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Der Brauvorgang 
Die Darstellung unten zeigt vereinfacht 
den Ablauf  des Bierbrauens.

Maischen Abläutern Würze Kühlen

Malz + 
Wasser

Kochen +
Hopfen =
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���•���˜�‘�”�‹�‰�‡�•�����ƒ�’�‹�–�‡�Ž���™�—�”�†�‡�•���†�‹�‡�����‘�Š�•�–�‘�¡�� �‡���—�•�†�����—�–�ƒ�–�‡�•���ˆ�ò�”���†�ƒ�•�����‹�‡�”�„�”�ƒ�—�‡�•���„�‡�•�…�Š�”�‹�‡�„�‡�•�á���Œ�‡�–�œ�–��
erklären wir kurz den technischen Ablauf, wie aus den Zutaten Wasser, Malz, Hopfen und Hefe 
in der Brauerei das erfrischende Bier entsteht. 

���‘�•���ƒ�—�é�‡�•���•�‹�•�†���†�‹�‡���•�‡�‹�•�–�‡�•�����”�ƒ�—�‡�”�‡�‹�‡�•���†�—�”�…�Š���‰�”�‘�é�‡�����ƒ�‰�‡�”�Š�ƒ�Ž�Ž�‡�•���‰�‡�•�‡�•�•�œ�‡�‹�…�Š�•�‡�–�á���‡�‹�•�‡�•���Š�‘�Š�‡�•��
���…�Š�‘�”�•�•�–�‡�‹�•���—�•�†�������Œ�‡���•�ƒ�…�Š�����–�ƒ�•�†���†�‡�”�����‹�‡�”�’�”�‘�†�—�•�–�‹�‘�•�������‡�‹�•�‡�•���”�‡�…�Š�–���‹�•�–�‡�•�•�‹�˜�‡�•���
�‡�”�—�…�Š���•�ƒ�…�Š�����ƒ�Ž�œ��
oder Hopfen. Man fühlt sich an den Geruch von „Ovomaltine“ erinnert, wird doch dieses Malz-
�‰�‡�–�”�¡�•�•���ƒ�—�…�Š���ƒ�—�•�����ƒ�Ž�œ���‹�•���†�‡�”�����¡�Ž�œ�‡�”�‡�‹���‡�”�œ�‡�—�‰�–�ä�����‹�‡���‰�”�‘�é�‡�•���‰�‡�™�‡�”�„�Ž�‹�…�Š�‡�•�����”�ƒ�—�‡�”�‡�‹�‡�•���•�‹�•�†���ò�„�‡�”�æ
wiegend aus traditionellen Braustätten hervorgegangen, an Orten, an denen zumeist schon 
seit Jahrhunderten Bier gebraut wird. Viele dieser Brauereien bieten nach Voranmeldung Füh-
rungen durch ihren Betrieb an oder unterhalten sogar kleine Braumuseen. 

���Ž�Ž�‡���‹�•���	�‘�Ž�‰�‡�•�†�‡�•���„�‡�•�…�Š�”�‹�‡�„�‡�•�‡�•�����”�„�‡�‹�–�•�•�…�Š�”�‹�–�–�‡���™�‡�”�†�‡�•���Š�‡�—�–�‡���‹�•���†�‡�•�����”�ƒ�—�‡�”�‡�‹�‡�•���•�‹�–���Š�Ú�…�Š�•�æ
tem technischen Aufwand unter ständiger und computergestützter Überwachung, unter Be-
�ƒ�…�Š�–�—�•�‰���†�‡�”���‡�•�–�•�’�”�‡�…�Š�‡�•�†�‡�•�����›�‰�‹�‡�•�‡�•�ƒ�é�•�ƒ�Š�•�‡�•���—�•�†���•�‹�–���†�‡�•�‡�•�–�•�’�”�‡�…�Š�‡�•�†���‰�”�‘�é�‡�•���¤���•�ƒ�•�æ
ziellen Aufwand durchgeführt.

