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Bierlexikon

Alles rund ww's flitssige Brot

Alkoholgehalt

Der durchschnittliche Alkoholgehalt der meisten Biere liegt bei ungefahr 5 Prozent. Nattrlich
gibt es in beide Richtungen Ausnahmen. Zum einen hatten wir da die alkoholfreien Biere, oder
besser ,alkoholarme Biere®, denn alkoholfreies Bier kann bis zu 0,5 Prozent Alkohol enthalten.

Weit Uber den 5 Prozent liegen hingegen die sogenannten Bockbiere, die Werte von 7 und
mehr Prozent Alkohol leicht erreichen. Je nach Bierstil kann man sich bei 10 bis 15 vol%
Alkohol auch mit Weinen messen. Der aktuelle Weltrekord liegt bei 57 vol%. Die Frage, ob
dies noch ein Bier ist, hat seine Berechtigung.

Als alkoholhaltiges Getrank kann Bier eine starke psychische und im spateren Verlauf
korperliche Abhangigkeit hervorrufen — also stichtig machen — und zur Alkoholkrankheit
fuhren. Deswegen gilt wie so oft der Spruch: In MalRen geniel3en! (nein, damit ist nicht der

MaRkrug gemeint @))

Antrunk (Bierverkostung)

Zu Vergleichs- und Beurteilungszwecken entfalten sich Aroma- und Geschmacksnoten vom
Bier am besten bei einer Trinktemperatur von 12-15 °C.

Das Bier wird grundsatzlich in drei aufeinanderfolgende Geschmacksphasen unterteilt.
Antrunk — Rezenz — Nachtrunk

Nachdem der Kenner sein Bier mit einem prifenden Blick auf Farbe, Schaumkonsistenz und
Trubung bereits klassifiziert hat, kommt er zum wohl erfreulichsten Teil der Verkostung:

Der Antrunk bezeichnet den ersten Schluck des Bieres und die daraus resultierende erste
Geschmacksphase. Wie schmeckt das Bier im ersten Moment? Ist es ein spritzig-
erfrischender, ein wiirziger oder ein malzig-erdiger Geschmack? Ein Pils beispielsweise mag
einen dezent sif3en, leicht brotartigen Antrunk aufweisen, bevor die Bittere das Regiment
Ubernimmt und einen harmonischen Bogen bis zum Nachtrunk schlagt.

Die Rezenz — also das Prickeln spiegelt den Kohlensauregehalt (CO2) wieder. Die Rezenz
wird auch gerne als die Lebendigkeit des Bieres bezeichnet. Die Aromenvielfalt oder Intensitat
kann auch Bier mit wenig CO2 reichlich Leben einhauchen.

Der Nachtrunk, also der letzte Geschmackseindruck, ist hauptsachlich von der Bittere
bestimmt, die vom Hopfen stammt. Um ein Bier sensorisch zu erfassen, muss der Nachtrunk
aufgespirt werden. «Wie klingt das Bier aus?» ist eine entscheidende Frage. Deshalb spucken
Biertester nicht, sie schlucken. Bei leichten und milden Bieren kann der Nachtrunk ziigig
und sanft ausklingen. Kraftige und aromastarke Biere haben oft auch einen anhaltend vollen
Nachtrunk und langsameren Abgang.
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Brauereien aus der Umgebung

Brauerei Dinkel aus Stublang ,Weniger ist mehr*

[ORIGINAL Der kleine Betrieb, der seit 1870 besteht, braute urspringlich nur fir den

ggtuS(anger eigenen Gasthof. Doch auch nur zwei Biersorten konnen die durstige

, & Gemeinde iiberzeugen. Braumeister Hubert Dinkel versteht sich darauf,

%" Qualitat vor Quantitat walten zu lassen. Dem Dunklen unfiltrierten Lagerbier
/@

(4,7%) sei Dank!

Ebensfelder Brauhaus ,Die alteste Brauerei im Staffelsteiner Land”

1752 gegrundet, braut Vater Hans-Karl Engelhardt mit seinen So6hnen
Florian und Maximilian 6 verschiedene Biersorten, u.a. Frankisches
Landbier, Adam Riese Urtrunk und die ,Schwanen Weisse“. Auch wenn die
Brauerei klein ist, zahlt sie sich zu den ,Festausristern” in der Gegend. Auf
Kirchweihen und Kellerfesten rund um den Ort lasst man sich das Bier das
ganze Jahr Gber schmecken.

% Gunther-Bréau aus Burgkunstadt »#Auf gute Nachbarschaft!

» Seit 1840 befindet sich diese Brauerei in Besitz der Familie Gulnther.
@@m@@@ﬁ}@ﬁ@ Braumeister Peter ziichtet eigene Hefe und Uberzeugt mit 8 verschiedenen
Bieren nicht nur auf Festen, sondern findet den Weg auch in unser Sortiment.

Zu einer Brauereifihrung sind die Mitarbeiter bereits eingeladen worden!

