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Die Jugendbildung Hamburg und die Kampagne fir gutes Bier e.V. gratulie-
ren den Absolventen der Hotelfachschule Berlin zu dieser gelungenen Pro-
jektarbeit zum Thema Bier in der Gastronomie und der gastronomischen
Ausbildung.

Die deutsche Bierbranche ist in vielerlei Hinsicht hochentwickelt und um so
erstaunlicher ist es, dass dieses wohl wichtigste Getrank in der hiesigen
Gastronomie wenig differenziert behandelt wird - weder in der gastronomi-
schen Ausbildung noch in der Gastronomie selbst. Das ist fur die gastro-
nomische Ausbildung der Jugendbildung Hamburg und der Verbraucherini-
tiative Kampagne fur gutes Bier e.V. Anlass und Inspiration gewesen, um
eine entsprechende Projektarbeit an der Hotelfachschule Berlin zu unter-
stutzen und zu begleiten.

Das Ergebnis ist das vorliegende Lernheft fiir die gastronomische Ausbil-
dung zum Thema Bier.

Dieses Lernhetft ist eine sinnvolle Erganzung fur die gesamte Gastronomie,
um sich bewusster mit dem Thema Bier auseinander zu setzen und um ei-
nen wichtigen Beitrag flir eine gesunde und langfristig dynamische Entwick-
lung des Bierangebots in der Gastronomie zu leisten.

Erik Broch (Gastronomische Ausbildung Jugendbildung Hamburgh8)
Lars Seyfrid(Verbraucherinitiative Kampagne fiir gutes Bier &.V.

Erik Broch Lars Seyfrid
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1 Vorwort

Das Bier ist keine Erfindung der Neuzeit, denn das erste bierdhnliche Getrank gab es
bereits 6000 Jahre v. Christus. Die alten Babylonier weichten Gerstenbrot in Wasser ein
und warteten, bis die Garung vollzogen war, wobei ihnen der Prozess der alkoholischen
Garung damals noch voéllig unbekannt war. 3000 Jahre v. Christus variierten und verfei-
nerten die Agypter dieses Brauerzeugnis durch Zuséatze unterschiedlicher Wirzstoffe.

In der Gegend vom heutigen Deutschland existierten die ersten Brauereien ab dem

7. Jahrhundert in Kl6stern. Ein florierender Handel setzte im 11. Jahrhundert ein. Heute
ist das Bier als deutsches Volksgetrank Nummer 1 nicht mehr wegzudenken, in Bayern
hat es sogar den Status eines Lebensmittels inne.

Enzyklopéadien uber Wein und Whiskey fillen heutzutage die Bicherregale, ein Somme-
lier kann einem zu jeder Stimmung und zu jedem Essen den dazu passenden Wein
empfehlen. Aber unserem allseits beliebten Bier wird eine solche Aufmerksamkeit nicht
zuteil. Gerade darin besteht die Gefahr, dass das Interesse, das Bier in Relation zu an-
deren Getranken in der Gastronomie und der gastronomischen Ausbildung geschenkt
wird, immer unbedeutender wird und die Biervielfalt dadurch fur immer verloren geht.
Verantwortlich dafir ist unter anderem der vorrangig marken- und preisorientierte Bier-
konsum. Die grof3en Produzenten haben durch Aufkaufe, Zusammenschlisse usw. viele
der kleinen Brauereien mit ihrer regionalen Einzigartigkeit geschluckt oder vom Markt
verdrangt.

Unser Anliegen mit diesem Lernheft ist es, euer
Interesse fur das Thema Bier zu wecken und euer
Wissen zu erweitern. Zurtick in der Praxis werden
eure Gaste flr eine kompetente Bierberatung so-
wie einen fachlich korrekten Bierservice dankbar
sein und wer weil3, vielleicht kommen einige
Nichtbiertrinker somit auf den Geschmack.




2 Unterteilung der Biere

Wenn man Bier einteilen mdchte, wird man zwangslaufig mit den verschiedensten
Fachbegriffen konfrontiert. Um die Klassifizierung anschaulich darzustellen, sollten vor-
ab die wichtigsten Begriffe wie Stammwiurze und ober-, unter- sowie spontangarig (Ein-
teilung in Bierarten) geklart werden.

Stammwiirze (Grad Plato)

Der Stammwirzegehalt in Bier ist fur das Bierbrauen eine entscheidende Messgrolie,
denn sie kennzeichnet den Anteil der im Wasser gelosten Stoffe aus Malz und Hopfen
vor der Garung. Gemessen wird sie in Gramm gel6ste Stoffe pro Liter. Die offizielle Ein-
heit ist Grad Plato. Die Stammwiirze ist der Haupteinflussfaktor fir den spateren Alko-
holgehalt des Bieres. Sie bildet durch die Garung mittels Zugabe von Hefe gewichtsbe-
zogen etwa  Alkohol und  Kohlenséaure. In der Regel verbleibt das letzte Drittel als
unvergorener Restextrakt, je nach Leistungsféahigkeit der Hefe und der Umsetzung von
Starke in Zucker im Brauprozess (siehe Punkt Maische weiter hinten im Heft). Wirze
heil3t das Produkt nur solange, wie noch keine Hefe hinzu gegeben wurde. Erst von die-
sem Zeitpunkt an spricht man vom Bier.

2.1 Bierarten

Die Bierarten unterscheiden sich je nach Art der fir den Garprozess verwendeten Hefe

Obergarige Biere — obergarige Hefen
Obergarige Hefen vergaren das Bier an der Oberflache des Garbehalters. Die Garung
dieser Bierart verlauft sehr schnell. Diese Hefe benttigt beim Brauvorgang eine Umge-
bungstemperatur von 15 bis 20C. Typisch fir oberga rige Biere ist die Entwicklung einer
Reihe von fruchtdhnlichen Garungsnebenprodukten.

Beispiele : Dusseldorfer Alt, Ale, Berliner Weil3e, Kolsch, Porter, Weizen oder Weil3bier,
Stout, Roggenbier

Untergéarige Biere — untergérige Hefen
Untergarige Hefen vergaren das Bier am Boden des Géarbehalters. Sie bendtigt im Ge-
gensatz zu obergériger Hefe eine niedrigere Umgebungstemperatur (4-9C) fur die Ga-
rung. Es bilden sich bei untergarigen Biersorten weniger Garungsnebenprodukte, somit
kénnen diese als eher gradlinig und rein bezeichnet werden. Die ganzjahrige Herstel-
lung von untergéarigen Bieren wurde erst mit der Erfindung der kinstlichen Kihlung im
19. Jahrhundert maglich.

Beispiele : Bockbier, Export, Lager, Marzen, Pilsener/Pils, Schwarzbier, Zwickelbier,
Doppelbock



Spontangérige Biere
Bei dieser Bierart wird keine Hefekultur zugesetzt. Frei in der Luft fiegenden Hefesporen
gelangen in offene Garbottiche und ermdglichen somit die Garung. Heutzutage wird die-
se Form der Vergarung nur noch in traditionellen Brauereien in der Umgebung von
Brussel praktiziert.

2.2 Einteilung der Biere

Biere werden nach unterschiedlichen Kriterien klassifiziert. So gliedert der deutsche Ge-
setzgeber aufgrund steuer- und lebensmittelrechtlicher Erwagungen die Biere in Grup-
pen auf. Hierzu wird in der Regel entweder der Alkohol- oder der Stammwiurzegehalt zur
Beurteilung herangezogen.

So sind Biergattungen eine Unterteilung, die am Stammwirzegehalt festgemacht wird.
Hier gibt es die:

- Biere mit einer Stammwirze von unter 2,5 bis 6,9%

- Schankbiere mit einer Stammwirze ab 7% bis 10,9%

- Vollbiere mit einer Stammwirze ab 11% bis 15,9%

- Starkbiere ab einer Stammwirze von mindestens 16%

- Biermischgetranke - Biere mit Zusétzen von Erfrischungsgetrdnken oder Frucht-

saften sowie exotischen Beigaben wie Tequila oder Energiegetranken

& TIPP: Ein kleines Bierlexikon findet ihr unter dem Punkt 10.3.
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Der Stammwiirzegehalt kennzeichnet den Anteil der im Wasser gelésten Stoffe aus:
Gerste und Hefe

Malz und Hopfen

Die Entstehung eines unter- oder obergéarigen Bieres ist zuriickzufiihren auf die Ver-
wendung:

bestimmter Gerstensorten

bestimmter Malzqualitaten

bestimmter Hefearten

Je nach Stammwiurzegehalt teilt man das Bier ein in:

Biergattungen

Bierarten




3 Bierherstellung

3.1 Rohstoffe

Malz — Die Seele des Bieres

Malz kann unter anderem aus Gerste, Weizen, Roggen, Dinkel
oder Emmer hergestellt werden. Viele Biere, wie die untergarigen
Biere, werden mit Gerstenmalz eingebraut. Die hochwertigste
Braugerste wird in Deutschland als zweizeilige Sommergerste
kultiviert. Fur die Qualitatsbiererzeugung sind unter anderem eine
hohe Keimfahigkeit und ein hoher Starkegehalt fur die Alkoholge- s
winnung von Bedeutung.

Einfluss auf den Charakter des Bieres:

der Eiweil3anteil im Korn ermdglicht die

Schaum Schaumbildung

durch den aus der Garung gewonnenen

Haltbarkeit Alkohol, niedriger pH-Wert

je hoher die Temperatur und je langer die
Dauer des Darrens (Trocknens), desto
dunkler und geschmacklich intensiv malzi-
ger bis rostartiger wird das Bier

Farbe, Aroma und Geschmack

Hopfen — Die Wiirze des Bieres

«

. Man benétigt fir einen Hektoliter Bier zwischen 100 und 300
Gramm Doldenhopfen. Hopfen gehort zu den hanfartigen
Gewachsen und ist eine Kletterpflanze. Da fur die Bierher-
stellung ausschlie3lich weibliche Hopfenpflanzen verwendet
werden, wurde friher der Hopfengarten auch ,Frauenklos-
ter* genannt. Der wichtigste Inhaltsstoff ist ein gelbes Pulver
namens Lupulin, welches ein Hopfenharz ist.

».

