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Vorwort

. Komm, lass uns ein Bier
trinken!” — Welche schénere
Verabredung koénnte es fur
die vielen Freunde deutscher
Biere geben? Ob in der
gemutlichen Eckkneipe, dem
angesagten Szenelokal, einem
schattigen Biergarten bei Son-
nenschein und blauem Him-
mel, in frohlicher, entspannter
Runde nach Feierabend mit
Kollegen, Freunden und
Bekannten oder zu Hause:

Ein kostlich-kuhles, frisches
Bier schmeckt und erfrischt
einfach immer.

Deutsches Bier steht wie
kein anderes Getrank fir
Geselligkeit, Genuss und
Lebensfreude. Ein reines Bier
ist die verdiente Belohnung
nach einer vollbrachten Leis-
tung oder einfach einem
anstrengenden Tag. Und das
nicht ohne Grund, denn deut-
sches Bier ist ein richtiger
Alleskonner.

Es schmeckt, erfrischt und
entspannt, es regt an, l6scht
den Durst, bringt unvergleich-
lichen Genuss und steigert
unser Wohlbefinden. Und es
hat fur jeden Geschmack und
fast jede Gelegenheit etwas
zu bieten...

Bier ist noch lange nicht
gleich Bier — besonders in
Deutschland. Denn hier bie-
ten die einheimischen Brauer
den Bierfreunden eine Sorten-
und Markenvielfalt und Qua-
litat, die einzigartig auf der
Welt ist. Ungefdhr 5.000 Bier-
marken gibt es in Deutsch-
land — Sie kénnen also etwa
13,5 Jahre lang jeden Tag ein
neues Bier probieren. Da lacht
doch das Herz eines jeden
Bierfreundes!
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.Bier ist der liberzeugendste Beweis
dafiir, dass Gott den Menschen liebt
und ihn gliicklich sehen will."

Doch ob stark oder leicht,
ob hell oder dunkel, herb
oder mild — ob Weizen,
Kolsch, Alt, Bock oder Pils:
Das Erfolgsgeheimnis der
deutschen Biere liegt in nur
vier hochwertigen und natur-
lichen Zutaten. Einzig aus
Brauwasser, Malz, Hopfen
und Hefe stellen die deut-
schen Brauer mit viel Finger-
spitzengeflhl, Leidenschaft
und Innovationsfreude seit
Jahrhunderten unverwechsel-
bar leckere Biere her: von der
international bekannten Sorte
bis zum regionalen Geheim-
tipp. Jede einzelne Marke und
Sorte eine echte Entdeckung
far sich!

Doch wie schafft man aus
nur vier Zutaten 5.000 ver-
schiedene Biere? Zauberei?
Nein, Kunst! Das Bierbrauen
war, ist und bleibt auch in der
Zukunft eine Kunst, die
gleichzeitig hoch kompliziert
und doch ganz einfach ist.
Und in diese deutsche
Braukunst mochten wir
Sie gerne einweihen.
Wir mochten Ihnen
zeigen, wie mit mo-
dernster Technik
— aber auf ganz
naturliche Weise
— ein hochwerti-
ges deutsches
Bier gebraut
wird.

Benjamin Franklin

Wir laden Sie ein, in dieser
Broschlre den spannenden
Weg ,,Vom Halm zum Glas”,
vom Rohstoff auf dem Feld
zum fertigen Qualitatsprodukt
im Glas, mit uns kurzweilig zu
entdecken.

Bei der dazu notwendigen
.trockenen” Theorie sollten
Sie eines jedoch nie verges-
sen: Unser kostliches Bier
wurde vor allem zum Genie-
Ben gebraut — und soll Ihnen
hauptsachlich Spal3 machen,
gut schmecken und Ihnen
auch weiterhin unvergleich-
baren Genuss ins Glas
bringen!

Die deutschen
Brauer
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Deutsches

Ein kihles deutsches Bier
ist einfach der pure Genuss!
Dafir sorgt neben den hohen
Qualitatsansprichen und der
Hingabe der deutschen
Brauer vor allem die alteste
lebensmittelrechtliche Vor-
schrift der Welt: das Rein-
heitsgebot fur deutsches Bier.
Am 23. April 1516 auf

dem Landsténdetag zu
Ingolstadt von Bayerns
Herzog Wilhelm IV.
erlassen, bietet das in

aller Welt einzigartige

Reinheitsgebot bis heute

umfassenden und trans-

parenten Verbraucher-
schutz und damit eine
beispielhafte Lebensmittel-
sicherheit. In Zeiten von

Lebensmittelskandalen und
Verbraucherverunsicherung
koénnen die deutschen Brauer
mit Stolz sagen: Deutsches
Bier ist und bleibt ein nattr-
liches, reines und vor allem
kostliches Produkt aus besten
Zutaten — eben eine rundum
saubere Sache!

Das war im Mittelalter
noch ganz anders. Damals
wurde manch , teuflisches
Zeug" ins Bier gemischt —
angeblich um es schmackhaf-
ter und haltbarer zu machen.
Zutaten wie Ochsengalle,
giftige und berauschende

Bier -

Das Reinheitsgebot garantiert hochste
Qualitat — seit 1516

Krauter, Pech und Ruf3 fan-
den im mittelalterlichen Brau-
prozess haufig Verwendung
— oft mit entsprechend dra-
matischen Folgen. Diesem
Ublen Treiben der Bierpan-
scher hat der bayerische
Herzog mit dem Erlass des
strengen Reinheitsgebotes
endgultig ein Ende gesetzt:
Seit fast 500 Jahren darf Bier
ausschlieBlich mit Wasser,
Malz, Hopfen und Hefe
gebraut werden. Im Urtext
des Reinheitsgebotes heiBt es
wortlich: ... wir wéllen auch
sonderlichen das fiiran allent-
halben in unsern Stetten,
Maérckthen un auff dem
Lannde zu kainem Pier merer
Stlckh dan allin Gersten,
Hopffen un Wasser genomen
und gepraucht sélle wern.”

