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BIERE UND BRAUKULTUR IN DEUTSCHLAND

"In Gott’s Nam’, dring ma’s zam!“ - so die Worte der Braumeisterin Doris des Klosterbräu Mallersdorf beim gemeinschaftlichen Mittagessen. Für sie gehört das flüssig Brot schon lange so zum Alltag wie für zahlreiche andere Deutsche - genau genommen produziert die Brauerei bereits seit 1881 ihr hauseigenes Bier.

Doch die Geschichte des Gerstensaftes reicht noch deutlich weiter zurück, als sich der Bierkenner des 21. Jahrhunderts zurückerinnern kann…


GESCHICHTE DES BIERES

Dass wir heute nach Feierabend unser kühles Blondes genießen können, haben wir unseren Ahnen vor vielen tausenden Jahren zu verdanken, die wohl zufällig entdeckten, dass Hefeteig, den man in der Sonne vergisst, beginnt zu gären - und das Ergebnis dieses Prozesses bei Verzehr ein durchaus berauschendes Erlebnis sein kann. Zu belegen sind diese Ereignisse lediglich durch archäologische Befunde, da es vor 10.000 Jahren noch nicht möglich war, Dokumente für die Nachzeit zu verfassen. Doch durch besagte Funde weiß man heute, dass die Menschen vor so langer Zeit bereits Gerste und Weizen anbauten und nutzten.

Erste Zeugnisse über das Bestehen verschiedener Biersorten stammen nicht, wie vielleicht vermutet, aus den Tiefen des Bayerischen Waldes, sondern aus Mesopotamien um 3500 v. Chr. Die Sumerer, damals Bevölkerung dieses Gebietes, konnten bereits zu dieser Zeit auf unterschiedliche Arten ganze 20 Sorten Bier zubereiten - und genießen, was vorhandene Abbildungen von biertrinkenden Sumerern beweisen. Von den 20 Sorten bestanden acht aus Emmer mit Gerste, acht nur aus Gerste und vier davon waren Mischbiere mit überwiegendem Gerstenanteil. Von der Auswahl in Mesopotamien könnte sich das ein oder andere Pub im Deutschland des 21. Jahrhunderts also noch eine Scheibe abschneiden: zum Sortiment der Sumerer gehörten folglich verschiedene Schwarzbiere, Lagerbier, Dünnbier, Weißbier, Rotes Bier, Nachbier und Prima Bier.

Selbst die Ägypter waren uns im 34. Jahrhundert vor Christus noch einen großen Schritt voraus, denn auch dort zeugen archäologische Funde wie Wandbilder und Schriftstücke von der Herstellung und dem Verzehr des Gerstensaftes. Bier wurde im Land der Pyramiden und Pharaonen zu dieser Zeit gemeinsam mit Brot zum Grundnahrungsmittel für alle Bevölkerungsschichten erklärt und als Zahlungsmittel genutzt. Den am Bau der Pyramiden von Gizeh beteiligten Arbeitern standen täglich 4 Laibe Brot und 2 Krüge Bier zur Verfügung. Ist die Tatsache, dass Cheops, Chevren und Mykerinos somit auf Brot und Bier gebaut sind, nicht Grund genug, Ägypten zum neuen Mallorca zu ernennen? Damit man auch im Jenseits nicht auf den Genuss des kühlen Getränks verzichtet werden muss, wurde den Toten auch ein Krug Bier ins Grab gelegt. (Wobei fraglich bleibt, ob es im alten Ägypten schon Kühlschränke gab). Später übernahmen die Israeliten die Braukunst der Ägypter, wenn auch das Bier im Gegensatz zum Wein nur als Alltagsgetränk diente.

2000 v. Chr. findet das Bier nun seinen Platz in der Weltliteratur: „Iss nun das Brot, o Endiku, denn das gehört zum Leben, trink auch vom Bier, wie es des Landes Brauch“, so Gilgamesch, sumerischer König um 2600 v. Chr. im Gilgamesch-Epos, oder auch: „Er trank Bier – sieben Becher. Sein Geist entspannte sich, er wurde ausgelassen. Sein Herz war froh und sein Gesicht strahlte."

Damit beim Bierkonsum auch alles seine Ordnung behält, enthält eine babylonische Rechtssprechung von 1700 v. Chr., der Codex Hammurapi, die älteste bekannte Bierschankordnung, laut der die Priesterin, die ein Bierhaus aufsucht, verbannt wird. Die Wirtin, die politische Diskussionen in ihrer Gaststätte duldet oder minderwertiges Bier ausschenkt, wird ertränkt. Und der Bierpanscher wird mit Bier erstickt. Auch diese Punkte könnten mögliche Anregungen für heutige deutsche Gaststätten darstellen (sofern mit dem Grundgesetz vereinbar, was vielleicht bei den damals doch recht drastischen Maßnahmen fraglich ist). Außerdem enthielt die Gesetzessammlung auch Bestimmungen über die Herstellung, den Verkauf und den Preis von Bier. Bleibt zu hoffen, dass dieser Codex zum Oktoberfest in München durchdringt, am besten noch, bevor wir die 20€-Marke knacken.