Gären Lagern Filtrieren versandfertiges Bier

+ Hefe =
Jungbier

+ Kälte
�ª�����ƒ�‰�‡�”�œ�‡�‹�–

= reifes Bier Abfüllen



�Z�Z

Huber | Hlatky | Hlatky

BIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIERBIER Rezepte
Kultur
Gesundheit

Das Maischen
Das von der Mälzerei angelieferte Malz wird in der Brauerei vor dem eigentlichen Brauvor-
�‰�ƒ�•�‰���‰�‡�”�‡�‹�•�‹�‰�–���—�•�†���œ�‡�”�•�Ž�‡�‹�•�‡�”�–�����‰�‡�•�…�Š�”�‘�–�‡�–�����—�•�†���‹�•���†�‡�”�����ƒ�‹�•�…�Š�‡�’�ˆ�ƒ�•�•�‡���‘�†�‡�”���‹�•�����ƒ�‹�•�…�Š�‡�„�‘�–�æ
tich mit dem Brauwasser vermischt. In den meisten Brauereien werden heute sogenannte 
���‡�•�‘�•�–�‹�‘�•�•�˜�‡�”�ˆ�ƒ�Š�”�‡�•���˜�‡�”�™�‡�•�†�‡�–�á���„�‡�‹���†�‡�•���‹�•�•�‡�”�����‡�‹�Ž�‡�����œ�—�•�‡�‹�•�–���‡�‹�•�����”�‹�–�–�‡�Ž���†�‡�”�����ƒ�‹�•�…�Š�‡�•�‡�•�æ
�‰�‡���� �†�‡�”�� ���ƒ�‹�•�…�Š�‡�� �‡�•�–�•�‘�•�•�‡�•�á�� �‹�•�� �‡�‹�•�‡�”�� �‰�‡�•�‘�•�†�‡�”�–�‡�•�� ���ƒ�‹�•�…�Š�‡�’�ˆ�ƒ�•�•�‡�� �‰�‡�•�‘�…�Š�–�� �—�•�†�� �ƒ�•�•�…�Š�Ž�‹�‡�æ
�é�‡�•�†���™�‹�‡�†�‡�”���‹�•���†�‡�•�����ƒ�‹�•�…�Š�‡�„�‘�–�–�‹�…�Š���œ�—�”�ò�…�•�‰�‡�’�—�•�’�–���™�‡�”�†�‡�•�ä�����•���•�‹�•�†���†�ƒ�œ�—���•�‹�•�†�‡�•�–�‡�•�•���œ�™�‡�‹��

Maischepfannen notwendig. Infusionsver-
�ˆ�ƒ�Š�”�‡�•�� �„�‡�•�Ú�–�‹�‰�‡�•�� �Š�‹�•�‰�‡�‰�‡�•�� �•�—�”�� �‡�‹�•�‡�� �„�‡�æ
heizbare Maischepfanne. Diesen Vorgang 
nennt man Maischen oder Einmaischen. 
Beim Infusionsverfahren wird dieser Malz-
brei unter Einhaltung von Rastzeiten, bei 
denen die Enzyme des Malzes die Stärke 
�‹�•�� ���ƒ�Ž�œ�œ�—�…�•�‡�”�� �˜�‡�”�™�ƒ�•�†�‡�Ž�•�á�� �„�‹�•�� �ƒ�—�ˆ�� �[�\�· C 
erhitzt. Der Braumeister überwacht im 
Sudhaus ständig diesen Verzuckerungs-
prozess und prüft mit der Jodprobe, ob 
und wie viel Malz sich bereits gebildet hat. 
Richtigerweise prüft er damit den Stärke-
�ƒ�„�„�ƒ�—���†�‡�•�����”�ƒ�—�•�ƒ�Ž�œ�‡�•���—�•�†���•�…�Š�Ž�‹�‡�é�–���ƒ�—�ˆ���†�‹�‡��
Umwandlung in vergärbaren Zucker. Ein 
elektrisches Rührwerk sorgt dafür, dass 
�†�‹�‡�� ���ƒ�‹�•�…�Š�‡�� �•�‹�…�Š�� �•�‹�…�Š�–�� �‹�•�� ���ƒ�‹�•�…�Š�‡�‰�‡�ˆ�¡�é��
anlegt und dann anbrennt.

���‡�‹�� �†�‡�•�� ���™�‡�‹�æ�� �—�•�†�� ���”�‡�‹�•�ƒ�‹�•�…�Š�˜�‡�”�ˆ�ƒ�Š�”�‡�•�� �Ž�¡�•�•�–�� �•�‹�…�Š�� �‡�‹�•�‡�� �„�‡�•�•�‡�”�‡�� ���—�•�„�‡�—�–�‡�� �—�•�†�� �‡�‹�•�‡�� �‰�”�Ú�é�‡�”�‡��
Geschmacksvielfalt erzielen, wodurch heute in den industriellen Braustätten diese aufwändi-
geren Brauverfahren angewendet werden.