Und wo bleibt in dieser
Aufzahlung die Hefe? Diese
wurde in der mittelalterlichen
Fassung des Reinheitsgebotes
vermutlich nicht erwahnt,
weil die Garung durch Hefe-
sporen, die sich auch heute
noch ganz naturlich fast
Uberall in der Luft befinden,
eher zuféllig ausgeldst wurde
— mit entsprechend ,zufalli-
gen” und wenig stabilen
Brau- und Geschmacksergeb-
nissen.

aber



naturlich!

Die systematische Erfor-
schung, Zuchtung und Ver-
wendung reiner Heferassen
im Brauprozess — und damit
die Erzeugung stabiler Brau-
ergebnisse — erfolgte erst im
19. Jahrhundert.

Das Reinheitsgebot ist
heute wie ein historisches
,Elftes Gebot” der Brauer im
. Vorlaufigen Biergesetz"” ver-
ankert. Und die Verbraucher
wissen dieses Bekenntnis zu
Reinheit und Lebensmittel-
sicherheit zu schéatzen. In
einer Meinungsumfrage
wurde festgestellt, dass 64 %
der Befragten das Reinheits-
gebot kennen und fast alle es
im Detail benennen kdnnen,
88 % die deutschen Brauer
auffordern, am Reinheits-
gebot festzuhalten und 92 %
die Auffassung auBerten, dass
auch fur andere Lebensmittel
ahnlich klare Vorschriften
erlassen werden mdssten.

Das ,Reinheitsgebot” ist
damit viel mehr als die reine
Beschrankung auf vier natdr-
liche Rohstoffe. Das Reinheits-
gebot steht fur modernste
Kundenorientierung, fur
hochste Qualitat in allen Pro-
duktionsstufen und ist damit
Garant fur das Vertrauen des
Verbrauchers. Ein Bekenntnis,
das auch die Europaische
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~Man kénnte froh sein, wenn die
Luft so rein ware wie das Bier.”

Kommission gewdrdigt hat:
Sie hat unserem Bier als ein-
zigem deutschen Nahrungs-
mittel das Zertifikat , traditio-
nelles Lebensmittel” ver-
liehen.

Die deutschen Brauer sind
stolz, ein frisches, reines und
rundum kontrolliertes Produkt
herzustellen. Ein sicheres und
kostliches Produkt — vom
Halm zum Glas. Mit Sicher-
heit!

Ubrigens: Der 23. April ist
wegen seiner historischen
Bedeutung der hochste Feier-
tag der deutschen
Brauwirtschaft.

Richard von Weizsacker

An diesem Tag feiern die
deutschen Brauer zusammen
mit den Gastronomen,
Getrdankehandlern und nattr-
lich vor allem den Bierfreun-
den in ganz Deutschland den
Geburtstag des Reinheitsge-
botes — mit vielen Aktionen
und Veranstaltungen rund
ums Bier.
Feiern Sie doch
einfach mit!
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Die

fantastischen

Vier

In unser deutsches Bier lassen wir nur
Malz, Hopfen und Hefe

Wasser,

Das Wasser

Das Brauwasser ist der
Hauptbestandteil des Bieres:
Zu mehr als 90 Prozent
besteht es aus diesem natdr-
lichen Rohstoff. Beim Brau-
prozess wird besonders hoch-
wertiges Wasser verwendet.
Oft Ubertrifft seine Qualitat
die des Ublichen Trinkwassers.
Viele deutsche Brauereien
besitzen sogar eigene Brun-
nen oder Quellen.

Fur helle, hopfenbetonte
Biere wird in der Regel wei-
ches Wasser eingesetzt, fur
dunkle und auch far vollere
Biere kann harteres Wasser
Verwendung finden. Wasser
wird in den Brauereien auBer-
dem zum Reinigen und Kuh-
len bendtigt. Hier haben die
Brauer in den vergangenen
Jahren drastische Einsparun-
gen erzielt — unserer Umwelt
zuliebe. Wurden friiher insge-
samt noch rund 25 Hektoliter
Frischwasser fur die Produk-
tion eines Hektoliters Bier
benotigt, so sind es heute
nur noch finf Hektoliter.

Das Malz

Ob blond, ob braun oder
schwarz, bernsteinfarben
oder lichthell, ob stBlich oder
wirzig — das Braumalz gibt
dem Bier seine Geschmacks-
fllle und seine Farbe. Malz
entsteht in der Malzerei durch
das Keimen ausgewahlter
Getreidesorten. Vermalzt wird
in Deutschland vor allem
Gerste; fUr bestimmte Bier-
sorten finden aber z.B. auch
Weizen- oder Roggenkdrner
Verwendung. Doch egal, wel-
che Kornsorte in der Malzerei
verarbeitet wird, eines haben
sie alle gemeinsam: Sie sind
natlrliche Lieferanten far
Kohlehydrate, Proteine und
Vitamine.