Hennemann Landbrauerei aus Stublang ,Lowen-Brau aus Franken®

Das Gasthaus mit eigener Brauerei besteht schon seit 1856 und wird von
; Thomas Hennemann mit Herz und Leidenschaft gefuhrt. Neun Biersorten
“5522‘1%2;” zieren das Angebot des jungen Braumeisters, das Stublanger Lagerbier (5,2%)

fuhrt diese Liste an. Nette Anekdote: Sein junger Sohn ist als Namensgeber
des Bockbieres ,Fabiator buchstéblich in aller Munde.

Hetzel Brauerei OHG aus Frauendorf ,Das Bier mit dem Pfau*“

1867 gegrindet, braut der Meister Thomas Kunzelmann sein berihmtes
Landbier (4,9%) mit dem Wasser aus eigener Quelle. Vollbier, Pils, Rauchbier,
Festbier und Bockbier runden das umfangreiche Getrdnkeangebot ab.
Brauereifiihrungen sind auf Anfrage moglich!



https://www.google.de/maps/uv?hl=de&pb=!1s0x47a22e6e4b9690d7:0x1b68bbefb7894ad4!2m22!2m2!1i80!2i80!3m1!2i20!16m16!1b1!2m2!1m1!1e1!2m2!1m1!1e3!2m2!1m1!1e5!2m2!1m1!1e4!2m2!1m1!1e6!3m1!7e115!4shttps://picasaweb.google.com/lh/sredir?uname%3D106002357500486495417%26id%3D6111055062143726194%26target%3DPHOTO!5sebensfelder+brauhaus+-+Google-Suche&imagekey=!1e3!2s-onzjPDSFtGo/VM7UM4Xt8nI/AAAAAAAAAAU/L6Y_gPTL40onpyFOUXBPi-nxUAWqbmv6wCJkC&sa=X&ved=0ahUKEwiow_TXr-7YAhVRDOwKHU9eBOwQoioIdjAK
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Leikeim aus Altenkunstadt ,Die Grofte”

Das Brauhaus ist im Familienbesitz seit 1887 und wird in der 5. Generation von
Andreas und Ulrich Leikeim geftuihrt. Neben den neun Hauptbieren der Brauerei,
gibt es auch ein umfangreiches Angebot an Limonaden und alkoholfreien
Getranken. Die Brauerei ist dank ihrer Grol3e ein wichtiger Festausrister im
oberfankischen Raum und der sogenannte ,Blgelverschluss® wurde ein
wichtiges Erkennungsmerkmal fiir die Leikeimer Flaschenbiere.

Metzger Brau aus Uetzing ,Der Metzger, der gerne Bier braut*

Seit 2012 werden in der noch recht jungen Brauerei Lagerbier, Weizen und
Bockbier gebraut. Das Stammlokal ist eigentlich eine Metzgerei mit eigenem
Dorfladen, wie in Franken aber Ublich, gehért zu jeder deftigen Brotzeit ,a
gscheits Bier*.

Staffelbergbrau aus Loffeld ,Die Preisgekronte am Fulle des Berges*

Seit 1856 besteht diese Brauerei, die schon mehrmals mit dem European Beer
Star Award ausgezeichnet wurde und von Karl-Heinz Wehrfritz in der 6.
Generation gefuhrt wird. Obwohl die Brauerei lediglich Familiengro3e hat,
verflgt sie Uber einen eigenen Hopfengarten, Brauereimuseum, Quelle und
Getreideanbau. Sage und schreibe 11 Biersorten werden hier gebraut! Der
Klassiker: Hopfen-Gold Pils (5,5%)

Trunk aus Vierzehnheiligen ,Ein Bier als Helfer in der Not*

Dass der Name des Brauers Andreas Trunk wie geschaffen fir die Braukunst
ist, ist vielleicht eine go6ttliche Fligung. Direkt neben der berihmten
Wallfahrtsbasilika ndmlich braut die Familie seit 1989 saisonbedingt bis zu zehn
verschiedene Biere. Die bekanntesten sind das Nothelfer Dunkle und das
Bioweizen. Gegrindet wurde die Brauerei 1803.

Brauerei Wichert aus Oberwallenstadt ,Geheimtipp unter Bierkennern

1863 gegriindet, braut seit 1996 Josefine Wichert mit ihren beiden Séhnen
Michael und Rainer drei Biersorten an allen Tagen im Jahr. Die Brauerei wird
unter Bierkennern als Geheimtipp gehandelt. An der Rezeptur des Bieres wurde
seit Griindung nichts verandert.
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Bierstacheln (engl. ,beer spike®)

Traditionelle Rituale, die zelebriert und gepflegt
werden, gibt es beim Biergenuss etliche. Allerdings
wirken sich diese meist nicht auf das Bier selbst aus
— anders ist dies beim Bierstacheln.

So wie heute, wurde das Bier auch friher schon kiihl £ o ——
gelagert, teilweise zu kalt zum Trinken. Aus diesem & f e
Grund hatte man in jeder Schmiede ein Eisen im Feuer. Durch das Elntauchen eines
gluhenden Eisens wurde das Bier auf eine angenehme Trinktemperatur gebracht. Oft war das
Eisen ein spitzer Schirhaken (Stachel), weshalb diese Prozedur als ,Stacheln® bezeichnet
wurde.