5

Einfluss auf den Charakter des Bieres:

Geschmack bitter, wirzig, herb (Mundgeftihl)

Schaum sorgt fur eine feste Schaumkrone

Ubrigens: Bier ist das einzige alkoholische Getrank, welches Hopfen enthélt.
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Wasser — Der Korper des Bieres

Fur die Zubereitung von einem Hektoliter Bierwlrze werden ungefahr 1,4 Hektoliter
Brauwasser verwendet. Ein Vielfaches an Wasser wird fur Reinigung bendétigt. Zusam-
mensetzung und Reinheit des Brauwassers sind fur die Qualitat des Bieres sehr wichtig.
Sie wirken sich auf Wirzeherstellung und Géarung aus, da viele Mineralstoffe und Spu-
renelemente des Wassers direkt in das fertige Bier Ubergehen und somit die Haltbarkeit,
den Schaum, den Geschmack, die Durststillung und die Bekdmmlichkeit des Bieres
beeinflussen.

Einfluss auf den Charakter des Bieres:

Weiches Brauwasser wird meist fur helle
hopfenbetonte Biere verwendet, hartes
Wasser meiste fur dunkle und vollere Bie-
re.

Geschmack

Hefe — Der Geist des Bieres

& Etwa 0,5-1 Liter dickbreiige Hefe sind fur die Produktion von einem
Hektoliter (100 Liter) Bier erforderlich. Bei der Vergarung der Wir-

. Warme und eine Reihe von Garungs-Nebenprodukten, die einer-

«~« seits die Bekdmmlichkeit beeinflussen, andererseits aber auch das

Bier erheblich komplexer machen. So entstehen gerade bei ober-

garigen Bieren eine Reihe interessanter Fruchtaromen. Die Anzahl der Nebenprodukte

lasst sich durch Hefeart, Gartemperatur usw. kontrollieren. Bei untergarigen Biersorten
sind wenige Garungsnebenprodukte erwiinscht.

Einfluss auf den Charakter des Bieres:

je nach Heferasse unterschiedliche Aro-
Geschmack men, vollerer oder schlankerer Korper
(Endvergéarungsgrad)
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3.2 Brauprozess

Wir méchten darauf hinweisen, dass wir am Ende des Heftes eine Anleitung zum Thema
.Bier selber brauen® beigefligt haben, damit ihr einige Brauexperimente selbst, bzw. zu-
sammen mit eurem Lehrer durchfiihren kénnt. Das macht bestimmt Spal3 und erleichtert
euch das Verstandnis fur das Thema der Bierherstellung, da die Praxis interessanter,
anschaulicher und verstandlicher ist, als die blof3e Theorie. Oder besucht doch einfach
einmal eine Brauerei in eurer Nahe. Besonders schon und interessant sind die kleinen
Privatbrauereien von Gaststétten, die ihr eigenes ganz spezielles Hausbier brauen.

Nun wisst ihr bereits, welche Rohstoffe fir die Bierherstellung notwendig sind. Damit
kommen wir zum eigentlichen Herstellungsprozess:

1. Malzherstellung

Im ersten Schritt der Bierherstellung kommt das gereinigte und sortierte Braukorn in die
Weiche, wo es bis zu 44-48% Wasser aufnimmt. Im Keimkasten bringen Warme (10-
18<C) und frische Luft das Korn zum Keimen. Es werd en Enzyme gebildet, die wahrend
der spateren Maischephase helfen Stérke in kurzkettige Zuckermolekile abzubauen.
Dieser Vorgang ist auch fur die spéatere Vergérung von Bedeutung, da nur Zucker durch
die Hefe in Alkohol umgewandelt werden kann.

Das gekeimte Korn nennt man Griinmalz, das in der Darre schonend bei 50-80C (fur
dunkles Bier bis 105C) zum Braumalz getrocknet wird. Je hoher die Darrtemperatur,
desto dunkler wird das Malz. Der Einsatz von dunklen Malzen bestimmt maf3geblich die
Farbe und ist eine wichtige Komponente des Geschmacks vom spéateren Bier. Je mehr
dunkle bzw. eventuell gertstete Malze eingesetzt werden, desto karamelliger oder auch
bitterer kann das Bier sein (bis hin zu kaffeeahnlichen Aromen). Das getrocknete Malz
wird in einem Silo gelagert, bis es bei Bedarf in der Schrotmuhle zerkleinert wird.

2. Bierherstellung

Beim Einmaischen werden das Malzschrot und g
das warme Brauwasser in einem sSo genannten
Maischbottich  vermischt. Entweder wird das
Zwei-Maisch-Verfahren angewendet, bei dem ein
Teil der Maische in die Maischpfanne fliel3t, dort
erhitzt wird und wieder zur Restmaische rickge-
fuhrt wird oder das Infusionsverfahren, bei dem
die ganze Maische langsam erhitzt wird. Das Mai-
schen dient der weiteren optimalen Umwandlung
von den langkettigen Kohlehydraten Starke und
Malzzucker (Maltose) zu Einfachzucker wie Glu-
kose.

Das Sudhaus
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Abbau von Mehrfachzucker in Einfachzucker  (vereinfachte Darstellung)
6CO, + 6H,0 CeH1206 + 60,
(Stéarke) (Wasser) (Zucker) (Sauerstoff)

Der Treber — das sind die ungelosten Bestandteile des Malzschrotes — bleibt im Lauter-
bottich zurtick. Die so gewonnene Malzwirze lauft weiter in die Wirzpfanne . Dort wird
sie zusammen mit dem Hopfen gekocht. AnschlieRend durchlauft die gehopfte Wiirze
eine Zentrifuge (Whirlpool), die dabei hilft, ungewolltes Eiweil3 aus der Wirze zu sepa-
rieren. Dann wird das geklarte Produkt durch einen Plattenkihler von 90T auf 5C

abgekuhlt. Der Extraktgehalt (Anteil der I6slichen Stoffe) der nun abgekuhlten Wiirze ist
die so genannte ,Stammwiurze“. Nun folgt die Hauptgéarung in den Gértanks durch Zu-
gabe eines speziellen Hefestammes, die den Einfachzucker in Alkohol umwandeln.

Alkoholische Garung

CeH120s6 + Hefe 2C,Hs0OH +2C0O; + Warme
(Zucker) (Ethanol) (Kohlendioxid)

Nach Abschluss des Géarvorganges, der etwa sieben Tage andauert, erhdlt man das so
genannte Jungbier. Dieses kommt dann zur Nachgérung und Reifung in Lagertanks ,
wo es je nach gewinschter Biersorte bei ca. 0C zwi schen ein bis drei Monaten lagert.
Obergarige Biersorten konnen sogar schon nach 1-2 Wochen trinkbereit sein. Wenn das
Bier ausgereift ist, durchlauft es bei geklarten ,blanken® Bieren noch den Bierfilter und
gelangt unter Druck, damit sich die bei der Garung entstandene Kohlensdure nicht ent-
bindet. Danach gelangt es zum Fiiller zur Abfiullung in Flaschen , Dosen oder Fasser .

Bei einigen Biersorten, wie bayrisches Hefe-Weil3bier, kommt es in der Bierflasche noch
einmal zu einem letzten Garprozess. Da die Lagerung beendet wird, bevor aller Zucker
vergoren ist, bzw. da das endvergorene Bier mit einer so genannten Speisegabe (meist
garende Wirze) versehen wird, verbleibt auch ein Rest Hefe im Bier.

13



Fullt bitte mit Hilfe des Textes ,Die Bierherstellu ng“ die Graphik aus!
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Wissensfragen zum Themengebiet 3
Bitte kreuzt die richtige Lésung an!

Fur die Bierherstellung verwendet man ausschlief3lich:
weibliche Hopfenpflanzen
mannliche Hopfenpflanzen

Woflr sind Enzyme?

Umwandlung von Stéarke zu kurzkettigen Zuckermolekiilen

Umwandlung von Zuckermolekilen zu Alkohol

Die Hauptgarung erfolgt in:

Lagertanks

Gartanks
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4 Nahrwertanalyse

Kalorien im Vergleich

Bier ist in seiner ganzheitlichen Betrachtung
in Mal3en genossen ein gesundes und kalo-
rienarmes Getrank.

4.1 Betrachtung der Inhaltsstoffe

Wasser

hoher Wasseranteil (90%), dadurch kann Bier einen Beitrag zur tag-
lichen Flussigkeitszufuhr leisten, sollte aber nicht als Hauptflissig-
keitslieferant dienen

Fett

nicht enthalten

Alkohol

wirkt beruhigend, entspannend und appetitanregend; in geringem
Mal3e genossen baut Alkohol Kalorien ab; bei iUbermafiigem Ge-
nuss besteht Suchtgefahr; organische Schaden, wie Leberzirrhose;
erhohte Kalorienzufuhr, welche als Fett gespeichert wird

Hopfen

beruhigende Wirkung

Eiweil}

nur in kleinsten Mengen vorhanden, dient der Schaum-
kronenbildung

Zucker

besitzt eine geringe Menge an Glucose und Maltose, hierbei kann
man durchaus von einem (geringen) Nahrwert sprechen

Vitamine

Mineralstoffe

Hefezellen produzieren Vitamin B, welches sich positiv auf die Ner-
ventatigkeit, Bildung der roten Blutkérperchen und den Stoffwechsel
auswirkt

z.B. Kalium: halt den Wasser- und Elektrolythaushalt im Gleichge-
wicht, sorgt fur regelmaRigen Herzschlag;

z.B. Schwefel: dessen Aminoséauren dienen dem Aufbau von Haa-
ren, Nageln und Bindegewebe

15



4.2 Bier wandelt sich zum Wellness-Getrank

Wie ihr sehen kdnnt, ist Bier ein durch seine Inhaltsstoffe und Zusammensetzung sehr
ausgewogenes Getrank. Auch im Hinblick auf den derzeitigen Megatrend Wellness ist
Bier immer mehr gefragt. Das nehmen auch die Brauereien wahr. Mit ihren alkoholredu-
zierten Biermischkreationen, die wohltuende Nebeneffekte aufweisen, werden neue

Méarkte angesprochen.

