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Das (unvermeidliche) Vorwort

Das Hausbrauen kommt immer mehr “in Mode”! Das ist allerdings schon wieder ein Widerspruch
in sich sebst. Das Brauen von Bier, vor allem im eigenen Haushalt, also als fester Bestandteil ds
Alltagslebens, ist namlich schon seit einigen Jahrtausenden (!) ein integrativer Bestandteil der
Kultur zahlreicher Volker rund um den Erdball.

Man muss also, zumindest in Deutschand, eher von “der Wiederentdeckung einer alten Kultur”
sprechen!

Definition Bier:

Bier ist ein Nahrungs- und Genussmittel, das durch Garung aus Malz oder aus
starkehaltiger Rohfrucht (Malzersatzstoffe) gewonnen und nicht destilliert wird. Bei der
Herstellung des kohlensaurehaltigen Getranks werden Hopfen oder andere Wirzstoffe
zugesetzt, etwa Frichte, Krauter wie Grut oder auch andere Gewdrze.

[Quelle: wikipedia]

Damit ist so ziemlich alles gesagt, was wichtig ist:

Bier wird aus Malz, im Klartext: aus Getreidestarke gewonnen-> Theorieteil “Malz und
Bier” und Theorieteil “Extraktgewinnung”

Man kann also (theoretisch) auch andere Starkelieferanten einsetzen-> Theorieteil
“Extraktgewinnung”

Beim Brauen mit dem Einkochkessel werden allerdings “Enzyme” zwingend bendétigt >
Theorieteil “Extraktgewinnung”

Bier wiirzt man heute in der Regel mit Hopfen (wem das deutsche Reinheitsgebot aber
nicht “Bibel” bedeutet, findet aus zahlreichen Quellen in Literatur und Internet noch
zahlreiche andere sehr leckere Biergewtirze mit tlw. uralter Tradition) Allerdings gibt es
ein paar gewichtige Griinde, trotzdem zu jedem Bier grundsatzlich Hopfen zu
verwenden. )-> siehe Theorieteil “Wirzekochen”

Bier entsteht in der Hauptsache durch Garung. In Deutschland wird das vor allem durch
den folgenden Spruch verdeutlicht: Der Brauer macht die Wiirze, die Hefe macht das
Bier! > Siehe Theorieteil “Garung” Selbst alkoholfreies oder -armes Bier ist urspriinglich
alkoholisch vergoren worden, der Alkohol wurde anschliel3end durch Verdampfen oder
chemische Extraktion entfernt!

Industriell vertriebenes Bier ist heute in der Regel glasklar und gefiltert und enthalt aus
“Erfrischungsgrinden” einen technisch optimierten Gehalt an Kohlenséaure - siehe
Theorieteil Karbonisierung! Das war (und ist!) nicht immer so! Zur Kohlensaure-
konzentration bendtigt man druckdichte Fass-und Flaschensyseme. In alten Zeiten
dirfte man schon aus technischen Griinden kaum schaumige Biere gekannt haben! Die
im Hausbrauwesen wesentlich erfahreneren Briten bevorzugen tlw. noch heute Biere, bei
denen keine aufwandigen Verfahren zur Klarung und Karbonisierung benutzt werden
(Real-Ale-Movement in UK). Sehr sympathisch kennen wir das noch aus “Asterix und
Obelix in Britannien” (lauwarme Cervisia). Dies entspricht durchaus noch heutigen
Gepflogenheiten! Gegenstand dieser Anleitung ist es aber jeden Fall, den Hausbrauer in
die Lage zu versetzen, ein Bier mit der gewinschten Rezens (richtiges Verhaltnis
zwischen Biertyp und Kohlensduregehalt) zu produzieren.

Bier ist nicht nur ein Genuss-, sondern durchaus auch ein Nahrungmittel. (wenn man es
nicht Gbertreibt)



Allgemeiner Exkurs 1: Warum Hausbrauen, wenn man Bier im
Supermarkt vielfaltig und preiswert einkaufen kann!

Die Antwort darauf ist nicht in einem Satz zu finden! Nachfolgend seien ein paar Griinde
genannt, die mehr oder aber auch weniger zielfiihrend sind. Die Griinde beziehen sich hier in
der Kern-Argumentation auf “deutsche Verhaltnisse”, sind aber in vielen Punkte international
vertretbar!

Auf jeden Fall zielfuhrend sind:

- Ich méchte mich bewusst erndhren!--> Kaum ein anderes Getrank / Lebensmittel
erfordert mehr Auseinandersetzung mit Rohstoffen und Herstellung wie das Bier!

- Ich habe Freude am Selbermachen! - Beim Bier gibt es nahezu unbegrenzte
Maoglichkeiten, ganz unterschiedliche Bier-Stile und -richtungen nachzuempfinden und
individuell auszugestalten.

- lch méchte eine alte Kultur und traditionelle Biertypen und -gewohnheiten wieder
beleben!--> Das Hausbrauen war in Deutschland Uber viele Jahrhunderte ureigenste
Kultur! Mit dem Aufkommen der “Bierindustrie” zum Ende des 19. Jahrhunderts ging
diese Kultur in Deutschand unter, bis in die 80er-Jahre des letzten Jahrhunderts war das
Hausbrauen in Deutschland (einschlief3lich der Verbreitung der Kenntnisse!) sogar
verboten! Erst mit der “Hobbythek” und dem legendaren Einsatz ihrers Aktionisten Jean
Pitz gelang es, dem Hausbrauen in Deutschland wieder zu einer zarten Blite zu
verhelfen und mittlerweile ist das Hausbrauen in Deutschland wieder im Kommen.
Zahlreiche Hersteller und Internetstores sorgen mittlerweile auch bei uns fiir ein breit
gefachertes Angebot im Technik-und Materialbereich und einschlagige Foren sorgen flr
einen regen Wissensaustausch.

- Ich_méchte ein Hobby mit Spass-und Geselligkeitspotential! - Das ergibt sich fast
zwangslaufig aus dem bisher Gesagten! Wer wiederholt ein leckeres Tropfchen, auch
nach tlw. alten und fast vergessenen Rezepten “hinbekommen” hat und dieses gemdtlich
im Sessel sitzend als entspannendes Feierabendgetrank genief3t o d e r Wer sich
einem der mittlerweile zahlreichen regionalen Braugruppen oder tberregionalen
Verbénde angeschlossen hat und bei Treffen derselben einen reichhaltigen und
erfillenden Hobby-Austausch erfahren kann o d e r Wer einfach nur Uber Kontakte und
Informationssuchen in renommierten Internetforen Vertiefung in den zahreichen
Schwerpunktthemen seines Hobbys sucht... Man findet rasch heraus, dass man ein
Hobby gefunden hat, welches beziliglich Spassfaktor, Gesellschaftsférderung und
Allgemeinbildung, auch international, seinesgleichen sucht!

- Ich méchte ganz neues und kreatives Bier brauen! - Auch diese moderne Intention ist
sehr zielfuhrend und erfullend, wie der Uberwéltigende Wirtschafts-Erfolg der sog. Craft-
Beer-Szene zeigt. Die sprunghaft steigende Zahl der Fans von hopfengestopften, hop-
bursted, “modern Vintage-Style”, crazy-spiced und anderer, allein aus traditionellen
Methoden abgeleiteter und dann verfeinerter Bier-Stile, zeigt auch dem Hausbrauer ein
ungeahntes (hobbymé&Riges) Betatigungs-Potential auf.




Eher weniger zielfuhrend sind:

Ich will billiges Bier! &> Menschen mit diesen Griinden sind, zumindestens in
Deutschland, doch eher mit dem “Supermarkt-Angebot” schon bestens bedient. Zwar
zeigen zahlreiche, durchaus geradlinig berechnete Kostenkalkulationen auch bei
hausgebrautem Bier eher eine “low-cost’-Tendenz. Dies allerdings nur dann, wenn es
gelingt, den intensiven Arbeitseinsatz eines Hausbrautages einschlief3lich der
Folgearbeit (Garfuhrung, Nachreifung, Abflllung) durch einen aufrichtigen korperlichen
und seelischen Genuss des Hobbys zu neutralisieren. Der Uberaus wichtige Aspekt
“Arbeitsintensitat des Hausbrauens” sollte besser in anderen Ambitionen begriindet sein,
wie zum Beispiel in den oben genannten “eher zielfUhrenden Grinden”. Ansonsten drfte
den “Billigbierfans” unter den Hausbrauerlnnen doch (leider!!) sehr bald die Lust an
diesem schdnen Hobby vergehen.

Ich wiirde gerne meine Lieblingsmarke selbst nachbrauen! - Gewil? ist dies ein sehr
ehrgeiziges Projekt. Mdge es ein jeder versuchen, man sollte aber eines bedenken: Die
Brauerinnen und Brauer der Bierindustrie sind hochspezialisierte Fachleute, die aber im
Mainstream vor allem die Aufgabe bewadltigen missen, aus stetig wechselnden
Rohstoffqualitdten unter tlw. existenzbedrohenden Marktsituationen tagtaglich ein
mdoglichst gleichbeibend gutes und qualitativ hochwertiges Produkt zu erzeugen und am
Markt zu halten! Warum sollte man das kopieren wollen? Fir Biertradition und -romantik
und Lust am Experimentieren, fir die uns Haus-und Hobbybrauerinnen Tir und Tor offen
stehen, haben unsere Profi-Kolleglnnen so gut wie keine Zeit. Es gibt sogar ein
Uberliefertes Wort eines Braumeisters in einer bekannten deutschen Brauerei: “Ich braue
1-2mal monatlich auch zuhause meine ganz eigenen Biere, damit ich den Spal3 an
meinem Beruf nicht verliere!! “ Wer also das XYZ-Bier der ABC-Brauerei gerne trinkt,
kaufe sich dies doch bitte weiterhin im Getrankefachmarkt seines Vertrauens.

Ich bessere mein Einkommen mit hausgebrautem Bier auf! - Grundsatzlich verboten ist
das nicht! Allerdings sind dafur (zumindest in Deutschland) eine ganze Reihe von
Gesetzen und Vorschriften, lebensmitteltechnischer, gewerberechtlicher und nicht zuletzt
steuerrechtlicher Art, zu beachten. Gangige Hausbrauanlagen sind auf jeden Fall fir
dieses Unterfangen nicht geeignet! Auf3erdem muss man schon sehr erfahren sein,
muss , nicht nur zu Beginn, stets ziemlich in Anlagentechnik investieren , muss nicht
zuletzt auch experimentierfreudig und gut vernetzt sein und auch, zumindest am Anfang,
bereit sein, bis an die Grenzen seiner psychischen, physischen und sozialen
Leistungsfahigkeit zu gehen, um in dem Riesenmarkt Bierindustrie tiberhaupt
Uberlebensfahg zu sein.

Ich zeige dem Staat mit meinem Selbstgebrauten den steuerrechtlichen “Stinkefinger”! >
DAS BITTE, im Namen aller Haus-und Hobbybrauerinnen in Deutschland, NICHT! Wir
mussen unser Hausbrauen am Anfang eines Braujahres (Kalenderjahr) einmal beim
Hauptzollamt anmelden und dirfen, nach den aktuellen Bestimmungen des
Biersteuergesetzes, pro Kalenderjahr 200 Liter Bier fir den Eigenbedarf brauen. Das ist
schon sehr viell Wenn unser Durst nach Selbstgebrautem grof3er ist, entrichten wir, im
Rahmen eines vereinfachten Steuerverfahrens, ein sehr geringes Steuerentgelt fur die
dariiber hinaus gehende Menge. Der adminstrative Aufwand fur das oben Genannte ist,
zumindest fur uns Haus-und Hobbybrauerlnnen, auf3erst geringfugig! Bitte akzeptiert das
Steuerrecht, es wéare nicht akzeptabel, wenn es wegen einiger anarchistisch gesinnter
HausbrauerKolleginnen wieder verschérft werden wirde! Ausfiihrliches siehe >
Theorieteil “Rechtliches beim Hausbrauen™!




Allgemeiner Exkurs 2: Welche Technik braucht man generell zum
Bierbrauen? Die Grundausriustung des Hobbybrauens

Die Bierherstellung gliedert sich in finf wesentliche Hauptschritte:

1. Vermalzung von Getreide

2. Herstellung des Malzextraktes (Bierwirze)

3. Hopfen-oder Gewiirzkochen der Wiirze

4. Vergarung der Wirze zu Bier

5. Bierreifung und Abfillung
Dazwischen gibt es einige Zwischenschritte, die aber dem einen oder anderen Schritt jeweils so
eng zugehorig sind, dass sie in der Aufzéahlung nicht gesondert genannt werden missen.(z.B.
das Wurzekuhlen nach dem Kochen)

Vermalzung von Getreide

Nicht von ungefahr lernt ein in der Bierindustrie Beschaftigter standardmaRig zu allererst den
Beruf “Brauer und Malzer”. Innerhalb seiner Ausbildung wird der Lernende in beiden
Betriebsschwerpunkten eingesetzt und spezialisiert sich zum Schluss. Es gibt allerdings heute
kaum noch Betriebe, die das Malzen und Brauen in einem Haus verrichten. Somit haben sich
die beiden Produktionsschwerpunkte “Malzerei” und “Brauerei” heute in der Regel als jeweils
eigenstandige Industriezweige etabliert.

Der erste Schritt, die Vermalzung von Getreide, wird zwar im Theorieteil “Malz und Bier” kurz
dargestellt, ist aber nicht Gegenstand der Tatigkeit der meisten Haus-und Hobbybrauerinnen in
Deutschland. Die Malzerei erfodert ndmlich einen enorm hohen Raum-, Energie-und
Technologieaufwand, der die Ressourcen der meisten Haus-und Hobbybrauerinnen ibersteigen
durfte. Somit findet sich im Nachfolgenden natiirlich keine Anleitung zum Vermaélzen von
Getreide! Wer trotzdem an eigener Malzproduktion interessiert ist und moglicherweise
zumindestens Raumressourcen dafur hat, findet auch im Internet einige Foren und
Grundbedarfanbieter.

Die Malzerei-Industrie stellt aber ansonsten aulRerst hochwertige Getreidemalze und
Folgeprodukte (Malzextrakte, Farbebiere etc.) und bietet diese, in der Regel Uber
Zwischenhandler, zu absolut akzeptablen Preisen auch allen Haus-und Hobbybrauerinnen
Deutschlands und Europas an.

Das uberaus reichhaltige und breit gefacherte Angebot an Gersten-, Weizen- und anderen
Getreidemalzen und die innere Spezifizierung in helle und dunkle, Rést-, Karamell-und
zahlreiche Spezialmalztypen erlauben eine fast unbegrenzte Varietat an Bierarten und -typen,
auch fir Haus-und Hobbybrauerinnen. Somit besteht fir die Eigenmaélzerei, auch bei sehr
ambitionierten Hobbybrauerinnen, eigentlich keinerlei Bedarf!



Technikausrustung Herstellung des Malzextraktes (Bierwirze)

Wenn man bedenkt, dass Menschen seit wahrscheinlich Uiber sechs Jahrtausenden Bier brauen,
die Gewinnung von Zucker aus Getreide aber immer notwendige Grundlage des Bierbrauens
war, ergibt es sich fast von selbst, dass daran wohl keine hochmoderne technische
Voraussetzungen geknipft sind.

Das liegt daran, das die Zuckergewinnung aus Malz vor allem “gezieltes und gesteuertes
Erhitzen” eine Malz-/Wassergemisches uber mehrere Temperaturstufen erfordert, die einige Zeit
gehalten werden missen (Rasten), damit die im Malz enthaltenen Enzyme die Starke in Zucker
umwandeln kénnen...und sonst weiter nichts! 2> etwas detaillierter siehe Theorieteil “Maischen
und Extraktgewinnung”. Zum Schluss der Extraktgewinnung trennt man das “Zuckerwasser”
(Wirze) vom Malz und laugt den Malztrester mit weiterem HeiBwasser zur
Restzuckergewinnung aus. Und diese Verarbeitungsfolge gilt fir eine hochmoderne
Industriebrauanlage genauso wie fur die einfachste “Klichenherdbrauerei”.

Die Wege, wie man die unterschiedlichen Temperaturstufen und die Durchmischung der Zutaten
Malz und Wasser erreicht, kbnnen hingegen ganz vielfaltig sein. Industriebrauanlagen setzen
vor allem Schwerpunkte darauf, durch Isolation der Gefal3e, intelligente Warmefiihrung und
Energieeinsparung und durch moderne Mischtechnken die Effizienz im Nullkomma-
Prozentbereich zu steigern.

Die Varianz der Zielerreichungsmoglichkeiten wird auch deutlich wenn man sich mal die
gebrauchlichsten Standard-Ausristungen von Haus-und Hobbybrauerlnnen auf der ganzen Welt
vor Augen halt:

a) Zwei Topfe-Verfahren auf Elektro-oder Gasherden (traditionellste Ausristung): In
einem Topf wird gemaischt (Malzschrot wird mit dem Wasser vermischt und standig
gerihrt). Im anderen Topf wird Wasser immer starker erwarmt und jeweils in Teilen
der Maische zugefuihrt um die Temperaturstufen zu erreichen. (Infusion) Oder es
werden Teile der Maische entnommen, im zweiten Topf gekocht und wieder der
Hauptmaische zur Erreichung der ndchsthoheren Temperaturstufe zugebriiht
(Dekoktion). Der Topf mit der Maische (Maischebottich) ist dabei idealerweise
warmegedammt, so dass hier nur ein Topf erhitzt werden muss. Zum Schluss
werden Malztrester und Vorderwirze Uber Siebe oder Filterbeutel getrennt
(Lauterung) und mit einer zusatzlichen Portion Heilwasser wird der im Sieb/Filter
gefangene Trester ausgespllt um den verblieben Restzucker zu gewinnen.

b) Elektro-Einkochtopf und Lauterbottich. Im Einkochtopf wird gemaischt und, unter
Ruhren,Uber die notwendigen Temperaturstufen erhitzt, der Maischebrei wird dann
im Lauterbottich (Gefald mit Siebboden und Ablaufhahn) von der Wiirze getrennt und
durch UbergieRen mit HeiRwasser ausgelaugt.

c) Elektro-Einkochtopf mit Lauterboden und/oder Maischesack. Hier wird Giber dem
Siebboden oder im Sack eingemaischt und unter Rihren direkt Gber die notwendigen
Temperaturstufen erhitzt. Diese Topfe verfiigen Gber einen Ablaufhahn unterhalb des
Lauterbodens/Maischesackes, sodald nach Ende der Verzuckerung die Vorderwiirze
daruber ablaufen kann. In einem zweiten Topf erhitzt man Wasser zur Auslaugung
des im Gefal3/Sack zurlckbleibenden Maischekuchens. - Diese Anleitung setzt
schwerpunktméalig auf solch eine Ausristung auf.

d) Thermostatgesteuerte Extrakigerate mit Malzrohrtechnik: Hier befindet sich die
Maische in einem geschlossenen Rohrsystem, welches oben wie unten durch
Lautersiebe abgeschlossen ist. Dieses Rohrsystem befindet sich wiederum in einem
Hauptgefaf, indem sich die Wiirze befindet. Uber Pumpen lasst man nun die Wiirze
bei gleichzeitiger thermostatgestitzt stufenweiser Temperaturerhéhung von oben
oder unten durch das Malzrohrsystem diffundieren, was dem Mischen, Erhitzen und




Ruhren in den unter a-c) beschriebenen Systemen gleichkommt. Da in diesen
Geraten von Anfang an die volle Brauwassermege verwendet wird, ist ein
anschliel3endes Lautern und Aussuf3en in der Regel nicht notwendig. (Bekannte
Systeme: Speidel-Braumeister, Grainfather, Blichmann, Brewferm)
Hier sind also die beschriebenen Topfe oder Systeme ggfls. nebst Lauterbottichen und -sieben,
Ruhrl6ffeln etc. zu beschaffen.
Falls man sein Braumalz nicht fertig geschrotet beziehen kann/will, sollte man sich eine gute
Malzschrotmihle (Idealfall Walzenmduhle, eine gute Kegelmahlwerksmihle tut es aber auch)
beschaffen.
An Laborausristung sollte eine Aerometer (Bierspindel) und/oder Refraktometer, ein gutes
Maischthermoeter (Félle a bis ¢) und Jod N50-Lésung zur Verzuckerungskontrolle immer
vorhanden sein.

Technikausriistung Hopfen-oder Gewirzkochen der Wiirze

Nach dem Trennen des Zuckerwassers von dem Malztrester und dem Auszuckern des Tresters
muss die gesamte Wilrzemenge nun mit Hopfen (und ggfls. weiteren Gewirzen) mind. 60 min
intensiv gekocht werden. Hierdurch stellt sich durch Umwandlung von Hopfeninhaltstoffen die
charakteristische Bitterkeit des Bieres ein. Gleichzeitig werden, ebenfalls durch den Einfluss von
Hopfeninhaltsstoffe, unerwiinschte Eiweil3stoffe aus dem Bier ausgefallt. Durch die
Dampfblaschen werden nicht zuletzt auch unerwiinschte Geschmacksstoffe aus dem Bier
ausgetrieben, die in der Regel beim Maischen entstehen - siehe auch Theorieteil “Hopfen,
Gewirze und Wirzekochen”.

Das Wiurzekochen geschieht grundsétzlich in den gleichen GefalRen in denen auch schon bei
der Extraktgewinnung erhitzt wurde. Hier ist also in aller Regel keine zusatzliche
Geréatebeschaffung erforderlich.