Mithilfe von Palynologie konnte nachgewiesen werden, dass auch in Mitteleuropa, genauer im westlichen Teil Dänemarks, im 3. Jahrhundert v. Chr. aus Gerste gebrautes Bier verzehrt wurde. Man nimmt an, dass Bier aufgrund leichter zu beschaffender Rohstoffe besser als Alltagsgetränk geeignet war als beispielsweise Met, der auf kostbaren Bienenhonig angewiesen war.

Nun scheinen auch die Deutschen auf den Geschmack gekommen zu sein: der Fund zahlreicher Bieramphoren in Kulmbach beweist, dass die Germanen um 800 v. Chr. das Bietrinken zum Brauch gemacht haben. Zuständig fürs Brauen waren hier die Frauen.

Die Antike bringt durch kreative Kelten zahlreiche Verbesserungen in Geschmack und Haltbarkeit sowie Alkoholgehalt durch zugesetzte (psychotrope) Kräuter. Im 6. Jahrhundert n. Chr. scheint auch der Hopfen seinen Platz in der Brauerei gefunden zu haben - in einer Ahornflasche aus einem Alemannengrab konnten Spuren des Hanfgewächses nachgewiesen werden. Zu dieser Zeit bleibt das Bierbrauen nach wie vor eine Angelegenheit der Frauen. Vergleichbar mit einem erfolgreich selbst gebackenen Kuchen zum Nachmittagskaffe in der heutigen Zeit lud die Frau der Antike bei einem besonders gelungenen Gebräu die Nachbarinnen zum Bierkränzchen.

Im Mittelalter hat sich das Bier nun als Volksgetränk etabliert und wurde aus allen vorhandenen Getreiden zubereitet, darunter auch Gagel, dessen Verwendung erstmals im 16. Jahrhundert verboten wurde. Durch das Würzen mit Grut geschmacklich noch eher süßlich, nicht lange haltbar und mit vergleichsweise niedrigem Alkoholgehalt erinnert das Bier des Mittelalters erst durch vermehrte Verwendung von Hopfen an den uns bekannten würzigen Geschmack, wurde länger haltbar und auch der Alkoholgehalt stieg an. Wie bei den Kelten wurden zum Teil noch weitere Rauschmittel zugesetzt - trotzdem beim nächsten Diskothek-Besuch bitte nicht nachmachen [image: ]

Mönche brauten um 800 n.Chr. im großen Stil und versuchten stetig, ihr Bier hinsichtlich Geschmack und Nahrhaftigkeit zu verbessern. So kam 814 der heute noch bekannte Begriff „flüssig Brot“ auf, als beispielsweise das Benediktinerkloster St. Gallen den Menschen mit ihrer Braukunst über lange Fastenzeiten mit nur wenig fester Nahrung hinweg half. Denn laut Regelung brach alles, was flüssig ist, nicht das Fasten! Man kann eindeutig sagen, dass die lieben Mönche das ganz schön clever umgesetzt haben.

Im Klosterplan von St. Gallen sind ganze 3 Brauereien verzeichnet, abgestuft nach der Hierarchie ihrer Besucher. Für Äbte wurde somit ein anderes, besseres Bier gebraut, als für Bettler oder Pilger.

Im Wirtshausgesetz „Statuta thaberna“ von 1432 wurden ein weiteres Mal Gesetze über das Benehmen und Brauen von Bier erlassen, wobei zweitere Regelung schon stark an das uns bekannte Reinheitsgebot erinnert. Dies war nach dem jahrhundertelangen Experimentieren wohl auch nötig, denn schon Luther sagte: „Ich habe den ersten Bierbrauer oft verwünscht. Es wird mit dem Brauen so viel Gerste verderbet, dass man davon ganz Deutschland möchte erhalten.“

Im 16. Jahrhundert schaffte das Hopfenbier seinen Durchbruch, dessen Entwicklung besonders durch Klosterbrauereien vorangetrieben wurde.

Es drängt sich förmlich die Frage auf: Würden die Jugendlichen unserer Zeit wieder mehr Interesse an der Kirche zeigen, wenn im Religionsunterricht die Geschichte des Bieres gelehrt würde?

1358 konnte alleine Hamburg bereits 457 Brauereien vorweisen, welche immer noch zu einem großen Teil von Frauen geführt oder wenigstens betrieben wurden.