Ein Eisenstab wird solange erhitzt, bis er gliht und dann anschliel3end kurz in eiskaltes Bier
getaucht. Der Restzucker im Bier karamellisiert durch das hei3e Eisen und die enthaltene
Kohlensaure entweicht teilweise. Eine warme, feinporige Schaumkrone entsteht und bildet
neben dem angenehm runden Geschmack des Bieres ein besonderes Geschmackserlebnis.
Vor allem dunkle Biere eignen sich sehr gut, sie werden durch das Stacheln weicher im
Geschmack.

C

Craft-Bier

Als Craft beer (auch Craft-Bier) werden im Allgemeinen Biere verstanden, die handwerklich
von einer unabhéngigen Brauerei erzeugt wurden (héchsten 25% einer Brauerei darf einem
GroRRkonzern gehdren). Eine klare bzw. prazise Definition flr Craft Bier gibt es in Deutschland
nicht, da sich der Begriff hier nicht als Wortmarke schiitzen lasst. Wir sagen ,mit Herz und
Liebe gebraut. Zum Craft-Bier-Anbieter wird eine Brauerei nicht durch ein einzelnes Bier,
sondern durch die gesamte Philosophie der Brauerei. Anfang 2017 griindete sich aus der
deutschen Craft-Szene der Verband Deutscher Kreativbrauer e.V.

Ihren Ursprung hat die Craft-beer-Bewegung in den Vereinigten Staaten.

~Erfunden” wurde Craft Beer in den USA der 1970er Jahre. Andere wirden sagen: Dort ist es
aus der blanken Not entstanden. Nach dem Ende der Prohibition hatten drei Braukonzerne
den gesamten amerikanischen Biermarkt ilbernommen und versorgten die USA mit billigem,
leichten, schnell und in gro3en Mengen trinkbarem ,crisp lager®. Egal, ob das von Anheuser-
Busch, Miller oder Coors kam, amerikanisches Bier zu jener Zeit schmeckte immer gleich und
gleicher.

Wer etwas anderes haben wollte, musste es sich selber brauen. So entstand eine lebendige
Hobby-Brauer oder ,homebrewing“-Szene, in der halbe und ganze Laien sich furchtlos und
aus reinem Spal3 an der Freude den verriicktesten Bierstilen widmeten. Die einen mit mehr,
die anderen mit weniger grof3en Erfolg, vereinzelt aber waren Naturtalente mit sagenhaften
Bieren dabei.

Ein Erlass des amerikanischen Prasidenten Jimmy Carter aus dem Jahr 1978 erlaubte es den
homebrewers, ihre Biere schlie3lich nicht mehr nur fir den Hausgebrauch zu brauen, sondern
auch zu verkaufen. Und so wurden, ganz allméhlich aus homebrewers die craft brewers.


http://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwiFoOnwx6XZAhXCsKQKHXYlBi8QjRwIBw&url=http://www.beerstorevienna.at/16-bierige-geschenksideen-fuer-weihnachten/&psig=AOvVaw1i0PGdTy-W236ABrvEFSKj&ust=1518702963810861
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Gattungen und Sorten

Die Biergattungen werden in Deutschland vom Stammwiuirzegehalt des Bieres bestimmt. Man
unterscheidet in:

Einfachbier 1,5 % — 6,9 % Stammwiirze
Schankbier 7,0 % — 10,9 % Stammwirze
Vollbier 11,0 % — 15,9 % Stammwiirze
Starkbier mehr als 16 % Stammwirze

Die meisten, in Deutschland angebotenen Biere sind Vollbiere.

Die wichtigsten deutschen Biersorten:

Pils
untergariges, helles, kraftig gehopftes Bier. Der Name leitet sich vom tschechischen Ort Pilsen
ab, wo der Bayerische Braumeister Josef Groll aus Vilshoven im Jahre 1842 Bier nach Pilsener
Brauart herstellte. Seit dieser Zeit streiten die Bayern und Tschechen, wer das Pils erfunden
hat.

Export/Lager/Helles

untergariges, helles, malzbetontes Bier. Bis Anfang der siebziger Jahre war Export das
meistgetrunkene Bier in Deutschland. Mitte des 19. Jahrhunderts machte die Technik das Bier
haltbarer, so dass es exportiert werden konnte.

Gebraut werden diese Biere vor allem in Bayern und Baden-Wurttemberg. Untergariges Bier
braucht fir den Brauvorgang besonders niedrige Temperaturen. Im Voralpenland gab es den
ganzen Winter Uber gentigend Natur-Eis, um Lagerbier herstellen zu kdnnen. Das Bier lagerte
den Sommer Uber in Felsstollen und reifte aus, um dann im Herbst getrunken zu werden.

Marzen

untergariges, mildgehopftes Bier. Sein Name stammt vom Monat Mérz, da friher um diese
Jahreszeit die letzte Chance bestand, ohne technische Kihlung (die gab es damals noch nicht)
ein untergariges, und damit haltbareres Bier zu brauen. Dank der Technik ist es heute
ganzjahrig zu bekommen. Je nach Malzart, kann Marzen hell oder dunkel sein. (Typisch wére
bernsteinfarben). Hauptvorkommen: Bayern, Osterreich.

Rauchbier

obergarige Spezialitdt aus dem Raum Bamberg. Das Gerstenmalz wird Uber einem offenen
Feuer gerduchert. Hierdurch entsteht der intensive, markante, oft an Schinken erinnernde
Geschmack des dunklen Gebréus.