Technikausristung Vergarung der Wirze zu Bier

Einige Zeit (ca 2-3 Stunden), bevor die die auf 25°C abgekiihlte Wiirze bereit steht, ist die Hefe
“herzufiihren”. Dazu vermischt man in einem verschlieBbaren sterilen Gefass ca. 500 ml kalte
Bierwirze mit der Hefe (in der Regel wird Trockenhefe verwendet) , verschlie3t das Gefaf
locker mit einem sauberen Deckel und stellt den Hefeansatz warm, damit er sich durch
Vermehrung zur Vermischung mit der Hauptwiirze vorbereiten kann.--> siehe Theorieteil Hefe
und Garung

Am Ende des Kochvorganges wird die Wiirze nun zur Vergérung vorbereitet. Das geschieht im
Wesentlichen durch folgende Schritte:

- Starkes Umrihren der heiRen Wirze fir 5 bis 10 Minuten. (sog.Whirlpool). Dies
geschieht in aller Regel durch einen grof3en Braul6ffel aus Holz oder Kunststoff, wie er
auch schon fur das Maischeruhren verwendet wurde, so daf3 auch hier i.d.R. keine
Sonderbeschaffung notwendig ist
dann

- Abkthlen der Wiirze auf 25°C durch einen Wirzekuhler (Spiral-oder Gegenstromkiihler)
und Abseihen der geklhlten Wirze durch einen Hopfenfilter ins Gargefass
oder

- Abseihen der heil3en Wiirze durch einen Hopfenfilter ins Gargefass und Kihlen dort auf
25°C durch einen Spiralkihler
oder

- Abseihen der heil3en Wiirze ins Gargefass und rasches VerschlielRen desselben, dann
Abklhlung auf c. 25°C tber Nacht bzw. mind. 12 h durch Stehenlassen.

Hier ist also vor allem die Beschaffung eines Gargefasses, moglichst geschlossen und mit
Garrohrchenaufsatz und eines Hopfenfilters und idealerweise die Beschaffung. eines



Wirzekuhlers notwendig! Die notwendigen Reinigungsmittel zur Hygienischen Reinigung des
Gargefasses sind stets in ausreichender Menge bereit zu halten.

Sobald die Hauptwiirze (Anstellwirze) auf 25°C abgekuihlt ist, wird sie durch Quirlen mit einem
Schneebesen oder Durchliften mit einer Aquarienpumpe beliftet und sofort mit der
hergefiihrten Hefe durchmischt (angestellt). Das Gargeféass ist sofort zu verschlie3en und ein
Garverschluss aufzusetzen

Zu beschaffen waren ferner idealerweise ein Erlenmeyerkolben fir den Hefeansatz und ein Quirl
oder eine Agquarienpumpe fir die Wirzebeliftung.

Technikausriistung Bierreifung und Abfillung
Hier ist folgende Technik empfehlenswert:

- Hauptgarung des Bieres kontrolliert zu Ende fuhren (kein messbarer Abfall des
Extraktwertes mehr im Gargefass), danach Abflllung mit Nachzucker (Traubenzucker,
ca. 10g/Liter) oder Speise (aufbewahrte, unvergorene Wurze, ca.l Liter pro 10 Liter
Jungbier)

o in Blgelverschlussflaschen, diese regelmafiig abliiften, bis die Nachgarung
Kohlensaure im Jungbier erzeugt hat und zum Erliegen kommt

o in druckkontrollierbare Fasser (KEG) aus denen das Bier nach weiterer
Kellerlagerung dann auch direkt gezapft wird.

Ausristung:
- Bierflaschen mit Biigelverschluss
Oder
- Kegs mit Druckkontrolle und CO2-System
- Abfullschlauche und Ventilrdhrchen
- Flaschen- oder Falreinigungsmittel und -birsten
- ldealerweise ein geniigend groRRer Bierkiihlschrank



Empfohlene technische Gesamtausrustung fir das Brauen mit einem Einkochautomat
und prinzipiell auch bei allen anderen Sudhausausristungen
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Chemipro OXI (leichte
Verschmutzungen)

Chemipro Caustic (starke
Verschmutzungen)

Bligelverschlussflaschen
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Flaschenspilgerat:

Mortelwanne
(Tresterentsorgung und
Geratespulung)

‘
|
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Optional: Wirzekihler

Optional: 5-Liter Partyfasser mit
Zapfanlage oder Keg-Systeme mit CO2-
und Zapf-Equipment
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Theorietell

Die nachfolgenden 5 Kapitel befassen sich in Kurzform mit der Theorie der Bierherstellung
sowie den notwendigen biersteuerrechtlichen Grundkenntnissen:

- Theoriekurzfassung 1: Das Brauwasser

- Theoriekurzfassung 2: Malz und Bier

- Theoriekurzfassung 3: Maischen und Extraktgewinnung

- Theoriekurzfassung 4: Hopfen, Gewirze und Wirzekochen

- Theoriekurzfassung 5: Hefe und Garungsvorgange

- Theoriekurzfassung 6 : Reinigung und Hygiene beim Bierbrauen
- Theoriekurzfassung 7: Steuerrechtliche Grundlagen / Rechtliches

Die Theorie ist bewusst kurz gefasst, ich habe auf moglichst verstandliche und sinnvoll geraffte
Theoriekenntnisse hin gearbeitet. An den Stellen, wo es mit wichtig erschien, fur
Hobbybrauerinnen die Fahigkeit zu brautechnischer Kalkulation hervorzuheben, habe ich die
daflir notwendigen Formeln aus verlasslichen Quellen zusammen getragen und mit
Berechnungbeispielen flankiert.

Zu jedem der Themen 1 bis 5 gibt es natirlich , nicht nur flr den Brauerei-Profi, zahlreiche
allgemeine und spezielle Ausfihrungen von vielen namhaften Autoren.

Thema 6 ist aus der Erfahrung des Autors beschrieben, es nimmt aber einen wichtigen (oft
verkannten) Part innerhalb des gesamten Brauprozesses ein.

Thema 7 ist deutsches Spezialgebiet, in anderen Landern gibt es andere Vorschriften, die tiw.
auch liberaler sein mdgen. Wer in Deutschland Bier fir den Eigengebrauch brauen will, darf das
mittlerweile (bis zu Ende der 1980er-Jahre war das namlich schlichtweg verboten!) Und das
wenige birokratische Beiwerk, wie in Theoriekurzfassung 6 geschildert, hat man in weniger als
1 Stunde im Jhr auch erledigt, selbst wenn man die Steuerfreigrenze von 200 Liter /Jahr mal
Uberschreiten sollte.

Fur den Haus-und Hobbybrauer gibt es mittlerweile eine Vielzahl Biicher und Schriftreihen, von
denen man unbedingt das eine oder andere Werk in die Hand nehmen und studieren sollte. Der
Verfasser dieser Anleitung ist Ender der 1980er-Jahre mit Jean Pitz Hobbythekanleitung zum
Bierbrauen gestartet und hat damals so manche schmackhafte Flasche Bier mit einfachsten
Mitteln zustande gekriegt. Bierbrauen ist also kein Hexenwerk oder hohe Chemie! Vielmehr sind
zuallererst viel Freude an kreativem Kochen und Selbermachen in Verbindung mit einem
Quentchen Ordnung und Organisationsvermégen und einem gesunden Grundgefuhl fur
Lebensmittelhygiene schon die wichtigsten Grundvoraussetzungen um gutes und qualitativ
sogar hochwertiges Bier herstellen zu kénnen.

Auch sollte man sich nicht scheuen, sich in den vielen einschléagigen Internetblogs und -foren zu
tummeln und dort mit zu lesen und mit zu diskutieren.



Theoriekurzfassung 1: Das Brauwasser

Bier besteht zu bis 90 % aus Wasser und deshalb stellt diese Zutat den Hauptbestandteil dar.
Die wichtigste Anforderung an das Brauwasser ist eine ausgewogene Wasserhérte.

Was bedeutet Wasserharte?
Wasserhérte ist ein Begriffssystem der angewandten Chemie, das sich aus den Bedirfnissen des
Gebrauchs natirlichen Wassers mit seinen gelésten Inhaltsstoffen entwickelt hat. Konkret wird mit
Wasserharte die Aquivalentkonzentration der im Wasser geldsten lonen der Erdalkalimetalle, in speziellen
Zusammenhangen aber auch deren anionischer Partner bezeichnet. Zu den ,Hartebildnern* zahlen im
Wesentlichen Calcium- und Magnesiumionen sowie die normalerweise nur in Spuren enthaltenen Strontium-
und Bariumionen. Die geldsten Hartebildner kénnen unlésliche Verbindungen bilden, vor allem Kalk und
Kalkseifen. Diese Tendenz zur Bildung von unldslichen Verbindungen ist der Grund fiir die Beachtung der
geldsten Erdalkalien, die zur Entstehung des Begriffs- und Theoriesystems um die Wasserharte gefiihrt hat.
Quelle: Wikipedia

Fir den Brauer ist es unter Umstanden entscheidend, ob es sich bei der Harte um Carbonat-

oder Nichtcarbonathéarte handelt, welche zusammen die Gesamtharte ergeben:
Carbonathérte: In Bezug auf die Wasserhérte ist die Konzentration des Anions Hydrogencarbonat (HCO3-)
von spezieller Bedeutung. Man bezeichnet die Konzentration an Hydrogencarbonationen bzw. den hierzu
aquivalenten Teil der Erdalkalimetallionen als Carbonat-, temporare oder voribergehende Héarte...
Quelle: Wikipedia

Nichtcarbonathérte: Als Nichtcarbonat-, permanente oder bleibende Hérte bezeichnet man den Teil der
Gesamtwasserharte, der nicht an Hydrogencarbonat bzw. Carbonat gebunden ist und daher prinzipiell nicht
als Calcium- oder Magnesiumcarbonat aus dem Wasser entfernt werden kann. Dieser nicht entfernbare
Anteil ist durch Anionen wie z. B. Chloride, Nitrate und Sulfate ausgeglichen (,gebunden®). In welchen
unterschiedlichen Konzentrationen diese Anionen genau vorliegen, spielt in Bezug auf die Wasserharte
keine Rolle, gibt aber Auskunft tiber die Herkunft dieser Anteile...

Quelle: Wikipedia

Da Wasser nun regional vollig unterschiedliche Harten aufweisen kann, die Brauer aber, vor allem auch in
der Vergangenheit, jeweils unmittelbar mit inrem regionalen Wasser produziert haben, hat die spezifische
Zusammensetzung und Harte des Wassers einer Region jeweils ganz entscheidend auch die regionalen
Biertypen bestimmt und gepragt.

Hier eine Tabelle aus der Zeitschrift Brauwelt (Ausgabe 18/19-2013), welche den Zusammenhang
zwischen Biertyp und Carbonat- bzw. Nichtcarbonatharte an einigen Biertypen zeigt:

BIERTYPEN

Helle, hopfenstarke | Dunkle Biere (Minchner) | Dortrmunder
Biere (Pilsner)

Karbonharte geringe hoch hoch
Michtkarbon-harte | fastkeina kaum varhanden hach

bei geringem Salz- | hoher Gehalt an Hydro-
gehalt und geringer | genkarbonat und hohe
Restalkalitit Restalkalitat

Fur den Hausbrauer bringt eine hohe Carbonathéarte vor allem folgende Probleme mit sich:

- Die Enzyme, welche wahrend der Maischrasten die Starke in Zucker umwandeln, bendétigen
niedrige (saure) pH-Werte im Bereich von pH 4,8 bis 5,5. Dieses Milieu stellt sich normalerweise
durch saure Reaktionen der Maische von selbst ein. Hat aber das Brauwasser eine hohe
Carbnathérte, welche einen hohen (basischen) pH-Wert (bis hin zu pH 9) erzeugt, so muss erst
sehr viel Saure in der Maische entstehen, bis der pH-Wert der Maische im sauren Bereich
ankommt. Ist die Carbonathérte zu grol3, ist die Maische unter Umstanden nicht sauer genug, und
es findet nur eine unzureichende Starkeverzuckeung statt. Dieses Problem ist bei hellen Bieren



am starksten gegeben, wahrend die Maischen fur dunkle Bier in der Regel doch geniigend Saure
bilden,um das Verzuckererungsmilieu zu erreichen.
- Zuviele hartebildende Stoffe beeintrachtigen das Hopfenaroma, vor allem das heller Bier.

Muss ich mein Wasser enthéarten und wenn ja, wie?

Sehr viele Bierrezepte nennen den idealen Bereich von Harte und Restalkalitét

Wenn ich ein sehr helles Bier brauen will muss ich das Wasser in der Regel anpassen, das bedeutet im
Normalfall, es zu enthérten bzw. auf die bendtigte Harte einzustellen. Bei dunkeln Bieren muss sehr oft
gar nichts angepasst werden.

Fur das Entharten von Wasser findet man fur den Hausbraubereich eine Reihe von Anleitungen im
Internet, am gebréauchlichsten sind:
- Abkochen (Die Hartemineralien setzen sich nach dem Abkihlen am Boden ab)
- Vertihren mit einer genau berechneten Dosis gebranntem Kalk (auch hier setzen sich die
Hartemineralien nach dem Abkihlen am Boden ab)
- Gegensteuern durch Zugabe genau dosierter Gaben von Sauermalz zur Maische.

Am wichtigsten ist es, zundchst die Mineralienzusammensetzung und die Wasserhérte des
eigenenTrinkwassers beim heimischen Wasseranbieter zu erfragen, diese Datenblatter finden sich in der
Regel heute im Internet.

Eine dulRerst hilfreiche Seite findet sich dann hier:
http://www.maischemalzundmehr.de/index.php?inhaltmitte=toolswasserrechner

Nach der Eingabe der lonenwerte aus dem Datenblatt des Wasseranbieters kann ich z.B. errechnen,
wieviel:
- Gebrannten Kalk ich hinzugeben muss, um auf eine bestimmte Wasserhérte zu kommen oder
- Wieviel Sauermalz ich zugeben muss, um die Malzenzyme auf einen giinstigen pH-Wert zu
bringen

Kann ich weiches Wasser auch kaufen?

Es gibt eine Reihe von Supermaérkten, welche bereits stille Wasser mit geringen Hartebereichen anbieten,
z.B. das Wasser aus der Wolfhagen-Quelle, welches u.a. in den NETTO-Supermarkten oder auch bei
KAUFLAND zu finden ist! Faustregel: Calzium sollte deutlich unter 30 mg/Liter und Magnesium deutlich
unter 10 mg/Liter liegen, in diesen Fallen habe ich bereits ein sehr weiches Wasser 2 bis 4° Deutsche
Harte) welches mit rund 15 Cent/Liter in der Regel auch nicht zu teuer ist!

Zusammenfassung: Geschmackssteuerung tber das Wasser
- Bei hellem und fein hopfenbetonten Bieren: Auf jeden Fall weiches Wasser verwenden und dfls.
aufarbeiten.
- Bei dunkeln Bieren kann durchaus auch mit harteren Wassern gearbeitet werden!


http://www.maischemalzundmehr.de/index.php?inhaltmitte=toolswasserrechner

Theoriekurzfassung 2: Malz und Bier

Wie bereits oben erwéhnt, stellt die Herstellung von Malz einen ganz eigenen Industriezweig dar. Zur
Wiederholung, die Malzherstellung stellt hohe Anforderungen an
- Die Art und Herkunft der Rohstoffe. Hier kommt man nur sehr schwer an gute Rohstoffquellen
- Die Produktionsraume. Hier braucht man fiir einen verniinftigen Malzausstol3 schon einen
eigenen Raum, der zudem uber eigene Liftungs-und Temperierungseinrichtungen verfgt.
- Das Darren (die letzte Temperaturbehandlung des Malzes). Auch dieses lasst sich, schon fir
Hausbrauermengen, mit Standardmitteln (z.B. Backofen) nur schwer bewéltigen
Hingegen bieten mittlerweile samtliche Malzereien, wenn auch tber Zwischenhéndler, ihre umfangreiche
und qualitativ hochwertige Produktpalette auch jedem Hobbybrauer an, so daf3 sich, mit etwas Erfahrung
nahezu alle und auch ausgefallene Bierstile und -typen in der eigenen Bierkiiche herstellen lassen

Hier soll daher nur kurz auf die wesentlichen Grundbedingungen der Mélzerei eingegangen werden,
insbesondere auf die Frage, warum sich nur aus Malz Uberhaupt die Bierwilrze gewinnen lasst (bzw.
warum Getreide Gberhaupt erst zu Malz aufbereitet werden muss).

Frage 1: Was ist ein Getreidekorn?

Ein Getreidekorn ist ein Saatkorn und besteht zu tGber 80% aus Stéarke, der Rest sind Eiweissstoffe,
Hullfasern und Gerststoffe. Starke ist chemisch gesehen ein sog. Mehrfachzucker, das heif3t zahlreiche
einzelne Zuckermolekile sind Uber chemische Bindunggsbriicken zu teilweise sogar verzweigten
“Zuckerketten” verbunden. Links ein unverweigtes Exemplar, die sechseckigen “Knétchen” stellen je ein
Zuckermolekil dar.Rechts sieht man das Prinzip, wie sich durch enzymatische “Abspaltungen” aus den
Ketten Zuckermolekile (hier ein Maltosemolekl) gewinnen lassen:
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Die Stéarke ist also das Nahrungsreservoir, aus dem der Keimling wachsen soll und kann, sobald das
Getreidekorn ausgesét wird. Es gibt nur eine Besonderheit: Bevor der Keimling das Nahrungsreservoir
nutzen kann, muss der Mehrfachzucker in Einfachzucker gespalten werden, diesen kann der Keimling
dann verwerten. Hierzu hat die Natur nun das Getreidekorn mit den oben schon erwéhnten sog. Enzymen
ausgestattet.

Frage 2: Was sind Enzyme?

Enzyme sind Biokatalysatoren, also Katalysatoren aus der belebten Natur. Ein Katalysator hingegen ist
ein chemischer Stoff, welcher andere Stoffe in deren chemischen Reaktion beinflusst, ohne sich selbst zu
veréndern. Fast alle wissen was ein Katalysator beim Auto macht: Er sorgt dafiir, dass sich hoch giftige
Abgase in weniger giftige Abgase umwandeln. Der Katalysator hingegen (in diesem Fall heil3e Dréahte aus
speziellen Metallen im Abgasstrom) verandert sich hingegen so gut wie gar nicht!

Die Enzyme im Getreidekorn sollen dafur sorgen, dass die Starke sich in Zucker umwandelt und der
Keimling ausreichend mit Néhrstoffen versorgt wird

Die Enzyme, die hinsichtlich des Brauereizweckes beim Getreidekorn die Hauptrolle spielen, sind die sog.
Amylasen (Starkespalter). Hier spielen vor allem die Beta-Amylase und die Alpha-Amylase eine zentrale
Rolle. Ferner gibt es auch noch Enzyme, welce die Eiwei3sstoffe des Getreidekorns verandern (sog.
Proteinasen)

Wichtig zu wissen ist, dass ein Getreidekorn diese Enzyme bereits “an Bord” hat, sie miissen nur
noch aktiviert werden!




Frage 3: Wie werden die Enzyme aktiviert und was geschieht danach?
Der Natur nach muss man dazu das Getreidekorn nur zur rechten Zeit (Friihjahr= bestimmte
Temperaturen und Feuchtigkeitswerte) in die Erde stecken, dabei passiert nun Folgendes:

a) Der Starkekoérper wird befeuchtet

b) Ebenfalls im Korn enthaltene Botenstoffe bewegen die Enzyme dazu, sich in den Starkekoérper
hineinzubewegen und sich dort gleichmafig zu verteilen

¢) Andere Botenstoffen bringen die Keimzelle des Getreidekorns dazu, den Keimling und die
Wurzeln zu bilden

d) Die Enzyme beginnen die Stérke in Zucker zu spalten,

e) dieser Zucker dient den nach unten wachsenden Wurzeln und dem nach oben strebenden
Blattkeim als erste Nahrung. Wenn der Starkevorrat aufgebraucht ist, ist das zarte Pflanzchen
dann in der Lage, die fir das weitere Wachstum benétigten Nahrstoffe unterirdisch tber die
Wurzeln und Uberirdisch Uber die CO2-Bindung des Blattgriins (Chlorophylls) aufzunehmen.

Frage 4: Was macht nun der Méalzer?
Der Malzer simuliert den “Saatvorgang”, in dem er
- das Getreide unter genauer Feuchtigkeitskontrolle einweicht
- das Getreide in meist dunklen Kammern bei einer bestimmten Temperatur flach lagert und
belliftet
Er kann auf diese Weise die gesamten Vorgange, wie unter Frage 3 in den Punkte a) bis d) beschrieben,
kunstlich genau steuern. Punkt e) , also das pflanzenméRige Wachsen von Blattkeim und Wurzeln
versucht er aber ganzlich zu vermeiden. Sein Hauptziel ist natirlich, soviel Starke wie mdglich im
Malzkorn zu halten, denn der Zucker, den der Brauer daraus herstellen kann, ist schlie3lich der wichtigste
Basisstoff fiir die Bierherstellung!
Wenn Wurzeln und Blattkeim eine gewisse Lange (nur wenige mm) erreicht haben, bricht der Mélzer den
Wachstumsvorgang dann auch durch gezieltes und genau gesteuertes Erhitzen ab! Die bereits
gewachsenen Blattkeime und Wurzeln verdorren und werden abgestreift.
Das Ergebnis sind Malzkérner! Sie haben folgende Eigenschaften:
- Die meiste Stéarke ist noch vorhanden
- Die Starke zu Zucker spaltenden Enzyme (Alpha-und Beta-Amylase) sind nun gut im
Starkekorper verteilt und noch aktiv.
- Da aber die Enzyme zum Starkespalten Wasser benétigen, dieses aber bei der letzten
Erhitzungsstufe, dem Darren fast vollstdndig verdunstet ist, werden sie solange inaktiv, bis der
Brauer das Malz wieder mit Wasser einweicht.
Das fertige Malz kann nun viele Monate kiihl und trocken gelagert werden, ohne dass die Enzyme ihre
Kraft verlieren. Die Malzlager sind also der erste Rohstoffspeicher der Brauerei.