Der stetig steigende Bierkonsum forderte nun langsam Maßnahmen: zum Einen wurden die Steuerbehörden auf den regen Handel aufmerksam, weshalb Produktions- und Verkaufssteuern erhoben wurden. Zum Anderen unterlag das Bierbrauen strengen Regeln, sodass nur noch bestimmte Personen brauberechtigt waren, somit deren Einkommen gesichert war und kein steuerbefreites Bier konsumiert werden konnte. Zu guter Letzt legten die Herzöge Wilhelm IV. und Ludwig X. die Inhaltsstoffe des Getränks in einer neuen Landesordnung 1516 auf Gerste, Hopfen und Wasser fest, wodurch das Reinheitsgebot geboren war. Seinen Namen, „Bayerisches Reinheitsgebot“ erhielt es jedoch erst in den 1920er Jahren durch die bayerische Brauwirtschaft. Später wurden durch herzogliche Beschlüsse Gewürze wie Lorbeer, Salz oder Koriander als zusätzliche Zutaten erlaubt. Die Verwendung von Rauschmitteln wie Bilsenkraut wurde allerdings untersagt.

Wieso früher alles besser war? Nun ja, bis ins 19. Jahrhundert genossen noch alle Schichten Biersuppe statt Kaffee zum Frühstück. Auch Benjamin Franklin outet sich als Liebhaber, denn Bier ist seinen Worten nach „der überzeugendste Beweis dafür, dass Gott den Menschen liebt und ihn glücklich sehen will.“ Ob Dosenbier mit Cornflakes auf Festivals nun eine Hommage an das Mittelalter ist, bleibt jedem selbst überlassen.

Über 200 Jahre ist es nun schon her, dass 1810 das erste Oktoberfest gefeiert wurde - noch ganz ohne asiatische Touristen und Mini-Pailletten-Dirndl!

1744 wurde ein erstes Verzeichnis aller zu diesem Zeitpunkt bekannten deutschen Biere durch Johann Gottfried Gregorii veröffentlicht, mit der geläufigen Bezeichnung sowie Inhaltsstoffen, Geschmacksrichtungen und Wirkung auf den Konsumenten.

Die industrielle Revolution eröffnete auch für den Bierhandel ganz neue Welten. Die erste Dampflok, die Ludwigeisenbahn“, transportierte 1835 schließlich nichts anderes als zwei Fässer der Firma Lederer Bräu. Der bis zu diesem Zeitpunkt eher zufällige und unkontrollierte Brauvorgang wurde 1822 durch den Franzosen Louis Pasteur ebenfalls revolutioniert, der durch seine Studien herausfand, dass ober- und untergärige Hefesorten existieren. Zum Ende des Gärungsprozesses steigen obergärige Hefearten nach oben, während untergärige zum Boden sinken. Letztere setzte sich ab 1841 als die gängigere durch.

Zum Martinstag 1842 wurde in Pilsen erstmals Bier nach „Pilsner Brauart“ ausgeschenkt. Ganz nach bayerischer Brauart wurde dieses mit kühlem abgedarrten Malz und durch lange Gärung zubereitet. Das Pilsner Urquell war zu diesem Zeitpunkt geboren.

König Ludwig I. machte sich keine Freunde im gemeinen Volk, als er aufgrund von Rohstoffknappheit den Bierpreis um 1 Pfennig erhöhte; seine Beschlüsse bezüglich der Bierkosten in München führten immer wieder zu Randalen in Wirtshäusern und sogar zur sogenannten Münchner Bierrevolution 1844. Am 1. März dieses Jahres verwüsteten die Münchner Bürger anliegende Brauereien. Einen Versuch wäre es demnach doch wert, auf der nächsten Wiesn die Bänke im Augustiner-Festzelt durch die Gegend zu werfen? Der Unterschied wäre wohl, dass sich das Militär zu Zeiten Ludwig I. noch weigerte, gegen die Revolte vorzugehen. Die Polizei wäre heutzutage wohl eher nicht so begeistert, sich zwischen fliegenden Bierbänken hindurchschlängeln zu müssen.

Carl von Linde ermöglichte 1873 die ganzjährige Herstellung von untergärigem Bier, indem er die Brauereien mithilfe von Kältemaschinen von der Außentemperatur unabhängig machte. Und ja - das bedeutet, dass es auch erst ab diesem Zeitpunkt den Menschen vergönnt war, ihre Halbe kühl zu genießen.

