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Brauen kann jeder. Wer es aber genau wissen will, wer gern optimiert und experimentiert, sein
eigenes, besonderes und exzellentes Bier brauen und richtig tief einsteigen mdéchte, braucht
mebhr als Einstiegsliteratur. Der Freak unter den Hobbybrauern wiinscht sich ein addquates
Nachschlagewerk fiir seine Kunst, eine Bier-Bibel, in der alles Wichtige zu finden ist - aber
bitte keines dieser Fachbiicher, die keinen Spafs machen und immer bierernst sind. SchlieRlich
soll ein Hobby nicht zur Maloche werden.

Ich war es leid, immer wieder dieselben Fakten in verschiedenen Biichern nachzuschlagen.
Also habe ich angefangen, diese Informationen fiir mich als Loseblattsammlung zusammen-
zutragen - und sie wurde zu einer treuen Begleiterin.

Meine Tatigkeit als Kursleiter an der Volkshochschule hat den Grundstein gelegt, all diese
Informationen aufzuarbeiten und in eine allgemein verstdndliche Form zu bringen. Diese Basis
ist im Laufe der Zeit noch um einige Ver6ffentlichungen in verschiedenen Magazinen und end-
lose Beitrdge in Onlineforen angewachsen. Irgendwann war es so weit: Ich habe mein Wissen
in neun intensiven Monaten in diesem Buch in eine logische, allgemein verstdndliche Ordnung
gebracht, um es auch anderen zugénglich zu machen. Die Recherche brachte einen Aha-Effekt
nach dem anderen. Vieles hatte ich wahrend meines Studiums zwar schon mal gehért, aber
offenbar erfolgreich wieder verdrangt.

Die Rezepte im Buch passen immer zum behandelten Thema. So kannst du die Theorie
direkt in die Praxis umsetzen und besser begreifen. AuRerdem sollen die Rezepte als variables
Grundgeriist dienen, anhand dessen du deiner Kreativitdt freien Lauf lassen und selbst
Rezepte entwickeln kannst, ja sollst. Keine Angst, hat man das Handwerkszeug begriffen, ist
Brauen ein sehr kreatives Hobby.

Die Bierbrauerei ist komplex und das Buch ist dick geworden. Wie meine Loseblattsamm-
lung, nur besser, soll das Buch dein Begleiter werden in den vielen spannenden Stunden, die
dieses wunderbare Hobby noch bringen mag.

Gott geb’ Gliick und Segen drein!
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Name und Stil

Wildi briuwer - Keutebier

Grundrezept Single Infusion -
trocken und schlank

Grundrezept Single Infusion —
vollmundig

Grundrezept Dekoktion
Einmaischverfahren —
kernig schlankes Bier

Grundrezept Dekoktion
Einmaischverfahren —
kernig vollmundiges Bier

Grundrezept Dekoktion
Zweimaischverfahren —
kernig malzbetontes Bier

Grundrezept Dekoktion
Zweimaischverfahren -
kernig trockenes Bier

Grundrezept béhmisches Pils
im Dreimaischverfahren

Grundrezept schlankes,
hochvergdrendes, helles Bier
im Infusionsverfahren

Grundrezept dunkles,
vollmundiges Bier im
Infusionsverfahren

Grundrezept kerniges,
dunkles Bier im Earl’schen

Kochmaischverfahren

Grundrezept bananiges Weif3-
bier im Maltaseverfahren

Epais et fin — Lambic und
Biére de Mars

Schwindelprinz - Kélsch

Gustls Erhellung -
Miinchner Hell

Beschreibung

Mittelalterliches Bier
nach historischer
Vorlage

Vorgehen fiir ein
trockenes schlankes
Bier

Vorgehen fiir ein
vollmundiges Bier

Vorgehen fiir ein
kernig schlankes Bier

Vorgehen fiir ein
kernig vollmundiges
Bier

Vorgehen fiir ein
kernig trockenes Bier

Vorgehen fiir ein
kernig malzbetontes
Bier

Vorgehen fiir ein
béhmisches Pils

Vorgehen fiir ein
schlankes, hochver-
gdrendes, helles Bier

Vorgehen fiir ein
dunkles, vollmundiges
Bier

Vorgehen fiir ein
kerniges, dunkles Bier
Vorgehen fiir ein
bananiges Weizenbier
Lambic und Biére

de Mars im Parti-

Gyle-Verfahren

Traditionelles Kélsch

Traditionelles
Minchner Hell

oG

oG

oG

UG

Maischverfahren

Aufsteigende
Infusion mit
Maischehopfung

Single Infusion

Single Infusion

Dekoktion

Dekoktion

Dekoktion

Dekoktion

Dekoktion

Infusion

Infusion

Dekoktion

Infusion

Infusion

Aufsteigende
Infusion

Aufsteigende
Infusion oder
Dekoktion

Besonderheit

Historisches Rezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Variables Grundrezept