Schwarzbier

untergariges Bier, erhalt seine Farbe durch dunkles Malz. Ein malzig, herbes, schaumstarkes
Bier. Leider werden heutzutage bei vielen Brauereikonzernen nicht mehr die teuren dunklen
Rostmalze verwendet, sondern ein helles Bier wird durch Zugabe eines dunklen
Farbebierextraktes ,schwarz® gefarbt. Viele kleinere, eigenstandige Brauereien verwenden
aber weiter dunkle Rostmalze und stellen das Bier in einem aufwendigen Dreimaischverfahren
her, was nicht nur dem Geschmack, sondern auch dem Trinkgefuhl zu Gute kommt.

Stark- oder Bockbiere

untergarige, helle (bernsteinfarben) bis dunkle (schwarzbraun) Starkbiere. Nach dem Malz
richtet sich der Geschmack, der von malzig-suss bis bitter sein kann. Sie haben mehr als 16
% Stammwurze.
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Weizenbier

obergarige bayrische Spezialitat mit mindestens 50 Vol-% Weizenmalzanteil. Weizenbier gibt
es als Kristallweizen, welches Klar filtriert ist, oder als Hefeweizen, welches dunkel oder hell
sein kann und hefetrib serviert wird. Es ist schwach gehopft und sehr kohlensaurereich. Im
Herkunftsland Bayern wird das Weizenbier auch Weissbier genannt.

Zwickelbier/Kellerbier (vorzugsweise in Franken beheimatet)

das helle, untergarige und naturtribe Bier wird meist direkt nach dem Nachgarungsprozess in
den Gastwirtschaften angeboten, bzw. als Flaschenbier in den Handel gebracht. Das
Zwickelbier gehdrt zu den ungespundeten Bieren und hat daher einen geringen
Kohlensauregehalt, was es leicht bekdmmlich und ,suffig® macht. Urspringlich war mit
Zwickelbier die Probe gemeint, die der Braumeister vor dem Filtern vom Garbottich entnimmt.
Das Entnehmen dieser Bierprobe mit dem sogenannten ,Zwickelhahn® wird als ,Zwickeln®
bezeichnet. Mittlerweile wird Zwickelbier kommerziell in groReren Mengen angeboten.

Geschichte

Bier taucht in der Geschichte der Kulturen ab dem Zeitpunkt auf, da die notwendige
Entwicklung vom Nomadenleben zum sesshaften, bauerlichen Dasein vollzogen war. Der
Beginn des Bierbrauens geht einher mit dem Pflanzen von Getreide und dessen Verarbeitung.
Wobei sich nicht zweifelsfrei feststellen lasst, wo das erste Bier entstand und somit seit wann
genau die Menschen Bier trinken.

Wie sich genau die ,Erfindung® des Bieres zugetragen hat, ist ungewiss. Es kdnnte sein, dass
man einem kranken Menschen das Schlucken erleichtern wollte und ein Stiick Brot in einem
Krug Wasser eingeweicht hat. Der Krug wurde ein paar Tage schlicht vergessen, und nach
kurzer Zeit begann das Brot zu garen. Es entstand ein ,berauschender” Brei, den unser Patient
eingefloRt bekam. Da der arme Mann aufgrund mangelnder Erfahrung nicht besonders
trinkfest war, dirfte die Wirkung ihn ziemlich umgehauen haben.

Im Mittelalter wurde Bier noch aus sehr vielen unterschiedlichen Zutaten gebraut. Erst mit der
Einfihrung des geregelten Braubetriebs durch Klosterbrauereien wurde die Grut
(Krautermischung) nach und nach durch Hopfen verdrangt. Es war ferner wegen seines
Kaloriengehalts eine wichtige Erganzung der oft knappen Nahrung, da Bier aus
minderwertigem Getreide halbwegs geniel3bar wurde (,flissiges Brot*). In Deutschland wird
Bier nach der Bierverordnung von 2005 basierend auf dem Biersteuergesetz,
umgangssprachlich als Reinheitsgebot (von 1516 — dltestes Lebensmittelgesetz der Welt)
bekannt, gebraut. Bier ist das in Deutschland und vielen anderen Landern meistkonsumierte
alkoholische Getrank.

Gespundetes Bier (Siehe ,Ungespundetes Bier“)



KUR-=HOTEL

an der Obermaintherme 7

Glaser/Kruge

Fur gewohnlich benutzt jede Brauerei ihr eigens ‘
kreiertes Logo auf dem jeweiligen Glas/Krug.

Von 0,2 bis 3 Litern sind fast alle GrofRen
vertreten. Bayern liegt auf der Grof3enskala
vorne: der MaRkrug mit einem Liter Berliner- Altbierglas
Fassungsvermogen  lasst  wohl  jedes Weile-Schale

Bierliebhaberherz  hdher schlagen. Weit ’ ’
verbreitet sind auch Steinkrige mit einem

Fassungsvermégen von 0,5 Litern. Gerade Willybecher Weizenbierglas
ungespundetes Bier halt sich im Steinkrug
langer frisch und kuhl. Ein echtes frankisches ’ ’
,oeidla“ halt.