Alkoholfreie Biere werden als Sportlergetrank
empfohlen. Sie weisen ein besonders gutes
Verhaltnis an Mineralstoffen und Spurenele-
menten auf und dienen somit als unmittelba-
rer und langfristiger Energielieferant fir den
Sportler. Diese Biere sind demzufolge um ein
Vielfaches isotonischer als diverse uberteuer-
te Soft- oder Sportlerdrinks. Auch kalorienre-
duzierte Biere mit vollem Alkoholgehalt, aber
mit 30 Prozent weniger Kalorien, erobern den
deutschen Markt immer mehr, da die heutige
Gesellschaft in jeder Form kalorienbewusster
lebt. Bei den hier verwendeten Limonaden
wird statt Zucker Suf3stoff verwendet, was den

. nachi irffcrrl{rn Beine!

Alkoholfreies Bier als isotonisches Getrank

Kaloriengehalt wiederum um 40 Prozent reduziert. Nicht zu vergessen ist der Einsatz
von Bier im Wellness-Segment als Badebier. In Wanne oder Sprudelbad kann dieses
Bier als Badezusatz bei &uRerer Anwendung die Durchblutung, die Straffung der Haut
und den Stoffwechsel fordern. Bei regelmalRliger Anwendung starkt es sogar das Im-
munsystem und erhalt den natirlichen Saureschutzmantel der Haut.
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4.3 Die Legende vom Bierbauch

Aus der Tabelle und den Kalorienanga-
ben wird ersichtlich, dass Bier einen
geringen Kaloriengehalt aufweist und
kein ,Dickmacher” ist. Aber woher
kommt denn nun der berihmte Bier-
bauch?

Ganz einfach: Alkohol allgemein ist ap-
petitférdernd. Nicht umsonst reicht man
gern vor dem Essen einen Aperitif. Also
macht viel Bier viel Appetit. Und wer viel
Appetit hat, isst viel. Et voila -der Bier-
bauch!

mache niche Ak,

Wissensfragen zum Themengebiet 4
Bitte kreuzt die richtige Losung an!

Alkoholfreie Biere werden als Sportlergetrank empfohlen, weil sie ein besonders gutes
Verhéltnis an:

Spurenelementen und Mineralstoffen aufweisen
Mineralstoffen und Vitaminen aufweisen
Der beriihmte Bierbauch ist zuritickzufiihren auf:

den hohen Fettanteil im Bier

den Alkohol im Bier, der appetitfordend wirkt
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5 Bierpflege
5.1 Das alteste Lebensmittelgesetz der Welt — Das R einheitsgebot

Man kann davon ausgehen, dass das
deutsche Reinheitsgebot bereits der Ur-
sprung der Bierpflege ist, wenn man sich
den Inhalt vor Augen fihrt.

Im Jahre 1487 erlie3 der Bayerische Her-
zog Albrecht IV. ein Reinheitsgebot fir in
Bayern gebrautes Bier. 1516 wurde die-
ses dann von Herzog Wilhelm V. zum
Landesgesetz gemacht und sogar 1919 in
seiner Gultigkeit auf das gesamte Deut-
sche Reich ausgeweitet. Das Reinheits-
gebot ist hiermit das alteste Lebensmittel-
gesetz der Welt und die deutschen Brauer
halten sich bis heute daran.

Urkunde zum Reinheitsgebot

Das Reinheitsgebot legt fest, dass Bier nur aus den Bestandteilen Wasser, Malz, Hop-
fen und Hefe zubereitet werden darf. Die Hefe wurde im Originaltext noch nicht erwahnt,
denn sie war zu diesem Zeitpunkt noch nicht bekannt. Heutzutage wird durch das Gebot
verhindert, dass den Geschmack beeinflussende Erzeugnisse oder Konservierungsstof-
fe bei der Herstellung eingesetzt werden. Dadurch kann eine absolute Reinheit des
Produktes Bier mit einer hohen Qualitat garantiert werden.
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5.2 Der Weg bis zum Zapfhahn

Transport und Lagerung

Bier ist ein empfindliches Produkt. Aus diesem Grund erfordert bereits der Transport
grolRe Sorgfalt. Wie auch bei der Lagerung darf Bier keinen grof3en Temperaturschwan-
kungen ausgesetzt sein oder sogar in der Sonne stehen, denn hohe Temperaturen
schaden. Die HOchsttemperatur sollte auch im Sommer nie tber 18T steigen. Erschiut-
terungen des Bieres sind genauso wenig erwunscht, dies fuhrt namlich dazu, dass Koh-
lensaure, die eigentlich im Bier gebunden ist und diesem spater die Bekdmmlichkeit und
Frische verleiht, freigesetzt wird. So sollten Bierfasser nach Moglichkeit nie umfallen
oder beim Transport gegeneinander schlagen. Die Bierpflege beginnt bereits im Keller,
denn ein ,gepflegtes” Bier zu trinken hangt nicht nur davon ab, ob sich der Wirt in der
Kunst des Zapfens versteht. Bier ist ein leicht verderbliches Getrank, deshalb missen
bereits fir den Bierkeller eine Reihe von hygienischen Bestimmungen beachtet werden:
So gehoren als Muss abwaschbare Wande, ein wasserundurchléassiger Ful3boden und
ein Wasseranschluss und —ablauf zur Ausstattung. Zudem durfen im Bierlagerraum
ausschlieB3lich Getranke gelagert werden. Die Lagertemperatur kann hier zwischen 4
und 8T liegen. Es ist ratsam, ein angestochenes Fass innerhalb von 3 Tagen aufzu-
brauchen. Um eine Ubersicht zu behalten und ein Altwerden des Bieres zu vermeiden,
stellt man die Fasser am besten in der Reihenfolge des Abfilldatums auf. Weiterhin ist
es ratsam, frisch geliefertes Bier nach der Lieferung noch etwa 2 Tage vor dem Aus-
schank zu lagern, damit es sich beruhigt und herunterkahilt.

Leitungen

Fiur die Leitungen zum Tresen gilt, dass diese nur steigend verlegt sein dirfen, damit
sich keine Kohlensdureblasen in ihnen bilden und die Leitungen ohne Probleme leer
laufen kénnen. Auch durfen sie weder Knicke noch Quetschungen haben. Dies gilt wei-
terhin ebenfalls fir die Kohlensaureleitungen, deren Flaschen aus Sicherheitsgrinden
aul3erhalb des Bierkellers gelagert sein sollten.

Zapfdruck

Um den optimalen Zapfdruck fur Bier zu ermitteln, missen Faktoren wie die Temperatur
des Bieres, der Hohenunterschied zwischen Ful3boden des Lagerraumes und Zapfhahn,
die Art des Zapfhahnes, die LAnge und Durchmesser der Bierleitung sowie die Lange
der Kihlschlange (baut Gberschissigen Druck ab) bedacht werden. Auf keinen Fall darf
der Betriebsdruck einer Schankanlage 3 bar tberschreiten. Auch ist zu beachten, dass
jedes Bier Uber einen eigenen Kohlensduregehalt verfiigt, man also bei verschiedenen
Bieren unterschiedliche Zapfdricke bendtigt.
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Anschluss des Fasses

Das heute Ubliche Keg-System erlaubt einen einfachen Anschluss des Fasses an die
Leitung. Zunachst muss man die CO,- und die Bierleitung anschlie3en. Die Ventile am
Zapfkopf 6ffnen und schlielen automatisch. Dann wird die Schutzkappe des Fassan-
schlusses abgenommen und zusammen mit dem Zapfkopf sorgfaltig gereinigt. Beim
Flachfitting wird der Zapfkopf seitlich angesetzt und bis zum Anschlag Uber den Fassan-
schluss geschoben. Beim Korbfitting dagegen, wird der Zapfkopf auf den Verschluss
aufgesetzt und durch Drehung fest verbunden. Den Hebel des Zapfkopfes driickt man
jetzt zugig nach unten, somit werden die Ventile fur Bier und Kohlenséure gedéffnet und
das Fass ist fest verriegelt. Das Zapfen kann beginnen!

Abnahme des Fasses

Zur Sicherheit werden vorher alle Leitungen geschlossen. Danach wird der Hebel nach
oben gezogen. Nun wird der Zapfkopf vom Verschluss genommen und die Schutzkappe
wieder aufgesetzt.

5.3 Reinigung

Als oberstes Gebot in der Gastronomie gilt: Sauberkeit! Um alles hygienisch einwandfrei
zu halten, muss regelméaRig gereinigt werden. Auch weil man jederzeit damit rechnen
sollte, unverhofft Behérden zur Uberpriifung von Sauberkeit und Funktion der Schank-
anlage im Hause zu haben.

Somit gilt die Devise: Je 6fter eine Reinigung stattfindet, desto besser ist es!

Hier ein paar Beispiele fur Reinigungsintervalle:

- Bei jedem neuen Fass den Zapfkopf mit Wasser ausspulen!

- Téaglich alle Teile, die abwechselnd mit Luft und Bier in Kontakt kommen, sau-
bern!

- Waochentlich Bierleitungen inklusive des Zapfkopfes chemisch reinigen!

- Bei Bedarf Thekeneinschiibe, Raumlichkeiten und Einbauten (beinhaltet auch
den Bierkeller) putzen!

- Jéhrlich CO,-Leitungen spulen!
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5.4 Glaserpflege

Glaser sind das A und O, denn aus ihnen
madchte der Gast natirlich sein Bier geniel3en
kénnen. Somit ist es auch hier besonders
wichtig, auf Reinlichkeit zu achten - nicht nur
des Gastes wegen, sondern auch weil durch
verschmutzte Glaser die Bierschaumkrone
vorzeitig zerféllt oder das Bier sehr schnell
schal wird. Eingesetzte Glaserspulmittel
mussen auch in kaltem Wasser reinigen und
bendtigen fettlosende Wirkstoffe. Zudem ist
es wichtig, dass sie nicht den Schaum zer-
storen, geruchs- und geschmacksneutral
sind und sich der Kohlensaure im Getrank
gegenuber vollig neutral verhalten. Dafur gibt
es Spezialspulmittel.

Weitere wichtige Tipps fur die Glaserpflege:

- Nur saubere Glaserspulbirsten kdnnen auch Glaser
~glasklar* reinigen!

- Bei Glaserspulbecken immer eine Frischwasserzufuhr
garantieren, arbeitet man mit einem Spulgerat, sollte
man mehrmals taglich das Wasser wechseln!

- Innenseite der gespulten Glaser nicht polieren oder
abtrocknen, sondern das Glas zum Abtropfen wegstel-

len!