Frage 5: Welche Arten Getreide werden zu Malz verarbeitet?

Malz lasst sich theoretisch aus allen Getreidearten der Welt herstellen. In der Brauindustrie werden aber
vor allem Malze aus Sommergeste eingesetzt, ferner fir einige Biere auch Weizenmalze, sowie fur
Spezialbiere auch in wesentlich geringerem Mal3e Malze aus Roggen, Dinkel oder Hafer oder auch aus
Urgetreiden wie Emmer

Frage 6: Was sind Spezialmalze?

Am gebrauchlichsten und enzymstéarksten sind helle Malze wie Pilsner oder Pale-Ale. Durch starkere
Darrhitze werden auch geschmacksstarkere Spezialmalze wie Miinchener oder Wiener-Malz fiir dunkle
Biersorten hergestellt. Durch Karamellisieren bereits verzuckerter Malze oder Rosten heller Malze lassen
sich noch geschmacksintensivere Karamell-und Réstmalze herstellen, die in geringen Mengen einer
Reihe von Spezialbieren (Schwarzbieren, Stouts, Porter) ihre ganz spezielle Note verleihen.

Zusammenfassung: Geschmackssteuerung tGber das Malz
- Feine helle Biersorten, hopfenbetonte Biersorten: AusschlieRlich Helles Pilsener oder Pale-Ale-
Malz
- Dunklere Biersorten mit Malzcharakter: “Farbige Malze” wie Wiener oder Miinchener Malz
- Schwarze, karamell-und réstaromenbetonte Biere: Cara-Malze, R6stmalze



Theoriekurzfassung 3: Maischen und Extraktgewinnung

Dort wo der Malzer aufgehdrt hat, macht der Brauer nun weiter!

Erstes Ziel des Brauers ist, die Enzyme aus dem Malz wieder derart zu aktivieren, dass nun die im
Malz vorhandene Starke soweit wie moglich in Zucker verwandelt wird. Dies geschieht
ausschlieBBlich tber Vermischung mit genau berechneten Wassermengen und durch gezielte und
gesteuerte Warmezufuhr. Das dabei duch die Enzymaktivitat entstehende “Zuckerwasser” kann
der Brauer dann, in der Regel durch Kochen, mit Wirzstoffen versehen und das gewiirzte
Zuckerwasser mit Hefe zu Bier vergéren.

Die Gewinnung des Zuckerextraktes, den wir von nun an Wirze nennen wollen, ist in den folgend
beschriebenen Schritten durchzufuhren:

1. Grundberechnung: Zuerst muss eine Grundberechnung erfolgen, in der ermittelt wird, wieviel
Malz und wieviel Wasser Uiberhaupt flir das gewlinschte Bier eingesetzt werden muss. Die meisten
Bier-Rezepte geben hier Mengen an, die man auf die gewiinschte Biermenge umrechnen kann.
Trotzdem soll hier mal die Grundberechnungsformel aufgezeigt werden. Fir jedes Bier ist ein
gewisser Zielwert an Zuckergehalt gegeben, dieser wird in “Grad Plato der Stammwdirze”
angegeben. 1 Grad Plato bedeutet, dass in 100 g einer Zuckerlésung 1 Gramm Zucker und 99
Gramm Wasser enthalten sind. 1 Grad Plato ist also ein prozentualer Gewichtsanteil. In einer Wirze
mit 12° Plato (Ubliche Stammwdrze fur Pilsener Bier) wéren also 12 g Malzzucker mit 88 g Wasser
zu 100 g Losung vereint. 1 Grad Plato wird auch in der Literatur in %omas

Wenn ich nun eine ganz bestimmte Menge Bierwirze (Ausschlagmenge in Liter)mit einer
bestimmten Konzentration in %mas (=Grad Plato) herstellen will, so benutzt man folgende
Formeln:

Dichte(kg/l) = 1 + _ Konz.Ausschlagwirze(%mas)
250

Schuttung (kg) = Ausschlagmenge(l) * 0,96 * Konz.Ausschlagwirze (%omas) * Dichte (kg/l)
Sudhausausbeute (%)

Berechnungsbeispiel: Ich benétige 20 Liter (hei3e) Ausschlagmenge (das ist die Wiirze die ich
abgekuhlt anschlieBend vergaren will) mit einer Konzentration von 12°Plato. Als
Sudhausausbeute (das Verhdltnis zwischen Malzmenge und aus Stéarke gewonnenem Zucker)
nehmen wir 60%, das ist bei dem Brauen mit einem Einkochkessel ein realistischer Wert. Andere
Anlagen kdnnen bis zu 70% erreichen, Industrieanlagen sogar bis zu 80%!

Zunachst berechnen wir die Dichte:
Dichte(kg/l) = 1 + 12(%mas) = 1,048 (kg/l)
250

Die Schittung errechnet sich dann:

Schittung (kg) = 20 *0,96 * 12 * 1,048 = 4,02 kg Malz
60

Das bendétigte Wasser teilt sich nun auf in:
- HauptguRR - Das ist die Wassermenge mit der ich das Malz einmaische und Uber die
verschiedenen Temperaturstufen erhitze)
- Nachgul} (Nachgiisse) - Das ist die Wassermenge, mit der ich die Maische beim Ablautern
auszuckere, das heif3t mit der ich den Zucker aus der Maische spile




Die Hauptgul3menge errechnet sich nun wie folgt:

Hauptguf (Liter)= Sudhausausbeute (%) * (100 % - Vorderwiirzekonzentration in %) * Schittung (kg)
Vorderwirzekonzentration in % * 100%

Die Vorderwiirzekonzentration ist die Extraktstarke in °Plato mit der der Zuckerextrakt am Ende des
Maischprozesses aus derm Maische ablauft (ohne Nachgisse). Hier nimmt man Faustregeln an:

- Leichtbiere (unter 8°Plato Stammwiirze) - 10 bis 12 %mas
- Vollbiere (10 bis 13 ° Plato Stammwirze) > 14 bis 17 %mas
- Starkbier (ab 14° Plato Stammwiirze) > 17 bis 22 %mas

Da wir im Beispiel ein Vollbier produzieren, nehmen wir als Vorderwiirzekonzentration den Mittelwert
15%mas an, die anderen Werte kennen wir ja schon!

HauptguB (Liter)= 60 * (100 -15) * 4,02 = rund 15 Liter
15 * 100

Bleiben noch die NachguRe zu berechnen, hier kann man folgende Tabelle verwenden:

Vorderwirzekonzentration Verhaltnis Hauptgul3 : Nachgul3

12 % 1:05
13% 1:0,6
14 % 1:0,7
15 % 1:0,8
16 % 1:0,9
17 % 1:1

18 % 1:1,2
19 % 1:13
20 % 1:14

Da wir mit 15% Vorderwiirzekonzentration rechnen, nehmen wir 0,8 * 14 = rund 12 Liter Nachgu3wasser

Wir missten also fiir die anschlieRend beschriebene Extraktgewinnung einschlielich des Lauterns fur die
oben genannte Beispielsberechnung, also bei einer angenommenen Sudhausausbeute von 60% und
einem Zielwert von 20 Litern Wirze mit 12°Plato folgende Materialien bereit stellen:
- Rund 4,1 kg Malz (voll verzuckerungsfahig, also helles Malz , Wiener oder Miinchnerner Malz,
evtl. farbende Zusatzmalze oder Karamellmalze nicht mitgerechnet)
- Rund 15 Liter Hauptguss zum Maischen Uber die Temperatur-Rasten
- Rund 12 Liter Nachguss zum Auszuckern (Anschwénzen) des Maischekuchens



2. Das Schroten des Malzes. Hier wird mit einer Schlagwerk-, idealerweise mit einer
Walzrollenmihle (Malzquetsche) das Malz-Korn der gesamten Schiittung (Berechnung siehe oben)
aufgebrochen und der mit Enzymen durchsetzte Stérkekorper freigelegt und gewissermafl3en auch
zerkleinert. Es entstehen folgende Fraktionen:

a. Spelzen =aul3ere Hillen, sollten mdglichst unbeschadigt bleiben, weil sie beim Lautern
ein Filterbett bilden

b. GrobgrieRe = grobe Starkestlicke, die sich in der Maische langsam auflésen (sollten rund
60% ausmachen)

c. FeingrieRe= feinere Starkestiicke, die sich schneller I6sen (sollten im Hausbraubereich
aber nur rund 20% ausmachen wegen evtl. Filterprobleme bei der Lauterung)

d. Mehle= Malzmehl. In der Industriebrauerei in gewissem Maf3e erwiinscht und
technologisch durch spezielle Maischverfahren gut beherrschbar, im Hausbrauerbereich
sollte der Mehlanteil aber so gering wie mdglich gehalten werden (weniger als 5%), da
Mehle ein schwer zu beseitigende Trubung der Wirze bedingen kénnen.

Hinweis: Die Beschaffung einer Malzmiihle ist optional, der Hausbrauer kann jede Malzsorte
heute auch professionell geschrotet ordern. Geschrotetes Malz sollte aber innerhalb von 4-6
Wochen aufgebraucht werden, da sonst die Enzymkraft leidet.

Malz unbehandelt: Malzschrot:
I\ ,-\ A W ) §

3. Einmaischen des Malzschrotes: Nun wird die gesamte Hauptgusswassermenge
(Berechnung siehe oben) auf ca. 45 °C aufgewarmt (Einmaischtemperatur). Dann rihrt man das
Malzschrot aus Schritt 2 griindlich durch, so daf3 ein klumpenfreier Maischebrei entsteht. Die
Temperatur wird dabei auf 35 bis 40°C abfallen.

4. Temperatur-Rasten einstellen: Jetzt muss standardméaRig auf drei Temperaturbereiche
hochgeheizt werden und diese Temperaturbereiche sind dann eine bestimmte Zeit zu halten. Dieses
Halten einer bestimmten Temperatur der Maische nennt der Brauer Rasten. Wie man die
Temperatur erh6ht und wie man diese bei den Rasten halt ist vollkommen davon abhéangig, welches
Sudystem man einsetzt (siehe Kapitel “Technikausriistung”) Nachfolgend wird nun kurz
beschrieben, was wéahrend dieser Rasten passiert:

4a) Eiweilirast: Fur diese Rast ist die Maische (unter Rilhren oder andertweitiger Bewegung der
Wirze) auf rund 52°C hoch zu heizen, die Temperatur ist, unter weiterem Rihren, max. 30 min zu
halten.

Was passiert in der Maische: In dieser Temperaturstufe bei 50 bis 55°C werden die Proteinasen
(Eiweil3spaltende Enzyme) wieder aktiviert und spalten langkettige Eiweil3e in kurzkettige
Einweimolekile auf. Diese sind wiederum sehr wichtig fir den spateren Hefestoffwechsel bei der
Garung.

Kritische Anmerkung: Bei modernen Malzen ist dieser Prozess bereits in der Mélzerei schon
weitestgehend vollzogen worden, man spricht dann von “gut gelésten Malzen”. Wenn diese
Ausage vom Malzhersteller in der zu jedem Malz erhaltlichen Produktbeschreibung bestétigt wird,
dann kann die Eiweil3rast sogar Gibersprungen oder zumindest stark verkurzt werden (auf 10-15
min).




4b) Maltoserast: Fir diese Rast ist die Maische erneut (unter Rihren oder andertweitiger
Bewegung der Wirze) auf rund 62 bis 64°C hoch zu heizen und (vor allem bei “Brew in a bag”
Verfahren wie zum Beispiel auch im Einkochkessel) unter weiterem Rihren mind. 60 min zu
halten.

Was passiert in der Maische: In dieser Temperaturstufe bei 62 bis 64°C werden die sog. Beta-
Amylasen aktiviert. Diese stellen nun die wichtigste Enzymgruppe fiir den Vergarungserfolg dar,
weil sie grol3e Mengen (bis zu 70% des Extraktwertes der Wirze) an vergérbaren Zuckern in
Form von Maltose-Molekilen von den Starke-Ketten abspalten. Die Maltose, und eine deutlich
geringere Menge Glukose (das sind nochmals halbierte Maltosemolekule) sind die wichtigsten
vergarbaren, also von der Hefe verarbeitbaren Kohlehydrate der Wiirze und damit ganz
entscheidend fir die spatere Bierentwicklung.

Schaubild aus http://homebrewmanual.com
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4c) Verzuckerungs-oder Alpha-Amylaserast: Fur diese Rast wird die Maische nun (unter
Ruhren oder andertweitiger Bewegung der Wiirze) auf rund 69 bis 71°C hochgeheizt und (vor
allem bei “Brew in a bag” Verfahren wie zum Beispiel auch im Einkochkessel) unter weiterem
Ruhren solange gehalten, bis die Jodprobe negativ ausféllt (siehe unten).

Was passiert in der Maische: In dieser Temperaturstufe bei 69 bis 71°C werden die sog. Alpha-
Amylasen aktiviert. Diese stellen nun die wichtigste Enzymgruppe bei der Bildung von
langerkettigen Restzuckern, hier vor allem Dextrinen dar. Diese sind zwar unvergéarbar, bilden
aber im fertigen Bier in erheblicher Weise ein Riickgrat bei der Auspragung der sogenannten
“Vollimundigkeit des Bieres”. Wenn zu wenige Dextrine im Bier vorhanden sind, weil die Beta-
Amylase-Rast zu lange vorgehalten wurde, dann schmecken diese Biere “leer”

Schaubild aus http://homebrewmanual.com

Alpha-amylase
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Waéhrend der Verzuckerungsphase ist nach frihestens 45 min ein sog. Jodprobe mit Jod N50-
Ldsung (sog. Brauerjod) durchzufiihren. Die Verzuckerungsphase ist solange fortzufiihren bis
diese negativ ausfallt.

Positive Jodprobe: Es ist noch zu viel Starke in der Maische, diese farbt die Jodlésung blau oder
schwarz (linkes Bild)

Negative Jodprobe: Die Starke in der Maische ist durch die Enzymspaltungen bis auf einen
Schwellwert abgesunken und das Jod bleibt beim Eintraufeln rot-orangebraun (rechtes Bild)
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5. Hochfahren auf sogenannte Lauter-Rast : Hier ist nun die gesamte Maische ein letztes
Mal zu erhitzen und zwar auf eine Temperatur zwischen 78 und 80°C. Diese Rast ist, nun unter
vorsichtigem Rihren, noch ca. 20 bis 30 min zu halten. Dabei gehen die in den beiden Hauptrasten
gebildeten Zucker verstarkt mit dem Hauptgufl3wassr in Losung.

6. Erhitzen des NachguRwassers. Die unter “Berechnungen” errrechnete Wassermenge ist
nun in einem separaten Gefal3 (Extra-Kochtopf, NachguRerhitzer) aufzuheizen und zwar ebenfalls
auf 78 bis 80°C.

7. Uberfihren der Maische in den Lauterbottich. Die Maische ist nun in einen
Lauterbottich=Gefal mit einem Siebboden und einem darunter befindlichen Ablaufhahn zu
Uberfuhren. Bei vielen Systemen ist der Maischebotich auch bereits Lauterbottich (auch beim
Einkochkessel mit Maischesack) Dann wird abgewartet, bis sich die Spelzen aus der Maische auf
dem Lautersieb einen Filterboden gebildet haben, die klare Wirze beginnt sich oberhalb
abzusetzen. Dann wird der Ablaufhahn ged6ffnet und die ablaufende Wiirze in einem geniigend
grof3en Ablautergefall aufgefangen. Sehr gut kann man dafir bereits das Gargefass benutzen. Man
l&sst zunachst die ersten zwei bis drei Liter in ein kleineres Gefal3 ablaufen, diese kommen meistens
sehr triibe heraus. Diese Menge gief3t man dann noch mal von oben wieder in den Lauterbottich
hinein. Danach lasst man die gesamte Wrze (Vorderwirze) aus der Maische ablaufen. Die
Vorderwirze ist zunachst erheblich konzentrierter als die letztendlich gewiinschte Stammwiirze.

8. Anschwénzen des Tresterkuchens. Nun wird der iiber dem L&utersieb verbleibende
Tresterkuchen mir dem in Schritt 6. erhitzten NachgufRwasser in 2 bis 3 Portionen tberspriht und
ausgesuft (Fachausdruck: Anschwénzen). Dabei I6sen sich die noch im Trester gebundenen
Zucker und die immer dinner werdende NachguRwiurze fliel3t zu der Vorderwirze in das
Auffanggefal3, wobei diese naturlich wieder verdunnt wird. Man kann den AussufRungsprozess auch
abbrechen, wenn man mit einer Bierspindel oder einem Refraktometer feststellt, dass die
gewlnschte Stammwirze erreicht ist. Man kann aber auch das gesamte NachguR3wasser
anschwanzen, weil eine zu diinne Wirze ja beim Wirzekochen (nachster Schritt) durch
Wasserverdampfen wieder konzentrierter wird.

Schlussfolgerung:

Am Ende des Lauterns hat man auf jeden Fall die sog. Ausschlagwirze im Auffanggefafld. Wenn diese
nun die gewtinschte Volumina hat (im 0.g. Berechnungs-Beispiel 20 Liter) und auch die gewlnschte
Extraktstarke hat (im o0.g. Beispiel 12°Plato), dann war auch die Sudhaus-Ausbeute richtig angesetzt (im
0.9. Berechnungsbeispiel 60%)

Hat man andere Werte, also gro3eres oder geringeres Ausschlagwiirze-Volumen oder geringere oder
hoéhere Extraktwerte, so kann man die korrekte Sudhaus-Ausbeute seiner Anlage wie folgt ermitteln:

Dichte(kg/l) = 1 + _Konz.Ausschlagwiirze(%mas)
250

Sudhausausbeute (%) = Ausschlagmenge(l) * 0,96 * Konz.Ausschlagwirze (Yomas) * Dichte (kg/l)
Schittung (kg)

Beispiel 1: Ich messe 21 Liter Aussschlagwirze mit 13°Plato und habe 4 kg Malz als Schiittung
verwendet, dann rechne ich:

Dichte=1+13/250=1,052 Sudhausausbeute ist dann=21* 0,96 * 13 * 1,052 / 4 = 68 % (Sehr gutes
Ergebnis,besser als erwartet!)

Beispiel 2: Ich messe 20 Liter Aussschlagwiirze mit 11°Plato und habe trotzdem 4 kg Malz als Schiittung
verwendet, dann rechne ich:

Dichte=1+11/250=1,044 Sudhausausbeute ist dann=20 * 0,96 * 11 * 1,044 / 4 = 55 % (Nicht so gutes
Ergebnis, beim nachsten Mal evtl. Maischzeiten verlangern oder besseres Malz einkaufen!)



Theoriekurzfassung 4: Hopfen, Gewiurze und Wurzekochen

Die durch Maischen und Lautern gewonnene Ausschlagwiirze kénnte theoretisch bereits jetzt
vergoren werden, da sie alle Grundstoffe fur die alkoholische G&arung bereits enthalt

Obwohl das allererste Bier der Friihzeit vor einigen tausend Jahren genau so enstanden sein
dirfte, also durch Vergérung eines ungewuirzten Getreidezuckerbreies, wirden wir mit unserem
heutigen “Bierempfinden” das entstehende Getrank wohl kaum als Bier bezeichnen wollen. Es
ware eine zwar berauschende, aber pappig schmeckende triibe Brihe, von der man aber
freiwillig eher nicht allzuviel trinken wirde.

Schon in der Friihzeit der Antike, in Mesopotamien und Agypten, haben die Menschen dann
aber sehr schnell heraus gefunden, dass ihr belebendes und berauschendes Getreidegebrau
eine erhebliche geschmackliche Verbesserung erfuhr wenn man es vor dem Géaren mit
Gewirzen und Krautern geschmacklich aufbesserte. Schon von den Agyptern ebenso wie von
den Persern war bekannt, das sie dafir bitterschmeckende Alraunenwurzeln, wilden Honig,
Hanfbllten (1) und zahlreiche andere Gewirze wie Anis, Koriander oder Minze verwendet
haben.

Auch im Mittelalter und im européischen Raum erfolgte bis vor wenige Jahrhunderte diese
Geschmacksaufwertung durch Krautermischungen, Grut genannt, mit denen man der Bierwiirze
vor dem Garen durch Kochen mit diesen Mischungen Geschmack verlieh. Oftmals Ubertrieb
man die “Geschmacksaufwertung” auch dadurch, dass berauschende oder euphorisierende
Drogenpflanzungen (Hanf, Bilsenkraut, Mutterkérner=LSD!) zu diesen Mischungen hinzu
genommen wurden, was teilweise ungeahnte Bierwirkungen und wohl auch den einen der
anderen Todesfall nach sich zog!

Gleichzeitig wurde in vielen Brauh&usern aber auch die besondere Geschmackswirkung und
technologische Vorteilhaftigkeit des Hopfens als Wiirzstoff bei der Bierbereitung entdeckt.

