gehalt so genannter Stammwiirze
wie auch jener des Alkohols zunimmt.

7-Anstellen und Géirung

Zeitfir die Hefe und eine weitere Unter-
scheidung, die das Bier beeinflusst:
untergarge und cbergérnge Hete, Unter-
gange Hefe arbeitet bei kithleren Tempe-
raturen von filnf bis sieben Grad und
setzt sich am Boden des Tanks ab. Ober-
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Craft-Beer-Brauer Tobias Grebhan beim
Maischen. FOTO: ANGELS NIGGEMEYER

gange Hefe bendtigt Temperaturen von
15 his 20 Grad und steigt an die Oberfla-
che. Treffen Hefe und Wiirze aufeman-
der, beqinnt die Hauptgarung. Das Bier
bezeichnet man jetzt als Junghier. Nach
eimigenn Tagen bilden sich weille
Schaumkronen, die Krdusen, an der
QOberfléche. Zundchst tiirmen sich die
Jungkrausen, spater die Hochkrausen
auf. Grund daflirist das entstehende Koh-
lesauregas. Nach emer Woche fallen die
Kréausen in sich zusammen - damitist die
Hauptgarung beendet.

8. Lagerung

Wihrend der Lagerung reift das Bier:
Hopfenaroma, Malzgeschmack und Ga-
rnungsprodukte der Hefe werden zu einer
ftemen Einheit. Es bildet sich Kohlen-
saure, die 1m Bier gebunden wird und fir
die Schaumbildung des Bieres zustandig
1st. Genaue Lagerzeiten gelten unter
Bravem &ls gehemm. Eine standige Ver-
kostungund Beochachtung des Bieres, Er-
fahrung, Fachkenntmis und eine Portion
gutes Gefuihl fithren schhefilich zur , Frei-
gabe” des Bieres durch den Brauer.

9. Filtration

EBel naturtriben Bieren ist keine Filtra-
teon notwendig, klare Biere durchlaufen
dabel einen Filterapparat um Schwebe-
teile und kleinste Keste des Brauvor-
gangs aus dem Bier zu entfernen.

10. Abfiilllung

Eei der Handabfilllung wird die Flasche
mit Hilfe einer Kohlensdurezugabe vor-
gespannt: Das heilit, es wird so viel Koh-
lendioxid hineingegeben, dass der glei-
che Dmck herrscht wie 1m Lagergefal.
Wilrde dies mcht gemacht, wére das Bier
in der Flasche schal, da alle Kohlenséaure
entwichen ware. Zudem wird so der rest-
liche Luftsauerstoff aus der Flasche ge-
driickt. Der Leitungshahn wird geofinet
und das Bier flie}t langsam an der Fla-
schenwand entlang em. Dabei 15t wich-
tig, dass das Bier ,schwarz einléuit”, das
heilit unter gennger Schaumbildung,
Nach der Verkorkung scllte das Bier
kiihl und dunkel gelagert werden.  KUT

Sind Sie ein Bier-Kenner? Testen
Sie lhr Wissen im Quiz, wenn Sie
das Foto unten mit der Live-App
scannen (Anleitung siehe Seite 2).

Michael Scheer (links) und Markus Freybler prasentieren stolz ihren selbst ange-

bauten Hopfen.
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