- Zu empfehlen ist die Benutzung von 2 Spulen oder ei-

nem Spilboy!
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5.5 Gesetzliche Grundlagen

Getrankeschankanlagenverordnung

Bis Juni 2005 gab es die Schankverordnung, in der die Errichtung sowie der Betrieb von
Schankanlagen geregelt waren. Die Vorschriften daraus stellten Anforderungen an die
Hygiene und die Sicherheit bei Schankanlagen. Da die Verordnung aul3er Kraft gesetzt
wurde, sind nun die allgemein verbindliche Lebensmittelhygieneverordnung und eigens
dafir erarbeitete Normen fir Getrankeschankanlagen anzuwenden.

(DIN 6650-6 = Reinigung von Getrdnkeschankanlagen)

Die Prufung und Einhaltung der Hygienebestimmungen erfolgen durch den Betreiber.
Wie er dabei vorgeht, ist allein seine Sache. Die Sicherheitsprifung erfolgt durch eine
nach der Betriebssicherheitsverordnung befahigten Person.

Achtung : Wenn die Behorden bei einer Kontrolle hygienische Missstande feststellen,
wird dies mit Uberaus empfindlichen Bu3geldern geahndet. Und sollte es sogar zu Unfal-
len oder Schaden durch die Anlage kommen, wie eine Druckexplosion oder Kohlendi-
oxidvergiftung, muss der Betreiber beweisen kdnnen, dass er alles richtig gemacht hat
(Beweislastumkehr).

Wissensfragen zum Themengebiet 5
Bitte kreuzt die richtige Losung an!

Als alteste lebensmittelrechtliche Verordnung gilt:
das Reinheitsgebot
die Schankanlagenverordnung

Welche ist die ideale Lagertemperatur fir Fassbier?

4°C his 8°C
1°C bis 4°C

Wer ist fur die Reinigung der Schankanlagen verantwortlich?

das Gewerbeaufsichtsamt
der Auszubildende
der Gastronom/Betreiber
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6 Bierservice

Glaser

Die Glaser spielen wie schon angesprochen eine wichtige Rolle, da ja bekanntlich auch
das Auge mittrinkt. Viele Biersorten werden deshalb in speziellen Bierglasern ausge-
schenkt, wodurch sich der Geschmack richtig entfalten kann (siehe Bierlexikon).

Zapfen

Die Zapfdauer hangt vom Kohlensauregehalt des Bieres ab und betragt nicht etwa die
berihmten, oft verlangten 7 Minuten. Es wird dadurch zwar eine schone Schaumkrone
erreicht, aber das Bier wird auch schal und hat nicht mehr die optimale Trinktemperatur.
So braucht ein Pils max. 3 Minuten, Kélsch und Alt kdnnen sogar auf Grund ihres gerin-
gen Kohlensauregehalts in einem Zug durchgezapft werden.

1 2 3 4

Das mit kaltem klaren ~ Die andere Halfte ist Es wird ca. eine Minu-  Nach einer weiteren
Wasser gespilte Glas  Schaum. te gewartet und dann Minute wird dem Bier
wird schrag unter den nachgezapft. durch schnelle Auf-
voll gedffneten Zapf- und Zubewegungen
hahn gehalten und nur des Hahns die

zur Halfte gefullt. Schaumkrone aufge-

setzt.

Wichtig : Auf keinen Fall sollte Bier vorgezapft, bzw. sollten zwei oder meh-
rere halbvolle vorgezapfte Biere zusammengeschuttet werden! Dadurch
geht der Kohlendioxidgehalt verloren und das Bier wird schal.
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Einschenken aus der Flasche

Dieser Service erfolgt am Gast. Das Glas wird beim Einschenken in der linken Hand
schrag gehalten. Dann schenkt man das Bier zlgig bis zur Halfte ein, die andere Halfte
ist mit Schaum gefillt. Das Bier wird ca. eine Minute stehengelassen, damit sich der
Schaum setzen kann. Dann gilt es das Bier langsam von oben in das stehende Glas
nachzuschenken und die Schaumkrone aufzusetzen. Besonderheit beim Hefeweizen:
Das Glas wird hierbei bis zu zwei Drittel gefillt, um dann mit der aufgeschiittelten Hefe
und der restlichen Biermenge eine entsprechende Tribung und einen kompakten
Schaum zu erzielen.

Wichtig : Aus hygienischen Grinden ist zu beachten, dass der Zapfhahn
oder der Flaschenhals nicht in das Bier eintaucht!

Servieren

Das Bier wird dem Gast so rasch wie mdglich serviert, damit dieser das Getrank frisch
geniel3en kann. Bierglas und Flasche werden dem Gast immer mit einem Tablett ser-
viert (Ausnahme: Mal3krug). Es sei denn, der Gast sitzt direkt an der Bar, wobei die Fla-
sche schon am Bifett gedffnet wird. Der Service am Gast, also das Einsetzen, erfolgt
von rechts. Das Glas und/oder die Flasche wird auf einen Bieruntersatz gestellt. Wenn
wir einen mit einer Tischdecke eingedeckten Tisch haben, wird die Flasche auf einen
neutralen Untersatz und das Glas direkt auf die Tischdecke gestellt. Das Brauereiemb-
lem auf dem Glas sowie das Flaschenetikett zeigen zum Gast. Auch das Abraumen er-
folgt wiederum von der rechten Seite und mit dem Tablett.

Wichtig : Niemals werden die Glaser mit der Hand abgetragen oder wird
dabei in die Glaser gegriffen! Sie werden immer, auch beim Abraumen von
unten angefasst!

Wissensfragen zum Themengebiet 6
Bitte kreuzt die richtige Losung an!

Das mit klarem kalten Wasser gespiilte Glas wird:

schrag in den voll gedffneten Zapfhahn gehalten und zur Halfte gefillt

schrég unter den voll getffneten Zapfhahn gehalten und zur Halfte gefiillt
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7 Fass- und Flaschenbier im Vergleich

Qualitat und Geschmack

Das Verpackungsmaterial beeinflusst in keiner Weise den Geschmack. Fassbier ist
wahrscheinlich im Restaurant so beliebt, weil es dort unter Zuhilfenahme von zusatzli-
cher Kohlensdure gezapft und dadurch im ersten Moment als besonders erfrischend
empfunden wird.

Man sollte jedoch beachten, dass Bier lichtempfindlich ist. Unter Lichteinfluss fuhren
chemische Verdnderungen an den Inhaltsstoffen zur Verschlechterung von Geruch und
Geschmack. Deshalb ist klar, dass eine getdnte Flasche besser schitzt. Aber egal wel-
che Farbe das Glas der Flasche hat, Flaschenbier sollte trotzdem immer dunkel gelagert
werden.

Wirtschaftlichkeit und Empfehlung flir gastronomisch e Einrichtungen

Vom Preis-Leistungs-Verhaltnis her, lassen sich pauschal keine Empfehlungen machen,
da Fassbier gleich teuer oder teurer als Flaschenbier ist. Bei Flaschenbier wéare zu be-
achten, dass man eine groRere Lagerkapazitat im Bierkeller sowie im Barbereich bei
gleicher Literzahl bendtigt.

Unsere Empfehlung fur eine wirtschaftliche sowie an gebotsfreundliche Bierkarte
ist:

1-2 geschmacklich unterschiedliche regionale Biere vom Fass (z. B. hell und dunkel),
Hefeweizen, Bierspezialitdten, alkoholfreies Bier, Biermix- und Trendgetrdnke aus der
Flasche.

Zu viele Biersorten vom Fass sind wirtschaftlich (in den meisten Fallen) unrentabel.
Denn wie schon in der Bierpflege beschrieben, ist Bier in einem angeschlagenen Fass
nicht lange haltbar.
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8 Bier im Trend

Biermixgetranke erfreuen sich immer grof3erer Beliebtheit, zum einen wegen des nied-
rigeren Alkoholgehaltes , zum anderen aber auch, weil viele, besonders jingere Men-
schen, die Bitterkeit des puren Bieres nicht mogen oder auf der Suche nach neuen
Geschmackserlebnissen sind.

8.1 Biermischgetranke setzen junge Akzente

Es ist eigentlich keine neue Idee, Bier mit Limonade oder Cola zu mischen. In Gaststat-
ten und Biergéarten gehoren folgende Beispiele bereits zum festen Repertoire:

Potsdamer (Radler) etwa die Halfte Fassbrause oder Orangenlimonade
und die andere Halfte frisch gezapftes Pils

Alsterwasser (gespritztes Bier) | etwa die Hélfte Zitronenlimonade und die andere
Halfte frisch gezapftes Pils

Diesel (Schmutziges, Drecki- | etwa die Halfte Cola und die andere Halfte frisch
ges) gezapftes Pils

Berliner Weil3e mit Schuss je nach Geschmack gibt man Himbeer- oder
Waldmeistersirup in ein Spezialglas und giel3t es
mit Berliner Weil3e aus der Flasche auf

Bananen- und Colaweizen etwa ein Viertel Bananennektar oder die Halfte
Cola in ein Spezialglas geben und mit hellem He-
feweizen aufgiefRen

Achtung : Bei den Bezeichnungen gibt es starke regionale Unterschiede! Einige Beispie-
le findet ihr in Klammern gesetzt.

Bis vor wenigen Jahren wurde gesetzlich bestimmt, dass die Bier-Mischung vor den Au-
gen des Gastes entstehen muss. Erst seit Anderung des Biersteuergesetzes im Jahre
1993 ist es in den deutschen Brauereien erlaubt, Biermischgetranke direkt herzustellen
und abzuflllen. Viele Brauer haben es in den vergangenen Jahren verstanden, mit ei-
nem erweiterten Angebot in ihrer Produktpalette, neue Akzente zu setzen.

26



Trendy Biere

Ein besonders innovatives Image haben die so genannten ,Trendy Biere ", die erst
seit wenigen Jahren auf dem Markt sind. Hier kann sich die Kreativitat voll entfalten,
wenn es gilt neue Zielgruppen zu erobern.

Bei den ,Trendy Bieren" verlassen die Brauer die klassische Zwei-Komponenten-
Mischung aus Bier und Limonade und schaffen vollig neue Geschmackserlebnisse.
Diese jungen Bierkreationen sind aus einem beliebigen Mischungsverhdltnis von
Bier, Limonade oder Erfrischungsgetrdnken komponiert und setzen zusatzlich
fruchtige Akzente.

