Siidtiroler J m

= Bauernbund

Haufig gestellte Fragen zur Bierherstellung

Autorin: Helene Solderer (Bauernbund-Abteilung Innovation & Energie)

Inhaltsverzeichnis

Lo GIUNAWISSEIN oo 3
1.1 Welche Maschinen und Gerdte werden benotigt? ...........coovvvvviviviiiiiiiiiiiiieeeee, 3
1.2 Worauf muss ich beim ersten Brauversuch achten? .........cccccccvvviiiiiiiiiiii, 3
1.3 Welche Ausbildungsmoglichkeiten gibt es in und auBerhalb Siidtirols?....................... 3

2 L 1T TP UPPPPT SRR 4
2.1 Welche Qualitatskriterien gibt es fiir das Brauwasser?...........cc.ceeeievieviieeeeviieeeeeninnen, 4
2.2 Welche Auswirkung haben Salze und lonen im Wasser auf den Brauprozess?.............. 4
2.3  Wieist es um die Wasserqualitdt in Siidtirol bestellt? ...........ovvviiiiiiii, 5
2.4  Wie kann ich mein Wasser in Siidtirol testen [assen?..........ccooovviiiiieiiiciniiiiiiicee e, 5
2.5  Wie kannich mein Wasser aufbereiten? ..o, 5
2.6  Wieviel Brauwasser brauche ich, um 1 £ Bier zu erhalten? ............cooeviiiiiiiiiiiieneeeeeeen, 6

3. GeLIEIAE ..o 6
3.1 Welche Getreidearten und -sorten gibt €S?.........coovvviiiiiiiiiiiiiii 6
3.2 Werist in Siidtirol der Ansprechpartner fiir den Braugetreideanbau?........................... 6
3.3  Welche Eigenschaften muss Braugetreide haben? ... 6
3.4  Wieviel Getreide brauche ich, um 1 £ Bier zu erhalten? ..........cccccoooiiiiiiiiiiiiiie, 7

4 1= 2SRRI 7
4.1 Warum wird Vermalzt?......oooieii e a e 7
4.2 Wiewird Getreide VErmalzZt? .......cooiiiiiiiii e aaane 7

4.3  Welche Eigenschaften und Standards soll das Malz nach der Verarbeitung aufweisen? 8

4.4  Wieviel Malz brauche ich, um 1 £ Bier zu produzieren? ...........coovvvvviiiieiiiiiiiiiiiiiiieieee, 8
4.5  Was sind Spezialmalze?.........coo i 8
4.6  Wielange kannich Malz [@gern?. ... e e e aaaees 8
4.7  Kannich Malz selber herstellen? Wo kann ich mein Getreide vermdlzen lassen?.......... 8
4.8  Wo erhalte ich Malz? Gibt es Siidtiroler Malz? ...........cooviiiiiiiiiieic e, 9
B H O O L 9
5.1 Welche Hopfenarten gibt es? Was bewirkt Hopfen beim Bierbrauen?............ccccccoooe. 9

Européischer Landwirtschaftsfonds fiir die
Entwicklung des landlichen Raums 2014-2020
Hier investiert Europa in die landlichen Gebiete
EU- Verordnung 1305/2013




V. Siidtiroler
= Bauernbund

5.2 Was ist Griinhopfen?..... ..o 9
5.3  Was sind Doldenhopfen, Hopfenextrakt und Pellets? Vor- und Nachteile?.................... 9
5.4  Kannichin Siidtirol Hopfen anbauen? ..., 10
5.5  Wieviel Hopfen brauche ich, um 1 { Bier zu erhalten? Wie viel kostet Hopfen? ............. 10
5.6  Kann ich mit wildem Hopfen brauen? ..., 10
5.7  Wie wird Hopfen richtig gelagert und wie kann dieser haltbar gemacht werden?......... 11
5.8  Wo erhalte ich HOPfen? ... 12
6 =] ST 12
6.1 Wie wirkt Hefe in der Bierproduktion? ... 12
6.2  Welche Arten von Hefe gibt es? Was sind die Vor- und Nachteile?..............ccccceeeeee 12
6.3  Was sind wilde Hefen? Kann man sie zum Bierbrauen verwenden?.............cccccceeeee.. 12
6.4 Welche Unterschiede gibt es zwischen untergdriger und obergdriger Hefe? ................ 12
6.5  Wo erhalte ich Bierhefe? ... 13
7. BIerbDer@ItUNG ..o e e e e aaaaaane 13
7.1 Welche Schritte gehdren zur Bierbereitung?..............uuuvvemmemrmmmiiiriniininiiireenneennneneenn. 13
7.2 Wie Wird eSChIOtel? . .ccveeiiie e 13
7.3  Was passiert, wenn zu grob oder zu fein geschrotet wird? ..............ccccccviiiiiii i, 14
7.4  Worum handelt es sich beim ,,MaisSChen“? .............ccccuvviiiiiiiiiiiiiiaes 14
7.5  Welche verschiedenen Maischverfahren gibt es?............ccccciiiiiiii i, 14
7.6 Was kann beim Maischen schiefgehen? Wie kann die Jodprobe helfen?...................... 15
7.7 Worum handelt es sich beim ,,LAUterN“? ......oouniiieiii e 15
7.8  Wie und warum muss man Wiirze KOChen? ............uooiiiiiiiiiiicce e 15
7.9  Was versteht man unter dem Begriff ,,Stammwiirze“? ............ccccooo i 16
7.10 Welchen Nutzen hat der sogenannte ,,Whirlpool“? ..........ccccoiiiiiiii i, 16
7.11  Wie und warum muss die Wiirze gekiihlt werden?...........ooovviiiiiiiiiiiiceee e 16
7.12  Wie und warum muss Wiirze beliiftet werden?..........c.ooooiiiiiiiiii e 16
7.13  Unter welchen Bedingungen kann Bier garen? .........ccooovvviviiiiiiiii e ee e 17
7.14 Wie lduft die GArung ab? . ... 17
7.15  Welche Faktoren beeinflussen die GArUNE? ..........vviiiiieiiiiiicce e e 17
7.16  Welche Gerdte brauche ich, um richtig zu garen?............ccccvvvmiiiiiniimiiiiiiieeens 17
7.17  Wie kann ich mein Rezept berechnen (1assen)? .........cveveeeeeiiiiiiiiiiiieeee e, 18
7.18 Wie grof3 ist der Platz- und Energiebedarf einer Mikrobrauerei? ..............cccveeeerinnnnn... 18

Européischer Landwirtschaftsfonds fiir die
Entwicklung des landlichen Raums 2014-2020
Hier investiert Europa in die landlichen Gebiete
EU- Verordnung 1305/2013




INNG
Siidtiroler ‘%m

Bauernbund

7.19  Wie grof ist der Platzbedarf einer Mikromalzerei zu 2t?.......cccccooeiiiiiiiiiiiin i, 19

1. Grundwissen

1.1 Welche Maschinen und Gerdte werden bendtigt?
e Eine professionelle Brauerei ist mit zahlreichen Gerdten ausgestattet, darunter:
o Sudhaus:
= Schrotmiihle
= Maischpfanne
= L3uterbottich (Abtrennung von Treber)
»  Wiirzepfanne mit VorlaufgefaB zur Hopfenzugabe
=, Whirlpool“ = Gefal zur Wiirzeklarung (Abtrennung von koaguliertem
Eiweif3, Malz- und Hopfenresten aus der Wiirze)
= Wiirzekiihler
= Heiflwassertank
o Gdrkeller und Lagerkeller:
= Gadrbottich
= lLagertank
o Sonstiges:
= Kiihl- und Heizvorrichtungen
e Viele Hobbybrauer nutzen ein einziges automatisches Braugerat.
e Fiir die ersten Schritte beim Bierbrauen reicht eine gewdhnliche Kiichenausstattung aus.

- Eine genauere Gerateliste wurde durch die Projektgruppe INNOBier erarbeitet und steht unter
dem Link http://bit.ly/bier-geréiteliste zum Herunterladen bereit.