Eine Maische, zwei Biere

Kalt vergorenes obergdriges
Bier, das von den Aromen fast
untergdrig wirkt

Gleiches Bier, unterschied-
liche Maischverfahren

19

128

129

135

136

137

138

139

142

144

146

148

158

229

230

. 55




Name und Stil

Bourbon Street by Night —
dunkler Bourbon Bock

Hennadreck - altbayerisches
Braunbier: das Bier fiir hartes
Wasser und harte Burschen

Arriba Andale Maiz Cerveza -
mexikanisches Bier mit Mais

High Five -
dunkles 5-Korn-Bier

Beola mar an rés, is mér is fid
p6g iad - Irish Red Ale

Dirty Dock’s Men Ale -
historisches London Porter

Air deas-ghnathan -
Peated Wee Heavy

Der schwarze Knollenprediger -

Kartoffelbier

Ale to the Chief - Honigbier
aus dem Weisen Haus

Brew free or die - American
India Pale Ale mit Centennial
Herr N(i)elson -

Wit mit Nelson Sauvin

Frére Jacques -

belgisches Abteibier

Wiiss Béier -

belgisches Witbier

Nimm zwei - bayerisches
Weibier mal so, mal so und

dann doch ganz anders

California warkan tunka tipi -
kalifornisches Steam Beer

Sakura Biru - Fruchtbier
mit Kirschen

Bees 'n’ Needles - Waldbier

Beschreibung

Dunkler Bock fiir die
Lagerung im Holzfass

Gutes Bier auch fiir
hartes Wasser
Mexikanisches Bier
mit Mais

Bier mit 5 verschiede-
nen Getreiden

Bier mit Karamellmalz

Bier mit Rostmalz

Wee Heavy mit
Rauchmalz

Kartoffelbier

Mildes, helles Ale
mit Honig

Hopfenbetontes IPA
mit Centennial

Hopfenbetontes Wit
mit Weizenrohfrucht

Starkes belgisches
Abteibier mit estrigen
Hefearomen

Witbier mit Koriander
und Orangenschalen

Geteilter Sud mit
estriger und phenoli-
scher WeiRbierhefe

Untergdriges Bier,
warm vergoren

Mildes, fruchtiges Bier
mit leichter Sdure

Helle mildes Bier mit
Honig und Tannen-
trieben

Hefe-
gattung

UG

UG

oG

oG

0G

oG

0G

0G

0G

0G

oG

oG

oG

oG

UG

oG

oG

Maischverfahren

Dekoktion, Zwei-
maischverfahren

Dekoktion, Zwei-
maischverfahren
Single Infusion

Mash

Aufsteigende
Infusion

Single Infusion
Mash

Single Infusion
Mash

Single Infusion
Mash

Aufsteigende
Infusion

Single Infusion
Mash

Single Infusion

Infusion

Single Infusion
Mash

Aufsteigende
Infusion
Aufsteigende
Infusion
Single Infusion

Mash

Aufsteigende
Infusion

Aufsteigende
Infusion

Besonderheit

Holzfassreifung

Hartes Wasser

Brauen mit Rohfrucht

Verschiedene Getreidemalze

Einsatz von Karamellmalzen

Einsatz von Rostmalzen

Einsatz von Torf-Rauchmalz

Einsatz von Kartoffeln als

Starkelieferant

Honig als zusétzlicher
Extraktlieferant

IPA Rezept mit Hopfenstop-
fen, kann auch mit anderen
Hopfen variiert werden
Einsatz von Rohfrucht

Einsatz von Brauzuckern und
belgischen Hefen

Einsatz von Rohfrucht und
Biergewlirzen

Einfluss der verschiedenen
Weibierhefen auf das Bier
Einfluss der Gartemperatur

auf das Bieraroma

Rezept kann auch mit ande-
ren Friichten gebraut werden

Einsatz von Honig und
Tannentrieben im Bier

235

267

277

296

300

303

309

319

342

344

363

364

366

368

372

376




UBER DIE REZEPTE IN
DIESEM BUCH

Alle Rezeptangaben beziehen sich auf eine Hobbybrau-
erei, die auf einem einfachen Einkocher basiert — wie
ich sie im Buch vorstelle. Die Rezepte kénnen aber
natiirlich mit jedem anderen Equipment nachgebraut
werden. Sie sind auf etwa 20 Liter Wiirze ausgelegt
und beziehen sich auf eine Sudhausausbeute von

70 %. Damit lassen sie sich aber auch auf jedes andere
Volumen und jede andere Ausbeute umrechnen. Ich
bin davon ausgegangen, dass sowohl das Wasser als
auch das Malz eine Temperatur von 20 °C haben. In
diesem Fall kdnnen die Schritte exakt wie beschrie-
ben durchgefiihrt werden. Haben die Zutaten andere
Temperaturen, miissen die Temperaturen entsprechend
angepasst werden. Fiir die Verdampfungsrate ist hier
10 % je Stunde angesetzt. Der Einfachheit halber habe
ich die Malzmengen teilweise gerundet.

