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Bier ist der Beweis, dass Gottes
Liebe bei uns ist und er mochte, dass
wir alﬂlc.klic:h sind."

Benjamin Franklin (Mitbegrunder der USA, 1706 - 1790)
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Das Black IPA, auch Cascadian Dark
Ale oder India Black Ale genannt, steht
mit einer dunkelbraunen bis schwarzen
Farbe im Glas und ist klar bis hochstens
leicht trib.

Beim Trinken hat das Bier einen
schlanken bis mittleren Korper. Die mit-
telstarke Karbonisierung verursacht ein
weiches Mundgefuhl mit leichter Cre-
migkeit. Ein alkoholisches Warmege-
fuhl ist bei starker eingebrauten Exem-
plaren deutlich wahrnehmbar. Durch
das Hopfenstopfen konnen Harzaromen
vorkommen. Adstringenz durch Hopfen
und Rostmalz sollte spurbar, aber nicht
vorherrschend sein.

Der Geschmack ist gepragt von
einem Basismalzprofil mit leichten Tof-
fee- oder Karamellnoten. Typische Mal-
ze sind Pale Ale, Pilsener, Minchener,
dunkle Caramelimalze und Rostmalze.
Die dunklen Malzaromen bleiben aber
zuriickhaltend und kommen nur in ge-
ringer Intensitat zur Geltung. Rostnoten
mit Schokoladen- und Kaffeenoten soll-
ten sehr diskret sein und nicht mit dem
Hopfengeschmack konkurrieren. Der
GroBteil der Bittere sollte vom Hopfen
stammen. Die Bittere kann lange nach-
klingen, sollte aber nicht unangenehm
nachhangend sein.

1. Platz 2024: Hans Heidingsfelder

Bierdaten:

Menge: 60 |
Stammwurze: 21,5 °P
Schiittung:

15,0 kg Pilsner Malz, 4,0 kg Munchner Malz,
2,0 kg Caramiinch®, 0,8 kg Black Swean B
(Zugabe beim Abmaischen bei 77 °C)

Brauwasser: HG: 60 | NG: 40 |
Maischen:

Einmaischen: 55 °C

1. Rast: 65 °C fir 10 min
2. Rast: 65 °C fir 60 min
3. Rast: 72 °C fir 20 min
Abmaischen: 77 °C

2. Platz 2024: UIf Hofferbert

Bierdaten:

Menge: 80 |
Stammwiirze: 15,5 °P
Schittung:

13,6 kg Pilsner Malz, 2,7 kg Mdnchner Malz,
1,72 kg Weizenmalz, 1,2 kg Haferflocken ge-
rostet, 0,8 kg Chocolate Malt (Zugabe bei

4, Rast), 1 | Kaltauszug mit 1,0 kg Chocolate
Malt (Zugabe bei 4. Rast)

Brauwasser: HG: 65,01 NG: 42,0 |
Maischen:

Einmaischen: 60 °C

1. Rast: 60 °C fiir 5 min
2. Rast: 65 °C fiir 5 min
3. Rast: 63 °C fir 45 min
4. Rast: 67 °C fir 15 min
5. Rast: 72°C fir 10 min
6. Rast: 78 °C fir 10 min
Abmaischen: 78 °C

Wiirzekochen & Hopfengaben:
Kochzeit: 90 min

1.Gabe: 110 g Apollo (19,5 %)
bei Kochbeginn
2.Gabe: 100gCitra(13,8 %)  nach 10 min
3. Gabe: 140 g Amarillo (5 %)
150 g Citra (13,8 %)  bei Kochende

4. Gabe (Stopfen) fur 5 Tage:
250 g Amarillo (5 %)
150 g Citra (13,8 %)
100 g Simcoe (12,0 %)

Garung:
Hefegabe:
Hauptgarung:
Nachgarung:

Trockenhefe OG bei 26°

7 Tage bei 21 °C

/ Tage bei 21 °C nach
Zugabe 3,0 Liter Malzbier bei
Restextrakt 6 °P

Wiirzekochen & Hopfengaben:
Kochzeit: 60 min
1.Gabe: 275 g Tango (12,4 %) VWH
2.Gabe: 250 Centennial (8,0 %) WP
3. Gabe (Stopfen):
250 Centennial (8,0 %)
beim Anstellen (,Dip Hopping®)
4. Gabe (Stopfen):
200 g Simcoe (13,9 %),
200 g Amarillo (7,4 %),
200 g Citra (12,8 %) am Ende der
Garung fur 2 Tage bei 4 °C

Garung:

Hefegabe: 28 g LalBrew® BRY-97
American West Coast Ale
auf 6,4 | Starter bei 18 °C

Hauptgarung: 7 Tage bei 20 °C

4 Tage bei 22 °C
2 Tage bei 4 °C

Bemerkung des Brauers:

Die 2. Rast auf 65 °C hochgeheizt, um die Ver-
kleisterung zu verbessern.
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Export war fur mich der Inbegriff von Bier, der Stoff, den es in jeder Wirtschaft zu trinken gab. Es
war das Bier, das man bekam, wenn man ,,ein Bier” oder ,eine Halbe" bestellte. Es hiel zum Bei-
spiel Wacker Export oder Engel Gold, und es war gutes und ehrliches Bier. Genau so eines wollte
ich brauen, als ich meinen ersten Hobbybrauversuch startete.

