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Charakteristika

Es gibt verschiedene Charakteristika, die die Beschreibung eines Bieres zulassen, darunter messbare
und subjektive.

Alkoholgehalt

Der Alkoholgehalt wird in Prozent des Volumens angegeben. Verschiedene Bierstile verfligen tUber
einen stiltypischen Alkoholgehalt. Beim Pils liegt dieser bei knapp unter 5%vol, Beim Export Uber
5%vol. Moderne IPAs liegen dagegen bei 5 bis 8%vol. Bockbiere bei 6 bis 7%vol.

Stammwiurze

Die Stammwurze gibt im Prinzip den Zuckergehalt der Wirze vor der Garung an. Es gilt in etwa, je
hoher die Stammwdarze desto hoher der Alkoholgehalt des fertigen Bieres. Wie viel des Zuckers
vergoren wird hangt unter anderem von der eingesetzten Hefe, aber auch vom Maischprozess ab. Je
héher der Endvergarungsgrad desto niedriger die RestsulSe des Bieres. Beim Pils liegt die
Stammwarze bei 10-13°P(lato), beim Bock mindestens bei 16°P, IPAs variieren zwischen 11 und 16°P.

Der Endvergarungsgrad wiederum ist durch den maximalen Endvergarungsgrad der verwendeten
Hefe begrenzt und hangt vom Maisch-Prozess und der Garfihrung ab.

Aus der Stammwurze kann man den Alkoholgehalt des Bieres in etwa abschatzen. Es qilt
Alkoholgehalt in Volumenprozent ergibt sich in etwa zu ein Drittel des Stammwdurzewertes.

Biere werden anhand Ihrer Stammwadrze in 5 Gruppen unterteilt:

¢ Alkoholfreie Biere: (max. 0,5%vol)

¢ Einfachbiere: 1,5°P bis 6,9°P (0,5 bis 1,5%vol)
e Schankbiere: 7°P bis 10,9°P (< 5%vol)

¢ Vollbiere: 11°P bis 16°P (>= 5%uvol)

o Starkbiere: > 16°P (>= 6,5%uvol)

Diese Einteilung hat vor allem (typisch deutsch) steuerliche Bedeutung.

Flr den Export gedachte Biere mussten mindestens Vollbiere sein, da diese wegen ihres hoheren
Alkoholgehalts langer haltbar sind.

Farbe

Die Farbe eines Bieres wird in EBC (European Brewery Convention) angegeben. Sie reicht von hellem
Gelb Uber Bernstein, Rot, Braun bis Schwarz. MalSgeblich fur die Farbe des Bieres sind die
verwendeten Malze. Auch nicht vermalzte Getreide kdnnen zur Farb- und auch Geschmacksgebung
verwendet werden, darunter etwa die gerdstete Gerste.
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EBC Bez. Farbe Biersorten
4-8 hell Norddt. Pilsener, Helles Lager

8-12  gold 1 Kiassisches Pilsener

12-20 bernstein N Marzen, Festbier, Pale Ale

20-35 kupfer _ Klassisches Weizen, Dunkler Lager, Alt
35-60 braun | Dunkier Bock, dunkl. Weizen

>60  schwarz || Stout, Schwarzbier, Porter

Bei industriell gebrauten Bieren wird hier bisweilen ,getrickst”. Zum Einsatz kommt Farbbier oder gar
Zuckercouleur, mit dem Ziel, dass das fertige Produkt immer die gleiche Farbe hat. Es also nicht von
Braugang zu Braugang zu Farbschwankungen gibt.

Farbbier ist ein auf Basis von Réstmalzen (Farbmalzen) gebrautes Bier, welches als Konzentrat
erhaltlich ist. Dessen Einsatz steht nicht im Widerspruch zum Reinheitsgebot. Zuckercouleur darf
aufgrund eines entsprechenden Schlupflochs im Reinheitsgebet, ,vorlaufigen Biergesetz von 1993“
genutzt werden. ,Es darf nur bei obergarigen Bieren zum Einsatz kommen...“

Bei einer Untersuchung von 80 dunklen Bieren durch das Chemische und Veterinar-
Untersuchungsamt Karlsruhe ergab sich ein unschones Bild. Von den 80 untersuchten Bieren haben
lediglich 18 ihre Farbe ausschlieSlich vom verwendeten Malz. Bei 22 weiteren konnten wenigstens die
teilweise Verwendung dunkler Malze nachgewiesen werden. Die verbleibenden 40 wurden
ausschliellich nachtraglich gefarbt. Selbst, wenn das wie bei obergarigen Bieren erlaubt ist, besteht
eine Kennzeichnungspflicht. Bei 80% der gefarbten Biere fehlte die Kennzeichnung allerdings.