1.2  Worauf muss ich beim ersten Brauversuch achten?

e Grundkenntnisse zu den Fachbegriffen und Abldufen (Maischen, Ldutern etc.) sind
Voraussetzung fiir das Bierbrauen.

e Hygiene ist duferst wichtig. Daher ist es unbedingt notwendig, die Brauutensilien stets
griindlich zu reinigen. Durch Riickstande und Verunreinigungen kann das Bier schnell
verderben.

e Es empfiehlt sich, eine Rezept-Vorlage aus einem Buch oder dem Internet zu verwenden.
Nach den ersten Brauversuchen kénnen Rezepte individuell angepasst und neue Rezepte
kreiert werden.

e Beijedem Brauvorgang gilt es Protokoll zu fiihren, in dem die Kochzeit, Temperaturen, pH-
Wert, etc. festgehalten werden. So konnen eventuelle Fehlerquellen identifiziert und beim
Ansetzen des ndchsten Suds behoben werden.

e Nicht zuletzt braucht es auch Geduld! Es ist noch kein Meister vom Himmel gefallen.

1.3  Welche Ausbildungsmdoglichkeiten gibt es in und auf3erhalb Siidtirols?
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Fiir Einsteiger:

e Lehrgang ,Die landwirtschaftliche Bierproduktion® der SBB Weiterbildung (Link)
e Homebrewing Praxis & Bier-Verkostungen der Siidtiroler Weinakademie (Link)

e Brautag beim Stegerhof in Jenesien (Link)

e Braukurs bei der Brauerei Késtlan in Brixen (Link)

e Braukurse und Bierseminare der Genussakademie Tirol (Link)

Fiir Leiter und Mitarbeiter von Hotel-, Gast- und Getrdnkebetrieben:
e Diplom Bier-Expert der Siidtiroler Weinakademie (Link)

Studiengédnge/Fachausbildungen in Deutschland:

e Verschiedenste Lehrgdange (Brau- und Getranketechnologe, Braumeister) an der Doemens-
Fachakademie in Gréfelfing, nahe Miinchen (Link)

e Bachelorstudiengang Brauwesen und Getrdanketechnologie an der Technischen Universitat
Miinchen (Link)

e Bachelorstudiengang Brau- und Getranketechnologie an der Hochschule Weihenstephan-
Triesdorf, nahe Miinchen (Link)

e Ausbildungsberuf Brauer und Malzer an der Staddtischen Berufsschule fiir das Hotel-,
Gaststatten- und Braugewerbe in Miinchen (Link)

- Weitere Informationen {iber Ausbildungsmdglichkeiten in Deutschland gibt es hier.

2. Wasser

2.1 Welche Qualitatskriterien gibt es fiir das Brauwasser?

In Kleinbrauereien wird zum Bierbrauen iiblicherweise gewdhnliches Trinkwasser verwendet. Ideal
ist Wasser mit einem pH-Wert von 7 - 8. Die im Wasser geldsten lonen sollten gewisse Grenzwerte
nicht tiberschreiten. Empfohlene Konzentrationen zum Brauen sind unter folgendem Link (unter
Punkt 2.1. ,Allgemeine Grenzwerte*) aufgelistet und erklart.

2.2 Welche Auswirkung haben Salze und lonen im Wasser auf den Brauprozess?
Malz reagiert in salzfreiem Wasser sauer und senkt den pH-Wert auf ca. 5,2 - 5,8. Diese saure
Reaktion ist erwiinscht, denn die meisten Prozesse beim Maischen und Wiirzekochen laufen bei
einem pH von 5,4 am besten ab. Leitungswasser ist jedoch nicht salzfrei. Je nach
Zusammensetzung der Mineralsalze kann das verwendete Brauwasser die saure Reaktion des
Malzes verringern oder verstarken; man spricht von der sogenannten Restalkalitat des Wassers.
Insbesondere die alkalischen Carbonate verringern die saure Reaktion des Malzes (Erh6hung des
pH-Werts der Maische). Dadurch wird die Verzuckerung beeintrachtigt, die Extraktausbeute
vermindert, das Abldutern erschwert, sowie der Glanz und der Bruch (sichtbar ausgeschiedene
Eiweif3stoffe) der Wiirze geschadigt. Carbonathaltige Wasser farben die Wiirze intensiver, haben
Einfluss auf die Menge des zu gebenden Hopfens und verursachen einen rauen, kratzigen und
unangenehmen bitteren Geschmack des Bieres. Man schreibt den Carbonaten auch einen
unerwiinschten Einfluss auf die Garung, die Gardauer und die Klarung des Bieres zu. Die
genannten Folgen stellen sich nur bei der Herstellung von hellen Bieren ein, sie duBern ihre
Wirkung bei dunklen Bieren weniger storend.
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2.3 Wieist es um die Wasserqualitdt in Siidtirol bestellt?
Die Provinz Bozen entnimmt und analysiert regelmaflig Wasserproben aus der ganzen Region. Die
Ergebnisse der Wasseranalysen der letzten drei Jahre sind unter diesem Link abrufbar.

2.4 Wie kann ich mein Wasser in Siidtirol testen lassen?
Die Siidtiroler Landesverwaltung bietet einen Dienst zur chemischen Analyse von Wasserproben
fiir Privatpersonen an. Die durchzufiihrende Routinekontrolle zum Preis von 100,00 € + MwSt.
sieht die Untersuchung der folgenden Parameter vor:
e Farbung, Geruch, Geschmack, spezifische elektrische Leitfahigkeit, pH, Gesamtharte,
Alkalinitat, Oxidierbarkeit, Ammonium, Nitrite, Fluoride, Chloride, Nitrate, Sulfate
Die Untersuchung des Wassers auf zusatzliche vier (auswahlbare) Metalle kostet 130,00 € +
MwsSt., wihrend eine umfassende Kontrolle (Routine + alle Metalle) zum Preis von 180,00 € +
MwSt. angeboten wird. Die auswahlbaren Metalle sind:
e Natrium, Bor, Aluminium, Vanadium, Nickel, Chrom, Cadmium, Blei, Uran, Zink, Arsen,
Selen, Antimon, Eisen, Kupfer, Mangan und Quecksilber.
- Weitere Informationen sowie das Antragsformular gibt es hier.

2.5 Wie kann ich mein Wasser aufbereiten?
Es gibt verschiedene Methoden Brauwasser aufzubereiten:

e Der Sduregrad der Maische kann durch Zugabe von Sauermalz (= mit Milchsdurebakterien
gesduertes Malz) erhdht werden. Mehr als max. 6 % Sauermalzzugabe ist nicht
empfehlenswert, da die Garung und der Biergeschmack beeintrachtigt werden kénnen.

e Der pH-Wert der Maische kann ebenfalls durch Zugabe von Calciumchlorid oder
Calciumsulfat gesenkt werden. Eine Konzentration von 100 mg/{ sollte nicht iiberschritten
werden.

e Man kann die Carbonatharte ausféllen, indem man vor dem Brauen das Wasser fiir ca. 30
Minuten kocht. Dadurch wird die Kohlensdaure ausgetrieben und als Kalkstein
ausgeschieden. Damit ausreichend Wasser iibrigbleibt, muss man ca. 20 % mehr Wasser
aufkochen als zum Brauen bendtigt wird. Nachdem sich der Kalk am Boden abgesetzt hat,
kann man das enthartete Wasser vorsichtig abziehen.

e Die Wasserhdrte kann auch durch Verdiinnung des Brauwassers mit destilliertem Wasser
gesenkt werden.

e Das Brauwasser kann auch durch Zugabe von gesattigter Calciumhydroxid-Lésung, der
sogenannten Kalkmilch oder Kalkwasser, entkarbonisiert werden. Das Calciumcarbonat
wird ausgefdllt, indem das Calciumhydroxid mit dem Calciumanteil der Carbonatharte
reagiert.

e Mittels lonentauscher kann Wasser teil- bis vollentsalzt werden. Es gibt sie als Membranen
und als Sdulen, die mit einem speziellen Material gefiillt sind. Diese werden vom Wasser
durchstromt, dabei werden geldste lonen durch andere lonen ersetzt.

e BeiderEntsalzung durch Umkehrosmose wird Wasser mit Hilfe von Membranen und Druck
von den geldosten Stoffen getrennt.

e BeiderEntsalzung durch Elektrodialyse werden mit Hilfe von Strom Salze von einer Losung
in eine andere transportiert.
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2.6 Wieviel Brauwasser brauche ich, um 1 € Bier zu erhalten?