Viele der kleinen Haus- und Wirtshausbrauereien bedienen sich des einfacheren Infusionsver-
fahrens. 



�Z�[Der Brauvorgang 

���¡�—�–�‡�”�•
Hat die Maische ihre Endtemperatur erreicht, 
trennt man die festen Bestandteile der Maische 
�����”�‡�„�‡�”�����˜�‘�•���†�‡�•���ª���ò�•�•�‹�‰�‡�•�����‡�‹�Ž�‡�•�������ò�”�œ�‡���ä�����‹�‡�•�‡�”��
���‘�”�‰�ƒ�•�‰���Š�‡�‹�é�–�����¡�—�–�‡�”�•���‘�†�‡�”�����„�Ž�¡�—�–�‡�”�•�á���™�‘�„�‡�‹���†�‡�”��
���”�‡�„�‡�”�� �†�ƒ�„�‡�‹�� �ƒ�Ž�•�� �•�ƒ�–�ò�”�Ž�‹�…�Š�‡�”�� �	�‹�Ž�–�‡�”�� �†�‹�‡�•�–�á�� �†�—�”�…�Š��
�†�‡�•���†�‹�‡�����ò�”�œ�‡���ƒ�„�ª���‹�‡�é�–�ä�����‹�‡�����’�‡�Ž�œ�‡�•���†�‡�•���
�‡�”�•�–�‡�•�æ
malzes bilden dabei am Boden des Maischege-
�ˆ�¡�é�‡�•�� �†�‹�‡�•�‡�•�� �•�ƒ�–�ò�”�Ž�‹�…�Š�‡�•�� �	�‹�Ž�–�‡�”�ä�� ���‹�‡�� �†�‹�…�•�ª���ò�•�•�‹�‰�‡�á��
�Ž�‡�‹�…�Š�–�� �•�ò�é�Ž�‹�…�Š�‡�� ���ò�”�œ�‡�� �•�‘�•�•�–�� �‹�•�� �†�‹�‡�� ���ò�”�œ�‡�’�ˆ�ƒ�•�æ
�•�‡�á�� �™�¡�Š�”�‡�•�†�� �†�‡�”�� ���”�‡�„�‡�”�� �•�‹�–�� �Š�‡�‹�é�‡�•�� ���ƒ�•�•�‡�”�á��
dem sogenannten Nachguss, mehrmals ausge-
�•�…�Š�™�‡�•�•�–�� ���ƒ�•�‰�‡�•�…�Š�™�¡�•�œ�–���� �™�‹�”�†�ä�� ���•�•�…�Š�Ž�‹�‡�é�‡�•�†��
wird die Würze mit diesem Nachguss, der noch 
immer relativ viele brauwichtige Bestandteile 
�‡�•�–�Š�¡�Ž�–�á�� �˜�‡�”�†�ò�•�•�–�ä�� ���‡�”�� �˜�‡�”�„�Ž�‡�‹�„�‡�•�†�‡�� ���”�‡�„�‡�”�á�� �†�‡�”��
für das weitere Bierbrauen keine Bedeutung mehr hat, beinhaltet aber noch viele wertvolle Ei-
�™�‡�‹�é�„�‡�•�–�ƒ�•�†�–�‡�‹�Ž�‡���—�•�†���™�‹�”�†���ƒ�Ž�•���Š�‘�…�Š�™�‡�”�–�‹�‰�‡�•�����‹�‡�Š�ˆ�—�–�–�‡�”���™�‡�‹�–�‡�”�˜�‡�”�™�‡�”�–�‡�–�ä�����ƒ�—�‡�”�•���Š�‘�Ž�‡�•���†�‹�‡�•�‡�•��
���”�‡�„�‡�”���˜�‘�•���†�‡�•�����”�ƒ�—�‡�”�‡�‹�‡�•���ƒ�„���—�•�†���•�‡�–�œ�‡�•���‹�Š�•���‹�•���†�‡�”�����‹�‡�Š�•�ƒ�•�–���‡�‹�•�á���‘�†�‡�”���†�‡�”���„�‹�‘�Ž�‘�‰�‹�•�…�Š�‡�����„�ˆ�ƒ�Ž�Ž��
wird kompostiert. Im Zuge einer nachhaltigen Produktionsweise gibt es Brauereien, die aus 
diesem Bio-Abfallprodukt Gärgas erzeugen, das wiederum für die Beheizung der Sudpfannen 
eingesetzt wird. Wie man überhaupt sagen muss, dass Bierbrauen eine recht umweltschonen-
de und nachhaltige Produktionsform ist. Es entsteht praktisch kein „Abfall“ bei der Biererzeu-
gung, der nicht in Form einer Kreislaufwirtschaft wiederverwendet werden kann. 