Vor etwa 500 Jahren, also im 16. Jahrhundert wurden dann durch einige Landesherren
restriktive Erlasse bezuglich der Zusammensetzung des Bieres herausgegeben. Der wohl
bekannteste Erlass war die Verfiigung von Herzog Wilhelm von Bayern aus dem Jahre 1516,
welche vor allem saisonale und regionale Preisfestlegungen fir das Bier, aber auch eben jenen
berihmten Satz enthielt, wonach “firderhin zum Piere keine anderen Stuks denn Malz, Wasser
und Hopfen verwendet werden dirfen”. Dieser Teil des Erlasses wird heute noch als “Deutsches
Reinheitsgebot” immer wieder gerne zitiert,

Die nachfolgende beschriebenen Ausfihrungen beziehen sich darauf, dass auch beim
hausgebrauten Bier schwerpunktmafiig Hopfen zur Wirzung verwendet wird.

Der Echte Hopfen (Humulus lupulus) ist eine Pflanzenart in der Gattung Hopfen und durch seine
Verwendung beim Bierbrauen bekannt. Er gehért zur Familie der Hanfgewachse
(Cannabaceae)...

... Zum Bierbrauen wird nur die unbefruchtete Blite (Hopfendolde) der weiblichen Pflanzen
verwendet, die mannlichen werden zeitig ausgerissen, bevor eine Befruchtung stattfinden
kann...

... Die weiblichen Blutenstande sind die sogenannten Hopfenzapfen Lupuli strobulus (2,5-5 cm),
welche die trockenhautigen Deckblatter tragen. Diese wiederum sind von sandkorngrof3en
Drisenhaaren besetzt, die das gelbe bis rétliche Harz beinhalten. Das Harz befindet sich in den
Hopfendrisen Lupuli glandula (Hopfenmehl, Hopfenstaub, Lupulin), die durch Abklopfen oder



Schitteln der Hopfenzapfen sogar abtrennbar sind. Das Hopfenharz gliedert sich in zwei
Harzfraktionen, die Hopfendriisen enthalten etwa 50—-80 % Hexan lésliches Weichharz und zum
anderen das hexanunl6sliche Hartharz...

... Die Hopfensauren machen anteilig etwa die Halfte am Harz aus. Sie sind sehr instabil und
nur im frischen Hopfen, nicht jedoch in gelagerter Ware enthalten. Beim Wirzekochen
(Bierherstellung), aber womdglich auch bei der pharmazeutischen Drogenextraktion entstehen
durch Ringverengung stark bittere Isoverbindungen, die Isochumulone...

... Im Hopfendl sind Gber 150 Einzelstoffe fur ihr Vorkommen bekannt, unter denen Mono- und
Sesquiterpene (z. B. Myrcen, Humulen und B-Caryophyllen, Farnesene) und verschiedene
Fettsdureester hervorzuheben sind. Je nach Mengenverhéltnis der Hauptterpene unterscheidet
man myrcen- und humulenreiche Hopfensorten. Sie bestimmen maf3geblich das Bieraroma
[Quelle: wikipedia]

Aus diesem Auszug aus dem sehr umfangreichen pharmakologischen Informationstext wollen
wir drei Punkte herausfiltern:

- Die Hopfensauren machen anteilig etwa die Halfte am Harz aus (wir nennen diese
Sauren im Folgenden Alphasduren)

- Die beim Wirzekochen aus den Hopfensauren durch Ringvereingung entstehenden
stark bitteren (und waserl6slichen) Isohumolone nachen im Wesentlichen den
Bittergeschmack des Bieres aus, wir nennen Sie im Folgenden iso-Alphasduren

- Im Hopfendl sind tber 150 Einzelstoffe fur inr Vorkommen bekannt... Sie bestimmen
maflgeblich das Bieraroma! Diese Stoffe kdnnen zusatzlich zur Bittere der iso-
Alphasauren noch ganz unterschiedliche Geschmackstoffe ins Bier hinein bringen. Die
Geschmacksvarianz geht hierbei von Exotikfrichten Uber Beeren-und Zitrusfriichten bis
hin zu pinien-oder nadelbauméahnlichen Aromastoffen, mit denen man einem Bier ganz
besondere und weit Uber die Bitterkeit hinaus gehende Geschmacknuancen verleihen
kann! > siehe Sonderausfihrung “Kalthopfung” am Ende dieser Theoriekurzfassung.

In welcher Form hat der Brauer (Hobbybrauer) nun den Hopfen zur Verfigung?
Dem Hobbybrauer stehen vor allem folgende Hopfen-Zubereitungen zur Verfligung:
- Getrocknete Dolden mit Hullblattern
- Pellets, das sind gefrier-getrocknete Dolden, bei denen die wirkstoffarmen AuR3enblatter
entfernt wurden und deren wirkstoffreiche Innenteile dann gemahlen und zu Pellets
gepressst werden. Pellets sind immer standardisiert, dass heil3t, bezogen auf einen
gewisse Bitterstoffanteil pro Gewichtseinheit und somit auf ihre allgemeine Bitterwirkung
zuverlassig berechenbar (siehe nachfolgendes Berechnungsbeispiel)
Getrocknete Hopfendolden und auch Pellets missen IMMER
- Lichtgeschutzt
- Luftdicht (Vakuum)
- Und idelaerweise gefroren
aufbewahrt werden, weil Licht, Warme und Luftsauerstoff ein rasche Alterung und damit
Qualitatsverschlechterung des Brauhopfens bewirken.



Wie werden Hopfensorten noch unterschieden?

Hier gibt es vor allem die Unterscheidung in Aromahopfen und in Bitterhopfen.

Bitterhopfen werden vor allem eingesetzt, um von Anfang an eine gewtnschte Bitterkeit ins Bier
Zu bringen, sie enthalten in der Regel viel Alphasaure. Aromahopfen enthalten in der Regel
weniger Alphaséaure, dafiir aber mehr ans Hopfendl gebundenen Aromastoffe (siehe oben)

Hier eine kurze Hopfenartentabelle mit einer Grobeinteilung in Bitter-, Aroma-und
Allroundhopfen (Allrounder kénnen beides gut, bittern und aromatisieren)

Hallertauer Tradition (Aroma-Hopfen)
Hersbrucker (Aroma-Hopfen)
Hallertauer Mittelfrih (Aroma-Hopfen)
Mordbrauer (Bitter-Hopfen)
Perle (Aroma-Hopfen)
Spalter Select (Aroma-Hopfen)
Tettnanger (Aroma-Hopfen)
Hallertauer Magnum (Bitter-Hopfen)
Merkur (Bitter-Hopfen)
Spalt .Spalter” (Aroma-Hopfen)
Brewers Gold (Allround-Hopfen)
Saazer (Aroma-Hopfen)
Challenger (Allround-Hopfen)
Goldings (Aroma-Hopfen)
Target (Bitter-Hopfen)
Cascade (Allround-Hopfen)
Fuggles (Aroma-Hopfen)
Styrian Goldings (Aroma-Hopfen)

Wie kommt generell das Bittere ins Bier?

Die Bitterkeit des Bieres ist nicht direkt durch die Alphasaure (Humulone) bedingt, diese ist im
Ubrigen auch nicht wasserloslich. Vielmehr wird die Alphasaure wahrend des Hopfenkochens
durch Molekilumlagerung (Ringverengung) in sog. Iso-Alphasédure umgewandelt. Diese ist nun
wasserldslich und bedingt die Bittterkeit des Bieres:

[Quelle: Technologie der Bierherstellung K. Lésche]



Allerdings erhalt man aus 1 Gewichtseinheit Alphaséure nicht 1 Gewichtseinheit iso-Alphaséaure!
Der Ausnutzungsgrad ist hier von der Kochdauer und auch von der Extraktstarke des Bieres
abhangig und kann grob mit einem Mittelwert von 25% (bei 90 min Kochzeit) angenommen
werden. Das heil3t, aus 1 g Alphaséaure entstehen beim mind. 90-minutigen Kochen im Schnitt
“nur” ca. 250 mg iso-Alphaséaure!

Das nachfolgende Schaubild zeigt den Zusammenhang zwischen Ausnutzungsgrad in %,
Extraktstarke in °Plato und Kochdauer in min.
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[Quelle: www.maischemalzundmehr.de]

Wie berechne ich eine Hopfengabe?
Bevor ich mit dem Hopfenkochen beginne, muss ich zwei Dinge berucksichtigen:
- Wie bitter soll mein Bier werden? Die Bitterkeit wird in IBU (=international bitter-Units)
angegeben. Die Einheit ist 1 IBU= 1 mg iso-Alphas&ure pro Liter fertiges Bier
- Wieviel Liter Bier will ich mit dem gewtiinschten Bitterwert versehen?
Zu besseren Einschatzung, wieviel Bitterstoff ich fiir ein Bier bendétige, hier eine Tabelle mit den
Bitterwerten einiger gangiger Biertypen in IBU:

BIERSORTE IBU
Alt 35 -50
American IPA 40-70
English IPA 40 - 60
Imperial IPA 60 - 110
Berliner Weife 4-8
Bock 25-35
Doppelbock 20-25
Export 20 - 26
Helles Ale 15 - 30
Mdrzen 20-25
Pils 25 - 45
Porter 20 - 40
Stout 30 - 65
Weizen 10 - 20
Schwarzbier 20 -30
Kolsch 20 - 30

[Quelle: bierspot.de]



Grundlegendes Berechnungsbeispiel fir den Zusammenhang zwischen Bitterungsgrad
und Hopfenmenge

Annahme: Wir wollen 20 Liter helles Ale mit 22 IBU brauen. Wir haben Fuggles-Hopfen-Pellets
P90 mit einem Bitterwert von 5,3% Alphasaure zur Verfigung. Wir gehen von einem
Ausnutzungsgrad von 25% aus, das bedeutet: Von der im Hopfen enthaltenen Alphaséaure
werden nur 25% beim Kochen in iso-Alphasaure umgewandelt.

1. Berechnung des iso-Alpha-Bedarfes: 22 IBU sind 22 mg iso-Alphasaure pro Liter
fertigem Bier - wir bendtigen 20 Liter mal 22 mg = 440 mg iso-Alpha-Saure fur das
gesamte Bier.

2. Da wir nur 25% Ausnutzungsgrad haben, benétigen wir zur Produktion der 440 mg iso-
Alphaséure 440/25*100 =1760 mg Alphaséaure = 1,760 g Alphaséaure

3. Da der Fuggles-Hopfen aber nur 5,3% Alphasaure besitzt, missen wir auch hier wieder
Prozent-Dreisatz anwenden:

Bendtigte Menge Fuggles-Hopfenpelletsin g: 1,760/5,3* 100 =33,2 g

Wenn ich mit mehreren Gaben Hopfen und auch verschiedene Hopfensorten gemischt
arbeite, muss ich den Bitteranteil fir jede Hopfengabe einzeln ausrechnen.

Wann gebe ich den Hopfen zu?
Es ist allgemein tblich, den Hopfen in mehreren Portionen zuzugeben. Hierbei muss vor allem
Folgendes bedacht werden:

- Bei Hopfen, der gleich zu Beginn des Wurzekochens zugeben wird und somit am
langsten kocht, wird die Alphaséure bis zum hdchsten Ausnutzungsgrad in iso-
Alphasaure umgewandelt (siehe Diagramm oben). Aromastoffe gehen durch den
Dampftrieb langerer Kochung vollkommen verloren. - auschlieRlich Bitterungswirkung

- Hopfen der etwa nach 2/3 der Kochzeit zugegeben wird, bittert mit einem geringeren
Ausnutzungsgrad (nur noch etwa 10 bis 15 %). Daftir bleiben aber auch schon einige der
schwereren Aromadle erhalten, so daf neben einer leichten zuséatzlichen Bitterung hier
auch spezielles Hopfenaroma entstehen kann.

- Bei Hopfen, der kurz vor Kochende (weniger als 5 min vor Kochende) zugegeben wird,
entsteht nur noch sehr wenig Bitterkeit. (Ausnutzungsgrad unter 5%). Dafiir beiben aber
schon eine Reihe von Aromadlfraktionen im Bier, so dass man hier , vor allem mit
entsprechenden Aromahopfensorten, ausgepragte Hopfenaroma-Geschmacksnoten
erzielen kann!

Wie lange muss die Wiirze kochen und was muss ich dabei sonst noch beachten?
Mindestens 60 min, besser 90 min, bei dunklen Bieren auch 120 min ist die Wirze nun “wallend”
zu kochen, das heifdt, es sollte eine innere Konvektion entstehen. Das erkennt man auch daran,
daR3 hinzugegebener loser Hopfen oder Hopfensackchen im Wechsel selbststandig
hochkommen und im Konvektionsstrom wieder untertauchen. Dieser Effekt entsteht bei einer
ausreichend starken Heizung aber von alleine! Gelegentlich kann starke Schaumentwicklung
entstehen, dies muss durch Umriihren mit einem bereit gehaltenen Holzl6ffel oder Brauspatel
abgeschwacht werden, weil die zuckerhaltige Wirze sonst auch empfindlich Gberschaumen
kann!

Wahren des gesamten Kochvorgangs muss der Wirzekochtopf ohne Deckel oder maximal mit
einer Bridenhaube (Haube mit Abzugsrohr) bedeckt bleiben. Dies ist wichtig, weil dabei durch
den Dampfdruck zahlreiche unerwiinschte Geschmackstoffe aus dem Maischeprozess
ausgetrieben werden, bei einem geschlossenen System kdnnten diese Geschmacksstoffe in die
Kochwiirze zuriick kondensieren und zu Geschmacksfehlern fuhren.



Zu den im Rezept oder aus Erfahrung gegebenen Zeiten gibt man nun den Hopfen in
Einzelgaben hinzu, zu den geschmacklichen Auswirkungen zeitlich getrennter Hopfengaben
siehe oben stehende Ausflihrungen.

Wahrend des Kochens sollte der Pegelstand der Wiirze beobachtet werden. Wahrend des
Wirzekochens kénnen bis zu 40% (') der Wiirze verdampfen! Will man die Wurze nicht durch
das beim Wurzekochen unvermeidliche Eindampfen wieder konzentrieren (Option fir
Starkbiere!), so muss der Dampfschwund im Wirzkessel mit Hilfe von kochendem Wasser
ausgeglichen werden. Keinesfalls kaltes Wasser nachgielRen, dabei kbnnten einige
Wirzekochprozesse empfindlich gestort werden!

Zusammenfassung: Welche Auswirkungen hat das Wuirzekochen
iInsgesamt?

- Es entsteht die charakteristische Bittere, insbesondere durch langer
gekochte Hopfengaben

- Kurz gekochten Hopfengaben werden auch Aromen entzogen

- Die in der Wurze unvermeidlich befindlichen langkettigen
Eiweil3molektle werden durch die Hopfensauren “ausgefallt”, das
heil3t, sie klumpen zu kleinen Partikeln, die beim Abkihlen nach dem
Kochen zu Boden sinken (Heil3trub). Dies ist eine wichtige
Voraussetzung fur klare und geschmacksstabile Biere!

- Unerwlnschte Aromen (sog. Off-Flavours), hier vor allem das
gemiuse-und kohlartig schmeckende DMS (Dimethylsulfid), welches
vor allem in dunklen Maischen verstarkt entsteht, werden zuverlassig
durch den Dampftrieb aus der Wirze entfernt

- Optional: Wahrend des Wirzekochens kdnnen hier (rezeptabhangig)
zur Darstellung diverser Spezialbiere (Gose, Witbier u.a.) auch
Gewlrze (Anis, Koriander, Rosmarin, Ingwer, Orangenschalen u.v.m)
hinzu gegeben werden. Ublicherweise geschieht dies 10 min vor
Kochende. Dabei nimmt die heiBe Wiirze deren atheriche Ole als
zusatzliche Aromakomponenten auf.



Was ist nach Beendigung des Wiirzekochens zu beachten bzw. zu tun?

- Whirlpool: Damit ist im Hausbraubereich gemeint, dass die heil3e Wirze nun mit einem
Holzloffel oder Brauspatel mit hochstmoglicher Geschwindigkeit fir ca. 10 min. in
kreisférmige Bewegung versetzt werden sollte. Dabei setzen sich der Heiltrub und
Hopfenpartikel in der Mitte der Wirze in einem Kegel ab

[Qel: hobybrauer—kompendium.de]

Whiripool

- Ausschlagen und Hopfenfiltern der Wiirze, hier gibt es mehrere Wege:

(0]

Heiltrubfilterung: Nach dem Whirlpool wird die heil3e Wirze tber einen
Hopfenfilter in ein Auffanggefal geleitet. Dort wird Sie mit einem Spiralkihler bis
auf “Anstelltemperatur” (rund 25°C) herunter gekihlt und dann mit Hefe versetzt
- siehe Hefe und Gérung

Oder

HeiRtrubfilterung wie oben Gber Hopfenfilter, aber natirliche Abkiihlung:Man
nimmt das hygienisch reine Gargefald als Auffanggefal3, verschliel3t dieses nach
Zuleitung der gesamten heiRen Wiirze so gut wie moglich und wartet ab, bis die
Wirze von selbst auf “Anstelltemperatur” (rund 25°C) herunter gekihlt ist und
versetzt dann mit Hefe - siehe Hefe und Géarung

Kihlung und Kalttrubfilterung: Die heiRe Wirze nach dem Whirlpool wird noch im
Kochgefalt mit einem Spiralkihler auf “Anstelltemperatur” (rund 25°C) herunter
gekuhlt. Dann schlaucht man die gekuhlte Wirze tber einen Hopfenfilter in das
Géargefal’ ab und versetzt dann mit Hefe - siehe Hefe und Garung
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Theoriekurzfassung 5: Hefe und Garungsvorgange

Nachdem der Brauer mit handwerklicher Kunst die vergarbaren Zucker aus dem Getreide als
wassrige Losung = Wirze gewonnen und mit Hopfen (und ggfls. Gewirzen) geschmacklich
optimiert hat, ist es nun an der Zeit, dass die Hefe das Bier macht!

Wir erinnern uns:
“Der Brauer macht die Wiirze, die Hefe macht das Bier”

Hefe ist also keinesfalls ein Braurohstoff, sondern ein kleines organisches “Lebewesen” und das
eigentliche Geheimnis der “Bierwerdung”! Uber unseren unverzichtbaren “Braukumpanen”
Bierhefe gibt es regaleweise Blicher.

Hier nur ein paar kleine Auszige aus “Wikipedia” (www.wikipedia.de) und aus der ganz
besonderen “Brau-Wiki’-Site (http://bierwiki.org)

Hefen sind einzellige Pilze, die sich durch Sprossung oder Teilung (Spaltung) vermehren,
weshalb sie synonym auch als Sprosspilze bezeichnet werden. Die meisten gehéren der
Abteilung der Schlauchpilze (Ascomycota) an...

[Wikipedia]

...Die Hefe bewirkt die Garung, die Umwandlung des in der Wirze geldsten Malzzuckers in
Alkohol und Kohlensaure. Ohne sie kann kein Bier gebraut werden... (Anmerkung des Autors:
...noch nicht einmal alkoholfreies, diesem wird nach der Garung nur wieder der Alkohol
entzogen!)

...Hefestdmme :Unterschieden wird zwischen ober- und untergariger Hefe: Die untergarige Hefe
sinkt wahrend und am Ende des Brauvorgangs zu Boden, die obergéarigen Hefen bilden
Zellkolonien und steigen nach oben. Doch die alleinige Unterscheidung in ober- und untergarig
wird der Hefevielfalt nicht gerecht. Die Hefezelle ist ein Lebewesen mit einem individuellen
Garcharakter. Die Braumeister sprechen von einzelnen Hefestammen, nicht wenige Brauereien
haben ihren eigenen Hefestamm. Weltweit sind in den Brauereien mehr als 200 Hefestamme
bekannt, jeder Stamm tragt mit seiner Aromabildung individuell zum Biercharakter bei.
[Brauwiki]

Bild von Bob Blaylock (untergérige Hefezellen unter dem Mikroskop):
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http://www.wikipedia.de/
http://bierwiki.org/

Mit dem Satz “....jeder Stamm tragt mit seiner Aromabildung individuell zum Biercharakter bei”
wollen wir uns (kurz) mal néher beschaftigen! Dazu ist es interessant die gemeinhin aus der
Schule bekannte “Garungs-Formel”:

Zucker + Wasser + Hefe - Alkohol + Wasser + CO,T
mal naher zu beleuchten.
Wikipedia sagt hier einleitend:

Die alkoholische Garung ist ein biochemischer Prozess, bei dem Kohlenhydrate,
hauptséchlich Glucose, unter anoxischen Bedingungen zu Ethanol (,Trinkalkohol”) und
Kohlenstoffdioxid abgebaut (vergoren) werden. Die meisten Mikroorganismen (Mikroben)
mit der Fahigkeit zur alkoholischen Géarung nutzen diesen Stoffwechselweg nur
vorubergehend zur Energiegewinnung, wenn der zur aeroben Atmung bendétigte
Sauerstoff fehlt...

Etwas interessanter ist dann schon ein Blick auf ein Schaubild des (gar nicht so banalen)
“ausfuhrlichen Weges” vom Zucker zu Alkohol
(aus http://www.alkohol-lexikon.de/ALCOHOL/AL GE/Ebene2/Gaerung.html)
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Selbst einem Laien wird klar, dass die zahlreichen Nebenprodukte auf dem Weg vom Zucker
(Glucose, oben links) zum Alkohol (Ethanol, unten rechts) zwar im Uberwiegenden Mal3e
vollstandig so abgearbeitet werden, wie im Schaubild gezeigt.. aber eben nur Gberwiegend!