Fiir 1 £ Bier wird ca. 1,4 £ Wasser ben6étigt. Hinzu kommt die Gesamtmenge an Wasser, die beim
Malzprozess, sowie der Reinigung der verschiedenen Maschinen und Behdlter und auch zum
Kiihlen verbraucht wird. Alles in allem ist Bierbrauen ein sehr wasserintensiver Prozess.

3. Getreide

3.1 Welche Getreidearten und -sorten gibt es?

Man unterscheidet zwischen Braugerste, Brauweizen und anderen, weniger genutzten
Getreidearten wie z.B. Roggen, Dinkel, Emmer, Mais, Reis, Hirse.

Das Versuchszentrum Laimburg hat verschiedene Braugerstensorten auf ihre Anbaueignung und
Verarbeitungseigenschaften gepriift. Ergebnisse der Braugersten-Sortenpriifung der Jahre 2016
und 2017 wurden im Siidtiroler Landwirt veroffentlicht. Die Artikel stehen unter den Links
http://bit.ly/bier-braugerste16 und http://bit.ly/bier-braugerste17 zum Herunterladen bereit.

Die Projektgruppe INNOBier arbeitet derzeit an einem Hafer-Bier Rezept. Ndhere Informationen
hierzu erteilt die Abteilung Innovation & Energie (0471 999363; innovation-energie@sbb.it).

3.2  Weristin Siidtirol der Ansprechpartner fiir den Braugetreideanbau?

e Am Versuchszentrum Laimburg gibt es eine Forschungsgruppe, die sich mit Ackerbau und
Krauteranbau beschaftigt (Ansprechperson: Manuel Pramsohler,
Manuel.Pramsohler@laimburg.it).

e Der Beratungsring Berglandwirtschaft berat zum Thema Ackerbau (Ansprechperson: Irene
Holzmann, holzmann.i@bring.bz.it).

e Im Rahmen des vom Europdischen Sozialfonds (ESF) geférderten Projekts ,,Regiokorn*
wurden Merkbladtter zum Getreideanbau erstellt. Die Merkblatter sind unter diesem Link
abrufbar.

3.3 Welche Eigenschaften muss Braugetreide haben?

Braugetreide muss gewissen Qualitatsanforderungen entsprechen.

Die folgenden Anforderungen sollen als erste Orientierung dienen. Die konkreten Kriterien miissen
mit der jeweiligen Mdlzerei abgeklart werden.

Gesund und gersten-typische Farbe & Geruch; frei von lebenden Schadlingen
handelsiiblich
Sortenreinheit > 95 %
Feuchtigkeit <14,5 %
Besatz bzw. max. 3 % (KorngroBBe < 2,2 mm, Bruchkorn, Fremdgetreide,
Ausputz verdorbene Korner, Fusarium-befallene Koérner,
Verunreinigungen)
Keimfahigkeit >95 %
Sortierung min 90 % » 2,5 mm
Proteingehalt zwischen 9,5 und 11,5 %
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3.4 Wieviel Getreide brauche ich, um 1 € Bier zu erhalten?
Es werden ca. 250 g Getreide (grober Richtwert) benétigt, um die erforderliche Malzmenge fiir 1 £
Bier zu erhalten.

4. Malz

4.1 Warum wird vermadlzt?

Bei der Vermdlzung wird das Getreide kontrolliert zum Keimen gebracht. Beim Keimvorgang
werden im Korn Enzyme gebildet und aktiviert, die spater beim Bierbrauen notwendig sind, um
Starke und Eiweif3 abzubauen. Au3erdem wird bereits ein Teil der Starke in kleinere Molekiile,
konkret in den Zweifachzucker Maltose, zerlegt, die beim Brauen von der Hefe in Alkohol
umgewandelt werden.

4.2 Wie wird Getreide vermdlzt?
Die Schritte, die beim Malzen durchgefiihrt werden, sind:

e Putzen und Sortieren des Braugetreides

e Weichen: Das im Getreide enthaltene Eigenwasser reicht zur Ankeimung nicht aus,
deshalb muss das Korn befeuchtet werden. Dazu muss in regelméaigen Abstanden Wasser
zugefiihrt und in der Zwischenzeit das Korn mit Luft versorgt werden. Hierbei gibt es
unterschiedliche Verfahren. Gleichzeitig wird das Getreide dabei gewaschen und
umgepumpt, um anhaftenden Schmutz und Staub zu entfernen.

e Keimen: Wahrend der Keimung entwickelt sich der Keimling (Blatt- und Wurzelkeim) und
es werden Enzyme im Korn gebildet bzw. aktiviert. Zum Keimen kommt das Weichgut in
entsprechende Keimanlagen. Die Gerste keimt nach 4 — 7 Tagen. Dafiir muss das Getreide
erneut mit ausreichend Feuchtigkeit versorgt werden. Temperatur und Sauerstoffgehalt
beeinflussen ebenso den Ablauf, die Dauer und die Gleichmafigkeit der Keimung und
werden durch die sogenannte Haufenfiihrung geregelt. Dabei wird das Getreide in Haufen
gefiihrt, die regelmaflig verandert und gewendet werden miissen. Nach der Keimung des
Getreides spricht man vom sogenannten Griinmalz.

e Schwelken und Darren: Die Keimung wird durch das Darren des Griinmalzes gestoppt.
Dieser Entwdsserungsprozess wird in das Schwelken und den eigentlichen
Trocknungsprozess, das Darren unterteilt. Beim Schwelken wird mittels HeiBluft-
Behandlung das Wasser aus dem Korn verdunstet und abgefiihrt. Das Darren bringt
physikalische Verdnderungen (Wassergehalt, Volumen, Gewicht) und chemische
Veranderungen (Farbe, Aromabildung...) mit sich.

e Abkiihlen und Entkeimen (durch Riitteln und/oder in Trommeln): Mit Hilfe von
Entkeimungsmaschinen werden die Wurzelkeime abgerieben und abgesondert. Nach
entsprechender Lagerung des frisch entkeimten Darrmalzes muss dieses noch geputzt,
poliert und verschnitten werden. Die nicht weiter nutzbaren Keimlinge kdnnen als
Futtermittel fiir Schweine oder Rinder genutzt werden.

e Lagern des Braumalzes in Malzsilos bis zum Versand zu den Kunden
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Dieselben Prozesse werden sowohl in groflen Malzereien als auch in kleinen (Privat-)Malzereien
angewendet, jedoch mithilfe von unterschiedlichen Gerdten.

4.3 Welche Eigenschaften und Standards soll das Malz nach der Verarbeitung
aufweisen?

Im professionellen Handel erhalt der Abnehmer zu jeder Malzcharge ein genaues Datenblatt mit
Analysewerten des Produkts. Fiir Hobby- und Kleinbrauer kdnnen diese Daten auch relevant sein,
um eventuellen Fehlern vorzubeugen oder die Qualitdt bzw. die Eigenschaften des Malzes auf
Anhieb zu erkennen.

Die gangigsten Parameter samt Normwerten und Erklarungen kann man unter Braumagazin
Malzanalyse nachlesen.

4.4 Wieviel Malz brauche ich, um 1 € Bier zu produzieren?

Aus etwa 250 g gereinigtem Getreide erhdlt man ca. 200 g Malz. Dies entspricht in etwa der Menge,
die fiir 1 £ Bier notwendig ist. Beim Onlinekauf von Basismalzen (z.B. Pilsner, Wiener oder
Miinchner Malz) in 25-kg-Sacken, liegen fiir Hobbybrauer die Kosten pro Liter bei
ca. 0,25 - 0,41 €.