Der Hopfen

Die Hopfendolden geben
dem Bier sein spezifisches
Aroma und seinen typischen
herben Geschmack. Und auch
die feste Schaumkrone auf
einem frisch eingeschenkten
Bier verdanken wir u.a. dem
Hopfen. AuBerdem erhéht
der Hopfen die Haltbarkeit
des Bieres — ganz natdrlich
und ohne chemische Zusatze.
Je nach Biersorte gibt der
Brauer 100 bis 400 Gramm
Hopfen auf einen Hektoliter
Bier: Biere nach Pilsener Brau-
art und Starkbiere werden
zum Teil erheblich starker
gehopft als z. B. die weniger
herben Exportbiere.

Das bis zu sieben Meter
hohe Klettergewachs ist als
Heilpflanze anerkannt, seine
beruhigende Wirkung nutzt
der Mensch bereits seit Jahr-
hunderten. Auch das Bier
erhalt durch die Hopfenbei-
gabe seine besonders ent-
spannende Wirkung. Deutsch-
land ist einer der wichtigsten
Hopfenproduzenten: Das
groBte zusammenhangende
Hopfenanbaugebiet der Welt
ist die Hallertau in Bayern.
70 Prozent der deutschen
Hopfenernte werden expor-
tiert.
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Die Hefe

Die Hefe bringt die aus
dem Malz hergestellte Bier-
wirze zum Garen. Bei dieser
Garung entstehen aus Malz-
zucker Kohlensaure und Alko-
hol. Hefe — das sind Sporen-
pilze, die fast Uberall in der
Luft vorkommen. Die Wir-
kung der Hefe war zwar
schon sehr friih bekannt, wis-
senschaftlich erforscht wurde
sie jedoch erst Ende des
19. Jahrhunderts. Der Fran-
zose Louis Pasteur und der
Dane Emil Christian Hansen
wiesen damals verschiedene
Heferassen nach, die sich zum
Bierbrauen hervorragend eig-
nen. Ohne Hefezellen gdbe es
keine Garung und ohne
Garung wiederum kein Bier.
Hefe ist der 6konomischste
Rohstoff des Bieres, denn sie
vermehrt sich wahrend des
Brauens selbst. Und noch bes-
ser: Nach dem Brauen kon-
nen die verwendeten Hefen
gereinigt und so mehrfach
verwendet werden.

In der Natur kommt Hefe in
den unterschiedlichsten Stam-
men vor: Heute werden in
Deutschland zum Bierbrauen
nur noch Reinzuchthefen
— also Stamme véllig gleicher
Heferassen — verwendet, um

eine gleichbleibende Bierqua-
litat zu erhalten. Dabei unter-
scheidet der Brauer grund-
satzlich zwischen ober- und
untergdrigen Heferassen.
Obergérige Hefe schwimmt
bei der offenen Garung am
Ende des Garprozesses an der
Oberfléache des Jungbieres,
untergarige Hefe setzt sich
am Boden der GargefaBe ab.
Je nach Einsatz dieser ver-
schiedenen Hefen unterschei-
den sich obergarige (z.B. Alt,
Kélsch, Weizen) und unter-
garige Biere (z.B. Pils, Export,
Marzen).

+ES gibt nichts, was so erfreuet
und was mehr Vergniigen schafft,
nichts, was die Freundschaft so erneuet,
wie der edle Gerstensaft.”
Detlev von Liliencron
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Gerste

i
Gersten-

korn Reinigen
und Sortieren

©

Verunreinigungen s i

Futtergerste

Was darf es sein:
ein temperamentvolles

oder

¥

Gersten-Silos

Braugerste

Einweichen
Wasser-
zugabe Keimendes
Korn

Weiche

ein kuhles

Das Braumalz bestimmt den Charakter des Bieres

Wussten Sie, dass der
Grundstein fur die Farbe und
den Geschmack des Bieres
nicht in der Brauerei, sondern
bereits in der Malzerei gelegt
wird? Zwar bestimmt der
Brauer durch seine gezielte
Auswahl des Braumalzes den
Charakter seines fertigen Bie-
res, doch wie dieses Malz ent-

steht und beschaffen ist, liegt
Uberwiegend in der Hand des
Malzers.

Zunachst wahlt der Malzer
geeignete Getreidesorten
— also Gerste, Weizen, manch-
mal auch Dinkel oder Roggen
— fir das Braumalz aus. Die
Koérner werden maschinell
gereinigt und sortiert.

Danach wird Wasser hinzuge-
geben, und das Getreide
muss darin nun etwa drei
Tage einweichen, um die Kor-
ner quellen und keimen zu
lassen. Wahrend dieses Pro-
zesses wandelt sich die unlos-
liche Starke in den Kornern in
|6sliche Maltose um. Bei
guter Beltftung entsteht auf

+Hopfen und Malz
- Gott erhalt's”
Volksweisheit




Keimen

Keimkasten

Blondes,

Trocknen

Schwarzes?

diese Weise Griinmalz, das
noch getrocknet — oder in
der Brauer- und Malzer-
sprache , gedarrt” — werden
muss. Durch die gezielte Aus-
wahl der Temperatur beim
Darren entscheidet der Mal-
zer Uber die Farbe des wich-
tigen Rohstoffes Malz — und
damit auch Uber die Farbe

ein

des fertigen Bieres. Malz fr
helles Bier wird bei etwa 80
Grad getrocknet, Malz fur
dunkles Bier bei rund 100
Grad. Alle Vorgange in der
Malzerei sind natUrliche Pro-
zesse ohne jedes chemische
Hilfsmittel. Der Malzer steuert
den Ablauf allein durch die
optimale Steuerung von

Entkeimen

Malzkeime

rassiges
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| Malzkorn

Feuchtigkeit, Temperatur und
Beltiftung. Das fertige Brau-
malz wird von den Wurzel-
keimen befreit, entstaubt und
poliert, bevor es schlieBlich in
Silos gelagert wird. Von hier
aus wird das fertige Braumalz
dann an die Brauerei geliefert,
die es im Brauprozess weiter-
verarbeitet.