H

Hefe (Bierhefe)

Stange

Krug Tulpe

Hefen (Hefepilze) sind in allen Bieren schon immer unverzichtbarer Bestandteil bei der Garung
gewesen. Da diese Prozesse in der Natur beim Garen von Obst und bei zahlreichen anderen
Herstellungsverfahren von Lebensmitteln, wie beim Brotbacken oder Keltern von Wein,
ebenfalls ablaufen, sind Hefearten Uberall in der Luft vorhanden.

Um jedoch ein bestimmtes Bier einer definierten Geschmacksrichtung ohne Fremdgeschmack
zu brauen, bedarf es der gezielten Zugabe der gewiinschten Hefeart und der Unterdriickung
aller anderen Keime durch das vorherige Kochen des Sudes.

Man unterscheidet traditionell zwei Hefearten: obergarige und untergérige Hefen

* Mit obergariger Hefe werden Weizenbiere, Alt, Kblsch und englische Ales gemacht.
Obergarige Hefe arbeitet bei hheren Temperaturen um die 20 °C. Sie bildet dabei sehr heftig
Kohlenséaure, die die schnell vermehrten Hefe-Zellverbande in Form einer Schaumschicht an
die Oberflache treibt. Diese Garung ist einfacher und sicherer zu handhaben und verlauft
schneller.

* Mit untergariger Hefe macht man heute weltweit das meiste Bier, ndmlich Pils, Export, Lager,
Méarzen und Bockbier. Untergarige Hefe bildet keine Zellverbande und arbeitet bei niedrigeren
Temperaturen zwischen 5 und 10 °C. Deswegen konnten solche Biere friher nur im Winter
gebraut werden. Die langsamer verlaufende Garung lasst die einzelnen Hefezellen im
Gaérbottich nur langsam zu Boden sinken. Die Vergarung ist meist vollstandiger, das Bier wird
"trockener" und enthalt mehr Kohlensaure.



KUR-=HOTEL

an der Obermaintherme 8

Herstellung

1.

Aus Gerste wird Griinmalz

Gerste + Wasser 1-2 Tage in einer Weiche weichen, das Korn quillt auf.

Geweichte Kérner zum Keimen bringen >> Starke wird durch Enzyme zu Dextrinen
und Malzzucker abgebaut >>Stoffe werden wasserldslich, Zucker ist notwendig, damit
Alkohol entstehen kann.

Es entsteht Griinmalz (gekeimte Gerste)

Darren des Griinmalzes

Grunmalz auf der Darre trocknen => Unterbricht Keimung

beim Trocknen (Darren) erhélt das Malz sein Aroma und seine Farbe
unterschiedliche Darrtemperaturen beeinflussen die Bierfarbe:

50-80°C => helles Malz

100-110°C => dunkles Malz

220°C => Farbmalz

Enzyme werden inaktiv und wirken im trockenen Malz nicht weiter => bringt man sie
mit Wasser in Verbindung kdnnen sie weiter aktiv sein

Putzen des Malzes

Wourzeln und Keimlinge fallen beim Darrprozess ab

jetzt maschinelle Entfernung der fetthaltigen Keimblatter (unangenehmer Geschmack)
= fertiges Darrmalz, Malzen ist beendet

Schroten des Darrmalzes

Muhlen liefern groben und feinen Griel3 und Mehl

richtiges Verhdltnis und Zusammenstellung der unterschiedlichen Mabhlgrade
beeinflusst die Qualitat der Bierwiirze

Schroten bewirkt OberflachenvergréRerung => mehr Angriffsflache fur Hefen =>
besseres Auslaugen der Malzinhaltsstoffe

Maischen (Mischen) des Schrotes mit Wasser

Vermischen und in Maischebottich/1. Braupfanne pumpen

Aktivierung der Enzyme => Bauen Dextrine (Malzstarke) in Malzzucker ab,
EiweiRstoffe werden in Peptide gespalten

stufenweise Maische auf 70°C erhitzen

Lautern der Maische

Trennen der l6slichen von den unldslichen Stoffen

Maische in Lauterbottich pumpen => unldsliche Bestandteile (Treber) und die Spelzen,
werden abgetrennt => Futtermittel, Zurick bleibt die flissige Wdirze (sufer
Malzextrakt)

Kochen der Wiirze

Wirze in Wirzpfanne (Sudpfanne) leiten => + Hopfen 2 Std. kochen

Zerstorung der Enzyme (keine chemischen Veréanderungen mehr)
Aromastoffe des Hopfen + Malzaroma = Biergeschmack

Ausflocken der Eiweil3stoffe

Wirze wird durch Verdampfen konzentriert und auf vorgesehenen
Stammwirzengehalt gebracht

44483

Die Stammwiirze

Biersteuer und Biergattung hangt von ihr ab

bei der Vergéarung verwandelt sich die Stammwiirze in ca. 1/3 Alkohol, 1/3 Kohlendioxid
und 1/3 Restextrakt
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= alle geldsten Stoffe (alle aus dem Malz, Hopfen und Brauwasser stammende geloste
Anteile > Malzzucker, geldste Malzdextrine, Eiweil3, Vitamine, Spurenelemente, Bitter-
und Aromastoffe des Hopfens