4.5 Was sind Spezialmalze?

Spezialmalze werden nur in geringer Menge und in Verbindung mit Basismalzen verwendet. Sie
dienen der Verfeinerung bzw. Geschmacksergdanzung, der Unterscheidbarkeit von Bieren und
Biertypen oder dem Ausgleich von unerwiinschten Eigenschaften von Basismalzen oder des
Brauwassers. Man unterscheidet zwischen Karamellmalz, Melanoidinmalz, Sauermalz, R6stmalz
und Rauchmalz.

4.6 Wie lange kann ich Malz lagern?

Ungeschrotetes Malz ist mehrere Jahre haltbar. Es sollte luftdicht, kiihl und trocken in Sacken oder
Eimern aus Kunststoff gelagert werden. Geschrotetes Malz sollte man nicht lange lagern, es sollte
innerhalb einiger Tage bis Wochen aufgebraucht werden. Durch das Mahlen wird das Korn zerstort
und der Mehlkdrper mitsamt seinen Enzymen der Oxidation ausgesetzt. Durch den Kontakt mit
Sauerstoff verliert das geschrotete Malz nach und nach Starke, Eiweifs und Enzyme.

4.7 Kann ich Malz selber herstellen? Wo kann ich mein Getreide vermélzen

lassen?

Die Vermadlzung des eigenen Getreides stellt fiir Siidtiroler Landwirte eine gro3e Herausforderung
dar, da in Siidtirol derzeit keine Moglichkeit besteht, Braugetreide zu vermadlzen. Dieser Schritt
muss ins umliegende In- und Ausland (z.B. Nord- und Mittelitalien, Osterreich oder
Siiddeutschland) ausgelagert werden. Die zwei Haupthiirden stellen hierbei jedoch hadufig die
geforderten Getreide-Mindestmengen dar, sowie die nicht unerheblichen Transportdistanzen.
Um die Mindestmenge zu erreichen, empfiehlt es sich, sich mit anderen Landwirten
zusammenzuschlieRen und das Getreide gemeinsam zu vermalzen. Jedoch handelt es sich dann
nicht mehr um hofeigenes Malz, sondern nur um Siidtiroler Malz, weil das Getreide der
verschiedenen Hofe durchmischt wird. Wenn ein Landwirt die geforderte Mindestmenge selbst
erreicht, kann er einen Mehrjahresplan andenken. Beispiel: In einem Jahr werden 11 t Braugetreide
vermalzt. Das Malz wird gelagert und iiber drei Jahre verbraut.
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Es besteht auBerdem die Moglichkeit, sich eine eigene kleine Mdlzanlage anzuschaffen, bzw.
diese Investition in einer Gemeinschaft zu tdtigen. Jedoch sollte das Handwerk eines Malzers nicht
unterschatzt werden. Zudem handelt es sich hierbei um eine grof3e Investition, die gut durchdacht
sein muss.

- Die Projektgruppe INNOBier hat eine Liste von Malzereien in Nord- und Mittelitalien,
Siiddeutschland und Osterreich sowie einigen Herstellern von Kleinmilzanlagen erstellt. Die
Liste steht unter dem Link http://bit.ly/bier-mélzereien zum Herunterladen bereit.

4.8 Wo erhalte ich Malz? Gibt es Siidtiroler Malz?

Es gibt Siidtiroler Malz, das von den Siidtiroler Wirtshausbrauereien verarbeitet wird. Das Bier wird
unter der Marke ,,Qualitat Sudtirol“ verkauft. Da es sich hierbei um einen Verein handelt, ist das
Malz fiir Nicht-Mitglieder allerdings nicht verfiigbar. Interessierte konnen sich bei Fragen zum
Verein und zur Mitgliedschaft an den Prdasidenten der Siidtiroler Wirtshausbrauereien wenden
(Link zu den Siidtiroler Wirtshausbrauereien).

5. Hopfen

5.1 Welche Hopfenarten gibt es? Was bewirkt Hopfen beim Bierbrauen?
Es gibt Bitter-, Flavour- und Aromahopfen.

o Bitterhopfen enthdlt viele Bitterstoffe, die beim Kochen in der Wiirze gelost werden. Je
mehr und je langer Hopfen gekocht wird, desto bitterer wird das Bier. Bei Bitterhopfen
handelt es sich um Hopfensorten mit einem hohen Alphasdure-Gehalt. Der Alphasdure-
Anteil wird in IBU (engl. International Bitterness Units) gemessen.

e Aroma- und Flavourhopfen machen den Biergeschmack und -geruch durch den hohen
Anteil an Aromadlen vielfdltiger. Die Aromadle verfliichtigen sich jedoch bei langem
Kochen. Daher werden Aroma- oder Flavourhopfen erst kurz vor dem Ende des Kochens
hinzugegeben. Aromasorten enthalten weniger Alphasdure.

Wenn das Bier sowohl bitter als auch sehr aromatisch sein soll, empfiehlt es sich, zu Beginn des
Hopfenkochens Bitterhopfen fiir die Bitterkeit und kurz vor dem Ende Aromahopfen hinzuzugeben.
Hopfen ist nicht nur fiir das charakteristische Aroma und den bitteren Geschmack des Bieres
verantwortlich, sondern auch fiir seine Haltbarkeit und den festen Schaum.

5.2 Was ist Griinhopfen?

Als Griinhopfen werden frische, ungedarrte Hopfendolden bezeichnet. Da Griinhopfen zu 8o % aus
Wasser besteht, muss, im Vergleich zu getrockneten Dolden (10 - 15 % Wasseranteil),
gewichtsmaBig die fiinf- bis sechsfache Hopfenmenge verwendet werden. Frischer Hopfen sollte
innerhalb weniger Stunden nach der Ernte verarbeitet oder ansonsten bis zur weiteren
Verarbeitung eingefroren werden.

5.3 Was sind Doldenhopfen, Hopfenextrakt und Pellets? Vor- und Nachteile?
Hopfen kann als Dolden, Pellets oder Extrakt verarbeitet werden.
¢ Doldenhopfen: Die Dolden einer Sorte werden getrocknet und in grof3e Ballen gepresst.
Diese sollten dann schnellstmoglich verbraut oder weiterverarbeitet werden. Es muss
darauf geachtet werden, dass die Dolden und Lupulindriisen groftenteils intakt bleiben.
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e Hopfenpellets: Bei der Erstellung von Hopfenpellets wird der getrocknete Rohhopfen
gemahlen und in die gewiinschte Grof3e gepresst. Die Pellets werden luftdicht verpackt,
damit die Inhaltsstoffe und das Aroma des Hopfens erhalten bleiben. Zur Herstellung von
Hopfenpellets wird nur eine Sorte Hopfen verwendet, es sind keine Pellets mit mehreren
Hopfenarten iiblich.

¢ Hopfenextrakt: Hopfen kann sowohl mit Kohlenstoffdioxid (CO.) als auch mit Ethanol
extrahiert werden. Je nach Sorte und Verfahren kann der Hopfenextrakt verschiedene
Prozentanteile an Bitterstoffen und dtherischen Olen enthalten.

- Vorteile von Hopfenpellets und Hopfenextrakt sind die lange Haltbarkeit, die
konzentrierte Form und damit verbunden auch die hohe Ergiebigkeit, die erleichterte
Dosierung, die bessere Zuganglichkeit der Inhaltsstoffe und der geringe Lagerbedarf.

Jedes dieser Produkte enthilt dieselben Inhaltsstoffe. Sie alle weisen Vor- und Nachteile auf, u.a.
beziiglich Ausbeute, Dosierung, Lagerung, Haltbarkeit, Handhabung und Geschmack.

Es liegt am Brauer zu entscheiden, welches Hopfenprodukt fiir welches Bier gewdhlt und bevorzugt
wird. In Rezeptvorlagen ist in der Regel festgehalten, welches Produkt zur Anwendung kommt.

5.4 Kannich in Siidtirol Hopfen anbauen?
Ja, sofern die Anspriiche an Boden und Klima gegeben sind, kdnnen eigene Hopfenpflanzen
angebaut werden. Die Dolden miissen nach der Ernte auf angemessene Weise getrocknet und
gelagert werden. Ndhere Informationen hierzu sind in der SBB Broschiire ,,Landwirtschaftliches
Bier als Erwerbsmadglichkeit“ auf den Seiten 9 — 11 angefiihrt. Die Broschiire steht unter dem Link
http://bit.ly/bier-leitfaden zum Herunterladen bereit.

