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Die wichtigsten Schritte der Bierherstellung

Im Laufe der Zeit wurde das Brauverfah-
ren kontinuierlich verfeinert, von Region
zu Region individualisiert und zunehmend
technisiert. Und obgleich Biere heute im
Ausland auch aus Mais, Reis oder Hirse
gebraut werden, hat sich am Brauprinzip
nahezu nichts gedndert. Ausgangsstoff ist
stets ein stirkehaltiges Getreide. In der Ml-
zerei wird der Mehlkoérper aufgeldst, um die
darin enthaltene Stirke und Eiweif3, beide fiir
den Brauprozess unabdingbar, aufzuschlie-
Ben. ,Das Milzen beeinflusst den Charak-
ter des Bieres, den Geschmack, die Farbe und
die Schaumbildung®, sagt Achim Nieroda.

Meilzer bedienen sich eines Tricks: Sie
gaukeln den Getreidekdrnern vor, es sei
Frithling und Zeit zu keimen. In grofen Be-
hiltern wird das Korn ein bis zwei Tage lang
gewissert, das nennt der Fachmann Wei-
chen oder Ankeimen. Der Mehlkorper lost
sich auf, das Korn erwacht zu neuem Le-
ben und keimt. Die unlosliche Starke wird
aus dem Getreidekorn freigesetzt und lasst
sich beim Brauen in l6slichen, vergirbaren
Malzzucker umwandeln.

Liele man den Dingen seinen Lauf, ent-
stiinde eine neue Getreidepflanze. Das aber
verhindert der Milzer, indem er das so ge-
nannte Griinmalz nach etwa vier bis finf
Tagen schrittweise von 60 °C auf eine Tem-
peratur von 85 bis 100 °C erhitzt und trock-
netbeziehungsweise darrt, wie der Mélzer es
nennt. Je hoher die Temperatur, desto dunk-
ler das Malz.

Gartank
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In der Brauerei wird das Malz in Miih-
len geschrotet und mit reinem, sauberem
und geschmacksneutralem Wasser in der
Maischepfanne vermischt und fiir die Dau-
er von zwei bis drei Stunden stufenweise er-
hitzt. Maischen meint: Enzyme, die im Malz
enthalten sind, werden aktiviert; sie bauen
die Stirke zu Malzzucker und Eiweif3 teil-
weise zu Aminosiuren ab. EiweifS ist wich-
tig fiir die Schaumbildung, den Geschmack
und eine gute Garung.

Im Liuterbottich wird die Maische von
allen festen Malzbestandteilen befreit. Der
Riickstand, Treber genannt, dient als
Viehfutter; der fliissige Uberstand,
die vom Riickstand befreite oder
gelduterte Wiirze, flieft in die Wiir-
zepfanne, wo sie ein bis zwei Stun-
den gekocht und eingedampft wird.
Wiihrenddessen wird der Hopfen zu-
gegeben, der dem zukiinftigen Bier
nicht nur seinen Geschmack und
sein charakteristisches Aroma ver-
leiht, sondern es auch haltbar macht. Ach-
im Nieroda: ,Der Hopfen hat einen giinsti-
gen Einfluss auf die Blume, also auf das Aro-
ma, und die Schaumfestigkeit, die Krone des
Bieres.“ Allerdings nur, wenn die Dolden des
weiblichen Brauhopfens keinen fetthaltigen
Hopfensamen enthalten. Soll ein Bier mog-
lichst wenig oder gar keine Schaumkrone be-
sitzen, wie es bei englischen Bieren der Fall
ist, wird ein gewisser Anteil an Hopfensamen
in der Wiirze akzeptiert.

Liuterbettich

Fais sufien und Innen relnigen
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Lagertank Flaschen reinigen

Achim Nieroda

Wirzeptanne

Die Wiirze wird abgekiihlt — obergirige
Weizenbiere auf 12 °C und hoher, Pils auf
6 bis 8 °C — und im Girtank mit Hefe ver-
setzt. Die Hefe wandelt den Zucker in Alko-
hol und Kohlensiure um. Nach rund einer
Wocheist die Hauptgirung beendet, die He-
fe wird grofitenteils abgezogen und das ge-
braute Jungbier wird, je nach Biertyp, bis zu
zwei Monate gelagert, wobei es einen Reife-
prozess durchlduft. Erstens rundet sich der
Geschmack des Bieres ab und der noch vor-
handene Restzucker wird fast vollstindig ab-
gebaut. Zweitens wird die Kohlenséure ge-
bunden, das gibt dem Jungbier sei-
ne Spritzigkeit. Drittens setzen sich
die restliche Hefe und die Eiweif3-
flocken auf dem Boden ab: ,Das
Bier wird klar*, sagt Achim Nieroda.
Zum Abschluss wird das fertige Bier
noch einmal filtriert und kann in
Flaschen oder Fisser abgefiillt be-
ziehungsweise verkostet werden.
Sehr zum Wohl!
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