Lagern

Malz-Silos

Briunettes

Zur
Brauerei
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Wasserzugabe Hopfenzugabe
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Malz-Silo

Maischpfanne Lauterbottich Malz- Wirzepfanne
Schritt fudr Schritt zum ki

Von der Schrotmdhle bis zum Lagertank:
der Brauprozess

In der Brauerei angekom-
men, muss das Braumalz
zunachst durch die Schrot-
mihle, in der die Malzkérner
gemahlen werden. Anschlie-
Bend wird das so vorbereitete
Malz im Maischbottich mit
Wasser zur sog. Maische ver-
mischt. In der Maischpfanne
wird diese danach auf ver-
schiedenen Temperaturstufen
erhitzt. Dabei wandeln die in
den Malzkérnern enthaltenen
natlrlichen Enzyme die
wasserunlosliche Starke des
Getreides in |6slichen Malz-
zucker um. Wahrend dieser

Phase des Brauprozesses
gehen die fur das Brauen
wichtigen Stoffe des Malzes
in die Losung Uber.

Der néachste Schritt auf dem
Weg zum Bier: Der Lauterbot-
tich. In ihm werden die festen
Bestandteile der Maische von
der FlUssigkeit getrennt. Die
Brauer sprechen vom Malz-
treber — das sind vor allem die
Hallen der Getreidekdrner —
und der Wrze, in der alle
|6slichen Stoffe des Malz-
kornes enthalten sind. Nur die
aus dem Lauterbottich abflie-
Bende Wiirze mit ihren wert-

vollen Inhaltsstoffen gelangt
nun in die Wirzepfanne.
Das Nebenprodukt Malz-
treber dient zum Beispiel als
nahrstoffreiches naturliches
Tierfutter.

In der Wiirzepfanne wird
der flussigen Wrze der Hop-
fen zugegeben, dann wird sie
etwa eineinhalb Stunden
gekocht. Je mehr Hopfen der
Brauer zugibt (etwa 100 bis
400 Gramm pro Hektoliter),
desto hopfenbetonter — also
herber — schmeckt spater das
fertige Bier. Nach diesem
Kochen in der Wirzepfanne

+~Wenn Du einen Freund hast, dann gebe ihm ein Bier aus.
Wenn Du ihn wirklich liebst, dann lehre ihn das Brauen.”
Alte persische Weisheit



Whirlpool

hlen Gluck

werden im Whirlpool an-
schlieBend noch verbliebene
TrUbstoffe aus der Losung
entfernt. Dann wird die
Wirze im WirzekUhler her-
untergekihlt, bevor die Hefe
hinzugegeben wird — und die
Garung beginnen kann.

Im Gértank waltet dann die
Hefe ihres Amtes: Sie wandelt
den in der Wirze geldsten
Malzzucker in Kohlensaure
und Alkohol um. Nachdem
die Hefe ihre Arbeit verrichtet
hat, wird sie abgezogen und
das sogenannte ,, Jungbier”
ist fertig. Doch bevor das Bier
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Hefezugabe
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Gartank Uberschuss-  Lagertank
hefe

abgefullt wird, génnt ihm - 1
Lagertank, wo es
bis zu seiner vol-

der Brauer erst noch -
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len Reife in Ruhe
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einmal eine Pause:
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Es kommt in den
.
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Flaschen reinigen

Der schwungvolle Abschluss

Ob Flasche oder Fass — Abflllen in Rekordzeit

Nach der Lagerruhe kommt liche Hefe entfernt. Danach 100.000 Flaschen pro Stunde.
unser Bier dann noch einmal kann das Bier in handlichere Flaschen und Fasser wer-
richtig auf Touren. Bei der GefaBe abgefiillt werden — den griindlich gereinigt und
abschlieBenden Filtration wird Flaschen, Dosen oder auch kénnen so immer wieder ver-
zumindest bei sogenannten Fasser. Und das passiert in wendet werden.

.blanken”, also klaren Bieren einem geradezu atemberau-
die letzte im Bier verbliebene, benden Tempo: Moderne
noch in der Schwebe befind- Abfullanlagen schaffen bis zu

»Optimismus ist der Glaube daran, dass aus einem
Gerstenkorn irgendwann einmal ein Fass Bier wird."
Pater Anselm Bilgri, Kloster Andechs



Abfiillen
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Von

der

trockenen

Eine kleine Bierkunde

Die deutschen Brauer ver-
wenden also viel Energie,
Leidenschaft und Finger-
spitzengefhl darauf, Ihnen
immer die bestmdgliche
Qualitdt und Frische und den

gewohnten Genuss zu bieten.

Damit das Ergebnis ihrer
Bemlhungen lhnen auch zu
Hause immer richtig gut
schmeckt, mochten wir lhnen
hier ein paar Tipps fur die
richtige Bierpflege mit auf
den Weg geben.