5.5  Wieviel Hopfen brauche ich, um 1 € Bier zu erhalten? Wie viel kostet Hopfen?
Die Menge an Hopfen, die fiir 1 { Bier benétigt wird, hdangt von mehreren Faktoren ab, wie z.B. der
Hopfensorte, dessen Alphasdure-Gehalt und Bitterstoff-Ausbeute (= Isomerisierungsrate) sowie
der angestrebten Biermenge, Bitterkeit und Aroma des fertigen Bieres. Die zu verwendende Menge
hdngt folglich sehr stark vom Biertyp und -rezept ab und variiert zwischen 1 und 11 g oder auch
mehr. Es gibt mehrere Webseiten fiir Hobbybrauer, die Rechenbhilfen fiir die korrekte Hopfengabe
bieten, so z.B. Mathe fiir Hobbybrauer. Hopfenpellets befinden sich generell in einer Preisklasse
von etwa 20 - 100 € pro kg, abhdngig von der Qualitdt, der angekauften Menge sowie dem
Anbauort bzw. ob es sich um ein Importprodukt handelt. Die Kosten fiir Hopfenextrakt liegen in
etwa zwischen 5 und 55 € pro 100 ml.

5.6 Kann ich mit wildem Hopfen brauen?

Ja, es ist moglich mit wildem Hopfen zu brauen. Dabei gilt es zu beachten, dass nur die
unbefruchteten weiblichen Bliitenstande die zum Brauen bendétigten Inhaltsstoffe enthalten. Bei
wildem Hopfen ist es schwierig, den Alphasdure-Gehalt und somit die benétigte Menge zu
bestimmen. Erfahrungsberichte liber das Brauen mit wildem Hopfen sind im Internet zu finden.
Die bekanntesten Foren sind unter anderem www.hobbybrauer.de und www.besser-bier-
brauen.de.
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5.7 Wie wird Hopfen richtig gelagert und wie kann dieser haltbar gemacht werden?
Fiir die Hopfenqualitdt ist die Erntemethode von groer Bedeutung. Will man den frisch
geernteten Hopfen nicht sofort weiterverarbeiten, muss dieser haltbar gemacht werden.

Frischer Hopfen hat einen Wassergehalt von 80 bis 85 Prozent. Beim Trocknen — der wohl
bewdhrtesten Methode zur Haltbarmachung des Hopfens — wird der Wassergehalt des
Rohprodukts erheblich reduziert. Parameter, welche die Konservierung von Hopfen beeinflussen,
sind die Prdsenz von Sauerstoff, Temperatur, Licht sowie die Hopfensorte selbst.

Trocknung
Durch Trocknung kann Hopfen fiir die Bierbrauerei haltbar gemacht werden. Ebenso entwickelt
sich durch den Trockenprozess das Aroma. Damit der Hopfen seine Qualitat beibehdlt, ist es
notwendig, dass der Wassergehalt von 78 bis 84 Prozent auf 9 — 10 Prozent reduziert wird.
1. Trocknungsabschnitt

- Verdunstung nur an der Oberflache

- Innerhalb der Dolde keine Temperaturunterschiede

- Konstante Trocknungsgeschwindigkeit

- Luftgeschwindigkeit bestimmt Trocknungsgeschwindigkeit
2. Trocknungsabschnitt

- Ort der Verdunstung wandert ins Innere

- Das im Inneren verdunstete Wasser muss dampfférmig an die Oberflache diffundieren
3. Trocknungsabschnitt

- Physikalisch-chemisch gebundenes Wasser wird abgefiihrt

- Verdunstung bis Gleichgewichtsfeuchte erreicht ist

1. Trocknungsabschnitt 2. Trocknungsabschnitt 3. Trocknungsabschnitt
Leistung (%) 80 90 75 60
Temperatur (°C) 62 65 65 63
Dauer (min.) 10 30 15 10

Pelletierung des Hopfens

Sobald der Hopfen getrocknet ist, wird das Rohmaterial gereinigt, zerkleinert und anschlieRend
gepresst. Damit die Inhaltsstoffe und das Aroma des Hopfens erhalten bleiben, werden die
Pellets luftdicht verpackt. Es wird immer nur eine Hopfensorte verwendet. Hopfenpellets
zeichnen sich durch eine hohe Dichte und eine gleichmafige Struktur des Materials aus. Gekiihlt
und in Form von Pellets kann Hopfen luftdicht verpackt bis zu zehn Jahre lang halten.

Gefrieren

Beim Gefrieren kann die Haltbarkeit des getrockneten Hopfens auf sechs Monate erweitert
werden. Dabei muss beachtet werden, dass der Hopfen bei Temperaturen zwischen o °C und 2 °C
gelagert wird und ausreichend Platz vorhanden sein muss.
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Extraktion

Die Extraktion ist ein Verfahren, welches die einheitliche Produktqualitdt des Hopfenextrakts
garantiert. Hopfen kann sowohl mit Kohlenstoffdioxid (CO.) als auch mit Ethanol extrahiert
werden. Je nach Sorte und Verfahren kann der Hopfenextrakt verschiedene Prozentanteile an
Bitterstoffen und dtherischen Olen enthalten. Das Extraktionsverfahren wird vor allem in der
Industrie angewandt, da es spezieller Maschinen bedarf.

5.8 Wo erhalte ich Hopfen?
Es gibt zahlreiche Online-Shops und ausgewdhlte Geschéfte, die Hopfen anbieten. Siidtiroler
Hopfen wird bisher nur fiir den Eigenverbrauch angebaut.

6. Hefe

6.1 Wie wirkt Hefe in der Bierproduktion?
Die Hefe wandelt wahrend der Garung Zucker zu Alkohol und Kohlenstoffdioxid um. Dabei wird der
Alkoholgehalt des Bieres ausgebildet.

6.2 Welche Arten von Hefe gibt es? Was sind die Vor- und Nachteile?

Es gibt Fliissig- und Trockenhefen. Im Vergleich zu Fliissighefe ist Trockenhefe leichter
handzuhaben. Sie ldsst sich einfach dosieren und ist zudem langer haltbar. Bevor man die Hefe in
die Wiirze gibt, sollte man sie rehydrieren, d.h. kurz vorher in warmem Wasser auflésen.
Fliissighefen sind in Beuteln oder Plastik-R6hrchen erhaltlich. Der Beutel enthalt eine Nahrlosung
und einen weiteren Beutel mit der Hefe. Dieser muss einige Tage vor dem Brauen zerdriickt
werden, damit die Hefe in Kontakt mit der Ndhrlosung kommt und aktiviert wird. Kauft man die
Rohrchen, so enthélt eines der Rohrchen die Ndhrlosung und das andere die Hefe. Die Hefe muss
auch hier mit der Nahrlosung zusammengefiihrt werden, um die Hefe zu aktivieren. Fliissighefe
kann man nach abgeschlossener Garung auffangen, aufbereiten und iiber mehrere Brauvorgange
weiterverwenden. Dabei gilt es sehr sauber und steril zu arbeiten. Fliissighefen wird haufig ein
besserer Geschmack und eine groflere Auswahl zugesprochen. Sie sind jedoch nicht so lange
haltbar und sollten bis zur Vorbereitung und Verwendung im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

6.3 Was sind wilde Hefen? Kann man sie zum Bierbrauen verwenden?

Wilde Hefen sind natiirlich vorkommende Hefearten, die nicht vom Menschen durch gezielte
Isolation und Ziichtung fiir die Herstellung verschiedener Produkte optimiert wurden. Man kann
wilde Hefen verwenden, jedoch werden sie in der Bierproduktion kaum genutzt, da sie den
Geschmack und die Triibung durch Spontangdrung verdandern kénnen.

