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

Kochen +
Hopfen =

Maischen Abldutern Kiihlen




Im vorigen Kapitel wurden die Rohstoffe und Zutaten fiir das Bierbrauen beschrieben, jetzt
erkldren wir kurz den technischen Ablauf, wie aus den Zutaten Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
in der Brauerei das erfrischende Bier entsteht.

Von auf8en sind die meisten Brauereien durch groRe Lagerhallen gekennzeichnet, einen hohen
Schornstein und - je nach Stand der Bierproduktion — einen recht intensiven Geruch nach Malz
oder Hopfen. Man fihlt sich an den Geruch von ,,Ovomaltine erinnert, wird doch dieses Malz-
getrank auch aus Malz in der Mélzerei erzeugt. Die grofien gewerblichen Brauereien sind tiber-

wiegend aus traditionellen Braustdtten hervorgegangen, an Orten, an denen zumeist schon
seit Jahrhunderten Bier gebraut wird. Viele dieser Brauereien bieten nach Voranmeldung Fiih-
rungen durch ihren Betrieb an oder unterhalten sogar kleine Braumuseen.

Alle im Folgenden beschriebenen Arbeitsschritte werden heute in den Brauereien mit héchs-
tem technischen Aufwand unter sténdiger und computergestiitzter Uberwachung, unter Be-
achtung der entsprechenden Hygienemafnahmen und mit dementsprechend grofRem finan-
ziellen Aufwand durchgefiihrt.
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Das Maischen

Das von der Malzerei angelieferte Malz wird in der Brauerei vor dem eigentlichen Brauvor-
gang gereinigt und zerkleinert (geschrotet) und in der Maischepfanne oder im Maischebot-
tich mit dem Brauwasser vermischt. In den meisten Brauereien werden heute sogenannte
Dekoktionsverfahren verwendet, bei dem immer Teile (zumeist ein Drittel der Maischemen-
ge) der Maische entnommen, in einer gesonderten Maischepfanne gekocht und anschlie-
Rend wieder in den Maischebottich zuriickgepumpt werden. Es sind dazu mindestens zwei
Maischepfannen notwendig. Infusionsver-
fahren benétigen hingegen nur eine be-
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 Starke
in Malzzucker verwandeln, bis auf 78° C
erhitzt. Der Braumeister Uberwacht im
Sudhaus standig diesen Verzuckerungs-
prozess und priift mit der Jodprobe, ob
und wie viel Malz sich bereits gebildet hat.
Richtigerweise priift er damit den Starke-
abbau des Braumalzes und schlief3t auf die
Umwandlung in vergarbaren Zucker. Ein
elektrisches Riihrwerk sorgt dafiir, dass
die Maische sich nicht im Maischegefall
anlegt und dann anbrennt.

Bei den Zwei- und Dreimaischverfahren ldsst sich eine bessere Ausbeute und eine gréf3ere
Geschmacksvielfalt erzielen, wodurch heute in den industriellen Braustatten diese aufwandi-
geren Brauverfahren angewendet werden.

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



Der Brauvorgang

Hat die Maische ihre Endtemperatur erreicht,
trennt man die festen Bestandteile der Maische
(Treber) von den flissigen Teilen (Wirze). Dieser
Vorgang heif$t Lautern oder Abldutern, wobei der
Treber dabei als natiirlicher Filter dient, durch
den die Wiirze abflief3t. Die Spelzen des Gersten-
malzes bilden dabei am Boden des Maischege-
fékes diesen natirlichen Filter. Die dickfliissige,
leicht siiliche Wiirze kommt in die Wirzepfan-
ne, wdhrend der Treber mit heiBem Wasser,
dem sogenannten Nachguss, mehrmals ausge-
schwemmt (angeschwanzt) wird. Anschliefend
wird die Wiirze mit diesem Nachguss, der noch
immer relativ viele brauwichtige Bestandteile Lauterhahn (Kupfer)
enthalt, verdiinnt. Der verbleibende Treber, der