Der Hopfenausnutzung habe ich die Arbeiten von
Glenn Tinseth zugrunde gelegt. Danach kihlt man,
wie im Rezept beschrieben, aktiv die Wiirze ab, sodass
die Temperatur zur Isomerisierung des Hopfens nach
5 Minuten unterschritten wird. Dabei nehme ich an,
dass in etwa 1 Liter Wiirze im Heif3trub und Hopfen-
treber verloren geht.

Neben den Rezepten, die ein bestimmtes Bier
beschreiben, finden sich im Abschnitt Giber das Mai-
schen auch Grundrezepte, die detailliert das Vorgehen
beim angesprochenen Maischverfahren erkldren, aber
keinen bestimmten Bierstil beschreiben. Deshalb héren
diese Rezepte auch nach dem Maischen auf. Sie sollen
vor allem dazu dienen, eigene Rezepte zu entwickeln
oder aber bekannte Rezepte auf andere Maischverfah-
ren umzustellen.

Der Kreativitdt des Brauers sollte damit nichts mehr
im Weg stehen. SchlieRlich lernt man Brauen durch
Brauen.

Bierdiversitdt — hier allein drei klassische Weizenbiere
aus unterschiedlichen Regionen.
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»BIER IST DER UBERZEUGENDSTE BEWEIS, DASS GOTT DEN
MENSCHEN LIEBT UND IHN GLUCKLICH SEHEN WILL.*

BENJAMIN FRANKLIN, AMERIKANISCHER GRUNDERVATER

MEHR ALS EINE ANTWORT

Fir den einen ist es ein Nahrungsmittel, fiir den
anderen ein Genussmittel. Der eine denkt bei Bier an
Bierbduche, verrauchte Kneipen und Oktoberfest, der
andere an Grillfest, Kleingartensiedlung und Garten-
zwerge. Aber die wenigsten denken wohl an Kulturgut,
Zivilisation und Fortschritt. Doch genau daran denken
einige der renommiertesten Kulturhistoriker bei Bier.

GRUNDSTEIN UNSERER
ZIVILISATION

Es gibt Anhaltspunkte, dass Bier, oder besser gesagt
dessen Vorldufer, einer der Hauptgriinde war, warum
unsere Vorfahren sesshaft geworden sind. Zum Brauen
braucht man Getreide, und Getreide setzt Ackerbau
voraus, was wiederum das Ende des Nomadenlebens
bedeutet. Somit haben wir fiir Bier das Umherziehen
aufgegeben und es ist durchaus richtig zu sagen, dass
Bier unsere Zivilisation sehr nachhaltig beeinflusst hat.
Wer schon mal an einem Samstagabend auf dem Okto-
berfest war, wird zwar eher zu dem Schluss kommen,
Bier wdre das Ende unserer Zivilisation, aber im Grunde
war es ein wichtiger Anfangspunkt.

Bier war und ist aber auch ein wichtiges Nahrungs-
mittel. Es hat im Mittelalter die Versorgung mit saube-
rem Trinkwasser fiir sehr groRe Teile der Bevdlkerung
gesichert. Gleichzeitig war es aufgrund seiner Zusam-
mensetzung auch bekdémmliche Medizin und Kost fiir

Kranke und Alte. Noch bis weit ins 20. Jahrhundert
wurde Bier auch stillenden Miittern empfohlen, da
es nahrhaft und bekémmlich ist. Und es beruhigt
unheimlich - wichtig, wenn man kleine Kinder hat.
Bier war aber auch schon immer ein bedeutender
Wirtschaftsfaktor. So wurden zum Beispiel Teile des
30-jdhrigen Krieges aus Einnahmen der Weizenbier-
Braurechte finanziert und der Aufschwung und Reich-
tum der Hanse beruhte zu einem nicht unerheblichen
Teil auf Bier. Wegen Bier wurden Kriege gefiihrt und mit
den Braurechten wurde die Bevélkerung unterdriickt.
Wer Bier hatte, hatte die Macht. Bier - Fluch und Segen!

ABER WOHER KAM DIESER
WUNDERSAFT?

Dazu gibt es einige Theorien. Weniger seridse glauben
daran, dass uns Bier, wie die Pyramiden und Stonehenge
auch, von AuRerirdischen gebracht wurde. Bedenkt
man, wie sich so mancher Zeitgenosse nach zwei Bier
zu viel verhdlt, mag das plausibel klingen. Ich glaube
aber weder im Fall der Pyramiden noch bei Bier daran.
Die wahrscheinlichste Theorie ist, dass Bier das
Produkt eines Zufalls ist: Irgendwo und irgendwann
begann wildes Getreide zu keimen, fiel in Wasser und
wurde durch wilde Hefen vergoren. Die frithesten
erhaltenen Spuren finden sich in Mesopotamien und
sind ungefdhr 6000 Jahre alt. Sie beschreiben allerdings
schon eine relativ genaue und ausgekliigelte Bierbe-
reitung. Daher liegt die Vermutung nahe, dass dieser




Bier und Geselligkeit.