Kochen der Würze
���•���†�‡�”�����ò�”�œ�‡�’�ˆ�ƒ�•�•�‡���™�‹�”�†���†�‹�‡�����ò�”�œ�‡���—�•�–�‡�”�����‡�‹�‰�ƒ�„�‡���˜�‘�•�����‘�’�ˆ�‡�•���Œ�‡�–�œ�–���U���„�‹�•���V�����–�—�•�†�‡�•���Ž�ƒ�•�‰���‰�‡�æ
kocht. Das Kochen der Würze erfolgt im Sudhaus in einer eigenen Würze- oder Sudpfanne. Wie 

���¡�—�–�‡�”�Š�ƒ�Š�•�������—�’�ˆ�‡�”��
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�„�‡�”�‡�‹�–�•���‡�”�•�Ž�¡�”�–�á���•�‹�•�†���†�‹�‡�����‘�’�ˆ�‡�•�‹�•�Š�ƒ�Ž�–�•�•�–�‘�¡�� �‡�����¡�–�Š�‡�”�‹�•�…�Š�‡���Y�Ž�‡�����Š�‘�…�Š�ª���ò�…�Š�–�‹�‰�á���™�‡�•�Š�ƒ�Ž�„���†�‹�‡�����‘�’�ˆ�‡�•�æ
�„�‡�‹�‰�ƒ�„�‡���‘�†�‡�”�����‘�’�ˆ�‡�•�‰�ƒ�„�‡���†�—�”�…�Š���†�‡�•�����”�ƒ�—�‡�”���•�‹�…�Š�–���ƒ�—�ˆ���‡�‹�•�•�ƒ�Ž���‡�”�ˆ�‘�Ž�‰�–�á���•�‘�•�†�‡�”�•���ƒ�—�ˆ���V���„�‹�•���W�����‘�’�æ
fengaben aufgeteilt wird. Speziell der teure, hochwertige Aromahopfen wird vom Braumeister 
erst am Ende dieses Kochvorganges beigegeben, damit dessen geschmacksbestimmenden 
���•�Š�ƒ�Ž�–�•�•�–�‘�¡�� �‡���•�‹�…�Š���•�Ú�‰�Ž�‹�…�Š�•�–���˜�‘�Ž�Ž�•�–�¡�•�†�‹�‰���‹�•�����‹�‡�”���Ž�Ú�•�‡�•�ä�����‡�Ž�…�Š�‡�����‘�’�ˆ�‡�•�•�‘�”�–�‡�•���—�•�†�����‹�•�…�Š�—�•�‰�‡�•��
verschiedener Hopfensorten verwendet werden, hängt von der jeweiligen Biersorte ab, die 
gerade gebraut wird und ist die besondere Kunst und das Geheimnis des Braumeisters. Die 
Hopfenmischungen und -mengen werden als Betriebsgeheimnis des Braumeisters geschützt.

