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Wissen rund ums Bier

Bier ist vermutlich eines, wenn nicht das komplexeste Getrank Uberhaupt und das, obwohl es ja nur
aus 4 Zutaten besteht. Woher die Komplexitat kommt wird versucht hier zu erklaren.

Die Rohstoffe
Die Charakteristika des Bieres

Kurzer Abriss Uber die Geschichte des Bieres

Der Hopfen

Einteilung

Weltweit werden zum Brauen von Bier Gber 260 Sorten Hopfen angebaut und es kommen immer neue
hinzu. Grob lassen sich die Hopfensorten in Bitterhopfen und Aromahopfen unterteilen. Erstere
verfugen Uber einen hohen Anteil an Alpha-Sauren, die fur die Bittere des Bieres verantwortlich sind.
Aromahopfen verfiigen iber weit weniger Alpha-Sauren, dafiir aberiiber sehr viele &therische Ole die
ein riesiges Bouquet an Aromen enthalten.

Darreichungsformen

Hopfen kann in Form getrockneter Dolden, Cryo-Hopfen (mit flussigem Stickstoff erzeugtes
Hopfenpulver), Hopfen-Pellets (gepresste Dolden) oder Hopfen-Extrakt (flissiger Hopfenauszug)
eingesetzt werden. Welche Form zum Einsatz kommt ist nicht zuletzt eine Frage des Preises. Hopfen
ist grundsatzlich die teuerste Bierzutat. Wahrend kleine und handwerklich arbeitende Brauereien
vornehmlich Dolden oder Pellets einsetzen, tendieren GroBbrauereien eher zum Hopfenextrakt.

Hopfung

Nachdem die Maische in Treber und Wirze getrennt wurde (Lautern), wird die Wirze zum Kochen
gebracht. Die Hopfung erfolgt wahrend des Kochens. Je nach dem was erreicht werden soll, wird der
Hopfen zu verschiedenen Zeiten des 60-90 Minutigen Kochprozesses zugegeben. Bitterhopfung am
Anfang und Aromahopfung gegen Ende des Kochens. Aromahopfung kann auch noch wahrend der
Garung oder Reifung des Bieres erfolgen (Kalthopfung/Hopfenstopfen). Aroma-arme Biere wie das Pils
kommen mit vergleichsweise wenig Hopfen aus wahrend moderne IPAs eher stark gehopft sind. Ein
Pils wird vorwiegend bitter gehopft und kommt mit vergleichsweise wenig Hopfen aus. Ein IPA braucht
eher groRe Mengen an Hopfen (Bitter- und Aromahopfen), dabei wird oft zusatzlich kalt gehopft. Die
unterschiedlichen Hopfenmengen spiegeln sich deutlich im Preis eines Bieres.

Anbaugebiete
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Auch wenn die Hopfenanbaugebiete in der Hallertau oder bei Tettnag weltberGhmt sind, wird Hopfen
rund um den Globus angebaut. Dabei wirken sich Klima und Boden sehr stark auf die vom Hopfen
gebildeten Aromen aus. D.h. Ein und dieselbe Sorte kann je nach Anbaugebiet deutliche Unterschiede
hinsichtlich Alpha-Saure und Olen aufweisen. Auch unterscheiden sich, ahnlich wie beim Wein die
Jahrgange voneinander. Derzeit wird die Hopfen Produktion von Athiopien angefiihrt, gefolgt von den
USA. Deutschland liegt auf Platz drei.

Das Wasser

Wasser ist Wasser, oder?

»Mit frischem Felsquellwasser gebraut” ist ein gelaufiger Slogan aus der Bierwerbung. Dies soll
besonderen Wert oder Reinheit vermitteln. In Sachen Reinheit steht Leitungswasser in Deutschland
dem Quellwasser aber um nichts nach, trotzdem gibt es evtl. einen Unterschied.

Entscheidend sind bestimmte Eigenschaften oder Inhaltsstoffe des Wassers, vor allem der PH-Wert
und die Wasserharte. Viele Quellwasser sind (vor allem in Norden der Republik) sehr weich. Weiche
Wasser begunstigen die Aufnahme der Hopfenaromen im Bier. Tee- und Kaffee-Genieller entharten
Ihr Wasser fur die Zubereitung von Tee oder Kaffee aus genau diesem Grund. Speziell die Harte des
Wassers sorgte in der Vergangenheit fur die Auspragung regionaler Bierstile. So ist das ,,Munchner
Dunkel” dem eher harten Wasser der Stadt Munchen geschuldet. Es steht den typischen
Hopfenaromen entgegen, unterstreicht aber die nussigen Aromen dunkler Malze.

Kurz, hartes Wasser begunstigt dunkle Biere und weiches die hellen Sorten.

Weniger Auswirkungen auf den Geschmack hat der PH-Wert. Er sollte beim Brauwasser den Wert 6
nicht Uberstiegen, da dass zu Fehlaromen fuhren kann. Einfluss hat der PH-Wert aber auf Maisch- und
Garprozess.
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