Ob Pfirsich oder Cassis, Kirsche oder Zitrone, Himbeere oder Waldmeister - der
Phantasie sind kaum Grenzen gesetzt. Auch ist es moglich, dass Bier Koffein,
Guarana oder spezielle Mineralien enthalt. ,Anything goes“!!l. Die ,Trendy Biere"
finden in Szene-Kneipen und Diskotheken eine hohe Akzeptanz. Erfrischende Zitrus-
Flavours liegen bei den Biermischgetranken hoch im Kurs.

In Abschnitt 9.2 haben wir fir euch noch ein paar C  ocktailkreationen im Angebot!

Ubrigens : Ein VerstoR gegen das Reinheitsgebot sind Biermischgetranke nicht, denn
das Bier wird selbstverstandlich zun&chst einmal nach dem Reinheitsgebot hergestellt,
bevor es dann gemischt wird.

Wichtig : Wir mochten trotzdem darauf hinweisen, dass Biermischgetranke
im Schnitt einen Alkoholgehalt von 2,6 Vol.-% aufweisen und durch den ho-
heren Zuckeranteil sehr kalorienreich sind.

Wissensfragen zum Themengebiet 8
Bitte kreuzt die richtige Losung an!

Biermixgetranke werden immer beliebter:

wegen ihres niedrigen Alkoholgehalts

aufgrund ihrer ansprechenden Farben
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9 Kochen und Mixen mit Bier

9.1 Biergerichte

Suppe - Bierschaumsuppe mit Gurke und Scampi

Zutaten: 2 Scampi pro Person (Grél3e 6-8)
20 g Butter
1 Schalotte
2 Salatgurken
% | Fond (Kalb oder Huhn)
125 ml Pils
180 ml Sahne
Muskatnuss, Curry, 1 EL Dill

Zubereitung
Gurke waurfeln. Schalotte in Butter andinsten, Gurkenstlicke zugeben, beides glasig werden

lassen. Mit dem Kalbsfond, der Halfte der Sahne und dem Pils abléschen. Die Suppe 15 Minu-
ten kochen, salzen, dann purieren. Scampi in Ol braten. Wahrenddessen die Suppe noch einmal
aufkochen lassen und die leicht aufgeschlagene Sahne locker unterheben. Mit Muskat und Cur-
ry abschmecken und mit Scampi, Dill und Gurkenwiirfeln garnieren.

Fisch - Rotbarsch oder Kabeljau im Bierteig mit Sen f-Schaum

Zutaten Teig: 4 Eigelb
2 Eiweil3
60 g Mehl
200 ml Pils
Zutaten Fisch und SoRBe: 6 Stiicke Rotbarsch- oder Kabeljaufilet
(pro Person ca. 80 g)
200 ml Kalbs- oder Gefliigelfond
100 g Créme Fraiche
1 EL Senf
1 Packet Kresse
50 g Sahne
Salz, Ol zum Frittieren

Zubereitung
Eigelb, Mehl, Salz und Bier mit dem Mixer zu einem leichten Teig verarbeiten. Eiweil3 steif schla-

gen und unter den Teig heben. Die Fischfilets darin wenden und in ca. 170 heiRem Ol etwa 4
bis 6 Minuten ausbacken. Den Fond aufkochen und mit Creme Fraiche einkdcheln lassen, Senf
dazugeben. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Vor dem Anrichten die Kresse in die So-
Be einrihren. Gebackene Fischfilets auf einem Teller anrichten, So3e dazugeben und mit Kres-
se bestreuen.
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Fleisch - Rheinischer Sauerbraten in dunkler Bockbi ersol3e

Vorbereitung: 5 Tage

Zutaten: % | Essig

Marinade: % | kraftiges dunkles Bockbier
Y% | Wasser

je zwei Lorbeerblatter
Nelken, Méhren, Zwiebeln
1 Stange Lauch

%4 Sellerieknolle

Zutaten Braten: 2 kg Rindfleisch
(Hufte oder Oberschale)
Fett
4 EL Ribenkraut
Y. | Bockbier
Y51 Jus
50 g Rosinen
1 Apfel
Kartoffelstarke
Apfelkompott

Zutaten Kl6Re: 350 g rohe Kartoffeln
150 g Pellkartoffeln
Y% Tasse Milch
40 g Mehl
2 Eigelb
Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung
Fur die Marinade werden alle Zutaten zusammen aufgekocht. Wenn die Marinade abgekuhlt ist,

lasst man das Fleisch 5 Tage darin ruhen. Das Fleisch gut abtrocknen, von allen Seiten in Fett
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ribenkraut hinzufligen, mit der Hélfte des Bockbiers
abldschen und mit einem Teil der Marinade auffullen. Den Braten im Ofen bei 200 ca. 2 Stun-
den schmoren lassen. Ab und zu wenden und Marinade nachgiefRen.

Fur die Kl6Re die rohen Kartoffeln reiben, mit kaltem Wasser bedecken, auf ein Sieb schitten
und in einem Tuch trocken pressen. Dann mit der aufgekochten Milch UbergieRen, Pellkartoffeln
dazupressen und mit Mehl und Eigelb durchkneten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Klé3e formen
und in Salzwasser einmal aufkochen, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das gegarte Fleisch he-
rausnehmen, den Sud durch ein Sieb geben, mit der Jus auffillen, Rosinen und den in kleine
Wiirfel geschnittenen Apfel zufiigen und mit Kartoffelstarke binden. Alles aufkochen lassen und
abschmecken. Den Braten aufschneiden, Kl6Re anlegen und mit Sof3e bedecken. Das Apfel-
kompott wird in Schéalchen dazu serviert.
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Dessert — Créme brulée vom Malzbier

Zutaten: 6 Eigelb
100 g Zucker

1 | Sahne

1 | Malzbier

1 Vanilleschote

6 EL brauner Zucker

Zubereitung
Eigelb und Zucker im Wasserbad schaumig schlagen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Vanil-

lemark zufiigen. Langsam zuerst die Sahne, dann das Malzbier einriihren. Eine Stunde im Kuhl-
schrank ruhen lassen, danach durch ein Haarsieb passieren. Anschlief3end die Masse in sechs
feuerfeste flache Formen flllen und im vorgeheizten Backofen bei 90 bis 100C 45 Minuten sto-
cken lassen. Abkuhlen lassen und diinn mit braunem Zucker bestreuen. Unter dem Grill oder mit
einem handlichen Brenner vorsichtig karamellisieren.

9.2 Biercocktails

Dass der Kreativitat keine Grenzen gesetzt sind, kbnnen auch die Cocktail-Liebhaber
ausprobieren. Hier ein paar leckere Vorschlage:

Altbier Breezer

exotischer Rumgeschmack mit feinherbem Malzfinish
Zubereitung

vier halbierte Kumquats in ein groRes Caipirinha-
Glas geben

- 1 Essloffel weiRen Rohrzucker dazu und das Gan-
ze mit einem StoRel leicht andriicken

- Glas zu % mit crushed Eis fillen, dann 3 cl Lemon
Hart Rum gold 40 Vol.-% und 2 cl Cointreau dazu-
geben

- jetzt das Glas bis zum Rand mit Altbier flllen, gut
umrihren und sofort trinken
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Kdélsch Colada

cremig-fruchtig und nicht zu si3

Zubereitung

- Shaker zu % mit crushed Eis fillen

- 4 cl Cocoscreme, 8 cl Ananassaft und 4 cl weilRen
Rum dazugeben

- schutteln, in ein bauchiges Glas geben und mit
Kdlsch auffiillen

Spiced Pils

fruchtig, wiirzig und herb

Zubereitung
- Shaker zu mit crushed Eis flllen

- 3 cl Mangalore Likor, 3 cl Wodka, 2 cl
Cointreau, 2 cl Orangensaft dazugeben

- kraftig schitteln, in ein hohes Glas geben,
mit Pils auffillen und einer Scheibe
frischem Obst dekorieren
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10 Bierverkostung/Biersensorik

Beim Anblick eines frischen Bieres wollen die meisten nur schnell ihren Durst l6schen.
Klar, Bier ist in den meisten gastronomischen Einrichtungen das preiswerteste alkoholi-
sche Getrank. Und klar ist auch, dass einige mit Bier nichts anfangen kdnnen... Bis jetzt!
Aber jetzt schauen wir uns den Inhalt des Glases einmal genauer an und trinken be-
wusst mit all unseren Sinnen.

10.1 Biersensorik

Das Sichten

Unsere Augen liefern die optischen Eindriicke und kénnen den Ap-
petit auf den Inhalt des Glases wecken. Ersichtlich sind Bierfarbe,
Klarheit sowie Schaumkonsistenz, die ihrerseits bestimmte Erwar-
tungen an Geruch und Geschmack stellen.

Der Geruchsinn

400.000 Riechzellen leiten mehrere tausend Geruchseindriicke der
Aromastoffe im Bier zur Unterscheidung an das Gehirn weiter.
Schon allein aus dem Verhaltnis von Riech- und Geschmackszel-
len wird deutlich, welche Rolle der Geruchsinn spielt. Jeder hat bei
einem Schnupfen bereits die Erfahrung gemacht, wie fade und
langweilig alles schmeckt. Haltet euch bei der spateren Bierverkos-
tung einfach einmal die Nase zu. Wie viel nehmt ihr noch wahr?

Der Geschmacksinn

Auf der Zunge sowie im Mund- und Rachenraum sind ca. 5000
Geschmacksknospen versammelt, die hauptsachlich vier Grund-
geschmacksrichtungen unterscheiden: suf3, sauer, salzig und bit-
ter.
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Und so kommt ihr auf den Geschmack:

Der Antrunk
Der erste Geschmackseindruck wird durch eine mehr oder weniger ausgepragte Vollmundigkeit
bestimmt, die in erster Linie vom Restzucker abhéangig ist.

Die Rezens
Diese bezeichnet den Frischeeindruck eines Bieres, der vom Sauregehalt (pH-Wert) und dem
Kohlendioxidgehalt des Bieres bestimmt wird.

Der Nachtrunk/Abgang
Der letzte Geschmackseindruck wird haufig von der Bittere des Hopfens bestimmt.

Ein wichtiges Kriterium der Beurteilung eines Bieres prinzipiell ist die Ausgewogenheit von Si-
Re, Saure und Bittere.