Die richtige
Vorbereitung

Gewusst wie - Das
richtige Lagern

Bier sollte immer kahl und
in dunklen Rdumen gelagert
werden. Grelles (Sonnen-)
Licht sowie starke Tempera-
turschwankungen schaden
dem Geschmack des Bieres
— und das wollen Sie doch
sicher auf jeden Fall verhin-
dern. Weizenbier sollte darU-
ber hinaus wegen der enthal-
tenen Resthefe stehend gela-
gert werden.

Manche mdgen’'s kiihl
- Die richtige
Temperatur

Bier sollte 7 bis 9 Grad kalt
sein, wenn es getrunken
wird. Dafdr sorgt ein normal
temperierter Haushalts-Kahl-
schrank. Aber: Bier sollte nie

zu schnell heruntergekihlt
werden! Zugunsten des gu-
ten Geschmacks also Finger
weg von der Tiefkihltruhe!
Das gleiche gilt Gbrigens auch
fur das Erwarmen von Bier:
HeiBes Wasser ist tabu!

Sauberer Weg zum
puren Genuss
- Das reine Glas

Bier ist ein absolut reines
Getrank — also sollten Sie
auch dieselben MaBstabe an
lhre Glaser anlegen: Fassen
Sie lhre Glaser niemals an der
Innenseite mit Fingern an
— Bierglaser oder -kriige muUs-
sen namlich absolut fettfrei
sein. Sonst wird der Schaum
zerstort. Das gilt auch fur
Tenside in Spulmitteln: Damit
keine Spulmittelreste im Glas
zurlckbleiben, muss ein Bier-
glas nach dem eigentlichen
Abwaschen deswegen unbe-
dingt noch einmal mit kaltem
Wasser nachgespdlt werden.

Flaschenbier

Der Weg zum perfek-
ten Genuss - Das
richtige Einschenken
Halten Sie die Flasche
zunachst schrag zum Glas
und gieBen Sie das Bier so
lange ein, bis die Schaum-
krone den oberen Rand
erreicht hat. Nun lassen Sie
das Glas stehen, damit sich

der Schaum absetzen kann.
SchlieBlich gieBen Sie so viel
nach, bis sich eine schone,
feste Schaumkrone gebildet
hat.

Das ca. 8 Grad kihle Bier
zugig einschenken

Etwa eine Minute
setzen lassen

i

Jetzt nachschenken

«Bier wird nur zu dem Zweck gebraut, um getrunken zu werden, und
dasjenige Bier, das nicht getrunken wird, hat eben seinen Beruf verfehlt.”

Alexander Meyer,

preuBischer Abgeordneter, 1880

Theorie



r erfrischenden

Fassbier

»0'zapft is" - Der
richtige Fassanstich

So manche private Party
beginnt fir den Gastgeber
mit einem richtigen Fiasko.
Nach dem Anstich darf er sich
erst einmal umziehen, da er
Opfer eines unfreiwilligen
Schaumbades aus dem Fass
geworden ist. Das ist zwar far
die Gaste recht unterhaltsam
— um das gute Bier ist es
jedoch sehr schade. Vom Fass
schmeckt unser Bier vielen
Bierfreunden bekanntlich am
besten, aber der richtige
Anstich will eben gelernt sein.

Das Fass sollte nach dem
Transport einige Zeit kuhl ste-
hen, damit sich das Bier be-
ruhigen kann. Sonst kommt
nach dem Anstich lange Zeit
nur Schaum aus dem Zapf-
hahn. Im Sommer sollten Sie
das Fass so spat wie moglich
beim Bierverleger abholen —
damit es dort méglichst lang
in der Kihlung bleiben kann.
Zu Hause kénnen Sie dann
z.B. mit feuchten Tlchern
oder Eiswurfeln, die Sie in der
Badewanne oder einem ent-
sprechenden Behaltnis um das
Fass legen, die Kuhlung fort-
setzen. Auf keinen Fall sollte
das Fass in der Sonne stehen.

Doch nun zum eigentlichen
Anstich. Wichtigste Vorgabe:
Stecken Sie den geschlos-

senen Hahn mit dem leicht
angefeuchteten Dichtungs-
gummiring gerade in die
untere Offnung des Fasses
(Holzhéhne sollten vor dem
Anstich einige Zeit in Wasser
eingelegt werden!). Drehen
Sie den Hahn zunachst ganz
leicht in die Offnung und
schlagen ihn dann mit ein bis
zwei kraftigen Schldgen hin-
ein. Den ersten Schuss Bier
gieBen Sie bitte weg, dann
zapfen Sie zunachst langsam
weiter. Erst wenn der Druck
im Fass nachlasst, schlagen
Sie oben in die zweite Fass-
offnung ein Zapfventil oder
notfalls einen zweiten Hahn
ein, das/den man dann dem
gewdlnschten Druck entspre-
chend offnet.