Der ganz besondere “Dreh” an der alkoholischen Géarung durch Bierhefen (und natirlich auch
bei den Weinhefen und Wein!!) ist, dal} die einfache “Von Rechts nach Links”- Gleichung der
alkoholischen Garung wohl mehr oder weniger wie folgt geschrieben werden muss:

Zucker + Wasser + Hefe » Alkohol + Wasser + CO»

.

Garungsnebenprodukte

Garungsnebenprodukte oder alkoholische Begleitstoffe entstehen neben Ethanol und
Kohlendioxid bei der alkoholischen Garung. Einige dieser Nebenprodukte werden als Fuseldle
bezeichnet. Sie kdnnen auch bei Vergaren einer reinen Glucoselésung festgestellt werden. Beim
Bierbrauen zeigt der Geschmacksunterschied zwischen Wirze und Jungbier oder Bier an, dass
Garungsnebenprodukte entstanden sind. Sie enthalten beispielsweise héhere Alkohole wie n-
Propanol, i-Butanol, 2-Methylbutanol-1, 3-Methylbutanol-1 und aromatische Alkohole wie 2-
Phenylethanol, Tyrosol oder Tryptophol. Daneben treten Ester wie Ethylacetat, Phenylacetat und
i-Amylacetat auf. Carbonylverbindungen wie Aldehyde, beispielsweise Acetaldehyd, Propanal,
Butanal oder Furfural, sowie Ketone und Diketone. Schwefelverbindungen wie H2S, SO2,
Ethylmercaptan und Methylmercaptan treten in kleinen Mengen auf. Weiterhin werden auch
Organische Sauren wie Essigsaure, Milchsaure, Brenztraubensaure, 2-Acetomilchsdure und
Fettsauren (C4-C12) gebildet. Auch mehrwertige Alkohole wie Glycerin, 2,3-Butandiol und 2,3-
Pentandiol kommen als Garungsnebenprodukte vor. Bei den aufgeflihrten Stoffen handelt es sich
um die wichtigsten Vertreter der einzelnen Gruppen.

Das Profil (also Art und Menge) der gebildeten Nebenprodukte ist nun spezifisch fiir einen jeden
Hefestamm! Somit wird der Satz “....jeder Stamm tragt mit seiner Aromabildung individuell zum
Biercharakter bei” ganz und gar verstandlich!

Wahrend viele untergérige Hefestdmme (Lager-Hefen) geringe Profile an Nebenprodukten haben
und “saubere”, das heil3t wenig charakteristische Geschmacksprofile bilden, sind es vor allem die
obergarigen Stamme (Ale-Hefen), die tlw. intensive Geschmacksnuancen herausbilden kdnnen.
Dies geschieht vor allem durch die Ester-Bildungen und die phenolischen Nebenprodukte. Ester
zum Beispiel sind Verbindungen aus Séuren und Alkoholen und es sind DIE Geschmacksbildner
der Natur. Einige “Chemikalien”Beispiele, die durchaus auch im Nebenprofil einiger Bierhefen
vorkommen bzw. vorkommen kénnen:

- Isoamylacetat - Bananengeschmack

- 4-(4-Hydroxyphenyl)-butan-2-on - Himbeergeschmack

- (R)-1-p-Menthen-1-thiol - Grapefruitgeschmack

- (2)-6-Nonenal, 2,6-Dimethyl-5-heptenal - Melonengeschmack

- 2-Methyl-4-propyl-1,3-oxathian-> Maracujageschmack
(Diese Liste lief3e sich noch lange fortsetzen!)

Auf jeden Fall ist dies die Chemie, die aus “vergorener Wiirze” erst ein Bier macht!



Welche Hefearten stehen dem Hausbrauer zur Verfigung?

- Untergérige Hefen)> Untergarige Hefe (Saccharomyces uvarum bzw. Saccharomyces
carlsbergensis) ist eine Hybride der klassischen Bierhefe (Saccharomyces cerevisiae) und
der Hefeart Saccharomyces eubayanus. Beim Bierbrauen sinkt schon bei Garung die
untergéarige Hefe auf den Boden des Gérgefal3es, daher der Name. Der Hefesatz wird in
der Fachsprache auch als ,Druse” oder ,Gelager” bezeichnet

- Obergarige Hefen (Sacharomyces cerevisiae) - Als obergarige Hefe bezeichnet man die
Stamme der Bierhefe Saccharomyces cerevisiae, die bei der Garung Zellverbénde bilden,
in denen sich Blaschen von Garungsgas ansammeln, wodurch die Hefe wéahrend der
Fermentation als sogenannter Gest auf der Oberflache des Jungbiers schwimmt.Nach der
Hauptgarung sinken die abgestorbenen Hefezellen dann auch auf den Bnoden des
Gérgefasses.

Obergérige Hefe bendtigt bei der Garung hohere Umgebungstemperaturen (15-20 °C) als
untergarige Hefe (4-9 °C) und ist daher anfélliger fir Verunreinigungen mit Fremdpilzen und
Bakterien. Die Vergarung verlauft dafir jedoch wesentlich schneller und ist auch ohne Kihlung
moglich.

Welche Formen der Hefe gibt es und wie werden diese zur Gdrung verwendet bzw.
vorbereitet?

- Trockenhefe> Durch Wasserentzug werden die Zellen konserviert ohne dabei
abzusterben, nach der Rehydrierung stehen sie relativ schnell wieder zur Verfiigung. In
dieser Darreichungsform gibt es auch Brauhefe. Die Trocken-Hefen werden allesamt ca.
60 Minuten vor dem Anstellen in der mind. 10-fachen Menge Wasser oder Wirze
aufgeweicht (das 11,5g Titchen in ein Glas mit 115ml abgekochtem und erkaltetem
Wasser, besser Wirze), bei Raumtemperatur stehen gelassen und hin und wieder mal
gut geriihrt. Das Glas mit einer Folie abdecken. Einige Hersteller geben an, dass die
Wirze vor dem Anstellen mit Trockenhefe nicht hellftet werden muss allerdings streiten
sich in diesem Punkt die ,Gelehrten®. Eine ausreichende Bellftung beim Anstellen kann
auf jeden Fall nicht schaden, bei Flussighefe ist dies sowieso ein Muss. Bei obergarigen
Hefen gilt die Faustformel: Ein Tltchen reicht fir ca. 201 Wiirze mit normaler Stammwiirze
(12P). [Quelle: Brauwiki]

- Flussighefe:=> Es gibt, Dank nunmehr weit tber hundert Jahren professioneller Reinzucht
in Hefelabors, unzéahlige (Brau-)Heferassen und -stimme mit den unterschiedlichsten
Eigenschaften. Da sich Hefe nicht ohne weiteres aus dem Garbottich entnehmen und
beliebig aufbewahren lai3t, haben sich Laboranten schon frih verschiedene Wege
ausgedacht, die Friichte ihrer oft mihsamen Arbeit unbegrenzt haltbar zu machen. Eine
verbreitete Methode ist es, die vereinzelten und dann unter reinsten Bedingungen
vermehrten Zellen in einer speziellen Losung aufzubewahren, die aufgrund bestimmter
Eigenschaften ein Denaturieren der Zellwande verhindert und den Stoffwechsel der Zelle
vollig unterbindet. Solche Eigenschaften haben zum Beispiel bestimmte Zuckerldsungen
oder die in der Pflegemedizin eingesetzte isotone (0,9prozentige) sterile Kochsalzlsung.
Je nach Gebindeart und -grof3e kann die Hefe direkt aus der Packung in die beliftete
Wirze gegeben werden oder mufd vorher aktiviert werden, insbesondere, wenn die Hefe
einige Zeit gelagert wurde. Das Aktivieren erfolgt z.B. bei den Wyeast-Packungen durch
das Schlagen auf den Folienbeutel, wodurch ein innen schwimmender zweiter Beutel mit
Nahrlésung zerplatzt und so den Stoffwechsel der Hefezellen anregt. Das Vermehren in
einer Nahrldsung (Starter, vergleichbar der Aktivierung von Trockenhefe), wird je nach
Produkt nicht immer ausdrtcklich als erforderlich angegeben, schaden kann es bei den
vergleichsweise kleinen Zellzahlen in keinem Fall.

[Quelle: besser-bier-brauen.de]




Wie stelle ich die Wiirze an?

Der Fachausdruck fur das Hinzugeben der vorbereiteten Hefe (siehe Unterthema
‘Hefeformen”) zur abgekihlten Wiuirze hei3t “Anstellen der Wirze” (In alteren
Publikationen auch “Drauflassen der Hefe”)

Hierzu muss die Wirze zunachst bellftet werden, weil die Hefen in der ersten
Garungsphase zur Vermehrung unbedingt Luftsauerstoff bendtigen!

Dies kann auf folgende Arten geschehen:

- Bei kleinen Suden bis zu 30 I: Die abgekihlte Wiirze im Garbehalter wird mit einem durch
Abkochen strerilisierten Schneebesen ca. 2 min grindlich durchgeschlagen, dabei bildet
sich meist eine dicke Schaumdecke!

- Bei groBeren Suden ab 30 Liter legt man in den Garbehalter einen durch Kochen
sterilisierten Aquarienliftungsstein ein, der natirlich Uber eine ebenfalls sterilisierte
Luftleitung mit einem Aquarienlifter verbunden ist, der wiederum Uber ein
Mikrofiltermembran Luft in den Schlauch und damit in die Bierwiirze pumpt. Dieses System
lasst man mind. 1 Stunde arbeiten, auch hier bildet sich ein immer starker werdende
Schaumdecke.

Unmittelbar nach der Beluftung wird die vorbereitete Hefekultur nun zligig in die belliftete Wirze
hinein gegossen, am besten bei gleichzeitigem erneuten Durchriihren mit einem sterilen
Schneebesen.

Sodann sollte das Gargefald unmittelbar verschlossen werden (Deckel mit Spundloch) und ein mit
Desinfektionsmittellésung (am besten auf Sauerstoffbasis) geflilltes Garrohrchen oder Garglocke
zur Kontrolle der Garung aufgesetzt werden (hier ein typisches geschlossenes Gargefass mit
Garglocke):




Garumgebung/-temperatur
Der Garbehéalter mit der angestellten Bierwirze ist nun in eine Umgebung mit geeigneter
Temperatur zu verbringen:

Untergériger Bieransatz: sauberer, geruchsfreier,Spezialkiihlschrank mit regelbarem
Temperaturbereich 5-12 °C, bzw. Kiihlraum wenn vorhanden.

Obergériger Bieransatz: Normal temperierter Raum wie Kiche, geruchsfreier Kellerraum
oder im Sommer auch in die Garage, es muss aber eine dauerhafte
Umgebungstemperatur von 18 bis max.(!) 25°C gewabhrleistet sein

Wichtiger Hinweis:

Ein vorhandener Auslaufhahn am Géargefass ist eine Schwachstelle fur Mikrobenbefall , er sollte
mit Alkoholspray desinfiziert und dann fir die Daur der Garung mit einem alkoholdampfbefillten
Plastiktitchen umhullt werden!

Géarungsbeginn/ -dauer/- verlauf:

Allgemein: Bei einem geschlossenen Garungsbehalter erkent man das Ankommen und den
fortlaufenden Gang der Garung durch ein langsames Anheben des Géarglockendeckels, welches
mit fortlaufender Garung in mehr oder weniger intensive Auf-/Abbewegungen Ubergeht. In der
Umgebung des Garbehalters macht sich ein sti3-sauerlicher, gelegentlich auch stechender
Geruch breit. Das Nachlassen der Garung erkennt man an dem deutlichen Abklingen der
Garglockenbewegungen und zuletzt (Garungsende) ist der Garglockendeckel nur noch leicht
angehoben.

Géarungsverlaufszeiten / Draufsichten der garenden Wirze:

Bei untergarigen Bieransatzen: Garungsbeginn meist nach 2 bis 3 Tagen, Maximum

nach 5- 7 Tagen, Garende nach 10-12 Tagen (Durchschnittswerte). Es bildet sich kaum
Schaum auf der Oberflache
"I'ypisches Draufsicht- Bild [Quelle bier-kwik.de]:

,“‘ . 3 'S .' " . “"‘

" ;¥;..h"‘:.

pafi



https://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwixpJThzrHTAhUB5xoKHb18CYcQjRwIBw&url=http://www.bier-kwik.de/faqs/zum-brauvorgang/&psig=AFQjCNF7AK2u41EaMSCteWTL5ryYPh8GBQ&ust=1492728918618501

- Bei obergarigen Bieransatzen: Garungsbeginn meist schon nach 1 Tag (!), Maximum
nach 2-3 Tagen, Garende meist schon nach 5-7 Tagen (Durchschnittswerte). Es bildet
sich massiv Schaum auf der Oberflache (obergarige Krausen)

Typisches Draufsicht- Bild [Quelle besser-bier-brauen.del:

Die braunen Flecken auf der obergérigen Krause sind Uberwiegend bittere Hopfenharze.
Bei kleinen Gargefal3en trieben diese ziemlich zielstrebig an den Rand und bleiben
oberhalb des Wurzespiegels kleben. Den Behalter, wenn tberhaupt nétig, vorsichtig
bewegen, dann vermischen sich diese Randriickstdnde auch nicht mit dem Bier. Ist der
Hopfenharzaustrieb sehr intensiv, sollte das Harz mit einem sauberen Holzl6ffel
vorsichtig vom Schaum heruntergetupft werden, bevor es beim Abklingen der Garung ins
Bier sinken und Fehlgeschméacker im Bier erzeugen kann!

Ende der Hauptgarung / Restextrakt

Wahrend der Garung sollte man gelegentlich den Extraktgehalt messen. Am
ressourcensparendsten geschieht dies im Hausbrauerbereich mit einem Refraktometer. Dabei
gelangen auch die wenigsten Keime ins Bier.

Typisches Mess-Bild eines Refraktometers (Ablesung hier 8,9 ° Brix entspricht ~ 8,5° Plato)

Wenn sich (gemessen) von einem Tag auf den anderen der Messwert um weniger als +/- 0,1°
Brix (oder Plato) verandert, dann ist die Hauptgarung beendet. Was jetzt noch an Extraktwerten
gemessen werden kann, ist unvergarbarer Zucker - der sog.Restextrakt

=>» Obergériges Bier kann nun sofort ins Nachgargefald geschlaucht werden,
=>» Untergariges Bier sollte noch 1 Tag bei Temperaturen um 20°C stehen gelasssen
werden (Diacetylrast). Dann ins Nachgéargefal schlauchen.
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Nachgarung / Nachgargefasse

Nach Ende der Hauptgérung ist die Hefekolonie, welche die Hauptgérung geleistet hat,
abgestorben und zu Boden gesunken. Allerdings befinden sich noch zahlreiche lebende Hefe-
Zellen in der vergorenen Wirze, die im Braujargon jetzt “Jungbier” genannt wird. Diese kdnnen
nachtréglich zugegebenen Zucker erneut vergéaren, sterben aber nach einiger Zeit dann auch
ab. Unter der Gartemperatur des jeweiligen Hefestammes sind die verbliebenen Hefezellen aber
noch bis zu ca. 3-4 Wochen nach Ende der Hauptgdrung aktiv und das nutzt man zur
Nachgérung und Karbonisierung des Bieres aus.

Typische Aufsicht auf ein Jungbier (hier obergarig) unmittelbar nach Ende der Hauptgarung
Quelle: besser-bier-braua._de]

Man erkennt deutlich die Grenze der Garungskrause und den oberhalb des Flissigkeitsspiegels
abgelagerten Hopfenharzschaum.

Geruch: in der Regel leicht séduerlich und frisch, gelegentlich leicht stechend (SO.-Absonderung)
Geschmack: frisch, leicht moussierend, oft leiche Sdurenoten, je nach Hopfung mehr oder
weniger stark bitter, schon deutlicher Anklang an den Biergeschmack, aber in der Regel noch
etwas Uberlagert von mehr oder weniger herben Hefenoten.

Vor allem aber: nur geringer Kohlensauregehalt, da das Bier bisher ja in drucklosen Behaltern
gegoren hat!

Kurz und gut: Es wird Zeit, das Bier in ein

- druckdichtes Nachgérgefald zu schlauchen ,

- mit Nachzucker zu versetzen und

- in das Reifelager zu Uberfuihren!

Was bewirkt dies?

- Die noch im Bier schwebenden Hefezellen der letzten Generation bauen den
Nachzucker ab und das Bier reichert sich wieder mit Kohlenséure an, die dann, bei
druckdichten Nachgargefassen, nicht mehr entweicht

- Esfindet ein Abbau unreiner und noch unvollstandiger Garungsprodukte statt, der
Endgeschmack des Bieres bildet sich heraus

- Die Hefezellen, welche die Nachgarung bewerkstelligt haben, sterben nach
vollkommenem Aufbrauchen des Nachzuckers letztendlich auch ab und sinken zu
Boden, das Bier klart sich immer mehr.

Was kann ich zum “Nachzuckern” nehmen? (Grundlage der Nachgérung !)
- Gezielt hergestellte Glukose-LOsung (Traubenzucker) einer genau dosierten
Konzentration (siehe Berechnungsbeispiel)
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- Speise. Das ist Bierwirze, die man nach der Wirzekihlung entnommen hat und nicht
mitvergoren, sondern maglichst kiihl gelagert hat. Sie enthalt also noch den
Originalzuckergehalt der Anstellwiirze vor der Vergarung!

Wieviel Nachzucker/Speise nehme ich?

Ganz wichtig! Folgende Uberlegungen/Berechnungen beziehen sich auf vollstandig
ausgegorenes Jungbier, welches also keinen vergarbaren Extrakt mehr enthélt!

Die Nachzucker-/Speisemenge richtet sich nun:

- Nach der Gartemperatur (danach schétzt man die drucklos geléste und damit bereits im
Jungbier vorhandene Kohlensaure tber die Hauptgartemperatur ab (siehe
Nachgartabelle 1)

- Nach dem gewiinschten und fiir den hergestellten Biertyp typischen Kohlensauregehalt
(siehe Nachgartabelle 2)

Faustregel: Ein Gramm Zucker bildet bei der Nachgarung ca. 0,5 g Alkohol und 0,5 g CO>!
Es ist also immer doppelt soviel Zucker hinzuzugeben, wie CO; in Gramm/Liter gebildet werden

soll!

Nachgartabelle 1: [Quelle: Hubert Hanghofer: Gutes Bierbrauen]

Tabelle 1: CO,-Sattigungskonzentration
bei atmospharischem Druck

Temp. g COy/I
Q%c 3,20
N 72"? a 3,00

4°c 2,80 o

6c 2,60

8°C 25
- ¢ 2%
T w2 215

14°C T 200 -

WEC a ]E;O -
T sC 175 -
~ 20c 1,65 -
- 2c 1,60 -

Nachgartabelle 2: [Quelle: Hubert Hanghofer: Gutes Bierbrauen]
Tabelle 2: Typische Kohlenséuregehalte
in verschiedenen Biersorten

Sorte g CO,/I
von bis

Lager 4,4 - ;55_ i
Weizenbiere o 65 9,0
Britische Ales —3,0 _40_

» Igtego:t - 34 4.6
Belz'sche Ales B 38 48

_Laﬁ;bic 48 5,6

Frucht-Lambic 6,0 9,0




Berechnungsbeispiel Nachzuckerung mit Traubenzucker

Man hat 20 Liter Jungbier, das bei 22°C in einem drucklosen Behalter gegoren hat und ein Britisches Ale
werden soll. Zum Nachzuckern soll Zucker (idealerweise Traubenzucker) genommen werden
= Entsprechend der Nachgéartabelle 1 enthalt dieses Jungbier noch rund 1,6 g COz/ Liter!
=>» Entsprechend der Nachgartabelle 2 kdnnte man diesem nun eine Karbonisierung (CO2-
Endsétttigung) von 4,0 g COz / Liter verschaffen.
= Essind alsonoch 4,0g - 1,6 g=2,4 g CO2/ Liter durch die Nachgérung im druckdichten
Behalter zu erzeugen
= Gemal der o0.g. Faustformel muss das Doppelte des Gewichts an Zucker hinzugegeben werden,
das man als CO2z gewinnen will.
Daraus folgt: Dem Jungbier miissen noch 2 mal 2,4g = 4,8 g Zucker pro Liter hinzugegeben werden, fir
20 Liter Jungbier also 20 mal 4,8 g = 96,0 g Zucker insgesamt.