Hintergrund durfte einzig die Kosteneinsparung beim Brauen des Bieres und somit die Erhdhung der
Gewinnspanne sein. Die Verbraucher, denen weiter vorgegaukelt wird, dass deutsches Bier ein
Naturprodukt héchster QualitatsmaRstabe sei, werden dabei mutwillig getauscht.

Bittere

Auch fur die Bittere eines Bieres gibt es eine Malleinheit. Die IBU (International Bitter Units) bez. in
deutsch Bittereinheiten (BE). MalRgeblich fur die Bittere eines Bieres sind die Alpha-Sauren des
eingesetzten Hopfens. Diese Alpha-Sauren werden beim Hopfen-Kochen in der Wiirze geldst. Beim
Hopfen wird grob zwischen Bitter- und Aromahopfen unterschieden. Bitterhopfen enthalten einen
Alpha-Saure-Gehalt von tber 10%. Alpha-Sauren sind kochstabil. D.h. je [anger der Hopfen gekocht
wird, desto mehr Alpahsauren werden im Bier geldst. 1IBU entspricht 1mg/l Alpha-Saure. Ein Pils liegt
bei etwa 30-45IBU, ein Helles bei 18-28IBU, IPAs bei 40-70IBU und Altbier bei 25-50IBU. Auch
Rostaromen aus speziellen Malzen konnen ein Bier herb machen, dies spielt aber bez. des IBU Wertes
keine Rolle.

Aromen

Far Aromastoffe oder Aromen eines Bieres gibt es keine Malieinheit. Biere sind hinsichtlich der
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maglichen Aromen allerdings komplexer als Weine. Wahrend ein Wein tber 800 bis 900 Aromen
verfligen kann, kdnnen es beim Bier Uber 2500 Aromen sein (Bezuglich der Anzahl der Aromastoffe
stollt man auf unterschiedliche Aussagen, in den meisten Quellen wird beim Hopfen aber die hohere
Zahl als bei roten Weintrauben genannt.). Hauptverantwortlich flr die Aromenflle ist wieder der
Hopfen. Hopfen enthéalt neben den Alpha-Sauren auch zahlreiche atherische Ole (Beta-Sauren). Deren
Aromen reichen von krautrig, harzig Uber Beerenaromen, Zitrusaromen, bis hin zu Schokolade oder
gar Eisbonbon. Diese Ole sind nicht kochstabil, sie gehen bei langerer Kochdauer verloren. Aroma-
Hopfung wird gegen Ende des Wirzekochens oder gar wahrend der Garung durchgefihrt
(Hopfenstopfen).

Pils und Export sind Aroma-arme, IPAs hingegen Aroma-reiche Biere. Neben dem Hopfen tragen auch
Malze und Hefen zum Aroma eines Bieres bei, wenn auch in wesentlich geringerem Umfang.

Die Wahrnehmung von Aromen ist aber nicht messbar, sie ist rein subjektiv und durfte sich auch von
Mensch zu Mensch unterscheiden.

Hinweis: Aromastoffe sind chemische Verbindungen mit geschmacksgebenden Eigenschaften. Diese
kommen nattirlich vor oder werden kunstlich hergestellt. Die im Bier vorkommenden Aromen
entstammen zum Uberwiegenden Teil aus dem Hopfen und zu geringeren Teilen aus der Hefe und
dem Malz. Aromen im Bier sind also nattrliche Aromen (Hoffentlich...). Der Anteil an Aromen den die
Hefe zusteuert hangt vom Garprozess, vor allem von der Gartemperatur ab, je héher die Temperatur,
desto mehr Ester-Verbindungen produziert sie. Ester-Verbindungen aus Hefe werden Ubrigens auch
verwendet um Joghurts zu aromatisieren. Typische Esteraromen sind etwa Aromen die nach Beeren
oder Kirschen schmecken.
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