Eine Kunst fiir sich
- Das richtige Zapfen
Halten Sie das gut gespllte
Glas schrag unter den Zapf-
hahn und 6ffnen Sie erst
dann den Hahn. Warten Sie,
bis sich der erste kraftige
Schaum abgesetzt hat. Jetzt
kénnen Sie in mehreren
Schritten nachzapfen, bis sich
eine schone, feste Schaum-
krone gebildet hat. Alt und
Kélsch lassen sich relativ
zUgig zapfen, Pils dauert
etwas langer. Keinesfalls aber
die berthmten sieben Minu-
ten, die immer wieder gern
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Praxis

zitiert werden. Das ist eine
Legende! Ein gutes Pils dau-
ert hochstens drei Minuten —
und schmeckt in jedem Falle
besser als das ,, Sieben-Minu-
ten-Pils”, bei dem sehr viel
natdrliche Kohlensaure ver-
loren geht und das schal
schmeckt. Und das waére
doch wirklich schade!

Den geschlossenen
Hahn mit dem leicht
angefeuchteten
Dichtungsgummiring
gerade in die untere
Offnung des Fasses
stecken. Dann den
Hahn leicht in die
Offnung drehen und
ihn mit ein bis zwei
kraftigen Schlagen
hineinschlagen.

Zunéchst langsam
und vorsichtig zapfen.

Erst wenn der Druck
nachlasst, oben in die
zweite Fass6ffnung
ein Zapfventil oder
notfalls einen zwei-
ten Hahn hinein-
schlagen und dem
gewduinschten Druck
entsprechend 6ffnen.
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.Bier ist fir mich fllssige
Arznei aus dem Fass.”
Prof. Dr. Hademar Bankhofer,

Medizinjournalist

Einfach kostlich!

Was macht unser Bier so bekémmlich?

In MaBen genossen ist Bier
ein sehr bekdommliches,
gesundheitsforderliches Ge-
trank, das bei regelmaBigem,
verntnftigem Verzehr einen
wichtigen Beitrag zu einer
gesunden Erndhrung leisten
kann. Das ist in zahlreichen
medizinischen und wissen-
schaftlichen Studien ein-
drucksvoll belegt worden.

MaBvoll, das heif3t mit Ver-
nunft und mit bewusstem
Genuss. In einem Liter Bier
sind rund 40 Gramm Alkohol
enthalten. Diese Menge pro
Tag ist fur einen gesunden
erwachsenen Mann nach

medizinischen Erkenntnissen
unter normalen Umstanden
unbedenklich; fiir eine gesun-
de Frau gilt eine Grenze von
einem halben Liter Bier pro
Tag. Bei einem regelméaBigen
maBvollen Genuss kann lhnen
Bier folgende Vorzlge bieten:
e Bier enthalt viele flr den
Organismus wichtige Vital-
stoffe wie Vitamine, Kohle-
hydrate, Mineralstoffe,
Aminosauren, Hopfen-
bitterstoffe, Spurenele-
mente sowie organische
Sduren.
e DarUber hinaus ist Bier
auch fast frei von Fett und

enthélt keinerlei Choleste-
rin. Bier enthalt weniger
Kalorien als manche Frucht-
safte oder Wein — und
macht deswegen auch
nicht etwa dick, sondern
hochstens Appetit.

Bier enthalt naturlich auch
Alkohol. Doch selbst die
Weltgesundheitsorganisa-
tion WHO hat klar festge-
stellt: Wer geringe Mengen
Alkohol trinkt, mindert das
Risiko einer Herzerkran-
kung. Die sogenannte
4-H-Regel besagt: Alkohol
im Blut steigert die Hirn-
durchblutung, erweitert die



HerzkranzgefaBe, erhdht
die Harnausscheidung und
dehnt die BlutgefaBe der
Haut.

Auch das Risiko, einen
Schlaganfall durch den Ver-
schluss einer Hirnarterie zu
erleiden, ist bei moderaten
BiergenieBern kleiner als
bei vélligen Abstinenzlern.
Bier schitzt auBerdem vor
Arterienverkalkung, Osteo-
porose und Bluthochdruck,
neueste Forschungen bele-
gen sogar eine krebspra-
ventive Wirkung des Bieres
durch seine Hopfeninhalts-
stoffe.

e \Wegen seines isotonischen
Charakters eignet sich Bier
in alkoholfreier Form auch
ideal als Sportlergetrank.

e Gerade in unserer stressge-
plagten Zeit ist Bier in ver-
nunftigen Mengen damit
auch ein sanftes, erfrischen-
des Beruhigungsmittel.
Hopfen und der Alkohol
entspannen unsere Nerven,
unterstitzen das so wich-
tige ,Abschalten” — und
kdnnen Schlafstérungen
entgegenwirken.
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Bier ist ein frohliches
Getrank, mit dem Sie naturlich
vor allem SpaB haben sollen:
Aber eben nur im richtigen
MaB und zum richtigen Zeit-
punkt.

In guter Laune, entspannt
und mit Vernunft genossen
— dann ist unser Bier wirklich
das reinste Vergnliigen. Denn
nur wer Bier mit Verstand
geniefBt, geht gut mit sich
selbst — und seinen Mitmen-
schen — um!

Die deutschen Brauer treten
deshalb fur einen maBvollen
Alkoholgenuss ein.