���—�”�…�Š���†�ƒ�•�����‘�…�Š�‡�•���Ž�Ú�•�‡�•���•�‹�…�Š���†�‹�‡�����”�‘�•�ƒ�•�–�‘�¡�� �‡���†�‡�•�����‘�’�ˆ�‡�•�•�á���—�•�†���†�‹�‡�����ò�”�œ�‡���™�‹�”�†���„�‡�‹�����‘�…�Š�–�‡�•�’�‡�æ
ratur auch keimfrei gemacht. Beim Kochvorgang entweicht Wasser in Form von Wasserdampf, 
�†�ƒ�†�—�”�…�Š���•�–�‡�‹�‰�–���™�‹�‡�†�‡�”�—�•���†�‹�‡�����‘�•�œ�‡�•�–�”�ƒ�–�‹�‘�•���†�‡�”�����ò�”�œ�‡�������–�ƒ�•�•�™�ò�”�œ�‡�‰�‡�Š�ƒ�Ž�–�����ƒ�•�ä�����‘���•�ƒ�•�•���„�‡�‹�•��
Kochen der Würze der Stammwürzegehalt, der die Basis für die Entrichtung der Biersteuer ist, 
genau festgelegt werden. Die Stammwür-
ze gibt in Prozentsätzen den Anteil der 
�‰�‡�Ž�Ú�•�–�‡�•�� ���•�Š�ƒ�Ž�–�•�•�–�‘�¡�� �‡�� �‹�•�� �†�‡�”�� �
�‡�•�ƒ�•�–�ª���ò�•�æ
sigkeit an. Es sind dies vor allem die sich 
aus dem Malz gebildeten Zuckerbestand-
�–�‡�‹�Ž�‡�ä�� �U�V�� ���”�‘�œ�‡�•�–�� �‘�†�‡�”�� �
�”�ƒ�†�� ���–�ƒ�•�•�™�ò�”�œ�‡��
�„�‡�†�‡�—�–�‡�–�á���†�ƒ�•�•���ƒ�—�ˆ���U�T�T�����‡�‹�Ž�‡�����ò�”�œ�‡���U�V�����‡�‹�Ž�‡��
���š�–�”�ƒ�•�–�•�–�‘�¡�� �‡�� �‰�‡�Ž�Ú�•�–�� �•�‹�•�†�ä�� ���‹�‡�•�‡�� ���–�ƒ�•�•�æ
würze darf nicht mit dem Alkoholgehalt 
des Bieres verwechselt werden, hängt 
aber indirekt mit diesem zusammen. Als 
Faustregel gilt, dass die vor der Vergärung 
gemessene Stammwürze dividiert durch 
drei den ungefähren Alkoholgehalt des 
fertigen Bieres angibt. Die Hopfenbeigabe 
zur kochenden Würze ist aber vor allem 
�™�‹�…�Š�–�‹�‰���ˆ�ò�”���†�ƒ�•�����—�•�•�…�Š�‡�‹�†�‡�•���†�‡�”�����‹�™�‡�‹�é�„�‡�æ
�•�–�ƒ�•�†�–�‡�‹�Ž�‡�á�� �†�ƒ�•�� �†�—�”�…�Š�� �†�‡�•�� ���‘�’�ˆ�‡�•�� �‰�‡�ˆ�Ú�”�æ
dert wird. Würze- oder Sudpfanne
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Filtern der Würze
���…�Š�Ž�‹�‡�é�Ž�‹�…�Š�� �™�‹�”�†�� �†�‹�‡�� �Š�‡�‹�é�‡�� ���ò�”�œ�‡�� �‹�•�� �	�‹�Ž�–�‡�”�ƒ�•�Ž�ƒ�‰�‡�•�� �‘�†�‡�”�� �‹�•�� �‡�‹�•�‡�•�� ���Š�‹�”�Ž�’�‘�‘�Ž��
�˜�‘�•���†�‡�•���•�–�Ú�”�‡�•�†�‡�•�����‹�™�‡�‹�é�„�‡�•�–�ƒ�•�†�–�‡�‹�Ž�‡�•���‰�‡�–�”�‡�•�•�–�ä�����‹�‡�����ò�”�œ�‡���™�‹�”�†���†�ƒ�„�‡�‹���‹�•��
���Š�‹�”�Ž�’�‘�‘�Ž���•�‹�–���Š�‘�Š�‡�”���
�‡�•�…�Š�™�‹�•�†�‹�‰�•�‡�‹�–���Š�‘�”�‹�œ�‘�•�–�ƒ�Ž���‹�•���‡�‹�•���‰�”�‘�é�‡�•���”�—�•�†�‡�•���
�‡�ˆ�¡�é��
gepumpt. Die auftretenden Zentrifugalkräfte bewirken, dass sich die unge-
�Ž�Ú�•�–�‡�•�����–�‘�¡�� �‡���‹�•���	�‘�”�•���‡�‹�•�‡�•�����‡�‰�‡�Ž�•���‹�•���†�‡�”�����‹�–�–�‡���†�‹�‡�•�‡�•�����Š�‹�”�Ž�’�‘�‘�Ž�•���ƒ�„�•�‡�–�œ�‡�•�á��
von wo sie dann abgepumpt werden. Die Würze wird damit schon relativ 
�•�Ž�ƒ�”���—�•�†���†�‡�”�����‡�‹�é�–�”�—�„���‡�•�–�ˆ�‡�”�•�–�ä�����‹�™�‡�‹�é�„�‡�•�–�ƒ�•�†�–�‡�‹�Ž�‡���ˆ�ƒ�Ž�Ž�‡�•���†�ƒ�•�•���ƒ�—�…�Š���•�‘�…�Š���ƒ�Ž�•��
���ƒ�Ž�–�–�”�—�„���ƒ�•�á���†�‹�‡���•�ƒ�…�Š���†�‡�”�����‡�”�‰�¡�”�—�•�‰���•�‹�–���†�‡�”�����‡�ˆ�‡���ò�„�‡�”�����Ž�ƒ�–�–�‡�•�¤���Ž�–�‡�”�ƒ�•�Ž�ƒ�‰�‡�•��
aus dem Jungbier nach der Nachreifung in den Gärtanks entfernt werden.

