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Bier- Gerste und andere Getreide, Hopfen und Hefe

Bier- zum ersten Mal nachgewiesen in Alt-
Mesopotamien um 4000 v. Chr.. Damals vergor
wahrscheinlich verdorbenes Brot.

Die Grundzutaten von Bier sind Wasser,
Getreidemalz, Hopfen und Hefe, wobei letzteres
im Reinheitsgebot von 1516 nicht genannt wird,
da es damals noch nicht bekannt war. Es gibt
viele mogliche Zugaben, die in Deutschland
verboten sind, aber in importiertem Bier zu
finden sind, wie zum Beispiel Heidekraut. Auch
Sake ist mit dem Bier verwandt, da es ahnlich
hergestellt wird.

Die Inhaltsstoffe

Gerste- gehort zu der Familie der Poaceae (SuRB-
graser). Es gibt zahlreiche Zuchtungen, weswe-
gen hier nur Hordeum vulgare distichon als eine
Art genannt wird. Diese zweizeilige Sommer-
gerste wird als Braugerste verwendet, da diese
einen geringeren Proteinanteil (maximal 12%)
und einen hoheren Stéarkeanteil hat als die mehr-
zeilige Wintergerste, die einen groReren Ertrag
bietet. Der grofite Teil der Sommergerste wird
zum Brauen verwendet, die Wintergerste und der
kleinere Teil der Sommergerste als Viehfutter.
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Abbildung 1: Gerste (hordeum vulgare distichon
(zweizeilig) und hexastichon (sechszeilig))

Weizen- gehort ebenfalls zu der Familie der
Poaceae und umfasst ebenfalls sehr viele Zich-
tungen. Die am weitesten verbreitete Art ist der
Weichweizen Triticum aestivum. Weizen ist ei-
nes der Hauptnahrungsmittel der Welt und wird
nur wenig zu Bier verarbeitet, da es einen sehr
hohen Proteingehalt hat, was zu Triibungen im
Bier fihrt.
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Abbildung 2: Triticum aestivum

Hefe- sorgt flr die Umsetzung des Zuckers zu
Alkohol. Hierbei wird zwischen verschiedenen
Typen unterschieden:

Obergérige Hefe: Saccharomyces cerevisiae ge-
deiht bei 15-20°C und setzt die Starke sehr
schnell um.

Untergérige Hefe: Saccharomyces carlsbergiensis
gedeiht bei 4-9°C.

Hopfen- gehort zur Familie der Cannabaceae, der
Hanfgewachse. Die gelaufigste Art ist der Humu-
lus lupulus. Hopfen ist eine didzische Kletter-
pflanze, die nur zwischen dem 35. und 55. Brei-
tengrad gedeiht. Nur die weiblichen Dolden wer-
den beim Brauen verwendet, um das Bier zu
wirzen. Die enthaltenen Bitterstoffe geben dem
Bier den typischen Geschmack. Auflerdem ent-
hélt Hopfen keimhemmende Stoffe, wodurch die
Haltbarkeit des Bieres erhéht wird.



Abbildung 3: Echter Hopfen (Humulus lupulus)

Das Brauen

Malzen- Um die in den Getreidekdrnern gespei-
cherten Stoffe l6slich zu machen, missen diese
gespalten werden. Hierzu wird die Keimruhe
unterbrochen, indem die Korner in der Weiche
unter Wasser gesetzt werden, worauf diese das
Keimen anfangen und die in den Kérnern enthal-
tene Stérke und Proteine spalten. Nach 6-8 Tagen
wird die Keimung durch das Darren unterbro-
chen, wobei das entstandene Griinmalz getrock-
net wird.

Schroten- Das Malz wird klein gemahlen.

Maischen- Lésen der Inhaltsstoffe des Malzes im
Wasser. Hierbei wird der Maischbottich von ca.
40 auf ca. 70°C erhitzt, wobei einige Rasten ohne
Temperaturerhfhung eingelegt werden, wodurch
der Malzzucker und die Enzyme in die Ldsung
tibergehen und weiter umgesetzt werden koénnen.

Lautern- Die gelOsten Bestandteile, die Bierwir-
ze, werden von den ungel6sten, dem Treber, ge-
trennt. Dies geschieht in einem Lauterbottich mit
Hilfe eines Siebes, der die Spelzen etc. des Mal-
zes ausfiltert. Der Treberkuchen wird als Viehfut-
ter verwendet.

Wirzekochen- Hier wird die gewonnene Ldsung
von Malzinhaltsstoffen, die Wirze, mit Hopfen
versetzt und bei 80°C gekocht. Dadurch werden
die Enzyme denaturiert. Am Ende des auch Hop-
fenkochen genannten Einkochens wird die
Stammwirze (Zuckergehalt) bestimmt, die lber
den Alkoholgehalt des spateren Bieres Auskunft
gibt.

Hopfenseihen/ Trubabscheidung- nennt man das
Entfernen von Hopfenfasern und Eiweil3flocken.
Dies geschieht in einem Whirlpool, indem sich
im Zentrum eines Strudels die schweren Bestand-
teile sammeln, wahrend man am Rande die
Stammwiirze ablassen kann.

Hefezugabe, Garung und Lagerung- Die zugege-
bene Hefe setzt den Malzzucker in Ethanol und
Kohlendioxid um. Dies geschieht je nach zuge-
gebener Hefe bei unterschiedlichern Temperatu-
ren (s.0.). Das entstandene CO, wird entweder
spater wieder zugegeben oder beim Zapfen ver-
wendet. Bei der anschlieBenden ungefahr 3 Wo-
chen dauernden Lagerung bei ca. 1°C reift das
Jungbier unter Druck weiter, wodurch das CO; in
das Bier gelangt.

Filtration und Abfullung- Bei der Filtration wird
die Hefe Uber vielféltige Filter entfernt und das
gewonnene Bier anschlieRend abgefullt.

Das Bier

Fir einen Hektoliter Bier werden durchschnittlich
bendtigt:

16,9 Kilogramm Malz

100 bis 300 Gramm Hopfen

0,5 bis 0,6 Liter Hefe und

1,3 bis 1,4 Hektoliter Brauwasser

Bier enthalt sehr viele wertvolle Stoffe, die aller-
dings fur den Abbau des enthaltenen Alkohols
wieder bendtigt werden. Deshalb ist der Genuss
alkoholfreien Bieres erndhrungsphysiologisch
sinnvoller. Das Ethanol kann ber Dunnfilmdes-
tillation oder Osmose entfernt werden. Eine an-
dere Maglichkeit ist die friihe Unterbrechung der
Garung, wodurch Malzbier entsteht.