Die Nachzuckerungsberechnung fir Speise ist ein wenig komplizierter, aber auch hier ein
Berechnungsbeispiel:

Formelgruppe [aus Hubert Hanghofer “Gutes Bier selbst brauen”]:

Erléuterung Formelkiirzel:

Kn = Notwendige zuséatzliche CO2-Menge (aus Nachgarung zu
gewinnen) [g/l]

Kz = Gewiinschter CO2-Gehalt (laut Nachgéar-Tabelle 2) [g/1]

Ks = CO2-Gehalt aus druckloser Sattigung (Nachgar-Tabelle 1) ) [g/I]

E; = erforderlicher Nachzucker [g/]

Kn:Kz-KS
E:=2*Kx

Ds=261,1/ (261,53 - Es)

Ev= (Es - Re) *8,192 * Ds Ds = Dichte der Speise [g/m| bzw. kg/L]
' Es = Extraktgehalt der Speise (gemessen) [°Plato]
Se =M *E, / (Ey — E,) Ev = Vergarbarer Extrakt in der Speise [g/I]

Re = Restextrakt im Jungbier (gemessen) [°Plato]

M; = Menge des Jungbieres [Liter]

Se = Erforderliche, dem Jungbier hinzu zu gebende, Speisemenge zur
Erreichung der gewlinschten Karbonisierung [Liter]

Hinweis: Die Faktoren 261,1 und 261,53 aus der Dichteberechnungsformel hat Hubert Hanghofer empirisch aus
eigenen Messungen gewonnen, die Zahl 8,192 in der Ermittlungsformel des vergarbaren Extraktes ist die Ballingsche
Umrechnungszahl vom scheinbaren auf den wirklichen Vergarungsgrad (Carl Joseph Napoleon Balling, 1805-1868,
béhmischer Chemiker, hat zahlreiche chemische Berechnungsformeln fir das Brauwesen entwickelt)

Zahlenbeispiel:

Wir haben 25 Liter Jungbier mit einem gemessenen Restextrakt von 4 ° Plato. Wir haben 3 Liter Speise
aufbewahrt mit 13° Plato. Das Jungbier soll ein Kdlsch werden mit 5 g/ Liter CO2 (entspricht Lagerbieren,
siehe Nachgéartabelle 2). Das Jungbier hat bei 22°C vergoren, hat also laut Nachgartabelle 1 einen
Sattigungsgehalt von etwa 1,6 g/Liter CO> .

Wieviel Speise ist zum Jungbier hinzuzufiigen, damit sich in der druckdichten Nachgéarung der genannte
Gesamtkohlensauregehalt von 5 g/ Liter CO2 aufbauen kann?

Kn=5,0-1,6 = 3,4 g/Liter > Ez=2* 3,4 =6,8 g/l erforderlicher Nachzucker
Ds=261,1/(261,53 - 13) = 1,051 [g/ml bzw. kg/Liter]-> Dichte (spez.Gewicht) der Speise!
Ev=(13 -4)*8,192 * 1,051 = 77,5 g/ Liter vergarbaren Extrakt hat die Speise

Se=25*6,8/(77,5-6,8) = 2,40 Liter Speise mussen dem Jungbier hinzugegeben werden um in der
druckdichten Nachgarung den gewiunschten Gesamtkohlenséauregehalt von 5 g/ Liter CO2zu
erreichen!



Wie verteile ich den Nachzucker auf das Bier?

Hier gibt es zahlreiche Mdglichkeiten, nachfolgend eine kleine Aufzahlung der praktikablsten:

- Ganze errechnete Zuckermenge oder errechnete Portion Speise einfach direkt ins Bier
kippen, umrthren, 1 Stunde stehen lassen und dann in Nachgéarflaschen oder Fasser
abfillen

- Errechnete Speise in genau berechneten Dosen in den Nachgéarbehéltern (Flaschen,
Fasser) entsprechend deren Inhaltes vorlegen und das Jungbier drauf schlauchen.

- Zuckermenge in einer genau berechneten Menge Wasser losen, in den
Nachgéarbehéltern (Flaschen, Fasser) entsprechend deren Inhaltes eine genau
bemessene Dosis der Zuckerlésung vorlegen und das Jungbier drauf schlauchen.

Und welche Nachgargefale wahle ich?

Hier gibt es industriell zahlreiche Moglichkeiten. In einer grof3en Brauerei wird das Bier
zusammen mit Nachzucker/Speise in spezielle druckdichte Nachgartanks umgeschlaucht. Wenn
die Nachgarung beendet ist, wird das Bier tiefgekihlt und unter hohem Druck durch
Filteranlagen geleitet und dabei in der Regel glasklar geklart!

Solche Nachgartanks mit oder ohne Filteranlagen gibt es zwar auch schon in kleineren
Ausfuhrungen, allerdings sind solche Anlagen und Technologien fiir einen Hobbybrauer in der
Regel ein paar Nummern zu grof3! Diese Anlagentechnik erfordert aul3erdem Abflllanlagen mit
Gegendrucktechnik, auch hier sind tlw. erhebliche Invesitionen notwendig, die sich est ab einer
Abflllmenge von 100 Liter und mehr wirklich lohnen.

Haus- und Hobbybrauer begniigen sich traditionell mit einfacheren Methoden:
- Kegfasser mit CO2-Armaturen und Anschlissen, diese gibt es auch schon ab 10 Liter
Grol3e und mit zahlreichem, schon sehr professionellem Zubehor

[www.braupartner.de]

- Sog. “Partyfasser”. Diese haben i.d.R. die Grundgrofie 5 Liter und sind mittlerweile auch
mit selbsttatig druckregulierenden Stopfen erhaltlich. Zu den Partyfasschen gehéren
relativ preiswerte Zapfanlagen mit Luftpumptechnik und/oder Einweg-CO»-Kartuschen
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[www.braupartner.de] [www.ich-zapfe.de]




- Des Hobbybrauers heimliche Kdnigin: Die Biigelverschlussflasche
Wer Kleinmengenbrauer ist und nicht in Kegs oder Fassern nachgaren und nachreifen
lassen will, weil diese nach Anbruch grundsatzlich schnell leer getrunken werden
mussen, sollte sich mit der weit verbreiteten Methode der Flaschengérung
auseinandersetzen. Hier nimmt man am einfachsten die bewahrte
Bligelverschlussflasche, die gibt es in zahlreichen Formen und Grof3en von 0,33 Liter -
0,5 Liter - 1,0 Liter (Standardgrof3en) bis hin zu zahlreichen Sondergrof3en von 1,5 Liter
und 2 -Liter , aber auch 3- und 5 Liter-“Magnumflaschen”.

%i ) ,i
Die Flaschen sollten:

-Aus farbigem Glas sein (griin oder braun), weil Bier extrem lichtempfindlich ist!

-Auch Keramikflaschen mit unversehrter Innenglasierung sind verwendbar

-Die Bugelverschlisse sollten zur Flaschensterilisierung (Empfehlung: Heil3 sterilisieren!)
leicht abmontierbar sein (ist aber der Regelfall)

-Es sollten Aufbewahrungskisten/Flaschenkasten vorhanden sein

Was ist beim Abfillen ins Nachgargefald zu beachten?

Wichtigste Regel: Sowenig wie mdglich Luft ins Jungbier einbringen, weil sich sonst sehr schnell
Oxidationsgeschmack entwicklen kann. Auch auf den Reifungsprozess allgemein wirde sich
eine zu starke Luftzufuhr beim Umflllen negativ auswirken!

AuRerst zuverlassig funktioniert das sog. Abfullréhrchen:

[Bilder: Besser-Bier-brauen.de]

Grundprinzip: Anwendung Flaschen: Anwendung Keg/Partyfass

L E

Das Prinzip ist sehr einfach: Am Ende des Rohrchens befindet sich ein Stiftventil, welches in
freischwebender Position sperrt, beim Absenken auf den Boden aber 6ffnet und das Bier nahezu
luftfrei einschlaucht.Beim Fass ist dies nicht unbedingt nétig, hier wiirde ein langer Schlauch, der
bis zum Boden reicht, auch relativ luftfreies Umftillen erfullen. Es wird aber geraten, auch hier
das Abfilllréhrchen zu nehmen, das es hierflr in extra-langen Ausfihrungen gibt!




Wie kann / muss ich die Nachgarung kontrollieren?
Grundsatz: Zum Nachgaren stelle ich die Nachgarbehélter (Kegs/Partyfasser/Kasten mit
Biigelverschlussflaschen) wieder in die gleiche Temperaturumgebung, in der die Hauptgérung
stattgefunden hat:

- Untergérige Biere in Umgebungen mit 8-12°C

- Obergarige in Zimmerteperaturen mit 20-24 °C

Die Rest-Hefezellen beginnen nun mit der Vergarung des Nachzuckers, jetzt allerdings unter
Druckabschluss und mit automatischer CO,-Sattigung bis zum gewlnschten Satigungsgrad! Da
die Hefezellen-Verbande aber nach der Hauptgarung etwas lockerer organisiert und verteilt sind,
lauft die Nachgarung insgesamt wesentlich langsamer ab als die Hauptgarung mit den
vorbereiteten Hefekulturen.

Richtzeiten:
- Bei untergarigem Bier kann es bis zu 5 Tagen dauern, bis erste Nachgarungszeichen
(Blaschen-und schwache Schaumkranzbildungen) bemerkbar sind.
- Bei obergarigem Bier geht es, wie auch schon zur Hauptgarung, etwas schneller, hier
sollten die Nachgarungszeichen etwa nach 2 Tagen sichtbar sein.

Die Kontrolle richtet sich nach der Art des Nachgargefasses:

- Bei Kegs hat man in der Regel ein sog. Spundmanometer angeschlossen. Ein langsam
ansteigender Druck zeigt hier den Beginn und den Verlauf der Nachgarung recht
zuverlassig an.Das Spundmanometer sollte ein regelbares Ablassventil haben, dieses
sollte bei etwa 2,5 bar den Uberdruck automatisch ablassen!

- Bei Partyfasschen gibt es heute Stopfen mit eingebautem Federdruckventil, welches so
justiert ist, das es bei einem Innndruck zwischen 2 und 2,5 bar automatisch Druck
ablasst. Hier zeigen mit fortschreitender Nachgarung gelegentlich kleine
Blaschenbildungen im Bereich der Ventilfeder den Druckausgleich an, der in der Regel
aber automatisch funktioniert.

- Bei Bugelverschluflaschen ist ein wenig “Handarbeit” notwendig. Sobald sich
Nachgéarungszeichen (Blaschen-und schwache Schaumkranzbildungen) in der Flasche
zeigen, sollte durch ein schnelles Offnen/SchlieRen des Bugelverschlusses das
Vorhandensein und die Intensitat des Druckaufbaus kontolliert werden (“Abzischen
lassen”) Dieser Vorgang sollte max. 3 mal bis zum Abklingen der Nachgarung
durchgefiihrt werden, dabei wird auch sicher gestellt, dass keine der Flaschen zuviel
Druck abbekommen und zerbersten kann!

Nachreifung / Uberfiihrung des nachvergorenen Biers in ein Reifelager (Kaltereifung)

- Untergéarige Biere stehen ja zum Nachgaren bereits im Kihlschrank, anfanglich im
Hauptgarungstemperaturbereich. Es dauert zunéchst ca. 10 Tage, bis die Nachgéarung
beendet ist. Evtl. hier den Extraktwert nochmals nachmessen, er sollte nun in den
Bereich des urpsriinglichen Restextraktes abgesunken sein! Danach kann die
Temperatur, die zur Nachgarung 8°C nicht unterschreiten sollte, nun auf 2-4°C
heruntergeregelt werden.Untergarigem Bier bekommt ein solches “Kaltebad” sehr gut,
nach ca. 4-6 Wochen sind die Reifevorgange dann abgeschlossen, das Bier ist “trinkreif

- Obergarige Biere bleiben ca 6-7 Tage bei 20-24°C zur Nachgéarung stehen, danach ist
das Bier ins “Reifelager” (6 bis 10 °C ), also moéglichst in einen Kihlschrank zu
Uberfuhren. Nach ca. 2-3 Wochen ist bei einem Obergérigen aber der wesentliche
Reifeprozess auch schon abgeschlossen, das Bier ist bedingt schon trinkreif. Nattrlich
schaden aber langere (und auch kaltere) Reifungszeiten auch einem Obergarigen nicht!




Theoriekurzfassung 6 : Reinigung und Hygiene beim Bierbrauen!

Es klang ganz zu Anfang schon mal an: Eine gewisse Ordnung, Sauberkeit, regelmaRige
Reinigung und in einigen Produktionsabschnitten auch strikte Hygiene sind ein Grundpfeiler auf

dem Weg zu einem guten Bier.

Vernachlassigung und Unsauberkeit kénnen im Laufe des Bier-Herstellungsprozesses zu einer
Reihe von Fehlern und Pannen fihren.

Die nachfolgende Liste geht einfach alle Sauberkeits-und Hygiene-Aspekte rund um die
Bierbrauerei durch und nennt Gefahren und Fehlerquellen beim Namen, bzw. nennt
MalRnahmen um den Gefahren entgegen zu steuern:

Abschnitt aus
Vorbereitung, Produktion
und Abflullung

Gefahrenquelle
Sauberkeit/Qualitat/Hygiene

Verhaltentipps/
AbhilfemalRnahmen

Lagerung von Malz

Schadlingsbefall, Mikrobenbfall,
Fremdgeriche, geschmackliche
Einflusse auf das Bier

Lagerung immer in dichten und
verschlossenen Sacken.
Idealerweise sollten auch
verschlossene Hullbehélter
(Plastikboxen oder -tonnen) zur
Malzaufbewahrung eingesetzt
werden. Schadlinge (Nagetiere,
Insekten) sollten durch
geeignete Raumwabhl fern
gehalten werden. Die Raume
MUSSEN trocken sein(feuchte
Raume= schimmliges Malz).
Nicht zuletzt sollten die Raume
geruchsarm sein (Malz nicht in
Heizdlkellern oder in der Nahe
anderer intensiver
Fremdgeruchsbildner lagern)

Lagerung von Hopfen

Schnelle Hopfenalterung und
Quialitatsverluste durch Licht-,
Sauerstoff- und
Temperatureinflisse

Hopfen (Dolden ebenso wie
Pellets) gehdren in
verschlossene Tuten (nattrlich
sortengetrennt). Diese sollten
wiederum lichtgeschitzt sein.
Der Lagerraum sollte die
tiefstmogliche Temperatur
haben. Kurz: Hopfen gehort
verschlossen und luftdicht
abgepackt in den
Tiefkihlschrank!

Lagerung der Hefen

Mikrobieller Fremdbefall,
Fehlaktivierung durch Wéarme-
und/oder
Feuchtigkeitseinwirkung,
Geruchsannahme

Hefen sollten in, trockenen
verschlossenen,
geruchsabhaltenden Boxen bei
2-4 °C im Kuhlschrank
aufbewahrt werden. Aber: Nicht
einfrieren!!




Lagerung der Arbeitsgerate und
Utensilien, Verhalten nach dem
Brauvorgang

Bruch, Rost, Geruchsannahme,
Eintrag und Verschleppung
garungs- und
geschmacksschadlicher
Mikroorganismen
(Lactobaziellen, Kokken, Viren)

Ale Arbeitsgeréate an sicheren,
trockenen, geruchsfreien
Aufbewahrungsorten lagern! Alle
Arbeitsgerate nach Gebrauch
sorgfaltig reinigen. Tépfe und
Gargefasse sollten niemals
Feuchtigkeitsreste und
Ablagerungen aufweisen->
alkalisch reinigen (Soda,
Spezialreiniger) Gargefasse
ggfls. auch sauer reinigen
(Biersteinvermeidung)
Laborgerate (Erlenmeyerkolben,
Pipetten, Bierspindel) hei
reinigen. Refraktometer nach
jedem Gebrauch mit Wasser
und weichen Tuchern reinigen.
Selbst die Reinigungsgerate
(Bursten, Tucher etc.) sollten
immer wieder mit Heillwasser
gewaschen und rickstandsfrei
gehalten werden. Alle
Reinigungsgerate, die zum
Brauern verwendet werden,
sollten strikt nur fur das Brauen
verwendet werden
(kennzeichnen!) Braublrsten
und -tiicher nicht allgemein im
Haushalt einsetzen! Der
Hopfenfilter und auch der
Maischesack miissen nach
Gebrauch VOLLSTANDIG von
jeglichen Rickstéanden befreit
und in einem grof3en Topf
Wasser 5 min gekocht, danach
getrocknet werden!

Gargefasse einschlief3lich
Garglocke/Garréhrchen, Deckel
und Verschlissen fur den
Einsatz vorbereiten

Eintrag garungs- und
geschmacksschadlicher
Mikroorganismen
(Lactobaziellen, Kokken, Viren)
in die abkiihlende bzw.
abgekuhlte Anstellwiirze

Vor dem endgiltigen Einleiten
der Wiirze, vor allem im
Kaltbereich (also wenn
eingeleitete Wirze schon relativ
kalt ist), sollte das Géargefass
hygienisch gereinigt werden=
vorherige grindlich Entfernung
aller Ablagerungen mit Soda
oder Saurereinigern, danach
hygienisch reinigen:
Grundeinwirkung von
Sauerstoffreinigerlésungen (z.B.
Chemipro Oxi) fur mind. 1
Stunde oder alkalischer Reniger
auf Chlorbasis (z.B. Chemipro
Caustic) fr mind. 15 min.,
danach kurz mit HeiBwasser
ausspulen.




Kuhlspirale, Hopfenfilter,
Schneebesen fir das
Lufteinrihren in die
Einstellwiirze

Eintrag garungs- und
geschmacksschadlicher
Mikroorganismen
(Lactobaziellen, Kokken, Viren)
in die abkihlende bzw.
abgekihlte Anstellwiirze

Alle Arbeitsgerate , die mit der
abkuhlenden oder abgekiihlten
Anstellwiirze in Berthrung
kommen, in einem grof3en Topf
Wasser bei 90-100°C mind 15
min bis zum Einsatz
aufbewahren.

Flaschen/ Fasser zur
Nachgéarung

Eintrag garungs- und
geschmacksschadlicher
Mikroorganismen
(Lactobaziellen, Kokken, Viren)
ins Jungbier

Flaschen und Fasser unmittelbar
vor Jungbier-Einschlauchung
grundlich mit Wasser und
alkalischen Mitteln sowie
Birsten von séamtlichen
Abagerungen reinigen.

->Bei Blgelverschlussflaschen
zudem die Verschliisse separat
in einem Topf Wasser mind 15
min kochen und die Flaschen
zusammen mit der genau
bemessenen Nachzuckerlésung
oder der Speise im Backofen 10
min bei 200°C sterilisieren,
danach die Verschlusse direkt
aus dem HeilRwasserbad
entnehmen und auf die heil3e
Flasche aufsetzen und sofort
verschlieen (Achtung:
Hitzefeste Handschuhe
verwenden!) Danach Flaschen
30 min abkihlen lassen und mit
dem Jungbier zur
Karbonisierung befillen.
—>Fasser sind nach den
Gebrauchsanleitungen der
Hersteller vor dem
Einschlauchen des Jungbieres
mit geeigneten Mitteln und
Geréaten hygienisch zu reinigen!

Desinfektion von Handen und

Unterarmen

Eintrag garungs- und
geschmacksschadlicher
Mikroorganismen
(Lactobaziellen, Kokken, Viren)
in die Wirze oder ins Jungbier

Es gibt einige Zeitpunkte, zu
denen man generell seine
Hande und Unterarme mit einem
geeigneten Desinfektionsmittel
vor Beginn der Arbeiten
grundlich desinfizieren sollte:

- Beim Umschlauchen der
kalten wie auch evtl. der
heiRen Wiirze ins offene
Gargefass

- Beim Beliften und
Anstellen der Wiirze
(Hefe drauflassen)

- Beim Extraktmessen an
der garenden Wiirze

- Bei der Flaschen-
/FaRabfiullung

Oder kurz:
Generell im Kaltbereich!




Theoriekurzfassung 7: Steuerrechtliche Grundlagen / Rechtliches

Hier gelten (zusammengefasst) grundsatzlich folgende Regeln:

- Hobbybrauer in Deutschland haben einmal pro Kalenderjahr dem fir ihren Bereich zustandigen
Hauptzollamt (siehe Internet: www.zoll.de ) VOR dem ersten Sud des Kalenderjahres formlos,
aber schriftlich und per Postversand, mitzuteilen, dass man am TT.MM.JJJJ (hier ist das Datum
des ersten Sudes anzugeben, egal zu welchem Zeitpunkt des Jahres) in der eigenen Wohnung
(Adresse angeben)

o Erstmalig im Kalenderjahr “Bier zum Eigenverbrauch” herstellen will
o Undim Laufe des Kalenderjahres die Freimenge von 200 Litern nicht tberschreiten wird.
= Man bekommt auf diese “Kalenderjahr-Erstmeldung” in der Regel ein Formblattschreiben des
HZA, in dem man
o Eine Hausbrauernummer zugeteilt bekommt
o Nochmal auf die Freimenge (200 Liter/Kalenderjahr)hingewiesen wird
o und gebeten wird, Gber die Freimenge hinausgehende Mengen durch Meldung mit dem
Formblat 2075 (Bier im Einelfal) mitzuteilen und unverziglich steuerlich abrechnen.
Aber: Das ist nicht annahernd so kompliziert, wie sich das anhért!

Der korrekte Ablauf in Kurzform:
1. Hauptzollamt (HZA) ermitteln, das fir den Wohnort/Braustéatte zustandig ist> www.zoll.de
2. Erstmeldung etwa 1 Woche vor dem ersten Brautermin des Kalenderjahres an dieses HZA
schicken.