Abkühlung und Gärung des Bieres
���•�•�…�Š�Ž�‹�‡�é�‡�•�†���‡�”�ˆ�‘�Ž�‰�–���†�‹�‡���•�Ú�‰�Ž�‹�…�Š�•�–���”�ƒ�•�…�Š�‡�����„�•�ò�Š�Ž�—�•�‰���†�‡�”�����ò�”�œ�‡���ƒ�—�ˆ���†�‹�‡���‡�•�–�æ
�•�’�”�‡�…�Š�‡�•�†�‡�� �
�¡�”�–�‡�•�’�‡�”�ƒ�–�—�”�ä�� ���‡�‹�� �—�•�–�‡�”�‰�¡�”�‹�‰�‡�•�� ���‹�‡�”�‡�•�� �™�‹�”�†�� �†�‹�‡�� ���‡�•�’�‡�”�ƒ�–�—�”��
�ƒ�—�ˆ���Y�· �����Š�‡�”�ƒ�„�‰�‡�•�ò�Š�Ž�–�á���„�‡�‹���‘�„�‡�”�‰�¡�”�‹�‰�‡�•�����‹�‡�”�‡�•���ƒ�—�ˆ���”�—�•�†���V�T�·�����ä�����‹�‡���ƒ�„�‰�‡�•�ò�Š�Ž�–�‡��
Würze wird entweder in Gärbottiche ���‘�¡�� �‡�•���� �‘�†�‡�”�� �
�¡�”�–�ƒ�•�•�•�� ���‰�‡�•�…�Š�Ž�‘�•�•�‡�•�� 
�—�•�‰�‡�’�—�•�’�–���—�•�†���†�—�”�…�Š���†�‹�‡�����‡�‹�‰�ƒ�„�‡���˜�‘�•�����‡�‹�•�œ�—�…�Š�–�Š�‡�ˆ�‡���•�Ú�‰�Ž�‹�…�Š�•�–���”�ƒ�•�…�Š���œ�—�•��
Gären gebracht. Viele Brauereien verwenden heute eigene, für sie patentier-
te Hefestämme, die in Reinzucht vermehrt werden. Bei der jetzt einsetzen-
den Hauptgärung erfolgt die Aufspaltung des Malzzuckers in Alkohol und 
���‘�Š�Ž�‡�•�•�¡�—�”�‡�ä�����ƒ�…�Š���”�—�•�†���‡�‹�•�‡�•�����ƒ�‰���„�‡�‰�‹�•�•�–���‡�‹�•���•�–�ò�”�•�‹�•�…�Š�‡�•�����’�‹�‡�Ž�ä�����•���„�‹�Ž�†�‡�–��
�•�‹�…�Š���‡�‹�•�‡���†�‹�…�•�‡�á���™�‡�‹�é�‡���„�‹�•���‰�‡�Ž�„�‡�����…�Š�ƒ�—�•�•�…�Š�‹�…�Š�–���ƒ�—�ˆ���†�‡�”���„�”�‘�†�‡�Ž�•�†�‡�•�����ò�”�œ�‡�ä��
Man nennt diesen Schaum „Kräusen“.