Lunfall“ schon weitaus friiher stattgefunden haben
muss und unsere Vorfahren sehr gut darin waren, ihn
reproduzierbar zu machen und das Ergebnis zu verfei-
nern. Funde beweisen, dass wir Korn schon viel langer
zum Brauen verwenden, als wir es zum Backen nutzen.
Der Rausch war also wichtiger als der Hunger.

Irgendwann, vor 8000 oder 10 000 Jahren,
18:00 Uhy; irgendwo auf dieser ‘Welkt: Einer
unaerer nomadisch lebenden Vorfahren findet
aeine inkornsuppe vom Vortag. &r ist vom ewi-
gen Wollnashornjagen so miide, dass ihn der
leichte Schaum auf der Suppe auch nicht mehr
stort. In einem Schluck stiirzt er die Suppe
hinunter. &r wischi sich zufrieden mit dem
Handriicken den letzten Tropfen von den Tlippen.
Erstaunt stelll er fest, dass die Suppe so viel
erfrischender schmeckt und ein lustiges Gefiihl
im Topf hinterldsst. Die Wirkung des Bieres tut
ihr Ubriges und unser Vorfahre fiillt in einen
tiefen und entspannenden Schlaf, der ihn total
vergessen lisst, dass er eigentlich als Jiger
und Sammler weiterziehen wollte. Am ndichaten
Morgen pfliigt er den Boden vor seiner Hohle,
baut Emmer an, iiberzeugt seine Herzensdame

vom guten Geschmack des Bieres und bleibt fiir
immer an diesem Ort. Jahrtausende spiiter
tauft man den Ort Hofbriuhaus ...

Ungefahr so stelle ich mir die Entdeckung des ersten
Feierabendbiers vor. Wahrheit oder nicht? Wir werden es
aufgrund der fehlenden Geschichtsschreibung zu jener
Zeit nie erfahren. Ich gebe aber zu, dass ich den Teil mit
dem Hofbrduhaus auch fiir unwahrscheinlich halte.

TEIL DER KULTUREN

Wissenschaftlich bestdtigt ist allerdings: Bier war
schon damals ein internationales Phanomen. Wdhrend
Wein nur auf bestimmte klimatische Zonen beschrankt
blieb, gibt es rund um den Globus Spuren der Bierbe-
reitung und der Bierkulturen. So fand Bier auch haufig
Einzug in kultische Handlungen. Wahrscheinlich
konnte man sich die berauschende Wirkung nur durch
gottliches Wirken erklaren. Und ehrlich gesagt hat ja so
ein Rausch auch etwas Géttliches.

In vielen Kulturen lag die Bierbereitung schon frith
in den Handen von Frauen. In einigen Kulturen war die-
ses Privileg ausschlieRlich Priesterinnen vorbehalten.
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»MANCHMAL HILFT’S, WENN MAN DEN KOPF IN BIER EINWEICHT.*

SYLVIA PLATH, AMERIKANISCHE SCHRIFTSTELLERIN

SPURENSUCHE

Wie die Spurensicherung am Tatort versucht, Anhalts-
punkte iiber den Tater zu finden, so geht es beim Bier
oft darum, aus einem vorhandenen Bier ein dhnliches
Rezept zu entwickeln oder sich zu einem vorhan-
denen Rezept ein Bier vorstellen zu kénnen. Um die
Eigenschaften von Bier besser beschreiben zu kénnen,
haben sich neben der Sensorik, die ich ab Seite 390
besprechen werde, messbare Grofen etabliert. Aufer-
dem dienen diese ,,Grofsen* entlang des Brauprozesses
dazu, die Qualitdt unseres Bieres besser beurteilen

zu kdnnen - und natiirlich auch, um abschdtzen zu
koénnen, ob wir unseren Prozess im Griff haben und am
Ende das erwartete Bier dabei herauskommt.

Dabei sind manche Werte, wie die Farbe, offen-
sichtliche, andere eher innere Werte, nach denen man
zuweilen wie ein Polizist am Tatort suchen muss.
Meistens reicht es aber schon, das Bier zu verkosten.
Das macht ja auch wesentlich mehr SpaR. AufRerdem
werden diese Parameter eingesetzt, um Bierstile zu
beschreiben.

INNERE WERTE

So finden wir in einem Rezept, auf einem Etikett oder
in einer Bierbeschreibung verschiedene Angaben zum
Bier. Doch was sagen die uns? Um mit den Angaben
etwas anfangen zu kénnen, werde ich auf den néchs-
ten Seiten die wichtigsten besprechen.

FARBE — DAS AUGE TRINKT
SCHLIESSLICH MIT

Die Bierfarbe ist eine der offensichtlichsten Eigenschaf-
ten eines Bieres — wenn auch nicht ganz einfach zu
bestimmen. Da eine Einteilung der Farbe ohne grofiar-
tige Messgerate oder Analysen funktioniert, haben sich
hier tiber die Jahre verschiedene Standards entwickelt,
von denen mindestens zwei noch weit verbreitet sind.
Anders als bei anderen Einheiten wurde man sich inter-
national dabei nicht einig. Daher fallen die Farbskalen,
die in verschiedenen Teilen der Welt verwendet werden,
sehr verschieden aus.