Mustertext:
Betreff: Anmeldung cines Branvorgang/ Erstmeldung Kalenderjahr XYZ

1ch beabsichtige am: urn Uhr
In (Ott):
eine Menge von ca. Liter und einem Stammwiirzegehalt von Grad Plato

Biorwiirze (Sud) herzustellen.
Ich werde in XYZ die Freimenge von 200 Litern / Jahr voraussichtlich nicht iberschreiten

3. Dann: FleiRig brauen und die Liter zusammenzéahlen (einfacher Notizzettel oder Excel-Tabelle
reicht!)
Bleibst du bis zum Jahresende unter 200 Litern - keine weitere Malinahmen erforderlich!
Uberschreitest du 200 Liter bis zum Jahresende-> Anmeldung der dariiber hinausgehenden
Menge mit dem Formblatt 2075 beim Hauptzollamt, den Steuerbetrag musst du auf dem
Formblatt ausrechnen, dass ist dort aber genau erklart!--> Kurz darauf bekommst du ein
Schreiben mit einer Steuernummer und der Aufforderung, den errechneten Betrag (unverzuglich)
auf ein ebenfalls im Schreiben genanntes Konto zu Uberweisen. Die Steuernummer ist ansonsten
so ausgelegt, das du bei weiteren dariiber hinausgehenden Mengen, die gleiche Nummer
benutzen kannst, in der aber nur ein Zahler hochgezahlt werden muss
6. Die Steuerpflicht endet nattrlich mit dem 31.12. des Kalenderjahrs. Im darauf folgenden
Kalenderjahr fangt der ganze Vorgang wieder bei 2. (=Erstmeldung) an.

o s

Was kostet es, wenn ich Ubermengen versteuern muss?

Eine Uber die Freimenge von 200 Litern hinaus gehende Menge kostet (pro 100 Liter, berechnet auf
normales Vollbier von 12°Plato): 100*12 / 100 * 0,4416 € = 5,30 €!! (wie gesagt fur jeweils 100 Liter mehr!)
Da hat das Hauptzollamt wahrscheinlich mehr Arbeit mit, als es einnimmt, aber das ist nicht unser
Problem! Siehe auch zusammenfassend, auch beziiglich des Formblattes 2075:
https://www.zoll.de/DE/Privatpersonen/Alkohol-Kaffee-Kraftstoffe-Strom-im-Haushalt/Brauen-Brennen-
Roesten/Bier/bier.html



http://www.zoll.de/
https://www.zoll.de/DE/Privatpersonen/Alkohol-Kaffee-Kraftstoffe-Strom-im-Haushalt/Brauen-Brennen-Roesten/Bier/bier.html
https://www.zoll.de/DE/Privatpersonen/Alkohol-Kaffee-Kraftstoffe-Strom-im-Haushalt/Brauen-Brennen-Roesten/Bier/bier.html

Kurzanleitung (mit Protokollschema)

Schematische Anleitung zum Protokollformular fir den Ablauf eines
Standardbrauverfahrens nach dem Infusionsverfahren mit einem Einkochkessel
Wichtig: Fur jeden Braugang das zugehdrige Kurzprotokoll als Leerkopie
ausdrucken und in einer Mappe am Brauort und spater am Garort und Abfullort
vorhalten. Alle Eintragungen gewissenhaft vornehmen. Nur wenn alle
Eintragungen vorgenommen wurden, lasst sich ein Brauergebnis spater
rekonstruieren und bei eventuellen Fehlern auch korrigieren!

Name / Projektbezeichnung des Bieres:

Biertyp:

Datum des Brautages: Brauer:

Was in den Tagen vor dem Brautag zu erledigen wére:
- Mehrere Tage vorher:

o Falls es sich um den ersten Brauvorgang eines Kalenderjahres handelt, diesen beim Hauptzollamt
formlos anzeigen.

o Braurezept entwerfen und berechnen .Alle Bestandteile des zu brauenden Bieres (Malz und evtl.
Zusatzstoffe wie Flocken oder Extraktverstarker wie Honig oder Brauzucker), Hopfen, evtl. auch
Gewlrze sowie die Hefe rechtzeitig beschaffen, damit diese spétestens einen Tag vor Braubeginn
da sind! Falls gekauftes Brauwasser genommen wird, auch dieses rechtzeitig beschaffen und am
Brauort vorhalten.

- Etwa 2 Tage vorher: Falls értliches Leitungswasser genommen wird, dieses ggfls.als Brauwasser
aufbereiten.
- Einen Tag vorher:

o Das Braurezept und alle Rastenzeiten und ggfl. besondere Vorgehensweisen in die Leerfelder des
nachfolgenden Protokolls eintragen. Ausnahme: die gelb hinterlegten Felder erst wahrend des
Brauvorganges von Hand ausfillen!

o Falls gute Kontakte zu einer Brauerei bestehen und man die Hefe dieser Brauerei fiir sein Bier
verwenden mochte, sollte man sich diese einen Tag vorher besorgen (idealerweie als dicken
Hefebrei in einem Schraubverschluss-Glas). Bis zum Brautag mit locker aufgelegtem Deckel in den
(moglichst geruchsfreien) Kuhlschrank stellen

Allgemeine Regeln am Brautag:

- Frih und ausgeschlafen aufstehen! Der Brautag kann bis zu 10 Stunden dauern. Miide Brauer machen
Fehler, die sich spater aufs Bier auswirken kénnen. Nur alkoholfreie Getranke bis zum Brauende!

- Alle Geréte zuerst aufstellen. Insbesondere die Sudkessel mussen standsicher und in der Nahe von
Luftabzugsmdglichkeiten (Fenster, nach auf3en gehende Tiren etc.) aufgestellt werden.

- Zwischen verschiedenen Aktionsorten (Sudkesselstandort, Klichenherd zum Lauterwasserkochen,
Materiallager) sollten kiirzest modgliche Wege bestehen

- Die Geratestandorte sollten ferner so gewahlt werden, dass insbesondere die schweren Gerate gar nicht
bewegt werden mussen. Neben dem Maisch-/Lauter-/Kochkessel sollte ein héher Ablagestander oder Tisch
stehen, dort eine hitzefste Unterlage auflegen (fir den Lauterwasserkessel)

- Madglichst in der Kiiche eine ruhige “Laborecke” einrichten, in der spater Extraktmessungen, Jodproben
sowie die ungestotrte Vorbereitung der Trockenhefe vorgenommen werden kann.

Vorbereitungen des Braumaterials
Grundregeln:
- Alle Schittungsanteile miissen zu Braubeginn vorhanden sein und in geeigneten Behéltern am Brauort
vorgehalten werden. Malze sollten vollstandig geschrotet sein.
- Hopfenmengen sollten in der notwendigen Menge berechnet und getrennt nach einzelnen Hopfengaben
bereits abgewogen und in luftdicht verschlossenen Behaltern im Kihlschrank bereit stehen.
- Falls mit fertiger Hefe einer Brauerei gearbeitet wird, diese jetzt schon zu Braubeginn aus dem Kiihlschrank
nehmen
- Falls mit Trockenhefe gearbeitet wird, Trockenhefe-Tlte ebenfalls in Zimmertemperatur (in die “Laborecke”)
stellen



Material-Liste Schittung:

Malzart / Ersatzstoffe / Extraktverstarker

Menge [kg]

Material-Liste Hopfen und Gewlrze:

Hopfenart / %Alphasaure
Gewdrzart/-form

Menge [g]

Zugabezeitpunkt [in min.
vor Kochende]

Material-Liste Hefe

Hefename/Hefe-Form Hersteller

Menge [g]

Bereit gehaltene Wassermengen:

Wasserart / °dH /Restalkalitat

Menge in Litern

HauptgulR nach Berechnung (siehe Theorieteil)

Nachguf3 nach Berechnung (siehe Theorieteil)

Reservewasser (evt. Ausgleich beim Wirzekochen)




1.Grundprogramm Einmaischen / Erhitzen / Rastenhaltung

Achtung: Kessel-Thermometer bleibt wahrend des gesamten Maisch-Vorgangs
bis zum Ablautern imWasser bzw. in der Maische und wird standig beobachtet!

Grundvorgang: Rastenaufheizung / Rasten halten
(dieser Vorgang wird hier zu Anfang einmal beschrieben, wiederholt sich aber an mehreren Stellen)

- Zunéachst den Thermostat-Knopf des Einkochkessels auf die gewiinschte
Zieltemperatur einstellen.
Bis zum Erreichen der Zieltemperatur und bei Ereichen derselben, fir die
Dauer der Rastzeit, unter standiger Thermometerkontrolle und im 3 Minuten
Takt abwechselnd
o Maische im Sack an den Malzsack-Schlaufen ca. 10 mal vorsichtig,
ohne Flussigkeitsverlust zur Seite hinaus, auf- und abbewegen
oder
o Maische im Sack mit dem Holzl6ffel vorsichtig, aber intensiv
durchrihren

Ca. 10 mal Auf und Ab Rihren innerhab des Ca. 10 mal Auf und Ab
des Maischesackes Maischesackes des Maischesackes

Y

1.0 Schroten der in der Grundliste angegebenen Malzmenge
Entfallt wenn mit fertig geschroteten Malzmischungen gearbeitet wird

1.1 Einmaischen:

Einmaischtemperatur: 45 °C  Beginn: Uhr  Menge: Liter
Grundregeln
- Zuerst den gesamten Wasser-Hauptgul3 in den gut gereinigten Einkochkessel / Brau-Kessel
(Kontrolliere: Hahn zu!?)
- Lé&uterrost einsenken
- Thermostat-Knopf auf 45°C stellen, Wasser unter stdndigem Rihren auf Einmaischtemperatur
aufheizen
- Malzsack sorgfaltig in den Einkochkessel einlegen und mit dem Braul6ffel unter Wasser driicken, der
Sack sollte glatt und faltenfrei im Wasser héangen, Schlaufen an den Kunststoffnasen aufhéngen.
- Geschrotetes Malz langsam und klumpenfrei in den Sack schitten, den entstehenden Maischebrei
dabei standig durchrihren. Es darf und soll kein Malz auRerhalb des Sackes in den Einkochkessel

elangen!




- Erst weiter aufheizen, wenn das gesamte Malz eingemaischt und zu einem klumpenfreien Brei
gerthrt wurde

1.2 Eiweildrast
Rast-Temperatur: 52°C
Durchgefiihrt O ja (Onein (siehe Hinweis)

Beginn: Uhr Dauer: min Ende: Uhr

Hinweis:
- Die EiweiR3rast ist grundsatzlich optional!

- Sie muss nicht durchgefiihrt werden wenn
o Die EiweiRBlosung der Malze bereits sehr gut ist (siehe Spezifikationen des verwendeten
Malzes)
o Wenn auch das aus fremden Quellen erhaltene Rezept nicht danach verlangt

- Sie sollte durchgefiihrt werden:
o Bei Weizenmalzanteilen
o Beienglischen Malzen (Wintergersten wie Maris Otter oder andere)

Wenn Eiweil3rast durchgefirt wird, Aufheizen und Rasthalten wie oben
beschrieben = Grundvorgang: Rastenaufheizung / Rasten halten

1.3 Maltoserast (Beta-Amylase-Rast)
Rast-Temperatur: 61-63 °C

Beginn: Uhr Dauer: min Ende: Uhr

Aufheizen und Rasthalten wie oben beschrieben - Grundvorgang:
Rastenaufheizung / Rasten halten

1.3.1 Kombirast (Zwischenrast zur Verbesserung der Maltosebildung)
Rast-Temperatur: 68°C
Durchgefihrt (O ja (Onein (siehe Hinweis)

Beginn: Uhr Dauer: min Ende: Uhr

Hinweis: Die Zwischenrast (Kombirast) ist grundsatzlich optional! Sie kann generell oder wenn das das aus
fremden Quellen erhaltene Rezept danach verlangt, zur Verbesserung des Maltose-/Dextrinausgleichs
zwischengeschaltet werden! Dauer in der Regel 30 — 45 min.

Wenn Kombirast durchgefiurt wird, Aufheizen und Rasthalten wie oben
beschrieben = Grundvorgang: Rastenaufheizung / Rasten halten

Wenn keine Kombirast eingeschaltet wird, direkt zur Verzuckerungsrast
durcherhitzen!



1.4 Verzuckerungsrast (Alpha-Amylase-Rast)
Rast-Temperatur: 70-72 °C

Beginn: Uhr

Dauer: mindestens 1 Stunde, auf jeden Fall bis zur Jodnormalitat (siehe unten)
Ende: Uhr

Aufheizen und Rasthalten wie oben beschrieben = Grundvorgang:
Rastenaufheizung / Rasten halten

Ab der 45. Minute der Verzuckerungsrast Jodprobe obligatorisch!
Wahrend der Verzuckerungsphase ist nach friihestens 45 min ein sog. Jodprobe mit Jod N50-
Losung (sog. Brauerjod) durchzufihren. Dazu wird etwas Maische mit Wirzeflissigkeit auf einen
weil3en Teller, Tiegel oder in einen sauberen und trockenen Jodprobel6ffel gefillt und von der
Seite mit einer Pipette ein Tropfen Jod N50-Lésung zugefihrt.
Positive Jodprobe: Es ist noch zu viel Starke in der Maische, diese farbt die Jodlésung blau oder
schwarz (linkes Bild)
Negative Jodprobe: Die Starke in der Maische ist durch die Enzymspaltungen bis auf einen
Schwellwert abgesunken und das Jod bleibt beim Eintréufeln rot-orangebraun (rechtes Bild)

Positive Jodprobe: Negative Jodprobe:

&7

1.5 Lauterrast (Lauter-Ruhe)
Rast-Temperatur: 78 °C

Beginn: Uhr

Dauer: 30 min
Ende: Uhr
Aufheizen wie oben beschrieben - Grundvorgang: Rastenaufheizung / Rasten

halten. Wahrend der Rast allerdings Deckel auflegen und nicht mehr rihren
(Lauterruhe)

1.6 Wahrend der Lauterruhe: 1. NachgufR3héalfte erhitzen
In einem grof3en Kochtopf auf dem Kiichenherd die 1. Hélfte des NachguRwassers
auf 80°C erhitzen = Vorbereitung des Ablauterns!

Menge Lauterwasser 1. Halfte Liter




2.Ablautern / Anschwéanzen

2.1 Vorbereiten der Ablauter-Einrichtung

Stelle das gut gereinigte Gargefal? mit eingeschraubtem und verschlossenem Ablaufhahn unter den
Ablasshahn des Einkochkessels. Halte den gereinigten Ablass-Schlauch bereit. Halte ein kleineres
Auffanggefald mit Henkel bereit:

2.2 Vorschiel3en lassen

Halte nun das HenkelgefaRunter den Ablasshahn des Einkochkessels und 6ffne den Hahn vorsichtig
(heif3!)

Lasse die Wirze im Strahl in das GefaR fliel3en, bis dieses voll ist, dann Hahn wieder schlie3en!
Beobachte die Wirze im Henkelgefal3. Sie ist am Anfang sehr tribe und wird das eine oder andere
Spelzenteil vom Malz enthalten. Giel3e diese Flussigkeit langsam wieder oben in den Einkochkessel.
Wiederhole diesen Vorgang fiir ca. 4-5 Liter der abflieRenden Wirze, dabei sollte die Wirze langsam
immer klarer ablaufen!

4 bis 5 Liter ablaufen lassen und riickfiihren bis
Triibung zuriick gegangen ist




2.3 Vorderwirze aus Maische ablaufen lassen

SchlielRe nun den Silokonschlauch an den Hahn des Einkochkessels Berfest an, 6ffne den Hahn und lass
die sog. Vorderwiirze durch den Schlauch ins Gargeféss abflieBen. Achtung: Der Schlauch muss bis auf
den Boden des AuffanggefalRes (Géargefass) reichen!

Menge abgelaufene Vorderwirze: Liter

2.4.1 Anschwénzen 1. Halfte Nachguss-Wasser

Der Ablaufhahn des Einkochkessels bleibt getffnet, sodal’ die nachfolgend erzeugte AussiBungs-Wiirze
direkt in das Auffanggefal’ (Gargefald) ablauft

Stelle den Topf mit der bereits in Schritt 1.6. auf 80°C aufgeheizten ersten Hélfte des Nachgusses auf
einen Tisch neben die Ablautervorrichtung und besprenkel die Maische im Maischesack mit Hilfe eines
Schopfléffels und einer Schaumkelle gleichmafig mit dem heiRen Lauterwasser. Dieser Vorgang heif3t
Anschwanzen, das heil3e Wasser wascht die Restzucker aus (Aussif3ung der Maische)




2.4.2 Aufheizen 2. Halfte Nachguss-Wasser
Das Aufheizen der 2. Hafte des Nachgusswassers auf 80°C sollte unverziiglich erfolgen, sobald das
Wasser der ersten Halfte auf dem Maischekuchen verteilt wurde.

2.4.3 Anschwanzen 2. Halfte Nachguss-Wasser

Menge Lauterwasser 2. Halfte Liter
Anschwéanzvorgang wie 2.4.1.

2.4.4 Messen des Extraktgehaltes der Ausschlagwirze

Erste Messung Extraktgehalt Auschlagwdurze : ° Plato

Die nach Aufgiel3en und Ablaufen der 2. Hélfte des Nachgusswassers nun im Auffanggefall (GargefaR)
befindliche Wiirze hei3t Ausschlagwiirze. Der Extraktgehalt dieser Wiirze muss nun durch Spindeln oder
Refraktometermessung ermittelt werden.

Hier gelten nun folgende Regeln:

- Ist die Wirze starker als erwartet, so sollte ein dritter Anteil Nachgusswasser angeschwanzt
werden. Hier sollte abgeschéatzt werden, wieviel Wasser noch angeschwénzt werden muss und
die entsprechende Menge erhitzt und tber die Maische geschwéanzt werden.

- Ist die Wirze schwécher als erwartet, so sollte diese im anschlieBenden Wirzekochverfahren
reduziert und damit wieder konzenriert werden.

Dritter Anschwéanzvorgang?
O ja mit Liter
(O nein

2.5 Entfernung des Maischesacks und Ablage in eine Wanne
Vorsicht: Zuckertropfen!

2.6 Reinigung des Einkochkessels Beerfest als Vorbereitung zum Wurzekochen:
- Einflllen von 3-4 Liter HeiRwaser mit 2 EL Sodapulver

- Bursten der Innenwénde des Einkochkessels

- Reinigen der AuRenwénde des Einkochkessels mit HeiBwasser und Blankpolieren (Vermeidung von
Zuckeraufbrennungen)

- Falls noch Belag auf dem Heizboden, diesen mit Burste und Essigessenz entfernen

- zum Schluss: grindliches Ausspiilen des Einkochkessels mit Warmwasser und Zuriickstellen auf das
Kochpodest.

Wichtig: Zugig arbeiten, die Ausschlagwtirze im Auffanggefal sollte nicht zu stark
abkihlen!

Messung Extraktgehalt Auschlagwirze : ° Plato
Menge der Ausschlagwdurze: Liter




3.Wirzekochen

3.1 Ruckfuhrung der Ausschlagwirze in den Einkochkessel zum Wurzekochen
Stelle nun das Auffanggefal? mit der Ausschlagwirze auf den Tisch neben dem Einkochkessel. Stelle
sicher, dalR der Hahn des Einkochkessels geschlossen ist! Schlie3e nun den Silikon-Schlauch an den
Hahn des GargefaRes an und lege ihn in den Einkochkessel. Offne den Hahn des Gargefasses und
schlauche die Ausschlagwiirze in den Einkochkessel um. Merke dir den Fullstand vor dem Beginn des
Wirzekochens (evtl. Ausgleich mit kochendem Reservewasser - 3.6)

3.2 Entnahme von Wiirze fir das Herfihren der Hefe
Wichtig=> evtl. Punkt 5.1 “Hefevorbereitung” parallel zum Wurzekochen
durchfihren!

Entnommene Wirzemenge: ml (Empfohlen: 400-500 ml)
= Siehe Punkt 5.1: Hefevorbereitung

3.3 Vorbereiten der Hopfengaben/ Hopfenstrumpfabfullung/ Nummerierung der
Hopfengaben

Fulle die berechneten Hopfengaben in Hopfenstrimpfe um und verknote diese. Lege die Hopfenstrimpfe
auf dem Tisch in der richtigen Reihenfolge bereit, in der diese in die Wiirze gegeben werden sollen. Am
Anfang ist es duchaus hlfreich, zu jedem Hopfenstrumpf einen Zettel beizulegen, auf dem steht, zu
welcher Minute der Kochzeit dieser hinzugegeben werden soll.

3.4 Einhangen einer Zinkquelle in das Kochgefald

In der Theorie nicht erwahnt: Zink ist ein wertvoller Hefendhrstoff, der aber in Wirzen oft zu kurz kommt.
Viele Hobbybrauer legen daher zum Wirzekochen einen Gegenstand aus Zink oder verzinktem Eisen mit
in das Kochgefass. Zahlreiche empirische Versuche von Hobbybrauern lassen den Schluss zu, daf3 die
beim Kochen dann in die Wirze Gbergehenden Zink-lonen einen positiven Einfluss auf die Bierhefe
haben!

3.5 Start Wurzekochen

Stelle das Thermostatrad des Einkochkessels auf 100°C ein und schalte die Heizung ein

Die Wirze sollte nach ca. 20 min anfangen, wallend zu kochen. Wenn die Kochleistung zu schwach
scheint, Thermostatrad hoher drehen (abhéngig vom Luftdruck kann auch eine Temperatur hdher als
100°C zum Kochen nétig sein!)

Beginn des Wirzekochens (Uhrzeit, zu der die Wirze wallend kocht):

Uhr

3.6 Wichtig! Wahrend des Wirzekochens: Hygienische Reinigung des GargefalRes

und des Hopfensiebes!