18| Vom Halm

Hatten

A

Alkoholfreies Bier: Eine mittlerweile in
vielen Sorten (z.B. Pilsener, Weizen,
Kolsch, Alt) angebotene erfrischen-
de Biervariante. Das Bier ist prak-
tisch ganz alkoholfrei (max.
0,5 Vol.-% Restalkohol sind
erlaubt).
Alkoholgehalt: Die Kon-
zentration der in der
Warzepfanne entstan-
denen Wirze
bestimmt den
Alkoholgehalt
des Bieres. Ein
gutes Drittel
dieser sog.
Stamm-
wirze
wird

bei der
Garung in
Alkohol
umgewan-
delt. Vollbiere
—rund 95 % der
in Deutschland
gebrauten Biere
gehoren zu dieser
Gattung — haben mit
11 bis unter 16 Prozent
Stammw(rze meistens
einen Alkoholgehalt von
4,8 bis 5,5 Volumenprozent
(Vol.-%). Damit ist Bier das alko-
holische Getrank mit dem gering-
sten Alkoholgehalt. Wein enthalt
z.B. 9-13 Vol.- %, Spirituosen
durchschnittlich 40 Vol.- % Alkohol.
Altbier: Ein bernsteinfarbenes Bier, das
nach ,alter Art”, also mit obergariger
Hefe, gebraut wird.

Bier: Ist ein erfrischendes Getrank, das
durch alkoholische Garung aus Malz, Hop-
fen, Hefe und Wasser entsteht. Bei unter-

garigen Bieren darf nur Gerstenmalz, bei

Sie's

obergarigen Sorten darf auch Roggen-,
Weizen- oder Dinkelmalz verwendet wer-
den. Bier besteht aus Kohlehydraten,
EiweiB, Kohlensaure, Alkohol, Mineralstof-
fen, Vitaminen und zu 90 % aus Wasser.
BierausstoB: Das ist die Gesamtmenge
Bier, die eine Brauerei in einem bestimmten
Zeitraum braut. 2003 wurden in Deutsch-
land von allen Brauereien z.B. 105 Mio.
Hektoliter Bier gebraut.

Biermarken: Mit mehr als 5.000 verschie-
denen Biermarken bieten die deutschen
Brauer den Verbrauchern eine Bier-Vielfalt
wie sonst nirgends auf der Welt.
Biersorten: Die in Deutschland meist-
getrunkenen Biersorten sind Pils, Export,
Weizenbier, Helles, Alt und Kélsch.
Bockbier: Das sind ober- oder untergarige
Biere mit einem Stammw(rzegehalt von
mindestens 16 %. Es gibt in Deutschland
helle und dunkle Bockbiere.

Brauereien: Nirgendwo auf der Welt ist
die Brauereilandschaft so vielfaltig wie in
Deutschland. 1.300 Braustétten sorgen
dafur, dass jeder Verbraucher ein Bier nach
seinem Geschmack genieBen kann.

D

DBB: Deutscher Brauer-Bund e.V., die
Dachorganisation der Brauereien in
Deutschland.
Doemens-Lehranstalt e.V.: Das
Institut ist eine Einrichtung zur
Aus- und Weiterbildung von
Fachleuten fur das Brauwesen
und die Getranketechnik
aus aller Herren Lander.
Doppelbock: Ein beson-
ders starkes Bier, das mit
einer Stammwrze von
mindestens 18% ein-
gebraut wird.

gewusst?

E

Einbeck: Die , Wiege des Bockbieres”
steht in Niedersachsen. Das ,,ainpockisch
Pier” schmeckte den bayrischen Herzégen
im Mittelalter so gut, dass sie den Brau-
meister aus Einbeck abwarben.

Export: Ein helles, untergariges Vollbier,
das etwas weniger herb ist als das Pils.

G

Garung: Bei der Garung wandelt die Hefe
Malzzucker in Alkohol und Kohlensaure
um.

Gambrinus: Er ist einer der Schutzpatrone
der Brauer.

Gerste: Dieses Getreide ist der Haupt-Roh-
stoff flr unser Bier. Zum Brauen muss es
allerdings in der Malzerei erst einmal zu
Malz umgewandelt werden. Die zwei-
zeilige Sommergerste eignet sich wegen
ihres niedrigen EiweiBgehaltes am besten
zum Brauen.

H

Hefe: Sie bringt die Wrze zum Garen und
wandelt dabei den Malzzucker in Alkohol
und Kohlensaure um. Obergarige Hefe
arbeitet am besten bei Temperaturen zwi-
schen 15 und 20 Grad und steigt am Ende
der Gérung an die Oberflache des Jung-
bieres. Untergarige Hefe gart hingegen
optimal bei Temperaturen zwischen 4 und
9 Grad und setzt sich nach dem Garen
unten am Boden der GargefaBe ab.
Hopfen: Als , Wirze des Bieres” gibt
Hopfen unserem Bier u.a. seinen herb-bit-
teren Geschmack, verleiht ihm Haltbarkeit
und stabilisiert den Schaum. Das groBte
Hopfen-Anbaugebiet der Welt ist die Hal-
lertau in Bayern.



J

Jungbier: So nennen die Brauer das Bier
nach der Hauptgérung.

K

Kalorien: Bier hat pro Liter etwa 400 kcal
(1600 kJ). Nur Mineralwasser, Kaffee und
Tee sind kalorienarmer. Bier allein macht
also nicht dick — bei manchen regt es aber
den Appetit an.

Kolsch: Diese Sorte ist ein helles, obergdri-
ges Vollbier, das nur von einer kleinen Zahl
festgelegter Brauereien in Kéln und Umge-
bung gebraut werden darf.

L

Lautern: Nach dem Maischen werden das
Wasser, in dem sich die aus dem Malz
herausgelosten Extrakte befinden, und die
festen Malzreste (Treber) im Lauterbottich
voneinander getrennt.