Im Auge des Betrachters

Im einfachsten Fall benutzt man Vergleichsfarben, um
die Bierfarbe abzuschdtzen. Etwas fortschrittlicher
sind sogenannte Komparatoren, kleine Gerdte mit
zwei ,Schichten®, durch die man schauen kann. In

den einen Schacht kommt eine Bier- oder Wiirzeprobe,
in den anderen Schacht ein Farbstandard. Nun wird
der Standard so lange ausgetauscht, bis beide Farben
gleich aussehen, und dann der entsprechende Wert am
Standard abgelesen.

Dabei gibt es allerdings ein Problem, das jeder an
sich selbst testen kann. Betrachtet man eine weifte
Wand mit jeweils nur einem Auge, merkt man, dass
beide Augen Farben unterschiedlich wahrnehmen. Das
ist vollkommen normal und kann unterschiedlich stark
ausgepragt sein, ist aber hinderlich, wenn Bierprobe
und Vergleichsfarbe mit jeweils dem anderen Auge
betrachtet und verglichen werden sollen.
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Um Bierfarbe, und vor allem die Probleme damit, besser verstehen zu kénnen, miissen wir
etwas in die Physik einsteigen. Um zu kldren, was Farbe eigentlich ist, miissen wir zundchst
verstehen, was Licht ist, denn Licht ist sozusagen das Transportmittel, das den Farbeindruck
zu unserem Auge bringt. Im Grunde handelt es sich beim sichtbaren Licht um elektroma-
gnetische Wellen, genauso wie Mikrowellen oder zum Beispiel Radiowellen. Um Wellen zu
beschreiben, wird die Wellenldnge angegeben. Denkt man an Wellen im Meer, ist die Wellen-
lange die Lange des Wellenbergs und des Wellentals zusammen. Bei einem Wind von etwa
15 Stundenkilometern ist die Wellenldnge etwa 15 Meter.

Bei Licht sprechen wir von Wellenldngen im Nanometerbereich. Dabei befindet sich der
Bereich des sichtbaren Lichts etwa bei 380 bis 780 Nanometern. Eine genaue Angabe ist nicht
moglich, weil dieser Bereich keine harten Grenzen hat und diese zudem bei jedem Menschen
verschieden sind. Wobei Licht mit unterschiedlichen Wellenldngen in unserem Auge eine
unterschiedliche Farbwahrnehmung hervorruft.

Der Farbeindruck, der in unser Auge trifft, kann unterschiedliche Quellen haben. Zum
einen gibt es farbige Lichtquellen. Vom Feuerwerk kennen wir zum Beispiel die griinen Flam-
men von Kupfersalzen. AuRerdem kann Licht durch Materie verdndert werden. Dabei spielt
bei unserem Sehen vor allem Transmission und Reflexion eine groe Rolle. Bei der Reflexion
wird die Lichtquelle an einer Oberfliche teilweise reflektiert und teilweise absorbiert, also
wverschluckt Je nach reflektierter Wellenldnge wird dann in unserem Auge eine entspre-
chende Farbe wahrgenommen.

Bei der Transmission wird die Materie durchleuchtet. Dabei werden manche Wellenldngen
»herausgefiltert®. Die nicht gefilterten Wellenldngen lassen uns eine bestimmte Farbe sehen.
Genau das passiert auch bei Bier. Wichtig ist dabei die Wechselwirkung zwischen der Licht-
quelle und dem durchleuchteten Bier. Das kann jeder einfach zu Hause selbst testen, indem
er Bier unter verschiedenfarbigem Licht betrachtet. So sieht das Bier unter einer Rotlicht-
lampe oder in einem roten Glas vollkommen anders aus als unter weifsem Licht. Bier filtert
vor allem blaues Licht heraus und der ,Rest* erscheint mehr oder weniger gelb.

Und genau hier liegt das Problem. Die Messung der Bierfarbe beruht nicht auf einem Farb-
eindruck wie die Wahrnehmung in unserem Auge. Vielmehr wird gemessen, welcher Teil des
Lichtes, das von einer Quelle mit bestimmter Wellenldnge ausgesandt wurde, nicht absorbiert
wird. Dunkle gerdstete Malze absorbieren aber Licht iiber das gesamte Spektrum und erschei-
nen deshalb, bei gleicher gemessener Absorption, dunkler. Das heift, ein Bier mit viel leicht
gerostetem Malz, das mit einem Bier mit einer kleinen Gabe sehr dunkel gerdstetem Malz
verglichen wird, erscheint unserem Auge viel heller - trotz gleicher Werte im Photometer.

Wellenldngen des sichtbaren Lichts und Farben.