9. Filtern und Kuhlen der Wirze
Ausscheiden der beim Kochen ausgefallenen Eiweifdteilchen und Hopfenriickstande
(im Whirlpool, ein stehender zylindrischer Tank)
danach wird heil3e Wiirze auf Kellertemperatur, 5-6°C abgekunhlt

10. Vergéaren der Bierwirze
Wirze mit Hefe anstellen => aus vergarbarem Zucker der Wirze entstehen Alkohol
und CO2
Untergarige Hefe: vergart Bierwirze bei 4-9°C in 8 Tagen, langsame Garung => Hefe
setzt sich am Boden des Garbottichs ab
Obergéarige Hefe: 15-19°C, schneller (ca. 5 Tage) => Hefe sammelt sich an der
Oberflache
Ergebnis ist das Jungbier/Grunbier

11. Nachgarung des Jungbiers
Umfillen in grof3e Tanks im Lagerkeller => kommt zur Ruhe => Nachgarung beginnt
je nach Biersorte bei 0°C mehrere Wochen lagern
vorhandener Restzucker wird abgebaut
CO2-Genhalt des Bieres wird durch Aufsetzen von Spundapparaten auf 0,4% reguliert

12. Filtern und Abflllen des Biers
Entfernen von Hefe-, Eiweil3- und Hopfenriickstanden => Bier wird klar und haltbar
dann abfillen

13. Nachgarung des Bieres
Reifung nach der Garung betragt 4-6 Wochen
fertiges Bier wird in grol3e Lagertanks gepumpt
zur weiteren Geschmacksverbesserung und zum festeren Einbinden des CO2

Hopfen

Hopfen (Humulus lupulus) aus der botanischen Familie der Hanfgewachse (Cannabaceae) ist
eine bis zu 50 Jahre alt werdende, schnell wachsende und windende Kletterpflanze. Nur die
weiblichen Pflanzen bilden die gesuchten Harze an ihren Bliitenstanden aus. Hopfen war nicht
immer Bestandteil von Bier und ist es auch nicht Uberall.

Hopfen gibt dem Bier: Bitter- und Aromastoffe, Geschmack, Schaumstabilitat, beruhigende
Wirkung, Bekémmlichkeit, Farbe, Haltbarkeit
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Inhaltsstoffe

Das Malz im Bier liefert viele B-Vitamine. Insbesondere die fir den Stoffwechsel wichtigen
Vitamine B2 (Riboflavin), B6 (Pyridoxin), Panthenolsaure sowie Niacin kommen in gré3erer
Menge vor. Als Mineralstoff im Bier ist die Phosphorsaure wichtig, ein Bestandteil von
Zellbausteinen. Bier enthalt auch Kalium und Magnesium, allerdings sind die Konzentrationen
zu gering, um sich positiv auf den Elektrolythaushalt im Blut auszuwirken. Durch seinen
geringen Natriumgehalt wirkt Bier sich aber positiv auf den Blutdruck aus. Es hat zudem eine
harntreibende Wirkung. Den gleichen Effekt haben allerdings auch Wasser und Tee. Studien
belegen zwar, dass mafiger Biergenuss das Korpergewicht theoretisch vermindern kann. In
der Praxis fuhrt der regelméRige Konsum von Bier dennoch haufig zu einer Gewichtszunahme,
dem sogenannten Bierbauch. Bier verstarkt mehr als andere alkoholische Getrédnke das
Hungergefihl, vor allem da die Bitterstoffe im Hopfen eine appetitanregende Wirkung haben.
Zudem stoppt der Alkohol im Bier die Fettverbrennung  Immerhin ist alkoholfreies Bier im
Freizeitsportbereich eine gute Alternative zu klassischen Sportgetranken, da es viel Flussigkeit
und eben auch Mineralien und Elektrolyte liefert.

M

Malz

Im Wein vergart Fruchtzucker direkt zu Alkohol - im Bier missen die vergarbaren Zucker erst
durch eine Fermentation bzw. enzymatischen Abbau aus Starke entstehen. Das ist durch das
so genannte Malzen gewahrleistet. Dabei wird Getreide vorgekeimt. Das entstehende
Grunmalz muss anschlieend zum richtigen Zeitpunkt beim sogenannten Darren bei
vorgeschriebenerTrocknungsdauer und -temperatur zum gewinschten Malztyp verarbeitet
werden. Je spéater gedarrt wird, desto mehr Zucker ist bereits entstanden, je heiRer gedarrt
wird, desto dunkler wird das Malz und desto mehr Enzyme werden zerstort. Je mehr Enzyme
zerstort werden, desto weniger Zucker kann spéater vergaren und desto malzig-siiRer wird das
Bier. Dunkle Malze enthalten nur noch wenige Enzyme fur den Abbau der Starke zu Zucker.
Helle Malze entstehen durch langsames Darren bei milder Hitze.

Zum Vergleich, der Wassergehalt von Gerste: 13 -15 % und Gerstenmalz: 2,0 — 4,0 %.