6.4 Welche Unterschiede gibt es zwischen untergdriger und obergdriger Hefe?

e Obergdrige Hefen setzen sich im Idealfall an der Oberflache des Bieres ab, sodass man sie
am Ende der Garung leicht abschdpfen kann. Die ideale Temperatur fiir obergdrige Hefen
liegt zwischen 15 und 20 °C. Die Garung lduft vergleichsweise schnell ab. Obergédriges Bier
ist jedoch anfdlliger fiir Verunreinigungen mit Bakterien und Pilzen. Daher gilt es noch
mehr auf die Sauberkeit der Gefdfie zu achten.
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e Untergdrige Hefen setzen sich am Boden der Gargefdie ab und arbeiten meist am besten
zwischen 4 und 9 °C. Untergdriges Bier ist langer haltbar und weniger anfallig fiir
Verunreinigungen durch unerwiinschte Mikroorganismen.

Je nachdem, welche der beiden Hefen verwendet wird, unterscheiden sich obergarige (z.B. Alt,
K6lsch, Weizen) und untergdrige Biere (z.B. Pils, Export, Mdrzen). Fiir die Bierproduktion konnen
auch unterschiedliche Hefestamme vermischt werden, z.B. zwei verschiedene obergdrige Hefen,
um verschiedene Geschmackseigenschaften zu verbinden. Bei manchen Weiflbieren werden auch
untergarige und obergarige Hefen gemischt.

6.5 Wo erhalte ich Bierhefe?

Es gibt zahlreiche Online-Shops und ausgewdhlte Geschdfte, die Bierhefe anbieten. Ebenso
kdonnen auch von anliegenden Brauereien Betriebshefen bezogen und verwendet werden.

Fiir fortgeschrittene und laborfreudige Brauer gibt es Methoden, mit denen man nicht nur gekaufte
Hefen weiterfiihren, sondern sogar eigene Reinzuchten betreiben kann. Auch lohnt sich eine
Anfrage bei Forschungsinstituten wie der Fondazione E. Mach oder dem Versuchszentrum
Laimburg, um einen eigenen Hefestamm zu entwickeln.

7.  Bierbereitung

7.1 Welche Schritte gehoren zur Bierbereitung?

e Malzen: Kontrollierter Keimvorgang des Getreides - Malz

e Schroten: Zerkleinerung von Malz > Malzschrot

e Maischen: Vermischen von Malzschrot mit Wasser = Maische - Malzextrakt

e Ldutern: Filtern der Maische - Treber (feste Stoffe) & Wiirze (L6sung)

o Wiirzekochen inkl. Hopfengabe: Kochen der Wiirze und Zugabe von Hopfen

o Wiirzekldrung: Filtern ungeloster Hopfenreste und ausgeschiedener Eiwei3-Gerbstoff-
Verbindungen = Heif3trub

o  Wiirzekiihlung: Abkiihlung der Wiirze auf geeignete Gartemperatur der Hefe

o Wiirzebeliiftung: Beliiftung der Wiirze zur Vermehrung der Hefe

e Gdrung: Umwandlung von Malzzucker in Alkohol und Kohlensdure durch Hefe - Jungbier

e Reifung: Abbau bisher nicht verstoffwechselter Substanzen durch Hefe, Reifung des
Biergeschmacks - Bier

e Filtrieren (optional): Letzte Filterung von abgesetzten EiweiB3-Gerbstoff-Verbindungen und
Hefezellen

e Abfiillung: Abfiillung des Bieres in Dosen, Flaschen oder Fasser

7.2  Wie wird geschrotet?

Eine Schrotmiihle besteht meist aus paarweise angeordneten Walzen, die sich in die
entgegengesetzte Richtung drehen. Dadurch wird das Getreide in den Mahlspalt gezogen und
zwischen den Walzen zermahlen. Es gibt sehr einfache Modelle, die mit einer Handkurbel oder
einer Bohrmaschine angetrieben werden kénnen, aber auch automatisierte Schrotmiihlen mit
unterschiedlicher Leistung/Ausbeute je nach Bedarf. Bei Miihlen mit Schrotsichtung wird das
geschrotete Malz zwischen den einzelnen Mahlvorgangen iiber schrdg liegende Siebe der Grofie

13

Européischer Landwirtschaftsfonds fiir die
Entwicklung des landlichen Raums 2014-2020
Hier investiert Europa in die landlichen Gebiete
EU- Verordnung 1305/2013




Vg Siidtiroler
Bauernbund

nach sortiert. Die groben Bestandteile werden anschlie3end weiter vermahlen. Zum Schroten von
kleinen Mengen konnen auch normale Kiichen-Getreidemiihlen verwendet werden.

7.3 Was passiert, wenn zu grob oder zu fein geschrotet wird?

Beim Schroten sollen die Spelzen des Getreides weitgehend erhalten bleiben, damit sich beim
Lautern der sogenannte Treberkuchen, eine natiirliche Filterschicht, bildet. Zu fein geschrotetes
Malz fiihrt demnach zu Schwierigkeiten beim Abldutern, jedoch werden die Korninhaltsstoffe
(auch die unerwiinschten) besser herausgel6st. Bei zu grob geschrotetem Malz ist es genau
umgekehrt. Daher ist es wichtig, einen geeigneten Mittelweg zu finden. Hobbybrauer sollten im
Zweifelsfall allerdings eher mit einem zu groben als einem zu feinen Schrot arbeiten.

7.4  Worum handelt es sich beim ,,Maischen“?

Das geschrotete Malz wird in einem Maischbottich mit warmem Wasser vermischt, man spricht
vom ,Einmaischen“. Die erhaltene Maische wird stufenweise auf verschiedene Temperaturen, den
sogenannten Rasten, erhitzt. Dadurch werden Enzyme aktiviert, die Starke zu vergarbarem
Malzzucker (Maltose) und nicht vergarbaren Starkeabbauprodukten (Dextrinen) sowie Eiweif3e zu
Aminosduren abbauen. Es entsteht der sogenannte Malzextrakt. Je nach Maischverfahren dauert
dieser Vorgang 2 bis 4 Stunden. Die Abmaischtemperatur ist die letzte Temperaturstufe bzw. Rast
vor dem Ldutern. Diese sollte maximal 78 °C betragen, da bei hheren Temperaturen die Enzyme
zerstort werden. Die Wassermenge, die zugeschiittet werden muss, sollte im Vorfeld berechnet
werden oder ist im Rezept festgehalten.

Bekannte Rasten sind:
e Eiweifdrast: 47 — 53 °C
e Maltoserast: 60-65 °C
e Verzuckerungsrast: 70-75 °C
e Abmaischtemperatur: 78 °C

Die genauen Raststufen und -zeiten sind stark von den verwendeten Getreide- oder Malzsorten
abhdngig und sind in Rezeptvorlagen hdufig genau angegeben. Die Eiweifirast ist aufgrund des
technischen Fortschritts beim Malzen heutzutage meist nicht mehr notwendig.

7.5  Welche verschiedenen Maischverfahren gibt es?

o Dekoktionsverfahren: Beim Dekoktionsverfahren wird mehrmals ein Teil der Maische
separat aufgekocht und anschlie’end wieder zur Restmaische gegeben. Dadurch steigt
die Temperatur der Gesamtmaische schrittweise bis zur Abmaischtemperatur an. Je nach
Anzahl der gezogenen Teilmaischen (Kochmaischen), unterscheidet man zwischen Ein-,
Zwei- und Dreimaischverfahren. Durch das Kochen der Teilmaischen wird zusatzlich Starke
aus den Zellwdnden freigelegt, welche ebenfalls durch Enzyme zu Zucker abgebaut wird.
Fiir die Zwischenlagerung der Restmaische bendétigt man einen gut isolierten Bottich.

¢ Infusionsverfahren: Bei diesem Verfahren wird die gesamte Maische unter Einhaltung von
Rasten stufenweise auf die Abmaischtemperatur erhitzt. Es werden keine Maischeanteile
gekocht. Die Faustregel zum Aufheizen der Maische besagt: pro Minute 1°C
Temperaturerh6hung. Damit die Maische nicht anbrennt und in der Maische keine grof3en
Temperaturdifferenzen entstehen, muss wahrend des Maischens stdandig geriihrt werden.
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Eine genaue Beschreibung der beiden Maischverfahren und ihren Varianten kann man unter
Braumagazin - Auswahl eines Maischverfahrens nachlesen.