400 nm 500 nm 600 nm 700 nm




UBER BIER

Gelb ist nicht gleich Gelb
Aus diesem Grund wird heute die Bierfarbe im Labor
mittels eines Photometers bestimmt. Die Bierfarbe
wird durch viele komplexe Faktoren beeinflusst. Dabei
ist die Farbe des verwendeten Malzes noch am offen-
sichtlichsten. Allerdings spielt auch der Stammwiirze-
gehalt eine Rolle. Je ,dicker“ das Bier ist, desto dunkler.
Wobei selten aus einem hellen Malz ein dunkles Bier
entsteht, aufier der Brauer greift in seine Trickkiste.

Ein Werkzeug in dieser Trickkiste ist die Kochzeit.
Je langer die Wiirze kocht, desto dunkler wird das Bier.
Eigentlich miisste man korrekt sagen, je langer ein Bier
»thermisch beeinflusst“ wird, denn auch Temperaturen
unterhalb der Kochtemperatur beeinflussen die Farbe.
Aber ,ich habe mein Bier heute 90 Minuten im Sudhaus
thermisch beeinflusst* klingt sonderbar. Im Ubrigen
ldsst sich diese thermische Beeinflussung sogar mes-
sen - {iber die sogenannte Thiobarbitursiurezahl (TBZ).
Sie erfasst auch die Zeiten, in der die Wiirze zum Bei-
spiel nach dem Whirlpool noch heift auf die Abkiihlung
im Wiirzekthler warten musste. Fiir den Hobbybereich
ist die TBZ aber weder messbar noch ausschlaggebend.

Die Farbe der Luft

Ein weiterer Farbfaktor ist der Hopfen. Hier spielt vor
allem die Oxidation von Hopfenpolyphenolen, einer
Gruppe von Hopfenbestandteilen, eine Rolle. Diese
bilden, wenn sie oxidieren, fairbende Verbindungen,
sogenannte Chinone. Zudem farbt der Hopfen selbst,
aber auch die ganzen Gerbstoffe sind nicht aufser Acht
zu lassen.

Dann drdngt sich schon der ndchste Einflussfaktor
auf: die Oxidation im Allgemeinen. Sie ist nicht nur
flir die Zufarbung verantwortlich, sondern auch fir
eine ganze Reihe anderer Verdnderungen in Wiirze und
Bier — auch fiir einige Geschmacksfehler. Oxidation
ist also des Brauers Feind. Sie spielt auch beim Heim-
brauen eine grofie Rolle, da das Verhiltnis von Oberfla-
che zu Volumen der Wiirze und des Bieres um einiges
schlechter ist als im grofden, industriellen Mafdstab.
Geschitzt wiirde ich sagen, dass mindestens 75 % des
sogenannten ,Hausgeschmacks“ bei Heimbrauern und
Kleinstbrauereien eigentlich ein milder Oxidations-
geschmack sind, zumal es in diesem Mafdstab schwer
ist gegenzusteuern. Aber es sollte ja hier nicht um
Oxidation, sondern um die Farbe gehen.
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Wiirzen mit denselben gemessenen Farbwerten.

Des Brauers Malkasten

Auch die Hefe, das Wasser und die Prozessparameter
vom Schroten bis zum Abfiillen haben einen Einfluss
auf die Farbe des Bieres. Darauf werde ich in den
entsprechenden Kapiteln eingehen, wenn es wichtig
ist und wenn wir als Brauer liberhaupt eine Mdglich-
keit haben, die Vorgdnge zu beeinflussen. Jetzt aber
erst mal zuriick zur Farbe und den angesprochenen
verschiedenen ,Farbsystemen.

Dieses ,,Problem* der Farbmessung im Vergleich zu
unserer Farbwahrnehmung verdeutlicht die Abbildung
oben sehr gut, die mir freundlicherweise von der Briess
Malt & Ingredients Company aus den USA zur Verfii-
gung gestellt wurde. Fiir das Bild wurden extra Test-
sude mit unterschiedlichem Malz gemacht und danach
im Photometer bestimmt. Die Sude in den Glasern,
die in den unteren vier Reihen jeweils nebeneinander
stehen, ergeben bei der photometrischen Bestimmung
jeweils einen identischen Farbwert. Die Proben, die
tibereinander stehen, wurden jeweils aus demselben
Malz bereitet. In der obersten Reihe zeigt das Photo-
meter bei den beiden dufieren und den beiden inneren
Gldsern jeweils denselben Farbwert an.



Das unten abgebildete Schema gibt, als Erkldrung,

in den farbigen Kasten im Hintergrund jeweils den
Photometerwert an, den die Proben bei der Messung
ergeben, wihrend sich die Angaben in den ,,Gldsern“
auf die Bezeichnung des verwendeten Malzes und den
Farbwert des Malzes beziehen.