Braumalz gibt dem Bier: Farbe, Geschmack, Schaumkrone, Alkoholgehalt, Kohlensdure
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Nachtrunk (siehe auch ,Antrunk” und ,Rezenz")

O

Oberfranken- Land der Brauereien und Genussregion

Oberfranken wurde mit vielen Regionen und Landern aus aller Welt verglichen und es wurde
festgestellt: In punkto Genuss halten wir gleich drei Weltrekorde. Gemessen an der
Einwohnerzahl — denn nur so kann man unterschiedlich grof3e Regionen vergleichen — gibt es
in Oberfranken die meisten Backer- und Konditoreien(529), die meisten Metzgereien(714) und
die meisten Brauereien(200) der Welt.

Auf 5.511 Einwohner kommt demnach also eine Brauerei und die meisten Betriebe werden
noch traditionell als Familienunternehmen gefuhrt.

In Oberfranken werden knapp 1.000 verschiedene Biere gebraut: vom Pils und Marzen Uber
die dunklen Biere zu den Saison- und Festbieren, mit den festlich inszenierten
Bockbieranstichen; von den unfiltrierten und ungespundeten Kellerbieren, dem Beck’'n Bier
oder dem Krausen hin zu den verschiedenen Weizenbieren oder den Spezialbieren wie dem
Roggala oder dem Rauchbier. Wenn man jeden Tag ein anderes Bier trinken wirde, hétten
man erst nach 3 Jahren alle oberfrankischen Biere durchprobiert.

Obergariges Bier

Die Bezeichnung obergariges Bier beruht darauf, dass bei obergéarigen Bieren die Hefe
(Saccharomyces cerevisiae) wahrend der Garung im klassischen Brauverfahren an die
Oberflache steigt. Im modernen Brauverfahren sinkt sie nach Ende der Gérung, wie
untergarige Hefe, zu Boden. Die fiir die Obergarung erforderlichen héheren Gartemperaturen
(15 °C bis 22 °C) fuhren zu einer vermehrten Bildung von Fruchtestern und héheren Alkoholen
durch die Hefe. Diese verleihen den Bieren oft ein fruchtiges Aroma. Obergarige Biere wurden
friher oft ohne Lagerung direkt im Anschluss an die Hauptgérung vermarktet. Sie waren
ungespundet und generell nur kurz haltbar. Heutzutage wird eine Lagerung &hnlich wie bei
den untergarigen Bieren durchgefihrt.

Bei untergarigen Bieren sinkt die Hefe (S. carlsbergensis) nach dem Garungsprozess auf den
Boden des Gartanks. Es sind gewissermalen ,ausgebaute” Biere, die eine gewisse Reifezeit
bendtigen. lhre Herstellung bendtigt Reifung mit Temperaturen von weniger als 10 °C.
Deswegen konnte beispielsweise das Marzen friher nur bis Marz gebraut werden, woher es
seinen Namen hat.
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Reinheitsgebot

Das Reinheitsgebot vom 23. April 1516 bezeichnet, dass Bier nur aus Hopfen, Malz, Wasser
und ab dem 20. Jahrhundert Hefe hergestellt werden soll. Dabei wird auf verschiedene, zum
Teil jahrhundertealte, Regelungen und Vorschriften Bezug genommen. Dies wird bis zum
heutigen Tag als deutsches Kulturgut vermarktet.

Seit 1995 findet jahrlich am 23. April ein sogenannter ,Tag des Deutschen Bieres* statt, mit
dem die deutsche Brauwirtschaft an das Reinheitsgebot erinnern mdchte. Dieses Datum
wurde gewahlt, da am 23. April 1516 fur das Herzogtum Bayern eine neue Landesordnung
erlassen wurde:

-Wir wollen auch sonderlichen, das fiiran allenthalben in unnsern Steten, Marckten und auf
dem Lannde, zu kainem Pier merer Stiickh, dann allain Gersten, Hopffen unnd Wasser,
genommen und gepraucht sollen werden.”

(,Ganz besonders wollen wir, dass forthin allenthalben in unseren Stadten, Markten und auf
dem Lande zu keinem Bier mehr Stlicke als allein Gerste, Hopfen und Wasser verwendet und
gebraucht werden sollen.”)

Rezenz (siehe auch ,Antrunk” und ,Nachtrunk®)

S

Stark antrinken

"Stark antrinken" bezeichnet einen alten Brauch, der in Oberfranken und den angrenzenden
Regionen verbreitet ist. In der Regel trifft man sich am Vorabend des 6. Januars im Familien-
und Freundeskreis, um sich gemeinsam Starke - im Volksmund "Stark" - fir das neue Jahr
anzutrinken. Unter "Stark" wird Kraft und Gesundheit verstanden.

Damit die Starke auch das ganze Jahr lang anhalt, sollte fir jeden Monat des Jahres ein
"Seidla" vom Bock getrunken werden - so heil3t es auf der Internetseite des "Vereins zur
Forderung der frankischen Braukultur”. Als Seidla wird in Franken ein Bierkrug oder -glas mit
einem halben Liter Bier bezeichnet. Aus diesem Grund sollte die Zwdlferregel nicht so genau
genommen werden. Schlie3lich dient der Brauch dem Mobilisieren seiner Kréafte und soll nicht
das Gegenteil bewirken.
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Stammwiirze

Die Stammwirze oder der Stammwilrzgehalt ist eine entscheidende MessgréRe beim
Bierbrauen. Sie bezeichnet den Anteil der aus dem Malz und Hopfen im Wasser geldsten,
nicht flichtigen Stoffe vor der Garung; es sind vor allem Malzzucker, Eiweil3, Vitamine und
Aromastoffe. Die Wirze hat fir die Bierherstellung dieselbe Bedeutung wie der Most fur die
Weinherstellung. Vereinfacht gesagt wird also Most zu Wein und Wirze zu Bier durch die
alkoholische Vergarung mittels Hefe.