10.2 Bierverkostung

Probiert es selber einmal mit einer Verkostung!
Organisiert fur den Anfang eine offene Verkostung mit 4 bis 8 verschiedenen Biersorten. Diese
sollten sich in Farbe und Geschmack deutlich unterscheiden.

Beispiele (Biere unterschiedlicher Sorten): Pilsner, Alt, Bock, Schwarzbier, Kdlsch, Lager
Weizenbier oder auch importierte Biere, wie Ale aus England

Beschreibt eure Eindriicke unter Zuhilfenahme des Verkostungsbogens im Anhang!

Aber versucht auch eurer Fantasie freien Lauf zu las-
sen. Vergleicht eure Geschmacks- und Geruchsein-
driicke mit euch bekannten Gerlichen und Geschmaé-
ckern von Lebensmitteln, z.B. mit verschiedenen
Obstsorten und Gewilrzen. Versucht Vergleiche auf-
zustellen. Nun ist Bier mehr als nur ein Getrank, denn
es bekommt Charakter! Wenn ihr auf den Geschmack
gekommen seid, versucht es beim nachsten Mal mit
einer Blindverkostung (damit die Biermarke euch
nicht beeinflussen kann) und 4 bis 8 verschiedenen
Biermarken einer Sorte, z.B. verschiedenen Pilsner.

Tipps zur richtigen Durchflihrung

Das Bier sollte bei 8 bis 10T in einheitlichen mit klarem Wasser ausgesplilten Glasern serviert
werden. Zur Geschmacksneutralisierung reicht bitte Knacke- oder WeilRbrot. Wichtig ist es nur
eure ersten Eindriicke zahlen zu lassen, denn der Geruchs- und Geschmackssinn gewdhnen
sich. Der Raum muss gut durchgeliftet werden, und verwendet bitte kein Parfim oder Rasier-
wasser, sonst werden die Geschmacks- und Geruchseindriicke verfalscht.
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Auf die folgenden Punkte solltet ihr achten:

Bierschaum
Dabei unterscheiden sich das Schaumvolumen, die GroRRe der Poren, Schaumstabilitat und das
Haftungsvermégen am Glas.

Farbe
Haltet dabei bitte das Bierglas vor eine wei3e Wand. Je nach
Sorte rangiert das Farbspektrum von einem leichten Hell- tGber
Goldgelb bis hin zum Dunkelbraun und einem kréftigen
Schwarz. Aber auch innerhalb einer Sorte gibt es verschiedene
Farbnuancen.

Klarheit des Bieres
Filtrierte ,blanke” Biere (z.B. Pils) sollten einen feinen Glanz aufweisen, ohne jegliche Triibung.
Anders hingegen ist es bei den unfiltrierten Bieren, wie Hefeweizen oder Zwickelbier.

Der Geruch des Bieres

Daflr sollte der Schaum ein wenig zerfallen sein. Schwenkt das Glas
ein paar Mal um seine Langsachse. Fuhrt es dann an eure Nase und
nehmt mit einigen kréaftigen Atemziigen das Aroma auf.

Der Biergeschmack
Ja, endlich ist es soweit, dass Bier darf verkostet werden. Wie gesagt, bei der Beschreibung des
Geschmackseindruckes sind eurer Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Wissensfragen zum Themengebiet 10
Bitte kreuzt die richtige Lésung an!

Beim Antrunk hangt die mehr oder weniger ausgepragte Vollmundigkeit in erster Linie
ab von:

dem Stammwiirzegehalt

dem Sauregehalt

Bei einer Bierverkostung ist darauf zu achten, dass filtrierte Biere folgendes aufweisen:

einen feinen Glanz

eine leichte Triibung
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10.3 Kleines Bierlexikon

Bierkarte Obergariqg

Alt: Hier weist der Name nicht etwa auf eine lange Haltbarkeit und ganz be-
stimmt nicht auf ein altes Bier hin, sondern gibt an, dass es nach der alten
obergéarigen Brauart gebraut wurde. Das Altbier besitzt die Farbe von dunk-
lem Bernstein und variiert im Geschmack, je nach Rezept, von hopfenbitter
bis malzig-suf3, der Geruch ist feinherb. Das Dunkle trinkt man oft aus einem
gedrungenen/dinnwandigen Altbier-Becher oder auch aus Pokalen.

Stammwirze: um 11,5 Grad Plato Alkoholgehalt: ca. 4,8 Vol-%

Rauchbier : Dieses Bier ist eine obergarige Bierspezialitat, denn der Geschmack erin-
nert stark an geraucherte Lebensmittelprodukte. Daflr verantwortlich ist die Trocknung
des verwendeten Malzes uber einem Buchenholzfeuer. Hierdurch entsteht das typisch
rauchige Aroma des Malzes. Zumeist sind Rauchbiere Varianten von bereits bekannten
Biersorten, so gibt es etwa Marzen-, Bock- oder Lager-Rauchbiere.

Stammwirze: 12 - 14 Grad Plato Alkoholgehalt: 4,5 - 5,5 Vol-%

Berliner Weil3e : Hier handelt es sich um ein gelbliches, leicht hefetriibes
Schankbier. Der Geschmack ist stark sauerlich und erfrischend zugleich.
Bei der obergarigen Géarphase werden Milchsaure-Bakterien zugegeben,
die den Geschmack sauerlich beeinflussen. Aufgrund dessen wird Berliner
Weil3e oft mit diversem Fruchtsirup getrunken. Eine breite Schale mit Bier
ist typisch fur diese Berliner Spezialitat, die mit einem Strohhalm getrun-
ken wird.

Stammwdrze: 7 - 8 Grad Plato Alkoholgehalt: 2,5 — 3,0 Vol-%

Kdlsch : Kdlsch ist vielen als Name der Kdlner Mundart bekannt. Jedoch
tragt auch das Kolner Bier diesen Titel. Von der Farbe her ist Kélsch hell
und goldfarben. Es schmeckt leicht hopfenherb und riecht dezent hefe-
blumig. Traditionell trinkt man dieses Bier aus so genannten Stangen. Das
sind schmale, zylindrische 0,2 | Glaser.

Stammwdrze: ca. 11,3 Grad Plato Alkoholgehalt: 4,4 - 4,8 Vol-%
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Weizen- oder WeilRbier : Das Weizenbier wird haufig, vor allem in
Bayern, WeilRbier genannt. Urspringlich bezog sich der Name des
Bieres auf die Farbe des Bieres, denn diese Art war um einiges heller
als Rot-, Braun- und Schwarzbiere friherer Zeiten. Es war egal, aus
welchem Getreide das Bier hergestellt wurde. Zu Beginn des
16.Jahrhunderts jedoch hatte sich ,Weil3bier* als Bezeichnung fur Bie-
re mit Weizenmalz durchgesetzt. Heute wird Bier hauptsachlich in
zwei Varianten angeboten, gefiltert und klar als Kristallweizen oder
ungefiltert und hefetriib als Hefeweizen. Wird es aber mit dunklem
Weizenmalz gebraut, entsteht eine dunkle Form des Weizenbieres,
das meist hefetriib belassen wird. Weizenbiere sind kohlensaurereich, spritzig und vom
Geschmack weniger bitter als manch andere Biere, da sie weniger gehopft sind. Helles
Hefebier schmeckt mild und fruchtaromatisch (hach Bananen, Apfel, Nelke) und duftet
hefeblumig. Dunkles besitzt anstelle der Fruchtaromen ein dezentes Malzaroma. Das
hefefreie Kristallweizen ist sehr spritzig, champagnerartig und im Geruch nur leicht he-
feblumig. Das Besondere an Weizenbier ist, dass es haufig schon nach der Hauptgé-
rung (obergarig) abgefillt wird und erst in der Flasche seine endgultige Reifung erreicht.
Beim Trinkgenuss bewahrt ein hohes Glas lange die Kohlensaure je und damit den erfri-
schend prickelnden Geschmack.

Stammwirze: 11 - 14 Grad Plato Alkoholgehalt: 5,0 - 5,5 Vol-%

Dazu passende Gerichte: Leberkase, Weil3wlrste, Raucherlachs, Schnitzel, Pizza,
Karpfen

Bierkarte Untergarig

Bockbier : Dies ist ein untergariges Starkbier mit einem eher hohen Alkoholgehalt und
einer sehr langen Reifung. Bockbiere sind je nach Farbe (heller oder dunkler Bock) aus-
gepragt malzaromatisch und vollmundig mit einer leichten Hopfenbittere. Frither wurde
Bockbier vor allem zu Fastenzeiten gebraut, denn was flussig ist, bricht fasten nicht, so
hiel3 es. Noch heute wird Bockbier vorwiegend zur Saison gebraut (zum Beispiel Mai-
bock). Doppelbock erkennt man am hoheren Alkoholgehalt, dieser be-

ginnt hier erst bei etwa 6,5 Vol-%. Etwas seltener gibt es den so genann-

ten Eisbock und Weizenbock, bei letzterem wird neben Gersten- auch

Weizenmalz bei der Herstellung verwendet. Eisbock bekommt man, in-

dem man Bockbier einfriert und diesem damit Wasser entzieht. Dadurch

steigen der Wirze- und somit auch der Alkoholgehalt an. Das kraftige,

malzige Bier verlangt nach einem kraftigen Gefaf3 und kommt deshalb

haufig in einem dickwandigen, robusten Krug auf den Tisch.

Stammwirze: mind. 16 Grad Plato Alkoholgehalt: 6,0 - 8,5 Vol-%

Dazu passende Gerichte: Pfannkuchen, Wild, Gulasch, Apfelstrudel,
Mousse au Chocolat
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Pils: Das Pilsener hat seinen Ursprung in Bohmen und wurde nach
der Stadt Pilsen benannt. Es ist wohl das beliebteste untergarige Bier
Deutschlands, mit einem Marktanteil von etwa 70%. Es ist in der
Regel glanzfein und goldfarben bis lichtgelb, mit einem weil3en
feincremigen Schaum. Dieses Bier zeichnet sich dadurch aus, dass
seine Brauart vor allem auf hellen (Pilsener-) Malz und langsamer
und kidhler Garung beruht. Vom Geschmack her ist es eher als bitter
einzustufen, man spricht von einer dominanten aber nicht auf-
dringlichen Hopfenblume. Dabei ist zu beachten, dass béhmische
Pilsener wesentlich milder sind als die herbbitteren norddeutschen
Pils. In einer schlanken, diunnwandigen Tulpe kann sich das
hopfenbetonte, feinherbe Pilsaroma besonders gut entfalten.