fir das weitere Bierbrauen keine Bedeutung mehr hat, beinhaltet aber noch viele wertvolle Ei-
weillbestandteile und wird als hochwertiges Viehfutter weiterverwertet. Bauern holen diesen
Treber von den Brauereien ab und setzen ihn in der Viehmast ein, oder der biologische Abfall
wird kompostiert. Im Zuge einer nachhaltigen Produktionsweise gibt es Brauereien, die aus
diesem Bio-Abfallprodukt Gargas erzeugen, das wiederum fiir die Beheizung der Sudpfannen
eingesetzt wird. Wie man iberhaupt 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.

In der Wiirzepfanne wird die Wiirze unter Beigabe von Hopfen jetzt 1 bis 2 Stunden lang ge-
kocht. Das Kochen der Wiirze erfolgt im Sudhaus in einer eigenen Wiirze- oder Sudpfanne. Wie
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bereits erklart, sind die Hopfeninhaltsstoffe (therische Ole) hochfliichtig, weshalb die Hopfen-
beigabe oder Hopfengabe durch den Brauer nicht auf einmal erfolgt, sondern auf 2 bis 3 Hop-
fengaben aufgeteilt wird. Speziell der teure, hochwertige Aromahopfen wird vom Braumeister
erst am Ende dieses Kochvorganges beigegeben, damit dessen geschmacksbestimmenden
Inhaltsstoffe sich méglichst vollstandig im Bier I6sen. Welche Hopfensorten und Mischungen
verschiedener Hopfensorten verwendet werden, hangt 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 geschiitzt.

Durch das Kochen I6sen sich die Aromastoffe des Hopfens, und die Wiirze wird bei Kochtempe-
ratur auch keimfrei gemacht. Beim Kochvorgang entweicht Wasser in Form von Wasserdampf,
dadurch steigt wiederum die Konzentration der Wiirze (Stammwiirzegehalt) an. So kann beim
Kochen der Wiirze der Stammwiirzegehalt, der die Basis fiir die Entrichtung der Biersteuer ist,
genau festgelegt werden. Die Stammwiir-
ze gibt in Prozentsatzen den Anteil der
geldsten Inhaltsstoffe in der Gesamtflis-
sigkeit an. Es sind dies vor allem die sich
aus dem Malz gebildeten Zuckerbestand-
teile. 12 Prozent oder Grad Stammwiirze
bedeutet, dass auf 100 Teile Wiirze 12 Teile
Extraktstoffe geldst sind. Diese Stamm-
wiirze darf nicht mit dem Alkoholgehalt
des Bieres verwechselt werden, hangt
aber indirekt mit diesem zusammen. Als
Faustregel gilt, dass die vor der Vergdrung
gemessene Stammwiirze dividiert durch
drei den ungefdhren Alkoholgehalt des
fertigen Bieres angibt. Die Hopfenbeigabe
zur kochenden Wiirze ist aber vor allem
wichtig fiir das Ausscheiden der Eiweif3be-
standteile, das durch den Hopfen gefor-
dert wird.

Wiirze- oder Sudpfanne
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SchliefRlich wird die heie Wiirze in Filteranlagen oder in einem Whirlpool
von den stérenden Eiweilbestandteilen getrennt. Die Wiirze wird dabei im
Whirlpool mit hoher Geschwindigkeit horizontal in ein groRes rundes Gefal
gepumpt. Die auftretenden Zentrifugalkrafte bewirken, dass sich die unge-
[6sten Stoffe in Form eines Kegels in der Mitte dieses Whirlpools absetzen,
von wo sie dann abgepumpt werden. Die Wiirze wird damit schon relativ
klar und der HeiRtrub entfernt. Eiweibestandteile fallen dann auch noch als
Kalttrub an, die nach der Vergdrung mit der Hefe iber Plattenfilteranlagen
aus dem Jungbier nach der Nachreifung in den Gartanks entfernt werden.