Der Stammwirzegehalt ist der Haupteinflussfaktor fir den spéateren Alkoholgehalt und den
Nahrwert des fertigen Bieres. Die Stammwiurze wird mit Hilfe der Hefe etwa jeweils zu einem
Drittel in Alkohol und Kohlenséaure vergoren; das letzte Drittel der Stammwirze ist
unvergarbarer Restextrakt.

Die Richtlinie, dass ein Drittel der Stammwiirze den Alkoholgehalt wiedergibt, also 12 Prozent
Stammwirze entsprechen demnach 4 Prozent Alkohol, dient lediglich der groben Orientierung.

U

Unfiltriertes Bier

Auch ,naturtriibes” oder ,naturbelassenes” Bier wird nach der Herstellung nicht gefiltert, so
dass alle Trubstoffe und Eiweil3verbindungen erhalten bleiben. Diesen Schwebstoffen im
Bier wird nachgesagt, besonders gesund zu sein und sogar krebsvorbeugend zu wirken.
Naturtriibes Bier sollte auch bevorzugt werden, weil eine kinstliche Klarung mit zum Teil
zweifelhaften Klarmitteln durchgefuhrt wird. Das wohl beliebteste naturtriibe Bier in Franken
ist das Kellerbier, auch Zwickelbier genannt.

Ungespundetes Bier

,Gespundet” bedeutet, dass Bierfasser mit einem Holzzapfen, dem so genannten Spund,
verschlossen werden um zu verhindern, dass sich die im Rahmen des Garungsprozesses
bildende Kohlensaure verfliichtigt. Bei einem ungespundeten Bier, vorwiegend in Franken
verbreitet (z.B. Zwickelbier), soll aber genau das erreicht werden. Das Fass wird nicht mit
dem Spund verschlossen, es entsteht kein Gegendruck und die Kohlensaure entweicht. Das
klassische Zwickelbier hat somit eine nur geringe Rezenz (wenig Prickeln). Der geringe
Anteil an Kohlensé&ure fuhrt dazu, dass viele Zwickelbiere eine eher schwach ausgepragte
Schaumkrone haben.

Untergariges Bier (siehe ,0bergariges Bier*)



KUR-=HOTEL

an der Obermaintherme 14

W

Wasser (Brauwasser)

90 bis 95 % des Bieres sind Wasser. Die Qualitat des Brauwassers ist entscheidend fir die
mikrobiologischen Vorgdnge beim Brauen. Chlor, Nitrat und hohe Wasserharte
beeintrachtigen nicht nur die Vertraglichkeit und den Geschmack des Bieres, sondern vor
allem den Brauprozess selbst. Brauwasser muss also chlorfrei, nitratarm und von geringer
Wasserharte sein. Im ldealfall kommt solches Wasser aus der Quelle der Brauerei, zum Teil
muss aber auch nachgebessert werden. Fir die Qualitat des Bieres ist dennoch der Einfluss
der anderen verwendeten Rohstoffe groRer als die Mineralienzusammensetzung des
Brauwassers.

Wissenswertes:

¢ Das alkoholhaltigste Bier aus Deutschland ist der Schorschbock 57 mit 57,5 Vol.-%
Alkohol aus der mittelfrankischen Brauerei Schorschbrdu aus Gunzenhausen

e Zwei Fasser Bier waren 1835 die erste Fracht, die in Deutschland mit der Eisenbahn
befdrdert wurde. Das geschah auf der Bahnstrecke von Nurnberg nach Firth

o Hopfen enthalt so genannte Phytohormone. Phytohormone sind pflanzliche
Inhaltsstoffe mit dstrogenahnlicher Wirkung. In hoher Konzentration fihren Ostrogene
zur Brustbildung bei Mannern, was man umgangssprachlich auch als ,Bier-Briste"

bezeichnet

e Bier beinhaltet Gber 2000 Aromen und ist somit aromenreicher als Wein oder
Spirituosen.

e Mit rund 490 Millionen Hektolitern (Stand: 2012) ist China der grof3te Bierproduzent
weltweit.

e Die alten Wikinger glaubten, dass nach ihrem Tod in Walhalla eine riesige Ziege
namens Heidrun auf sie wartet, aus deren Euter Bier flief3t.

e Ein Forscher experimentierte im 18. Jahrhundert mit Ameisen, die er mit Bier betrunken
machte —wenn diese auf niichterne Kollegen trafen, wurden sie von ihnen zurlck ,nach
Hause“ getragen.

e Die Angst vor leeren Glasern nennt sich Cenosillicaphobie.

_Bier ist der Beweis, dass Gott uns liebt und
will, dass wir glucklich sind.”

- Benjamin Franklin -