Bierfarbe in EBC

In Europa ist die EBC-Farbskala die gangigste. Dabei
gibt der EBC-Wert an, wie viel Licht einer bestimm-

ten Wellenldnge die Probe absorbiert. Grundsétzlich
lasst die MEBAK (Mitteleuropdische Brautechnische
Analysenkommission) zwei verschiedene Methoden

zu, die visuelle (MEBAK 2.13.1) und die photometrische
(MEBAK 2.13.2), wobei die photometrische Methode die
EBC-Referenzmethode darstellt. Beide sind aber mehr
oder weniger stark mit Fehlern behaftet. Bei der Photo-

-
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metrie wird die Absorption des Lichtes mit Bier in einer
10-Millimeter-Rechteckkiivette bei einer Wellenldnge
von 430 Nanometern gemessen. Problematisch hierbei
ist, dass die Absorptionskurve nicht dem Farbeindruck
des menschlichen Auges entspricht.

Bei der visuellen Beurteilung werden Bierproben
mit Vergleichsfarben verglichen. Dazu verwendet man
meist einen Komparator — mit den bereits angespro-
chenen Problemen: Wir sehen einfach nicht mit beiden
Augen gleich. Dazu kommt, dass die EBC-Skala bei
rotlichen Bieren keine Referenzfarben kennt.

Bierfarbe in SRM

Vergleichbar mit der MEBAK gibt es in den USA die
sogenannte American Society of Brewing Chemists
(ASBC). Diese gibt, wie die MEBAK oder der EBC auch,
Referenzmethoden fiir Analysen heraus. Daher kommen
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Erklarung zum Foto auf Seite 32 mit verschiedenen Bierfarben bei Wiirzen mit gleichen gemessenen Farbwerten.

SRM 40
EBC 78,8

SRM 30
EBC 78,8

SRM 20
EBC 78,8

SRM 40
EBC 78,8

Caramel 60L | Caramel 60L M:IIta;'c:oL Ma?llta;:;oL
158,6 EBC 158,6 EBC 1332.8 EBC 1332,8 EBC
—
SRM 20 Aromatic caramel 6oL | caramel 1201 Chocolate Roasted Black
EBC1 Malt 20L 158.6 EBC 18.7 EBC Malt 350L Barley 300L Malt 500L
97 51,9 EBC 58, 3187 932,5 EBC 799,1 EBC 1332,8 EBC
SRM 10
c EBC19,7
@
]
£
& Aromatic Chocolate Roasted Black
SRM 5 Caramel 60L Caramel 120L
EBC Malt 20L 158.6 EBC 3187 EBC Malt 350L Barley 300L Malt 500L
9.9 51,9 EBC 5% o/ 932,5EBC  7991EBC  1332,8 EBC
SRM 2 Aromatic Caramel 6oL Caramel 120L Chocolate Roasted Black
EBC Malt 20L 158.6 EBC 18.7 EBC Malt 350L Barley 300L Malt 500L
39 51,9 EBC L 3187 932,5 EBC 799,1 EBC 1332,8 EBC
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UBER BIER

‘Herkunft: Diisseldorf

Hefe: obergarig

Glasa: Altbierbecher, typischerweise 0,2 |

Trinktemperatur: 7-10°C

Farbe: kupferfarben bis dunkelbraun, 20-35 EBC

Bittere: 20-45 IBU mit teilweise deutlichem Hopfen-
aroma

Stamnuwiirze: 11,0-12,5 °P

fAlkohol : 4,8-5,2 Vol.%

Scheinbarer Restextrakt: 2,0-3,0 GG%

TKohlendioxidgehalt: hoch, 4,5-5,0 g/

Typischer Hopfen: Spalter, Tettnanger, Hallertauer
Mittelfriiher, Hersbrucker, Saazer

Malzbasis: Pilsner und Miinchner Malz

‘Hopfung: Bitter- und Aromahopfung, ganz selten
gestopft

Typisches Brauverfahren: Infusion
(50°C/62°C/70°C), Zweimaischverfahren
(62°C/70°C)

Foodpairing: gegrillter Fisch und kréftige Hartkdse

Tiommerzielle Beispiele: Schumacher Alt (Brauerei
Ferdinand Schumacher, Diisseldorf), Fiichschen
Alt (Brauerei im Fiichschen, Diisseldorf), Uerige Alt
(Brauerei zum Uerige, Diisseldorf)

Der Geschmack ist malzig mit mittlerem Korper,
manchmal mit leichter Malzsiifte und leichten
Karamellaromen. Manche Altbiere haben deutliche
Hopfenaromen, wobei alle mehr oder weniger herb
schmecken. Insgesamt ist Altbier aber eher gut
balanciert ausgebaut, manchmal mit leichten bis
mittleren Fruchtestern aus der Hefe. Die mittlere bis
hohe Karbonisierung ergibt insgesamt ein frisches,
spritziges Bier mit hoher ,drinkability*.

Der Name Alt weist auf die alte obergéarige Brauart
hin —im Gegensatz zur neuen untergdrigen Brauart.
Altbier ist ein wenig vergleichbar mit dunklen engli-
schen Ales, wobei es einen héheren Vergarungsgrad
aufweist und somit weniger sif} ist.