7.6 Was kann beim Maischen schiefgehen? Wie kann die Jodprobe helfen?

Wenn wdhrend des Maischens nicht die gesamte Starke zu Zucker und Dextrinen
(Starkeabbauprodukte) abgebaut wurde, spricht man vom sogenannten Blausud. Durch die in der
Wiirze verbliebene Starke wird der Sud nicht zur Gdnze vergoren. Mogliche Folgen sind u.a. ein
mehliger Geschmack, ein schleimiges Mundgefiihl sowie eine starkere Triibung des Bieres. Um
einen Blausud zu vermeiden, kann vor dem Ldutern eine Jodprobe durchgefiihrt werden. Dafiir
bendtigt man eine Jod N/50-Losung. Man gibt eine kleine Menge der Wiirze auf einen weif3en
Unterteller, lasst sie kurz abkiihlen und gibt anschliefend 1 bis 3 Tropfen der Jodlosung dazu.
Verfarbt sich die Probe schwarz/blau bis rétlich, ist noch Stdrke in der Wiirze vorhanden und der
Maischvorgang muss verlangert werden. Bleibt die Wiirze gelblich ist die Jodprobe negativ und der
Brauvorgang kann fortgesetzt werden. Halt man sich genau an ein Rezept, ist die Jodprobe nicht
unbedingt erforderlich. Wer jedoch eigene Rezepte entwickelt oder bestehende verdndert, sollte
nicht auf die Jodprobe verzichten.

7.7  Worum handelt es sich beim ,,Ldutern“?

Beim Lautern werden die fliissigen Maischebestandteile (Wiirze) von den festen
Maischebestandteilen (Treber) getrennt. Dazu gibt man die Maische in einen Lduterbottich und
l[dsst sie zundchst ruhen, damit sich die Malzreste, hauptsachlich die Spelzen der Getreidekdrner,
am Boden des Lduterbottichs absetzen und einen sogenannten Treberkuchen bilden. Es folgt der
Hauptguss, bei dem man die sogenannte Vorderwiirze vorsichtig {iber einen Lauterschlauch
ablaufen lasst. Der Treberkuchen fungiert dabei als Filter, der die Schwebstoffe aus dem Sud
zuriickhalt. Um Rest-Extraktstoffe aus dem Treber auszuwaschen, werden anschlieend
Nachgiisse mit heilem Wasser durchgefiihrt. Dabei muss darauf geachtet werden, dass der
Treberkuchen nicht zerstort wird. Je nachdem wie viele Nachgiisse durchgefiihrt werden, verandert
sich die Konzentration der Starkeabbauprodukte und des Malzzuckers in der Wiirze. Das
beeinflusst den spdteren Alkoholgehalt und Geschmack des Biers. Manche Braugetreidesorten,
wie z.B. Weizen oder Roggen, haben keine Spelzen. Dann kann zur Unterstiitzung des
Lauterprozesses Gerste beigemischt werden. Der Treber wird meist als Tierfutter verwendet. Mehr
Informationen kénnen auf Seite 15 im Leitfaden Bier nachgelesen werden unter www.bit.ly/bier-
leitfaden.

7.8  Wie und warum muss man Wiirze kochen?

Nach dem Abldutern wird die Wiirze fiir ca. 9o Minuten gekocht. Da zu verschiedenen Zeitpunkten
Hopfen zugegeben wird, nennt man diesen Vorgang auch Hopfenkochen. Bitterhopfen wird zu
Beginn des Kochens, Aroma- oder Flavourhopfen erst kurz vor Ende des Kochens hinzugegeben.
Beim Wiirze- bzw. Hopfenkochen werden dann die bitteren und aromatischen Bestandteile des
Hopfens in die Wiirze {iberfiihrt und gleichzeitig Eiwei3stoffe ausgeschieden. Beim Kochen soll
zudem {iberschiissiges Wasser verdampfen, um unerwiinschte Aromastoffe wie Dimethylsulfid zu
entfernen und die gewiinschte Konzentration der Wiirze zu erreichen. Daher ist es wichtig, dass
die Wiirze nicht bei geschlossenem Deckel gekocht wird, da sonst die Dampfe nicht abziehen
kdnnen und unerwiinschte Stoffe wieder kondensieren und zuriick in den Sud tropfen. Wird zu viel
Wasser verdampft, muss es durch Frischwasser ersetzt werden. Beim Wiirzekochen nehmen der
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Farbwert und der Sdauregehalt der Wiirze zu. Da Temperaturen von {iber 8o °C entstehen, werden
Enzyme zerstort und die Wiirze sterilisiert. Die zerstdrten Enzyme setzen sich, zusammen mit
anderen geronnenen Eiweiflen, Gerbstoffen und Hopfenbestandteilen, als Heifstrub an der
Oberflache der kochenden Wiirze ab. Das Wiirzekochen erfolgt in der Wiirzepfanne, welche auch
Sudpfanne genannt wird.

7.9 Was versteht man unter dem Begriff ,,Stammwiirze*?

Die Stammwiirze ist die Summe aller aus dem Malz und Hopfen gelosten Stoffe nach dem
Wiirzekochen, aber vor der Garung. Man spricht auch vom Extraktgehalt der Anstellwiirze. Dabei
handelt es sich primar um Malzzucker/Kohlenhydrate, Eiwei3e, Mineralien und Vitamine. Die
Stammwiirze wird in der Einheit Grad Plato (°P) angegeben. 1 °P entspricht 1 Gramm Stammwiirze
(Extrakt) je 100 Gramm Bier. Je hoher die Stammwiirze, desto hoher der Alkoholgehalt des Bieres.
Der ungefdhre Alkoholgehalt (Vol.%) des Bieres kann durch die Formel Stammwiirze in °P / 2,4
berechnet werden. Dabei handelt es sich jedoch nur um einen groben Richtwert.

7.10 Welchen Nutzen hat der sogenannte ,,Whirlpool“?

Der Whirlpool dient der Wiirzekldarung, das heifit der Entfernung des sogenannten Heif3trubs.
Dabei handelt es sich um die nicht gelosten Hopfenbestandteile, das ausgefallene Eiweif3 und
Malzreste. Der Whirlpool ist ein stehendes zylindrisches Gefdf3, in das die Wiirze so eingepumpt
wird, dass eine Drehstromung hervorgerufen wird. Diese bewirkt, dass sich der Hei8trub in Form
eines Kegels in der Mitte des Whirlpools absetzt. AnschlieBend wird die Wiirze abgepumpt.
Hobbybrauer kdnnen einen Strudel erzeugen, indem sie die heif3e Wiirze stark mit einem Brauldffel
umriihren. Nach einer Wartezeit von ca. 30 Minuten sollten sich die Schwebstoffe kegelformig
abgesetzt haben. AnschlieBend kann man mit Hilfe eines Schlauchs die Wiirze absaugen. Sobald
erste Partikel aus dem Kegel in den Schlauch gelangen, sollte das Absaugen beendet werden.

7.11  Wie und warum muss die Wiirze gekiihlt werden?

Bevor man die Hefe zur Wiirze geben kann, muss diese auf die geeignete Gartemperatur abgekiihlt
werden. Diese ist abhdngig von der Art der Hefe und liegt bei untergdrigen Hefen zwischen 4 - 9 °C
und bei obergdrigen Hefen zwischen 15 und 20 °C. Brauereien nutzen zur Wiirzekiihlung
Plattenwdrmeiibertrager, auch Plattenkiihler genannt. Solche Plattenkiihler oder Kiihlspiralen
sind auch fiir kleinere Brausysteme erhdltlich. Beispiele dafiir sind in der Gerdteliste unter dem
Link http://bit.ly/bier-gerateliste angefiihrt.