Stammwdarze: 11 - 12,5 Grad Plato Alkoholgehalt: 4,8 — 5,0 Vol-%

Dazu passende Gerichte: Salat, Pilzgerichte, Raucherlachs, Meeresfriichte, Tafelspitz,
Steak, Pizza, Pastagerichte, Kéase, Zanderfilet

Export : Wie das beliebte untergérige Pilsener, so wird es jedoch mit weniger Hopfen

und mehr Malz gebraut. Demzufolge besitzt es einen sufReren Geschmack, der sehr

malzig und weniger herb ist. Man unterscheidet hier zwischen zwei Brauarten, der

Dortmunder und der Munchener Brauart, wobei letztere neben dem hellen auch das
dunkle Export kennt. Die Munchener Brauart ist weniger bitter und
malzbetonter als die Dortmunder Variante. Der Name des Exportes
ist darauf zurtickzufihren, dass es fruher durch starkeres Einbrauen
langer haltbar gemacht wurde und somit auch langen Transport-
strecken standhielt. Die in Deutschland gebrauten Biere, die unter
der Bezeichnung Lager verkauft werden, sind oftmals nichts ande-
res als helle Exportbiere. Lagerbiere werden haufig in einem
schlichten, hohen Glasbecher, Exportbiere oft im Glasseidel mit
Henkel serviert.

Stammwirze: 10 - 14 Grad Plato Alkoholgehalt: 4,6 - 5,6 Vol-%

Dazu passende Gerichte:

helles Export : Obatzter, Kése, Brotzeitteller, Schweinebraten, Rostbratwurste, Leber-
kase

dunkles Export : Wurstsalat, Leberkase, gerdaucherte Forelle, Sauerbraten, Hahnchen,
Gulasch, Wildgerichte, Kéase
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Schwarzbier : Das Bier ist natlrlich sehr dunkel, vollmundig und meis-
tens malzbetont. In heutiger Zeit wird es fast immer mit stark geréste-
tem Malz hergestellt, was den Geschmack beeinflu3t. Friher wurde
Schwarzbier noch obergarig gebraut, wéhrend es heute zu den unterga-
rigen Bieren zahlt. Das dunkle Bier wird meist in dickwandigen, breiten
Schwarzbierpokalen serviert.

Stammwirze: mind. 11 Grad Plato Alkoholgehalt: 4,8 — 5,0 Vol-%

Marzen: Dieses Bier besticht durch seine Kupfer- oder Bernsteinfarbe. Der Name weist
auf den Monat Méarz hin, in welchem es friiher wohl vorwiegend gebraut wurde. Griinde
fur die Herstellung zu dieser Zeit sind schnell gefunden, zum einen verlangte der unter-
garige Brauprozess eher nach kihlen Temperaturen, zum anderen war einstmals fest-
gelegt, dass zwischen 23. April und 29. September nicht gebraut werden durfte. Damals
hatte man Angst vor eventuellen Branden, die beim Biersieden in warmen Monaten ent-
stehen konnen. Auch hier ist das Bier malzbetont, kraftig und nur leicht hopfenbitter.

Stammwirze: mind. 13 Grad Plato Alkoholgehalt: 4,8 - 5,6 Vol-%

Alkoholfreies Bier : Die so genannten alkoholfreien Biere enthalten meist noch eine
geringe Menge an Alkohol, ganz einfach zur Abrundung des Geschmacks. Der Anteil
darf jedoch nicht 0,5 Vol-% Uuberschreiten, damit kein physiologischer Einfluss beim
Trinkenden festzustellen ist. (Deshalb darf man ein solches Bier auch keinem alkohol-
kranken Gast anbieten!) Fur den Alkoholentzug gibt es verschiedene Verfahren, entwe-
der wird die Entstehung von Alkohol schon wéahrend der Garung verhindert oder man
entfernt ihn mittels Dialyse oder Vakuumverdampfung nach dem Brauvorgang. Diese
Biersorte gibt es unter anderem als Kolsch-, Pils-, Alt- oder Weizenbiervariante.

Stammwdrze: 7 - 12 Grad Plato Alkoholgehalt: unter 0,5 Vol-%

Unsere Empfehlung:
Bietet zu den Speisen einer Region auch ein Bier de  r Region an!
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11 Nachwort

Wir hoffen ihr hattet viel Spald beim Durcharbeiten dieses Heftes. Dies war vielleicht
der erste Schritt zu einer sehr wichtigen innigen Auseinandersetzung mit dem
bedeutendsten Getrank in der Gastronomie. Es gibt noch so viel mehr Uber Bier zu
erfahren, doch wirde dies unseren Rahmen der Einfihrung in das Thema Bier
sprengen. Wir freuen uns, wenn ihr Lust auf mehr bekommen habt. In unserem
Literaturverzeichnis findet ihr zahlreiche Hinweise, um euch auf eigene Faust schlau
zu machen.

Es gibt eine Menge Vorzige, sich ein Angebot an Bier fur seine Getrankekarte
kritisch auszusuchen. Die Gastronomie lebt von der Innovationsfreudigkeit und
Vielseitigkeit. Je mehr ihr euch als Anbieter von den freundlichen Mitbewerbern
absetzt, desto eindeutiger ist auch der Wiedererkennungswert. Treue Gaéaste, die
immer wieder kommen und natlrlich neue Kundschaft, die von dem einmaligen
Angebot eurer gastronomischen Einrichtung gehdrt haben, sind euch gewiss.
Fur euren zukilnftigen beruflichen Werdegang wunschen wir euch viel Glick und vor
allem Spal3, denn davon profitiert auch immer der Gast.

Herzlichst
Eure Bierméadels

Claudia Wirth, Katja Roéhricht, Anne Geyer

Absolventen der Staatlichen Wirtschaftsfachschule fiir Hotellerie und Gastronomie,
Hotelfachschule Berlin
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13 Anhang A - Kreuzwortratsel

1.
2.
3.
4.
7.
8.
10.
11.
12.
13.
14,
15.
1. eine Bierart
2. eine Biergattung
3. wichtiger Bierrohstoff
4, Prozess bei der Bierherstellung
5. altestes Lebensmittelgesetz der Welt
6. ein Biermischgetrank
7. entscheidende Messgrol3e fur das Bierbrauen
8. Prozess bei der Bierherstellung
9. Bestandteil der Zapfanlage
10. wichtiges Merkmal bei der Bierverkostung
11. ein untergariges Bier
12. Aufbewahrungsort fiir Bier in der Gastronomie
13. Inhaltsstoff im Bier
14. eine Biergattung
15. ein Ausschankgefafd
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14 Anhang B — Verkostungsbogen

Biersorte:
Biermarke:

Schaum:

hervorragend
sahnig
Eigener Eindruck:

Farbe:

hellgelb

bernsteinfarben

schwarzbraun
Eigener Eindruck:

Klarheit:

blank

opal
Eigener Eindruck:
Geruch:

rein

hopfenaromatisch

kraftig

nach Fruchtaromen (Zitronen, Bananen, Aprikosen)

kraftig
gut haltbar

gelb
goldbraun
schwarz

feinporig
haftet am Glas

goldgelb
dunkelbraun

leicht opal/milchig, beginnende Tribung

gleichmafiig trib

malzaromatisch
obergarig
stRlich

nach Gewlrzaromen (Nelken, Kardamom)

Eigener Eindruck:

Geschmack:
Antrunk:

leicht

sortentypisch

vollmundig
Eigener Eindruck:

Rezenz:
angenehm
moussierend

Eigener Eindruck:

Nachtrunk:
ausgewogen
kraftig betont
feinherb

Eigener Eindruck:

weich
abgerundet
malzaromatisch

spritzig
lebendig

harmonisch
trocken
feinbitter
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karamellartig
alkoholaromatisch
rauchig

suffig
wirzeartig
schwer

prickelnd
frisch

rund
nicht andauernd



15 Anhang C - ,Bier selber brauen*

Die Zutaten konnt ihr unter anderem von der Mikrobrauerei Barkowsky (Berlin) unter
www.brau-dein-bier.de (s. im Onlineshop unter Heimbrausets ) beziehen.

Brauanleitung fur ungehopfte Malzextrakte —
fur das Brauen von 20 Liter Pilsner Bier

Dieser Malzextrakt wurde aus 100% Pilsner Malz hergestellt. Sie erzielen damit ein hel-
les, blondes und spritzig herbes Pilsner Bier. Mit diesem Pilsner Malzextrakt kénnen Sie
20 Liter Bierwlrze zu 20 Liter Bier vergaren und erreichen damit eine 12%ige Stamm-
wirze. Noch nie war es so einfach, gréRere Mengen selbstgebrautes Bier herzustellen.
Es ist kein Kochen der Wiirze nétig. Im Set sind ein Packchen Hefe und ein Packchen
mit bestem Hopfen enthalten.

1. Sterilisieren Sie samtliches Zubehor, das Sie wahrend des Brauens benutzen, au-
Berst sorgfaltig. (Dies ist vielleicht der wichtigste Punkt fir den Hausbrauer - die meisten
Fehler treten durch vernachléassigte Sterilisation und Sauberkeit auf.) Wenn Sie Che-
mipro benutzen, fullen Sie den Gareimer mit Hahn bis oben mit warmen Wasser, l6sen 5
Teel6ffel Chemipro darin auf, geben alles, was Sie sonst noch sterilisieren wollen (z.B.
Loffel zum Umrthren) in den Eimer und warten 20 Minuten. Danach alles grindlich mit
kaltem Wasser abspiilen.

2. Fullen Sie den Gareimer mit ca. 18 Liter klaren kaltem Wasser auf. Riihren Sie dabei
gut um. Sollten Sie ein starkeres Bier bevorzugen, geben Sie weniger Wasser zu. Ge-
ben Sie nun den Malzextrakt in den Gareimer und rtihren Sie die Wirze gut um, so dass
eine Vermischung zwischen Wasser und Malzextrakt gewahrleistet ist. Achten Sie dar-
auf, dass sich kein Malzextrakt mehr im Kanister befindet, notfalls spllen Sie den Kanis-
ter mit etwas Brauwasser nach und fligen dieses dem Garfass zu.