Aroma Altbier
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Pruaxis: Bees ’n’ Needles — Waldbien
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Dieses Bier ist zum einen mit Fichtennadeln gewiirzt

und zum anderen liefert Waldhonig einen Teil des
Extraktes. Schwierig fiir alle Wachter des Reinheits- .
gebotes: Es schmeckt. Damit ist es ein typisches

Beispiel fiir ein Bier mit alternativen Biergewdirzen.
Farbe: 23 EBC

Bittere: 55 IBU

Stammwiirze: 18 °P .
Alkohol: 8,1Vol.% bei 80 % scheinbarem Ver-
gdrungsgrad

Karbonisierung: 4,5 g/|
Malz-Schiittung:
4,25 kg Wiener Malz (9 EBC)
0,5 kg belgisches Karamellmalz (35 EBC)
0,4 kg Waldhonig
Hopfen:
30 g US Citra mit 15 % a-Sdure
4 g US Chinook mit 10 % a-Sdure .
30 g US Cascade mit 6 % a-Siure
Hefe:
Neutrale obergdrige Hefe, wie zum Beispiel Lalle-
mand Nottingham .
Sonstige Zutaten:
50 g junge Fichtentriebe
Maischverfahren:
Aufsteigende Infusion
5 Minuten bei 56 °C
45 Minuten bei 63 °C
15 Minuten bei 73 °C
Kochzeit: 90 Minuten .
30 g US Citra mit 15 % o-Sdure zur Vorderwiirze
4 g US Chinook mit 10 % a-Sdure zur Vorderwiirze
10 g US Cascade mit 6 % a-Sdure zum
Kochende
Ablauf:
e 14 Liter Brauwasser im Einkocher auf 61 °C
erwdrmen. Danach wie gewohnt den Einkocher .
abschalten. Das frisch geschrotete Malz gut
und klumpenfrei einriihren. So sollten sich etwa
17,5 Liter Maische mit 56 °C ergeben. Sonst ent-
sprechend nachheizen bzw. mit kaltem Wasser
korrigieren.
¢ Diese Temperatur am Einkocher einstellen und
fiir 5 Minuten halten, bevor unter Riihren auf
63 °C aufgeheizt wird. Diese Temperatur wird

unter gelegentlichem Riihren fiir 45 Minuten
gehalten.

Im Anschluss wird die Maische unter Riihren auf
73°C erwdrmt und fiir 15 Minuten gerastet. Am
Ende der Rastzeit wird durch Jodprobe festge-
stellt, ob alle Starke abgebaut ist. Sonst die Rast
um 10 Minuten verldngern.

Bei Jodnormalitit die Maische unter Riithren auf
78°C erwdarmen und in den Lduterbottich abmai-
schen. Im Einkocher die Nachgiisse auf 78 °C
erwdrmen. Grob werden ca. 12 Liter Nachguss
bendtigt. Nun Liutern und die Nachgiisse aufge-
ben, bis sich eine Vorderwiirzekonzentration von
etwa 14,5 °P eingestellt hat. Unbedingt beachten,
dass wir den Honig erst gegen Ende des Kochens
zugeben. Deshalb ist die Stammwiirze-Konzen-
tration noch so niedrig.

30 Gramm US Citra mit 15 % a-Sdure und

4 Gramm US Chinook mit 10 % a-Sdure jetzt zur
Vorderwiirze geben und zum Kochen aufheizen.
Zu Kochbeginn die Zeit starten.

Nach 85 der 90 Minuten Kochzeit die 400 Gramm
Waldhonig in die Wiirze geben. Sind die 90 Minu-
ten Kochzeit abgelaufen, die 10 Gramm US
Cascade mit 6 % a-Sdure zur Wiirze geben und
danach die Ausschlagwiirze auf 15 °C abkiihlen
und durch einen Monofilament-Filter in das
Gargefaf fiillen. Die nach Herstellerangaben
rehydrierte Hefe zugeben.

Das Ende der Hauptgdrung bei einer Tempe-
ratur von 14 bis 16 °C abwarten. Das Jungbier
vorsichtig in ein sauberes und desinfiziertes
Garfass umschlauchen, in das bereits die tibrigen
20 Gramm des US Cascade mit 6 % a-Sdure und
die 50 Gramm der jungen Fichtentriebe vorgelegt
wurden. Das entspricht 1 Gramm Hopfen je Liter.
Das Bier weitere 4 Tage bei 14 bis 16 °C nachgéren
lassen. Danach erneut in ein sauberes und desinfi-
ziertes Gefdft umschlauchen. Am besten, man legt
in diesem Fass bereits die Traubenzuckermenge
vor, um wahrend der anschlieftenden Flaschen-
garung den angestrebten Kohlendioxidgehalt

von 4,5 Gramm je Liter zu erreichen. Damit alle
Flaschen gleich karbonisiert werden, unbedingt
den Zucker vorsichtig im Jungbier verriihren.