Gargefal? grundlich mit Warmwasser vorspullen. Hahn des Géargefalies schlieRen! 30 TL Chemipro-OXI
vorlegen, das Gargefass bis zum Rand mit heiBem Wasser (Duschwasser) vollaufen lassen, Garglocke
und das Hopfensieb hineingeben, Deckel und Randverschraubung schlieBen, Stopfen locker aufdrehen
und Hygienreiniger bis zum Hopfenabseihen einwirken lassen (ca. 2 Stunden)



3.7 Wasserausgleich wahrend des Hopfenkochens

Koche parallel zum Wirzekochen im Lauterwassertopf Reservewasser auf dem Herd zum
Wasserausgleich! (pro 10 Liter Kochwiirze 2 Liter). Giel3e das kochnde Wasser in die kochende Wiirze
und versuche den Anfangstand der Wirze beizubehalten (sonst wird die Wirze zu stark!)

Immer mit HeilBwasser ausgleichen, niemals mit kaltem Wasser!

Insgesamt zugefliigte Menge Kochwasser zum Ausgleich: Liter

3.6 Hopfengaben gem. oben stehender “Material-Liste Hopfen und Gewiirze” in
die kochende Wirze

Hopfengabe 1: Uhr

Hopfengabe 2: Uhr

Hopfengabe 3: Uhr

Hopfengabe _: Uhr

Sonstige Gaben Gewdurze / Hopfen: Uhr
Ende des Wurzekochens h

Extraktmessung Wirze nach Kochen: ° Plato

4.Hopfentrubabtrennung, Uberfuihrung ins Gargefass,
Kihlung

4.1 Plazieren des Gargefasses zum Hopfenabseihen unter dem Einkochkessel.
Leere das Gargeféass von der Hygienespilung (siehe Punkt 3.5) . Stelle das offene Gargefass wieder
unter den Einkochkessel. Befestige den Schlauch am Hahn des Einkochkesselss und lege ihn wieder bis
auf den Boden des Gargefasses. Schiebe nun das sterilisierte, saubere Hopfensieb tber den Schlauch.




4.2 Whirlpool der Wirze

Bringe nun die heiRe Wiirze im Einkochkessel mit einem groRen Kochloffel in rasche kreisende
Bewegung (so schnell wie mdglich) Halte diese Bewegung ca. 5 min. aufrecht! E sammelt sich ein Heil3-
Trubkegel auf dem Boden des Einkochkessels. Dann die Bewegung abflauenlassen und ca. 15 min
warten

4.3 Gegebenenfalls Entnahme von Speise

Falls du dein Bier mit Speise karbonisieren willst (siehe Theorieteil Nachgérung), so muss diese jetzt
abgezweigt werden. Faustregel: pro 10 Liter Bier mind. 1 Liter Speise. Fiille die Speise in saubere und
heil3 ausgespiilte Bigelverschlussflaschen und verschlei3e diese sofort. Bewahre die Speise nach
Abkihlung im Kihlschrank auf bis zur Nachgarung

Speise entnommen?

O Ja, entnommene Speisemenge: Liter Extrakt : ° Plato

O Nein, Karbonisierung geschieht mit Fremdzuckern

4.4 Abschlauchen der heil3en Wiirze Uber das Hopfensieb ins Gargefass

Stelle sicher, dass Hahn des Gargefasses geschlossen ist!

Halte nun den oberen Rand des Hopfensiebes mit der Hand fest und stelle sicher, daf3 der
Silikonschlauch auch bis zum Boden des GargefdRes und innerhalb des Hopfensiebes liegt. Offne den
Hahn des Einkochkessels (Vorsicht sehr heif3!) und lass die gesamte Wirze durch den Filter ins
Gargefass laufen!

Heil3e Anstellwirze im Gargefass: Liter

Kontrollmessung Extrakt: ° Plato

4.5 Kihlung der Wirze

O Mit einem Spiralkiihler> 20°C
Hier den mit heil3em Wasser grindlich gespulten und ggfls. sterilierten Spirlakthler in die Wirze im
Gargefass einsenken und Wiirze auf 20 °C herunterkihlen

Beginn Kuhlvorgang: h Ende Kihlvorgang: h

O Kuhlung Gber Nacht im verschlossenen Garbhalter

Hier unmittelbar nach Abschlauchen/Filtern der heil3en Wirze sauberen Deckel auf das Gargefass
einpassen und mit Schraubring festziehen. Mt Alkohol desinfizierten Verschlussstopfen locker
aufschrauben (Wenn dicht aufgeschraubt wird, verformt sich das Gargefass beim Abkihlen!)
Umgekehrtes, mit Alkohollésung reichlich bespriihtes Wasserglas tber den Stopfen stellen (Dann findet
trotzdem Druckausgleich statt, ohne dass das Gargefass sich verformt) Uber Nacht auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen (mind. 12 h)

Abkuhltemperatur erreicht am um h

(Temperatur: °C)




5.Hefevorbereitung und Anstellen der Wiirze

5.1 Hefevorbereitung (Herfihren der Hefe)
- Wichtig: Dieser Punkt muss spatestens 2 Stunden vor dem Anstellen der Wiirze
erfolgen! Das bedeutet:
= Wenn ich mit aktiver Wirzekihlung arbeite (Spiralkthler): Hefevorbereitung
schon wahrend des Wirzekochens durchfiihren
= Wenn ich mit passsiver Wirzekuhlung arbeite (Die Wurze kiihlt ca. 12 h im
verschlossenen Garbehalter von selbst): Dann Hefevorbereitung 2-3
Stunden vor dem Anstellen der Wirze (Hefezugabe zur Wiirze)

Vorgehensweise Hefevorbereitung:

Die beschriebene Vorgehensweise hat sich mit Trockenhefe bewahrt und gilt ausschlielich fir
Trockenhefe. Fliissighefen erfordern u.U. ganz andere Vorbehandlungen, hier den Anleitungen der
Hersteller folgen. (Am unkompliziertesten ist frischer Hefebrei aus der Brauerei, dieser erfodert
i.d.R. Uberhaupt keine Vorbereitung!)

Die nachfolgende Anleitung klingt sehr penibel, der Brauerfolg ist aber in dieser Phase extrem
durch Fremdorganismen bedroht. Daher sollte bei der Vorbereitung von Trockenhefe unbedingt
wie nachstehend beschrieben gearbeitet werde:

- Den vorgereinigten Erlenmeyerkolben mit einer Lésung aus ¥z Teeloffel Chemipro-OXI (oder
anderem chlorfreien Hygienereiniger) und heiRem Wasser randvoll befiillen, 15 min einwirken
lassen.

- Die bereits, wie in Punkt “3.2 Enthahme von Wrze fir das Herflihren der Hefe” beschrieben,
enthommene Wirzemenge von 400 bis 500 mIWirze noch einmal 1 Mnute lang sprudelnd
kochen.

- Desinfektionslésung aus dem Erlenmeyerkolben ausgiefRen, mit reichlich HeiBwasser ausspulen
und sofort die kochendheif3e Wiirze einflllen. Erlenmeyerkolben mit einem Blatt Frischhaltefolie
abdecken, das zuvor mit Alkoholspray bespriht wurde.

- Erlenmeyerkolben in einen flachen Kochtopf setzen und unter dem gedéffneten Wasserhahn von
laufendem Kaltwasser umspulen lassen, Kolben dabei immer wieder umschwenken.

- Hefepaket mit Alkoholspray von aufRen desinfizieren

- Wenn Wirze auf 25°C abgekihlt ist (strikte Kontrolle mit desinfiziertem Thermometer),
Hande ebenfalls mit Alkoholspray desinfizieren und dann:

o Hefebeutel aufreil3en

o Abdeckfolie vom Erlenmeyerkolben entfernen

o Hefe vorsichtig auf die Oberflache der abgekuhlten Wirze im Erlenmeyerkolben
aufrieseln lassen.

o Achte darauf, daf3 nicht zu viele Trockenhefepartikel an den Randern des
Erlenmeyerkolben-Halses héngenbleiben

o Wenn Trockenhefe kompolett im Kolben, den Kolben wieder mit einem neuen Blatt mit
Alkoholspray leicht benetzter Frischhaltefolie abdecken.

o Erlemeyerkolben 10 min ruhig stehen lassen und Trockenhefe in die Wirze einsinken
lassen (Rehydrierung)

o Dann Hefe ca 2 min lang durch vorsichtiges Kreisen und Schwenken des
Erlenmeyerkolben mit der Wirze vermischen, bis eine leicht milchige Losung entstanden
ist.

- Erlenmeyerkolben an einen warmen Ort stellen , alle 15 min leicht umschwenken.

Innerhalb etwa 1- 1%, Stunden muss die Hefe sichtbare Gartatigkeit aufnehmen. Tut sie dies nicht,
solange warten, bis eine leichte Schaumkrone und immer stéarker aufsteigende Blaschen das Ankommen
der Hefe signalisieren. Sollte die aktiv oder passiv gekihlte Wirze bereits 20°C erreicht haben, bevor im
Hefeansatz Garungszeichen sichtbar sind, sollte die Wirze abgedeckt werden bzw. abgedeckt bleiben,
bis der Hefeansatz erkennbar Garungszeichen zeigt!



5.2 Beluften und Anstellen der Wirze (Hefe drauf lassen)

Hefe hinzugegeben am um Uhr
Vorgehensweise:
- Erlenmeyerkolben mit hergefuihrter Hefe (Schritt 5.1) beim Gargefaf griffbereit stellen!
- Schneebesen in kochendem Wasser sterilisieren
- Hande mit Alkoholldsung desinfizieren
- Erstjetzt Deckel des Gargefasses mit der erkalteten Wurze 6ffnen
- Deckel (von innen) und Verschlusstopfen mit Alkoholspray einsprihen
- Nochmal Wirzetemperatur prufen, beim Anstellen darf Wirze nicht mehr warmer oder kéalter als
der Temperaturbereich 15- 25°C sein! (gilt fur ober-und untergériges Bier!)
- Widrze 2 min durch kraftiges Umschlagen mit dem sterilisierten Schneebesen beliften (in der
Regel bildet sich eine Schaumkrone, das ist ok!)
- Abdeckfolie vom Erlenmeyerkolben entfernen.
- Erlenmeyerkolben nochmal 1 min kreisend schwenken, Hefe sollte jetzt gut in der
Ansatzflissigkeit verteilt sein
- Erlenmeyerkolben in die eine Hand, Schneebesen in die andere Hand und Hefelésung vollstandig
und zugig in die Wiirze giel3en, dabei gleichzeitig mit dem Schneebesen umrthren.
- Anstellwirze nochmals 1 min durch kraftiges Riihren mit dem Schneebesen beliften.

5.3 Gargefass ordnungsgemald verschliel3en und an den Garort verbringen
- Desinfizierten Deckel auf das Gargefass einpassen und Schraubring gut festdrehen
- Zuerst geschlossenen VerschluRstopfen mit Alkohol einspriihen und fest zudrehen
- Ablasshahn des Gargefasses mit Alkoholspray einsprithen und diesen mit einem Gefrierbeutel
umhillen, der ebenfalls zuvor desinfiziert wurde (Alkoholspray)

- Verbringen des Gargefasses an einen geeigneten Garstandort:

o Ober- oder untergariges Bier: An einen geruchsfreien und mdglichst dunklen Platz an
dem das Gargefass wahrend der gesamten Gardauer stehen bleiben kann und nicht
mehr umgesetzt werden muss. Der Platz muss stabile und gleichbleibende
Temperaturverhéltnisse haben!

o Bei untergarigem Bier: ausreichend grof3er Kilhlschrank oder Kiihlraum mit
gleichbleibender Temperatur zwischen 8 und 12 °C (hefeabhangig, hier unbedingt
Herstellerangaben beachten!)

o Bei obergarigem Bier: ruhiger ungestorter Platz mit gleichbleibend 18-25°C (auch hier
gofls. die Hinweise der Hefehersteller berticksichtigen)

- Nach Aufstellung am endgiltigen Vergarungsort:

o Geschlossenen Stopfen gegen den Garverschluss-Stopfen tauschen, diesen ebenfalls
vorher desinfizieren.

o Aufsetzen des Garrdhrchens oder einer Géarglocke, welche mit einer Desinfektionsldsung
gefillt werden muss (Chemipro-OXI-Lésung oder andere chlorfreie

Desinfektionslésungen) _




6 Garraumumgebung und Géarerfolg kontrollieren
Hauptgarungsbeginn am um ca. Uhr
Durchschnittstemperatur Gar-Raum: °C)

- Tagliche Kontrolle der Temperatur im Gar-Raum

- Tagliche Kontrolle des Garerfolges (Wiederholung Theorieteil):

- Bei untergarigen Bieransatzen: Garungsbeginn meist nach 2 bis 3 Tagen,
Maximum nach 5- 7 Tagen, Garende nach 10-12 Tagen (Durchschnittswerte). Es
bildet sich kaum Schaum auf der Oberflache

- Bei obergarigen Bieransatzen: Garungsbeginn meist schon nach 1 Tag (!),
Maximum nach 2-3 Tagen, Garende meist schon nach 5-7 Tagen
(Durchschnittswerte). Es bildet sich massiv Schaum auf der Oberflache
(obergarige Krausen)

- Nach offensichtlichem Garungsende, Extraktwert kontrollieren

Offensichtliches Garungsende am
Scheinbarer Restextrakt: ° Plato

Hinweis: Da der gebildete Alkohol die Extraktmessung sowohl bei Spindelmessung als auch bei
Refraktometer-Messungen sehr stark verfalscht, muss das MeRergebnis rechnerisch korrigiert
werden! Im Internet finden sich gute Restextraktwert-Rechner, auch und vor allem bei Messungen
mit dem Refraktometer. Zum Beispiel 2 http://www.maischemalzundmehr.de

7 Abfillung zur Nachgarung / Nachgarung / Druckkontrolle

Hinweis: Nachfolgende Anweisungen beziehen sich auf 5-Liter Partyfasser und/oder
Blgelverschlussflaschen. Andere Nachgéarsysteme bitte nach Anweisung der Hersteller
vorbereiten!

7.1 Vorbereitung Flaschen oder Fasser/ Vorbefillung mit Nachzuckerlésung oder
Speise und Sterilisierung

O Nachzuckerung mit Speise ml/Liter ( Speise mit °Plato)
O Nachzuckerung mit Traubenzuckerl6sung entsprechend g Zucker/Liter

Allgemeine Vorgehensweise:
- Flaschen / Fasser gindlich mechanisch vorab reinigen
o Mit warmem Wasser
o Mit Flaschenbirste/Flaschenreinigungsgerat
o Gdfls. mit alkalischen Reinigern, dann aber hinterher grindlich warm ausspulen
- Nachzuckerlésung oder Speise sorgfaltig berechnen und vorher durch Kochen sterilisieren.
- Portionier-Spritze reinigen und bereit halten
- Bei Flaschen den Bugelverschluf3 abmontieren und in einem Topf Wasser mit Zusatz Essigsaure
5 min. grundlich auskochen. Gummi am Verschluss lassen!
- In die vorgereinigten Fasser und/oder Bigelverschlussflaschen genau abgemessene und auf die
Fullmenge der Fasser/Flaschen umgerechnete Nachzuckerldsung oder Speisemengen vorlegen.
- Backofen 10 min. auf 180°C vorheizen
- Die Bugelverschlussflaschen mit der vorgelegten Nachzuckerlésung bzw. Speisemenge vorsichtig
in Schichten liegend in den heil3en Backofen einlegen, Backofen schlieen und Flaschen einige
Minuten sterilisieren. Von den 5-Litern Partyfassern passt hingegen nur eins pro Sterilisiergang in
den Backofen
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- Bugelverschlussflaschen: 15 min im Backofen sterilisieren

- Fasser: 10 min im Backofen sterilisieren

- HeiBe Gefasse mit Handschuh-Schutz sehr vorsichtig (Nachzuckerlésung/Speise dabei nicht
ausschitten) aus dem Backofen nehmen und auf hitzefester Unterlage abstellen

- GefaRe verschlieRen:

o Bei Bugelverschlu3flaschen VerschlulR aus Wasserbad nehmen, aufmontieren und sofort
schliel3en (hitzefeste Handschuhe tragen!)

o Bei 5-Liter Partyfassern einen Stopfen aus alkoholgetranktem Kiichenkrepp in das
Spundloch einsetzen. Achtung: keinen festen Stopfen aufsetzen, das Fass verformt
sich sonst beim Abkuhlen bis zur Unbrauchbarkeit!

- Flaschen / Fasser mind. 1 Stunde auf Zimmertemperatur abkihlen lassen

7.2 Abfullung auf vorbereitete Fasser und/oder Bugelverschlussflaschen zur
Nachreifung

Abfullung Flaschen/Fasser zur Nachgarung am
Abfullmengen und -gefal3e:

Flaschen a Liter
Flaschen a Liter
Flaschen a Liter
FaR/Fasser a Liter

Allgemeine Vorgehensweise:

- Die vorbereiteten hei3-sterilisierten Flaschen und/der Fasser missen auf Zimmertemperatur
gekunhlt sein.
- Den grundgesauberten Abfillschlauch und das Abfillréhrchen mittels Durchspilung von 1 Liter

kochendheilRem Wasser sterilisieren:

A
- Gargefald auf Tisch stellen, am Boden eine Auffangwanne plazieren, unten méglichst eine Lampe
oder Kerze im Hintergrund plazieren (Abfullstandskontrolle bei den Bugelverschlussflaschen)

- Géarréhrchen oder Garglocke abnehmen!

- Vorbereitete Flaschen und Féasser bereitstellen

- Hande grindlich desinfizieren

- Plastikfolienabdeckung vom Hahn entfernen, Hahn nochmals mit Alkoholspray desinfizieren
- Sterilisierten Abfillschlauch mit Abfillréhrchen am Hahn aufstecken:

’i/




- Hahn o6ffnen, Bier lauft ins R6hrchen, wird aber vom selbstschlieRenden Ventil des
Abflllréhrchens aufgehalten, bis Flasche/ Fass von unten angesetzt und Ventilstift angehoben
wird!

- Bei Flaschen erst unmittelbar vor Abfiillung Bligelverschluss wieder 6ffnen bzw. Tuchstopfen aus
Fass nehmen

- Flaschen bzw. Fass vorsichtig von unten tber das Abfillrdhrchen schieben und anheben, bis
Ventilstift das Ventil 6ffnet

- Bier in Flasche einlaufen lassen, bis Flasche ca. 3 cm unter Mindung voll ist, dann Flasche nach
unten wegziehen, damit das Ventil des Abfullréhrchens wieder schlief3t. Bierflasche sofort nach
Befiillung wieder verschlieRen!

- Bei den (undurchsichtigen) Fassern muss das Beflillen mit sorgfaltiger Sichtkontrolle durch dass
Spundloch erfolgen! Ggfls.Partner mit Taschenlampe von oben ins Spundloch leuchten lassen
und Flussigkeitoberflache beobachten. Auch das Fass sollte nur bis ca. 3 cm unter den Deckel
befillt werden. Fass mit selbsttétig druckregulierendem und sterilisiertem Gummistopfen
unmittelbar nach Befillung verschliel3en!

- Garfass zum Schluss der Beflillung vorsichtig neigen, damit auch die unterhalb des Hahn-
Durchlasses liegenden Jungbiermengen in Nachgarfasse gefllt werden kénnen!

7.3 Nachgarung und Druckkontrolle
Erste Nachgarungszeichen sichtbar am

Zur Erinnerung: Zum Nachgéren stellt man die Nachgéarbehélter (Kegs/Partyfasser/Kasten mit
Bugelverschlussflaschen) wieder in die gleiche Temperaturumgebung, in der die Hauptgérung
stattgefunden hat:
- Untergérige Biere in Umgebungen mit 8-12°C
- Obergarige in Zimmerteperaturen mit 20-24 °C
Die Rest-Hefezellen beginnen nun mit der Vergarung des Nachzuckers jetzt allerdings unter
Druckabschluss und mit automatischer CO2-Sattigung bis zum gewlnschten Satigungsgrad! Da die
Hefezellen-Verbande aber nach der Hauptgarung etwas lockerer organisiert und verteilt sind, lauft die
Nachgarung insgesamt wesentlich langsamer ab als die Hauptgarung mit den vorbereiteten Hefekulturen.
Richtzeiten:
- Bei untergarigem Bier kann es bis zu 5 Tagen dauern, bis erste Nachgérungszeichen (Blaschen-
und schwache Schaumkranzbildungen) bemerkbar sind.
- Bei obergarigem Bier geht es, wie auch schon zur Hauptgarung, etwas schneller, hier sollten die
Nachgéarungszeichen etwa nach 2 Tagen sichtbar sein.
Wichtig:
- FaRchen mit druckregulierendem Gummistopfen bediirfen keiner weiteren Uberwachung
- BugelverschluR3flaschen missen nach dem Sichtbarwerden der Hauptgarungszeichen und
bis zur Uberfiilhrung ins Reifelager einmal pro Tag abgedriickt werden (Druckregulierung
durch sehr schnelles Offnen/SchlieBen des Biigelverschlusses= sog. “Abzischen lassen”)

7.4 Uberfiihrung der Fasser/ Biigelverschlussflaschen ins Reifelager
Uberfiihrung ins Reifelager am
Temperatur Reifelager °C

Obergérige wie untergarige Biere sollten nun vor dem Genuf3 so kalt wie mdéglich (4-8°C und idealerweise
im Kihlschrank) nachreifen:

- Obergérige Biere mind. 2 Wochen

- Untergérige Biere mind. 4 bis 6 Wochen
Hat man keinen ausreichend grof3en Kuhlschrank, so sollte man vorwiegend obergérig brauen und das
Bier so kuihl wie méglich (geruchsfreier, trockener Keller) lagern und méglichst schnell aufbrauchen.