AnschlieBend erfolgt die méglichst rasche Abkiihlung der Wiirze auf die ent-
sprechende Gartemperatur. Bei untergdrigen Bieren wird die Temperatur
auf 5° C herabgekdihlt, bei obergérigen Bieren auf rund 20° C. Die abgekdihlte
Wiirze wird entweder in Garbottiche (offen) oder Gértanks (geschlossen)
umgepumpt und durch die Beigabe von Reinzuchthefe méglichst rasch zum
Gdren gebracht. Viele Brauereien verwenden heute eigene, fiir sie patentier-
te Hefestamme, die in Reinzucht vermehrt werden. Bei der jetzt einsetzen-
den Hauptgarung erfolgt die Aufspaltung des Malzzuckers in Alkohol und
Kohlensdure. Nach rund einem Tag beginnt ein stlirmisches Spiel. Es bildet
sich eine dicke, weil3e bis gelbe Schaumschicht auf der brodelnden Wiirze.
Man nennt diesen Schaum ,,Krdusen*.

Mit einer Wiirzespindel priift der Braumeister regelmaRig den Stand der Ver-
garung. Je starker die Alkoholkonzentration im Bier zunimmt, desto gerin-
ger wird die Konzentration des Extraktes (Stammwdrzegehalt). So gart das
untergarige Bier 8 bis 10 Tage, das obergdrige Bier jedoch nur 2 bis 3 Tage,
dann ist die Hauptgarung abgeschlossen.

Schichtenfilter
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Bei Garbottichen entweicht die Kohlensaure direkt iber die Oberflache in die Raumluft, bei
der Verwendung von Gértanks wird die entstehende Kohlenséure tiber ein Uberdruckventil
aus dem Gartank abgefiihrt.

Das nun bereits fertige, aber noch junge Bier wird zur Nachreifung in grof3en stdhlernen La-
gertanks gelagert. In diesen geschlossenen Behdltern werden untergérige Biere zwischen 3
und 6 Monaten bei Temperaturen nahe dem Gefrierpunkt zum Reifen und Nachgdren gela-
gert. Diese Lagerung bewirkt nicht nur die Ausbildung sauberer Bieraromen, sondert fiihrt zur
Anreicherung des Bieres mit natirlicher Kohlensdure, die durch die Hefe gebildet wird. Diese
Uber- Kohlensdure kann aus den geschlossenen Lagertanks nicht entweichen. Aus Sicherheitsgriin-
druck- den sind daher an diesen Tanks Uberdruckventile angebracht, welche bei entsprechend einge-
ventil stelltem Druck ein Entweichen der tiberschiissigen Kohlensdure erméglichen.

I/ d Das fertige Bier wird nun noch einmal tber einen Kiesel-
: gurfilter gefiltert. Dadurch werden die letzten kleinen
Trubstoffe und die Hefebestandteile aus dem Bier ent-
fernt. Das Bier wird dadurch véllig klar (blank) und an-
schlieffend vollautomatisch in Fasser, Flaschen, Dosen
bzw. Container abgefiillt.

Das Bier, das die Brauereien verldsst, ist bereits trink-
fertig und verliert durch langere, vor allem unsachge-
mdRe Lagerung bei zu hohen Temperaturen und durch
Lichteinwirkung schnell an Qualitat. Im Unterschied zum
Wein, der je nach Sorte jahrelang lagerféhig ist und des-
sen Geschmack sich bei verschiedenen Rotweinen erst
nach einigen Jahren so richtig entfaltet, ist Bier ein fir
den sofortigen oder zumindest baldigen Verbrauch bestimmtes Getrank. Bier ist auch sehr
licht- und temperaturempfindlich. Es soll daher am besten immer stehend bei einer Raumtem-
peratur von 8° Cin einem dunklen Raum gelagert werden.

Flaschenabfiillung