Linde: Carl von Linde lieB sich 1877 seine
von ihm konstruierte Kéltemaschine paten-
tieren. Durch diese bahnbrechende Erfin-
dung wurde das ganzjahrige Brauen
untergariger Biere erheblich erleichtert.

Die Brauer waren nun nicht mehr gezwun-
gen, im Winter Natureis aufwandig einzu-
lagern, damit sie fur die warmen Monate
Kthimoglichkeiten hatten.

Maérzen: Ein untergariges Vollbier. Vor
Erfindung der Kaltemaschine wurde Mér-
zen im letzten Wintermonat Marz so stark
eingebraut, dass es durch seinen hoheren
Alkoholgehalt ldnger haltbar blieb.
Maibock: Ein meist dunkles Starkbier, das
in einigen Regionen Deutschlands im Friih-
jahr eingebraut wird. Der Stammwrzege-
halt dieses Bieres liegt bei mindestens 16 %.
Maischen: Das Mischen von geschrotetem
Malz und Wasser zu Beginn des Braupro-

zesses. In der erhitzten Maische wandeln
naturliche Enzyme die wasserunlésliche
Starke des Malzes in l6sliche und damit
vergarbare Malzzucker um. Gleichzeitig
|6sen sich diese Malzzucker sowie weitere
Inhaltsstoffe des Malzes im Brauwasser.
Malz: Um Gerste, Weizen, Roggen oder
Dinkel zum Brauen verwenden zu kénnen,
werden die Getreidekorner in der Malzerei
zu Braumalz verarbeitet. Dazu werden die
Korner durch die Zugabe von Wasser zum
Keimen gebracht und dann getrocknet
(gedarrt).

Malzschrot: Das Malz wird in einer Muhle
geschrotet, um es dann mit Wasser zu ver-
maischen.

o

Obergarig: Biere, die mit obergériger Hefe
hergestellt werden, also Weizen, Kélsch
und Alt sowie Berliner Weisse. Die ober-
garige Methode ist die altere Vergarungs-
art — das Altbier hat, weil es so hergestellt
wird, daher auch seinen Namen.

P

Pils/Pilsener: Ein untergériges, helles Voll-
bier mit hopfenbitterem Geschmack und
einem Stammwairzegehalt von mindestens
11 %. Systematisch gebraut wurde diese
Sorte vor mehr als 150 Jahren zuerst in
Pilsen. In Deutschland sind mittlerweile
rund zwei Drittel der getrunkenen Biere
Pils-Biere.

Reinheitsgebot: Die dlteste bis heute
gultige lebensmittelrechtliche Vorschrift der
Welt aus dem Jahre 1516. Danach darf
Bier in Deutschland nur aus Wasser, Malz,
Hopfen und Hefe gebraut werden.

S

Stammwiirze: Der Anteil der aus dem
Malz gelésten Stoffe in der unvergorenen
Wirze. Das sind vor allem Malzzucker,
EiweiB, Vitamine und Aromastoffe. Bei der
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Garung wird mit Hilfe der Hefe daraus
etwa ein Drittel Alkohol, ein Drittel Koh-
lensaure und ein Drittel Restextrakt.
Starkbiere: Sie haben eine Stammwirze
von 16 % und mehr und daher einen Al-
koholgehalt von durchschnittlich 7 Vol.-%.
Sudhaus: Es ist das Herz einer jeden
Brauerei. Im Sudhaus stehen der Maisch-
bottich, der Lauterbottich und die Wrze-
pfanne.

T

Treber: Feste Malzriickstande (besonders
die Hullen der Getreidekorner), die nach
AbflieBen der Wiirze im Lauterbottich ver-
bleiben. Sie werden als nahrhaftes Vieh-
futter verwendet.

U

Untergarig: Biere, die mit untergariger
Hefe hergestellt werden. Das ist vor allem
Pils, aber auch Export, Lager, Helles oder
Marzen.

\')

Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei
(VLB): Die Berliner Einrichtung ist neben
der Universitat in Weihenstephan die
bedeutendste Forschungs- und Ausbil-
dungsstatte fur das Brauwesen.

Vollbier: Ein Bier mit einer Stammwdrze
von 11 bis unter 16 %. Rund 95 % aller in
Deutschland gebrauten Biere gehéren zu
dieser Gattung.

w

Weihenstephan: Wohl die &lteste noch
existierende Brauerei der Welt, nérdlich
von Minchen gelegen. In Weihenstephan
bildet die Technische Universitdt Mtinchen
auch Brauerei-Fachleute aus.

Weizenbier: Obergariges Vollbier, fur das
neben Gersten- auch Weizenmalz verwen-
det wird. Das erfrischende, etwas koh-
lensé&urereichere Weizenbier gibt es hefe-
trib und kristallklar, hell und dunkel, aber
auch als Bock und Doppelbock sowie in
leichten und alkoholfreien Varianten.
Wiirze: Im Brauwasser l6sen sich beim
Maischen die fir das Brauen notwendigen
Bestandteile des Malzes — aus Wasser wird
so die Wirze. Diese Flussigkeit, die im Lau-
terbottich von den festen Bestandteilen
des Getreides abgetrennt wird, flieBt zur
weiteren Verarbeitung in die Sudpfanne,
wo ihr der Hopfen beigegeben wird.

Y4

Zapfen: Das legendare 7-Minuten-Pils ist
Uberholt. Ein zlgig gezapftes Pils hat mehr
Kohlensaure und schmeckt somit besser
und frischer — und das in nur etwa drei
Minuten.
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