Aber warum der Name ,Export™? Die Antwort liegt auf der Hand: Das Bier war fiir den Ex-
port gedacht. Dafur muss es in erster Linie etwas haltbarer sein als andere Biere. Hierzu tragt
zum einen die untergarige Brauweise bei, zum anderen die hohere Stammwturze und der damit
verbundene hohere Alkoholgehalt. Die Exportwege waren dabei zunachst gar nicht so weit, kei-
neswegs in andere Kontinente, eher nur Uber die Stadtgrenzen hinaus. Auch beim Export gibt es
wie beim IPA die Legende, nach der es am Bestimmungsort verdunnt werden sollte, um Trans-
portkosten zu sparen. Dies darf aber bezweifelt werden, zumal das Export gar nicht so viel starker
ist als ,normales” Lagerbier. Heutzutage ist Export lediglich ein helles untergariges Bier, das
mindestens 12,0 °P Stammwtrze hat.

Ein Export fur die Wies‘n

Im Grunde genommen spielte es keine Rolle, ob man in die ,raumliche® oder ,zeitliche® Ferne
exportierte. Im Jahr 1553 verfugte Herzog Albrecht V., dass in Bayern uber den Sommer nicht
gebraut werden durfte. Unter anderem war das der Brandgefahr wahrend heiBer Tage geschuldet
und fehlenden Kihlmaglichkeiten fir untergarig gebrautes Bier. Ausgenommen von dem Verbot
war obergariges WeiBbier, das den bayerischen Herzogen betrachtliche Steuereinnahmen be-
scherte (was fur ein Zufall). Das Braujahr dauerte also von Michaeli (29. September) bis Georgi
(23. April). Das letzte noch im Wintermonat Marz gebraute Bier war - genau! - das Méarzen. Es
wurde etwas starker eingebraut, um es haltbarer zu machen. Es war deshalb auch das Bier, das
zu Beginn des neuen Braujahres auf den Oktoberfesten ausgeschenkt wurde. Dieses klassische
Miinchener Export war aufgrund des dortigen harten Wassers ein dunkles und weniger hopfen-
betontes Bier. Es kann davon ausgegangen werden, dass auf ,,da Wies'n" anfanglich dunkles Bier
ausgeschenkt wurde (siehe auch Spalte rechts ,,0‘zapft is!*). Das hellere Marzen Wiener Typs,
das heute bekannte Oktoberfestbier, begann sich wohl erst Ende des 19. Jahrhunderts als Wie-
senbier durchzusetzen. Das Sommerbrau-Verbot wurde in Bayem ubrigens erst 300 Jahre spater
mit der Erfindung der Kaltemaschine aufgehoben.

Doch nicht nur in Deutschlands Stden ist und war Exportbier beliebt. Bekannt ist auch das
Dortmunder Export, das bis zur ,,Pilswelle* (siehe Seite 51) das gangige Bier der Arbeiterklasse
im Kohle- und Stahlrevier war. Gebraut wurde es erstmals 1843 von Heinrich Wenker, der die
untergarige Brauart wahrend seiner Brauerausbildung in Minchen und Wien kennengelernt hatte
und sie als Erster in Dortmund einsetzte. sp
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0‘zapft is!
Das erste Oktoberfest ging am 17.
Oktober 1810 als Pferderennen an den

Start. Es fand anlasslich der Hochzeit
des bayerischen Kronprinz Ludwig von
Bayern und Prinzessin Therese statt.
Uber 40.000 Zuschauer pilgerten auf
ein Feld vor den Toren Miinchens, heu-
te bekannt als Theresienwiese, wo das
groBte Volksfest der Welt stattfindet.

Bier wird ubrigens erst seit 1880
ausgeschenkt, und es war ausgerech-
net ein Nirnberger Wirt, der 1898 das
erste Bierzelt errichtete. Georg Lang
hatte sich uber Strohmanner flnf Bu-
denplatze gesichert und errichtete hier
seine ,Bierburg® mit Platz fur 6000
Besucher. Die heutigen 38 Festzelte
haben eine Kapazitat fir bis zu knapp
120.000 Besucher (Sitzplatze innen
und auBen) - und sind regelmalig we-
gen Uberfiillung geschlossen.

Etwa 6,5 Millionen MaB Bier wur-
den 2025 getrunken, wobei eine ,MalB"”
auf der Wies'n mit Glick 0,9 Liter Bier
enthalt, dafir aber zwischen 14,50
und 15,80 Euro kostete. Oktoberfestbier
muss mindestens 13,5 °P Stammwiir-
ze haben, das einem Alkoholgehalt von
circa 5,3 bis 6,3 % Vol. entspricht. Zum
Ausschank durfen nur Biere Munchner
, Iraditionsbrauereien” kommen - was
die Belgier Anheuser-Busch InBev als
Inhaber der Spaten- und Lowenbrau
naturlich besonders freuen durfte. cw
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