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GRUNDLAGEN BRAUEN

1
Die Kunst des Brauens

Es wird gedarrt, geschrotet, erhitzt, gekocht, gefiltert, gekiihlt,
vergoren, um- und abgefiillt - nicht umsonst spricht man von der
Braukunst: Jeder Schritt wird mit Sorgfalt ausgefiihrt, damit am
Ende ein kostliches Bier wartet.
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2
Oben oder unten

Je nach verwendeter Hefe unterscheidet man grundsatzlich zwei Bierarten:

obergérig und untergarig.
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OBERGARIGE HEFE
Temperatur beim Géaren:

Hefe schwimmt nach dem
Brauvorgang auf dem Sud
und wird abgeschopft.

A ONTTA A

Sud/Schaum

z.B.
Weizen (WeiBbier)

Alt
Kslsch
Ales
Stouts

Die bis ins 19. Jh. géngige
Brauart, da zu fast
jeder Jahreszeit

gebraut werden konnte.
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UNTERGARIGE HEFE
Temperatur beim Géaren:

Hefe setzt sich nach
dem Brauen am Boden
des Kessels ab.

Sud/Schaum

z.B.
Pils

Export
Marzen

Bock

Konnte bis zur Erfindung
der Kaltemaschine (1876)
nur im Winter oder in Kellern
mit Natureiskithlung
durchgefithrt werden.



GRUNDLAGEN BRAUEN

3
Von einfach bis stark

AuBer in die Bierarten ,Obergérig” und ,Untergérig” wird im Biersteuergesetz
nach Biergattungen entsprechend dem Stammwiirzegehalt eingeteilt.
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Etwas Chemie

Bei der alkoholischen Garung wandeln Hefebakterien Zucker in Alkohol
(Ethanol) um. Bis zum Beginn des 17. Jh.s, als man die Wirkung der Hefe
erkannt hatte, mussten Brauer auf die spontane Garung durch freilebende
Hefen vertrauen. Heute wird Brauhefe iiberwiegend zugegeben. Viele
Brauereien achten sorgsam auf die Pflege ihrer eigenen Hefestamme.
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