���‹�–���‡�‹�•�‡�”�����ò�”�œ�‡�•�’�‹�•�†�‡�Ž���’�”�ò�ˆ�–���†�‡�”�����”�ƒ�—�•�‡�‹�•�–�‡�”���”�‡�‰�‡�Ž�•�¡�é�‹�‰���†�‡�•�����–�ƒ�•�†���†�‡�”�����‡�”�æ
gärung. Je stärker die Alkoholkonzentration im Bier zunimmt, desto gerin-
�‰�‡�”���™�‹�”�†���†�‹�‡�����‘�•�œ�‡�•�–�”�ƒ�–�‹�‘�•���†�‡�•�����š�–�”�ƒ�•�–�‡�•�������–�ƒ�•�•�™�ò�”�œ�‡�‰�‡�Š�ƒ�Ž�–���ä�����‘���‰�¡�”�–���†�ƒ�•��
�—�•�–�‡�”�‰�¡�”�‹�‰�‡�����‹�‡�”���\���„�‹�•���U�T�����ƒ�‰�‡�á���†�ƒ�•���‘�„�‡�”�‰�¡�”�‹�‰�‡�����‹�‡�”���Œ�‡�†�‘�…�Š���•�—�”���V���„�‹�•���W�����ƒ�‰�‡�á��
dann ist die Hauptgärung abgeschlossen. ���…�Š�‹�…�Š�–�‡�•�¤���Ž�–�‡�”
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���‡�‹���
�¡�”�„�‘�–�–�‹�…�Š�‡�•���‡�•�–�™�‡�‹�…�Š�–���†�‹�‡�����‘�Š�Ž�‡�•�•�¡�—�”�‡���†�‹�”�‡�•�–���ò�„�‡�”���†�‹�‡�����„�‡�”�ª���¡�…�Š�‡���‹�•���†�‹�‡�����ƒ�—�•�Ž�—�ˆ�–�á���„�‡�‹��
der Verwendung von Gärtanks wird die entstehende Kohlensäure über ein Überdruckventil 
aus dem Gärtank abgeführt. 

���ƒ�‰�‡�”�—�•�‰���†�‡�•���Œ�—�•�‰�‡�•�����‹�‡�”�‡�•���—�•�†�����ƒ�…�Š�‰�¡�”�—�•�‰
���ƒ�•���•�—�•���„�‡�”�‡�‹�–�•���ˆ�‡�”�–�‹�‰�‡�á���ƒ�„�‡�”���•�‘�…�Š���Œ�—�•�‰�‡�����‹�‡�”���™�‹�”�†���œ�—�”�����ƒ�…�Š�”�‡�‹�ˆ�—�•�‰���‹�•���‰�”�‘�é�‡�•���•�–�¡�Š�Ž�‡�”�•�‡�•�����ƒ�æ
gertanks gelagert. In diesen geschlossenen Behältern werden untergärige Biere zwischen 3 
�—�•�†�� �Z�� ���‘�•�ƒ�–�‡�•�� �„�‡�‹�� ���‡�•�’�‡�”�ƒ�–�—�”�‡�•�� �•�ƒ�Š�‡�� �†�‡�•�� �
�‡�ˆ�”�‹�‡�”�’�—�•�•�–�� �œ�—�•�� ���‡�‹�ˆ�‡�•�� �—�•�†�� ���ƒ�…�Š�‰�¡�”�‡�•�� �‰�‡�Ž�ƒ�æ
�‰�‡�”�–�ä�����‹�‡�•�‡�����ƒ�‰�‡�”�—�•�‰���„�‡�™�‹�”�•�–���•�‹�…�Š�–���•�—�”���†�‹�‡�����—�•�„�‹�Ž�†�—�•�‰���•�ƒ�—�„�‡�”�‡�”�����‹�‡�”�ƒ�”�‘�•�‡�•�á���•�‘�•�†�‡�”�–���ˆ�ò�Š�”�–���œ�—�”��
Anreicherung des Bieres mit natürlicher Kohlensäure, die durch die Hefe gebildet wird. Diese 
���‘�Š�Ž�‡�•�•�¡�—�”�‡���•�ƒ�•�•���ƒ�—�•���†�‡�•���‰�‡�•�…�Š�Ž�‘�•�•�‡�•�‡�•�����ƒ�‰�‡�”�–�ƒ�•�•�•���•�‹�…�Š�–���‡�•�–�™�‡�‹�…�Š�‡�•�ä�����—�•�����‹�…�Š�‡�”�Š�‡�‹�–�•�‰�”�ò�•�æ
�†�‡�•���•�‹�•�†���†�ƒ�Š�‡�”���ƒ�•���†�‹�‡�•�‡�•�����ƒ�•�•�•���o�„�‡�”�†�”�—�…�•�˜�‡�•�–�‹�Ž�‡���ƒ�•�‰�‡�„�”�ƒ�…�Š�–�á���™�‡�Ž�…�Š�‡���„�‡�‹���‡�•�–�•�’�”�‡�…�Š�‡�•�†���‡�‹�•�‰�‡�æ
�•�–�‡�Ž�Ž�–�‡�•�����”�—�…�•���‡�‹�•�����•�–�™�‡�‹�…�Š�‡�•���†�‡�”���ò�„�‡�”�•�…�Š�ò�•�•�‹�‰�‡�•�����‘�Š�Ž�‡�•�•�¡�—�”�‡���‡�”�•�Ú�‰�Ž�‹�…�Š�‡�•�ä��

Das fertige Bier wird nun noch einmal über einen Kiesel-
�‰�—�”�¤���Ž�–�‡�”�� �‰�‡�¤���Ž�–�‡�”�–�ä�� ���ƒ�†�—�”�…�Š�� �™�‡�”�†�‡�•�� �†�‹�‡�� �Ž�‡�–�œ�–�‡�•�� �•�Ž�‡�‹�•�‡�•��
���”�ò�„�•�–�‘�¡�� �‡�� �—�•�†�� �†�‹�‡�� ���‡�ˆ�‡�„�‡�•�–�ƒ�•�†�–�‡�‹�Ž�‡�� �ƒ�—�•�� �†�‡�•�� ���‹�‡�”�� �‡�•�–�æ
�ˆ�‡�”�•�–�ä�� ���ƒ�•�� ���‹�‡�”�� �™�‹�”�†�� �†�ƒ�†�—�”�…�Š�� �˜�Ú�Ž�Ž�‹�‰�� �•�Ž�ƒ�”�� ���„�Ž�ƒ�•�•���� �—�•�†�� �ƒ�•�æ
�•�…�Š�Ž�‹�‡�é�‡�•�†�� �˜�‘�Ž�Ž�ƒ�—�–�‘�•�ƒ�–�‹�•�…�Š�� �‹�•�� �	�¡�•�•�‡�”�á�� �	�Ž�ƒ�•�…�Š�‡�•�á�� ���‘�•�‡�•��
bzw. Container abgefüllt.  

Das Bier, das die Brauereien verlässt, ist bereits trink-
fertig und verliert durch längere, vor allem unsachge-
�•�¡�é�‡�� ���ƒ�‰�‡�”�—�•�‰�� �„�‡�‹�� �œ�—�� �Š�‘�Š�‡�•�� ���‡�•�’�‡�”�ƒ�–�—�”�‡�•�� �—�•�†�� �†�—�”�…�Š��
���‹�…�Š�–�‡�‹�•�™�‹�”�•�—�•�‰���•�…�Š�•�‡�Ž�Ž���ƒ�•�����—�ƒ�Ž�‹�–�¡�–�ä�����•�����•�–�‡�”�•�…�Š�‹�‡�†���œ�—�•��
Wein, der je nach Sorte jahrelang lagerfähig ist und des-
sen Geschmack sich bei verschiedenen Rotweinen erst 
nach einigen Jahren so richtig entfaltet, ist Bier ein für 

den sofortigen oder zumindest baldigen Verbrauch bestimmtes Getränk. Bier ist auch sehr 
�Ž�‹�…�Š�–�æ���—�•�†���–�‡�•�’�‡�”�ƒ�–�—�”�‡�•�’�¤���•�†�Ž�‹�…�Š�ä�����•���•�‘�Ž�Ž���†�ƒ�Š�‡�”���ƒ�•���„�‡�•�–�‡�•���‹�•�•�‡�”���•�–�‡�Š�‡�•�†���„�‡�‹���‡�‹�•�‡�”�����ƒ�—�•�–�‡�•�æ
�’�‡�”�ƒ�–�—�”���˜�‘�•���\�·�������‹�•���‡�‹�•�‡�•���†�—�•�•�Ž�‡�•�����ƒ�—�•���‰�‡�Ž�ƒ�‰�‡�”�–���™�‡�”�†�‡�•�ä��

Flaschenabfüllung

Über-
druck-
ventil