3. Hopfen (Bitterung): Mit den beigepackten Hopfenpellets erzielen Sie eine Bitterung
von 30 BE (Bittereinheiten). Diese entspricht einem normalen mitteldeutschen Pilsner.
Nehmen Sie einen Topf (Inhalt ca. 4 Liter), fullen diesen mit 3 Liter Wasser und erhitzen
es, bis es kocht. Offnen Sie nun das Packchen mit den Hopfenpellets und geben diese
dem kochenden Wasser zu. Achten Sie darauf, dass der Hopfensud nicht tberkocht.
Regulieren Sie den Regler ihrer Heizplatte so, dass der Sud langsam vor sich hin kocht.
Die Kochzeit betragt 60 min.

Nach dem Ende der Kochzeit fullen Sie den gesamten Inhalt des Hopfensudes durch ein
gewdhnliches Kichensieb oder Baumwolltuch. Den gefilterten Extrakt kbnnen Sie nun
dem Garfass mit der Wirze zufihren. Den ausgelaugten Resthopfen geben Sie bitte in
den Hausmull.
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4. Hefe: Rehydrieren Sie die Hefe. Dazu fillen Sie lauwarmes Wasser in ein sauberes
Glas und geben die Trockenhefe hinein. Nach 15 Minuten die aufgeloste Hefe umrihren
und der Bierwirze zumischen. Achten Sie darauf, dass die Wirze eine Temperatur von
unter 20C hat. Ruhren Sie den Biersud ca. 10 Minuten um, damit eine ausreichende
Sauerstoffversorgung fur die Hefe gewahrleistet ist.

5. Bedecken Sie nun den Gareimer mit dem Deckel. Fillen Sie etwas Wasser in den
Garspund und stecken Sie diesen in das Loch in der Mitte des Deckels. Achten Sie dar-
auf, dass der Deckel fest aufliegt. Stellen Sie den Eimer an einen kalten Platz, die Tem-
peratur sollte zwischen 10-12<C liegen. Je héher di e Garungstemperatur ist, desto mehr
Garungsnebenprodukte entstehen, die bei der Lagerung wieder abgebaut werden mis-
sen.

6. Innerhalb der nachsten 48 Stunden wird die Garung sehr stark einsetzen und es for-
men sich Schaumberge mit kleinen braunen Punkten auf der Oberflache. Das Bier be-
ginnt Krduse zu bilden.

7. 3 bis 5 Tage, nachdem Sie die Hefe zugegeben haben, wird die Garung rapide ab-
nehmen (in diesem Stadium wird sich das spezifische Gewicht im Bereich 1014 - 1018
befinden. Zum spezifischen Gewicht siehe Hydrometer. Der Schaumkopf kann schon
verschwunden sein.) Trockenhopfen: Zur Verfeinerung des Hopfenaromas kdnnen Sie
nun ca. 10 g. Aromahopfen in einem sterilisierten Stoffbeutel zugeben.

8. Die Garung verlauft fir 5-6 Tage langsam weiter, bis das spezifische Gewicht auf
1010-1013 gefallen sein wird bzw. keine Blasen mehr an die Oberflache steigen. Es
kann durchaus sein, dass Sie keine grof3en Aktivitdten mehr feststellen.

9. Sie sollten das junge Bier nun vorsichtig, ohne die restliche Hefe am Boden aufzuwir-
beln, in Flaschen oder ein Spezialfass abfullen.

Abfillen in Flaschen : Fullen Sie jede Flasche so, dass ca. 3 cm Platz bis zum Ver-
schluss bleibt. Figen Sie einen halben Teeloffel Haushaltszucker pro 0.5 Liter in die
Flasche hinzu (ca. 2,5-3 g). Man nennt dies auch Nachwirzen. Zum Sterilisieren stellen
Sie die gereinigten Flaschen 5 Minuten bei 110C in den Backofen. Achten sie darauf,
dass die Flaschen die Backofenwand nicht beriihren. Die Flaschen sollten vor dem Ab-
fullen wieder kihl sein. Bei Bugelflaschen den Dichtungsgummi vorher entfernen und
extra auskochen. Bei Verwendung von Kronenkorken diese auch auskochen oder mit
Chemipro sterilisieren.

Wichtig : Verwenden Sie nur Pfandflaschen, keine Einwegflaschen. Es besteht die Ge-
fahr, dass die Einwegflaschen den entstehenden Druck nicht aushalten und explodieren.
Stellen Sie die Flaschen 6-8 Tage an einen warmen Ort (18-21C). Danach sollten sie
kuhl und aufrecht stehend gelagert werden. Vor dem Servieren unbedingt auf 8C Trink-
temperatur kithlen und das Glas mit kaltem Wasser ausspulen. Wir empfehlen eine Rei-
fung von mindestens 4-6 Wochen bzw. bis sich die Hefe am Boden abgesetzt hat und
das Bier klar geworden ist. Grundséatzlich kann man sagen, dass ein dunkles, malzhalti-
ges Bier (Stout) eine langere Reifezeit braucht als ein helles Bier. Ihr Bier ist, im Gegen-
satz zu Fabrikbier, ein Lebensmittel im urspriinglichen Sinn, und mit fortdauernder Lage-
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rung reift es weiter aus. Stellen Sie doch ein paar Flaschen Ihres Selbstgebrauten fur 3-
6 Monate in die Kellerecke, Sie werden erstaunt sein, welcher Geschmack sich entwi-
ckelt.

Abfullen ins Spezialfass : Achten Sie beim Umfillen darauf, dass Sie so wenig wie
maoglich Hefesediment mit umflllen. Lésen Sie 85 g Trockenmalz/Haushaltszucker in
einem Glas mit abgekochtem Wasser auf und rihren Sie dies ins Fass ein. Verschlie-
Ben Sie ihr Fass und stellen Sie es ca. 8-10 Tage an einen warmen Ort (18-21C), da-
nach an einen kihlen Lagerplatz. In gro3eren GefaRen dauert die Reifung etwas langer
als in kleineren. Probieren Sie ab und zu, um herauszufinden, nach welcher Reifezeit
Ihnen das Bier schmeckt! Uber Geschmack lasst sich bekanntlich nicht streiten.

Tipps und Erklarungen

Mit Bitterhopfen verfeinern : Sollten Sie lhrem Bier noch etwas mehr Bitterkeit verlei-
hen wollen, so kénnen Sie dies mit Hilfe von Hopfenextrakt oder Naturhopfen erreichen.
Vor dem Einfillen des Malzes in den Gareimer miussen Sie das Malz inklusive 2-3 Liter
Wasser mit dem Extrakt aufkochen, danach wie beschrieben weitermachen. Bei Ver-
wendung von Naturhopfen sollten Sie diesen ca. 1 Stunde kochen und die Wirze vor
dem Einfillen filtern.

Trockenhopfen : Dies ist eine Methode, um dem Bier mehr Hopfenaroma zu verleihen.
Hierbei verwendet man ca. 10 g pro 22,5 Liter Bier. Der Aromahopfen wird in einen steri-
len Stoffbeutel eingeschniirt und dem Bier wahrend der Lagerung im zweiten Gareimer
zugegeben (Teebeutelprinzip). Auch hier gibt es die Alternative in Form einer Emulsion,
die einfach dem vergorenen Bier zugegeben wird.

Reinzuchthefe : Eine weitere Mdglichkeit, die Qualitat des Bieres zu steigern, besteht in
der Verwendung von flissiger Reinzuchthefe. Bitte bei uns nachfragen!

Zweite Garung : Hierbei wird die in der Brauerei an die Vergarung anschlieRende Lage-
rung in Lagertanks nachempfunden. Dies dient einmal dazu, den Hefeniederschlag im
abgeflllten Bier zu vermindern. Zum anderen findet eine Vorreifung statt. Wir empfehlen
die Verwendung eines Garréhrchens, weil das Bier in diesem Stadium, aufgrund der
reduzierten C02-Erzeugung, anfalliger fUr Infektionen von auf3en ist. Ein weiterer Vorteil
der geschlossenen Vergarung besteht darin, dass das Bier nicht unbedingt sofort nach
Garungsende abgefillt werden muss. Sie sollten das Bier aber nicht bis zum Sankt
Nimmerleinstag stehen lassen. Es ist durchaus normal, wenn Sie wahrend der 2.Garung
keine Aktivitaten im Garréhrchen wahrnehmen.
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Hydrometer/Bierspindel : Ein Hydrometer zeigt das spezifische Gewicht einer Flissig-
keit (Zuckergehalt) an. Der Wert 1000 entspricht klarem Wasser. 1040 entspricht 10%
Gehalt an Extraktstoffen (besser bekannt als 10% Stammwirzegehalt). 1044 = 11%,
(Vol % ca. 4,3%) 1050 = 12% (Vol % ca. 5%), dies entspricht dem Stammwiurzegehalt
normalen deutschen Bieres. Aus dem Anfangs- und dem Endgehalt an Stammwirze
lasst sich der Alkoholgehalt eines Bieres errechnen (siehe Anleitung Hydrometer).

Brauwasser : Das Wasser spielt neben den anderen Zutaten eine wichtige Rolle fur den
Brauer. Hierbei ist die so genannte Karbonharte als Teil des Gesamthartegrades des
Wassers entscheidend. Vereinfacht lasst sich sagen, dass bei hellen, stark gehopften
Bieren die Karbonharte so gering wie méglich sein sollte. Die Hartegrade des Wassers
unterscheiden sich in der Regel je nach Wohnort stark voneinander. Fragen Sie ihr
Wasserversorgungsunternehmen nach den o6rtlichen Werten. Fur den Hausbrauer ist
eine Harte von max. 10 dH ausreichend. Ist ihr Wasser héarter, sollten Sie es entharten.
(Fur den, der es genau wissen will, empfehlen wir unser Wasserhartetest-Set.)

Bier und Steuer: Als Hausbrauer sind Sie angehalten, lhrem zustandigen Zollamt eine
Mitteilung Uber Art, Menge und Zeitpunkt des zu brauenden Bieres zu geben. Bis 2 Hek-
toliter pro Jahr sind steuerfrei (wenn nicht regelmaf3ig gebraut wird). Genaueres erfah-
ren Sie bei ihrem ortlichen Zollamt.

Viel Spal3 beim Brauen - Prost!
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