Wer keine Ausriistung fiir die Kiihlung der Wiirze kaufen mochte, kann diese auch {iber Nacht
abkiihlen lassen und sich eventuell noch mit Kiihlakkus behelfen, um die Wiirze auf die
erforderliche Temperatur abzukiihlen. Um mdgliche Infektionen, z.B. durch unerwiinschte
Mikroorganismen, zu vermeiden, sollte die Wiirze jedoch so schnell wie moglich abgekiihlt
werden.

7.12  Wie und warum muss Wiirze beliiftet werden?

Hefe bendtigt Sauerstoff, um sich zu vermehren. Aus diesem Grund muss die kalte Wiirze beliiftet
werden. Dadurch wird die anschlieBende Garung beschleunigt. Die Garung selbst findet aber unter
Sauerstoffausschluss statt. Bei kleinen Mengen (bis ca. 20 £) kann man zum Luft ,,untermischen*
z.B. auch nur einen Schneebesen verwenden oder die Hefe nur in einer Teilmenge der Wiirze
beliiften, indem man das Gemisch mehrere Male abwechselnd von einem Becher zum anderen

16

Européischer Landwirtschaftsfonds fiir die
Entwicklung des landlichen Raums 2014-2020
Hier investiert Europa in die landlichen Gebiete
EU- Verordnung 1305/2013



http://bit.ly/bier-geräteliste

Vg, Siidtiroler
= Bauernbund

gief3t. Fiir grof3ere Mengen gibt es Sets, die eine Pumpe, einen Schlauch, einen sterilen Filter und
Luftsteinchen enthalten. In Brauereien erfolgt die Wiirze-Beliiftung durch automatisierte
Beliiftungssysteme, die die Wiirze kontinuierlich und genau dosiert mit Sterilluft beliiften. Die
Belliftung der Wiirze ist der einzige Schritt beim Brauen, bei dem gezielt Sauerstoff zugefiihrt wird,
ansonsten ist Sauerstoff ein Feind des Bieres.

7.13 Unter welchen Bedingungen kann Bier gdaren?

e Eine ausreichende Menge an Hefe muss vorhanden sein.

e Die geeignete Temperatur fiir die Hefe muss vorherrschen.

e Es muss ausreichend Zucker in der Wiirze vorhanden sein, um den gewiinschten
Alkoholgehalt zu erzeugen.

e Die Gdrung verlduft optimal, wenn anaerobe Bedingungen bestehen, d.h. wenn kein
Sauerstoff zur Verfiigung steht. Bei Beliiftung geht die Garung zugunsten der Atmung
zuriick. Dadurch wird die Alkoholausbeute verringert und auch der Geschmack beeinflusst.

7.14 Wie lauft die Garung ab?

Abhdngig von mehreren Faktoren (z.B. Temperatur, Druck, etc.) kénnen bis zum Einsetzen der
Garung bis zu 24 Stunden vergehen. In der alkoholischen Garung wird unter Sauerstoffausschluss
Glucose (C¢H..0¢) zu Ethanol bzw. Ethylalkohol (C.Hs0) und Kohlendioxid (CO.) abgebaut. Die
Reaktion der Garung erzeugt Warme. Um die geeignete Gartemperatur der Hefe konstant zu halten,
muss die Wiirze daher standig gekiihlt bzw. ihre Temperatur geregelt werden. Bei der Garung
bilden sich Garungsnebenprodukte, die den Geschmack, den Geruch und die Qualitdt des Bieres
beeinflussen. Die Gdrung dauert von der Befiillung bis zur Entleerung des Gdrtanks insgesamt ca.
7 Tage. Nach dieser Hauptgarung spricht man vom sogenannten Jungbier, welches geschmacklich
noch nicht ausgereift ist. In der darauffolgenden Nachgarung, auch Reifung genannt, werden bis
dahin noch nicht verstoffwechselte Substanzen, z.B. einige Garungsnebenprodukte, von der Hefe
umgesetzt, wodurch das Bier im Geschmack reift.

Eine genaue Beschreibung der chemischen Reaktionen, die bei der alkoholischen Garung
ablaufen, gibt es hier.

7.15 Welche Faktoren beeinflussen die Garung?
Die alkoholische Garung wird beeinflusst durch:

e Temperatur

e Luft/Sauerstoff

e Zuckerart und -menge

e (O02-Gehalt

o Druck

o Heferasse

7.16 Welche Geréte brauche ich, um richtig zu garen?

Nach erfolgter Wiirzekiihlung und -beliiftung kann man die mit Hefe versetzte Wiirze entweder in
offene oder in geschlossene Gartanks bzw. Garbottiche geben. Offene Garbehdlter miissen in
einem steril Raum gelagert werden. Ansonsten besteht ein hohes Infektionsrisiko durch
unerwiinschte Mikroorganismen oder wilde Hefen. Abhdngig von den vorherrschenden
Temperaturen am Lagerort des Garbottichs, benétigt man ebenfalls eine Kiihl- oder
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Heizvorrichtung. Man muss beachten, dass bei der Girung Warme entsteht. Zur Uberwachung und
Steuerung der Temperatur, empfiehlt sich der Einsatz eines Thermostats bzw. eines
Temperaturreglers.

7.17 Wie kann ich mein Rezept berechnen (lassen)?
Es gibt eigene Rezeptbiicher und auch im Internet sind zahlreiche Rezepte zu finden.

Beispiele fiir Biicher:
e Gutes Bier selbst brauen: Schritt fiir Schritt - mit Rezepten - Hubert Hanghofer
o Bier selbst gebraut. Mit Rezepten fiir 100 Sorten - Klaus Kling
o Hausbhrauer-Rezeptesammlung: Pramierte Biere der Haus- und Hobbybrauertage
e Bier selbst brauen, Schritt fiir Schritt zum selbst gemachten Bier - Greg Hughes
- Weitere niitzliche Biicher tiber Bier wurden von u.a. Tim Webb verfasst, sind aber keine
Rezeptbiicher.

Beispiele fiir Internetseiten:
e maische malz und mehr
e mein sudhaus
e brauerei mueggelland rezeptkalkulator

7.18 Wie grof} ist der Platz- und Energiebedarf einer Mikrobrauerei?

Der Platzbedarf einer Brauanlage mit 1 — 2,5 hf Ausschlagmenge betrdgt insgesamt etwa 40 - 50
m2. Das Sudhaus nimmt dabei ca. 15 m2 ein, der Gar- und Lagerkeller bis zu 35 m2. Nutzt man
andere Gerate (z.B. kleine ,,Braumeister“-Modelle oder Home-Brewing-Kits), spart man viel Platz,
jedoch ist auch die Ausschlagmenge dementsprechend geringer.

Platzbedarf fir grofRere Mikrobrauereien mit angeschlossener Gastronomie:

Brauereigréfie

Bierausstos [hl/a] 1.000 | 1.500 | 2.000
Sudhausgrofie [hl/Sud] 10 10 10
Sudhaus [m?] 15 15 15
Malzlager [m?] 10 15 20
Schroterei [m?] 3 3 5
Gar-/Lagerkeller [m?] 40 50 60
Abfiillung [m?] 15 15 20
Technik [m?] 15 15 20
Kiihlraum [m?] 10 10 10
¥ Brauerei [m?] 110 125 150
Gastraum [m?] 300 450 580
3 Gesamt [m?] 410 575 730
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Energiebedarf einer Mikrobrauerei:

MJ/hl 0,7—0,9 €/hl

Strombedarf 18,5 kWh/hl 11,0 kWh/hl 1,1—-1,3 €/hl
Wasser/Abwasser 8,1 hi/hl 4,5 hl/hl 0,5 €/hl

ca.5-6 €/hl 2,3—-2,7 €/hl

Die geschadtzten Werte sind stark abhdngig von Technik und Technologie.

7.19 Wie grof} ist der Platzbedarf einer Mikromdlzerei zu 2 t?
Der Platzbedarf einer Mikromadlzerei zu 2 t betrdgt insgesamt etwa 24 m2. Die Mikromalzerei selbst
nimmt dabei ca. 20 m2 ein, die Kdlteanlage ca. 4 m2.

Kontakt

Abteilung Innovation & Energie
E-Mail: innovation-energie@sbb.it

Tel.: +39 0471 999363

Stand: Mdrz 2020
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