In diesem Sinne: „Die erste Pflicht der Musensöhne ist, daß man sich ans Bier gewöhne.“ (Wilhelm Busch, 1872)

BRAUARTEN

Generell werden zwei Brauarten unterschieden: die untergärige und die obergärige. Der Unterschied liegt in der bei der Herstellung benötigten Temperatur, um die Hefe zum Gären zu bringen. Untergärige Hefe gärt bei 4-9 Grad Celsius, obergärige bei 15-20. Die Hefezellen untergäriger Sorten bleiben beim Gärvorgang nicht verbunden und sinken nach unten ab- aus dieser Hefe wird beispielsweise Pils hergestellt. Obergärige Hefearten hingegen bilden bei der Vermehrung Sprossenverbände, welche auch beim Gären verbunden bleiben und durch die Kohlensäure nach oben steigen. Beispiele für obergärige Biersorten sind Weißbier oder Kölsch. Die obergärige Brauart ist die ältere, da erst mit Erfindung der Kühlmaschine ganzjähriges Brauen untergäriger Biere möglich war. Letztere sind deutlich länger haltbar und auch weniger anfällig für Verunreinigungen als Obergärige.


BIERSORTEN

Trotz Reinheitsgebot zählt alleine Deutschland mit seinen über 1.400 Brauereien 6.000 verschiedene Biere. Wer fit im Kopfrechnen ist, weiß, dass man somit fast 16,5 Jahre lang jeden Tag ein anderes Bier probieren könnte - und dann kennt man noch nicht einmal die leckeren Sorten anderer Länder! Das Faszinierende dabei: Durch verschiedene Braustile können aus den vier simplen Rohstoffen ohne Zugabe weiterer Zutaten die unterschiedlichsten Aromen geschaffen werden.

OBERGÄRIGE BIERE

Altbier: Der Name des Altbiers rührt daher, dass die obergärige Brauart die ältere der beiden ist. Dass es jedoch bei vergleichsweise niedrigen Temperaturen vergoren und gelagert wird, unterscheidet es vom waschechten „Ale“; dabei gehen nämlich die Aletypischen Aromen Acetolactat und Diacetyl, die den Geschmack des britischen dunklen Biers prägen, verloren. Das klassische Altbier ist im Niederrheingebiet (und hier besonders in Düsseldorf) zuhause, kupferrot bis tiefbraun mit einem Alkoholgehalt von 4,8-6% vol. und einem nussigen bzw. malzigen Geschmack.

Berliner Weiße: Dieses Weißbier stammt aus Deutschlands Hauptstadt und existiert bereits seit Mitte des 19. Jahrhunderts. Schon bald versuchten Einheimische, den charakteristisch sauren Geschmack des Weißbiers mithilfe von Sirup zu überdecken; heute bekannt als „Berliner Weiße mit Schuss“. Die originale Berliner Weiße besteht aus Weizen und Pilsner Malz, ist sehr hell und trüb und schmeckt säuerlich mit einem Alkoholgehalt von 2-4% Vol.

Kölsch: Das Kölner Traditions-Bier ist das deutsche Pendant zum englischen Pale-Ale und schmeckt nicht nur zu Karneval. Ähnlich wie das Altbier wird Kölsch trotz Obergärigkeit kühl gelagert und gereift, weshalb es lange Zeit fälschlicherweise als „Rheinisch Lagerbier“ bezeichnet wurde. Von Einheimischen ab und zu als „Pisse im Reagenzglas“ bezeichnet, wird das Getränk mit vergleichsweise geringem Alkoholgehalt zu verschiedensten Anlässen in 200ml Gläsern ausgeschenkt. Optisch ein sehr klares, helles Bier, mit weniger als 5% vol. und sehr mildem Geschmack.

Weizen: Das (Hefe)Weizen oder auch Weißbier ist neben Weißwürsten und Brezen beim bayerischen Frühshoppen nicht mehr wegzudenken. Da Weizen früher für die Brotproduktion dringend benötigt wurde, war allein den Wittelsbachern vorbehalten, Weißbier zu brauen. Mit steigender Nachfrage wurde dieses Privileg aufgehoben und auch die heute noch bekannte Schneider Weiße fand ihren Platz auf dem Markt. Das gesunde Weizen ist zu erkennen an strohgelbem und trübem Erscheinungsbild, einem Bananen-Aroma und etwa 5% vol. Doch beim Verzehr sei Vorsicht geboten, denn: „Alles außer Weißbier aus da Flaschn“! Aus gutem Grund: da sich die Hefe am Boden der Flasche absetzt, würde man das Bier so trinken, als wenn überhaupt keine Hefe darin enthalten wäre, während zum letzten Schluck ein unappetitlicher Hefe-Matsch auf den Bierliebhaber warten würde. Also besser direkt zum Glas greifen.

UNTERGÄRIGE BIERE

Bock/Doppelbock: Ursprünglich aus Norddeutschland stammend, ordnet man den Bock heute eher Bayern zu. Im Süden erhielt er auch erst seinen Namen - mit „Einbecker Bier“ konnten die „Waidler“ dann doch eher wenig anfangen. Ursprünglich war das Bockbier lediglich für Adelige und Gefolge bestimmt, bis Wilhelm V. im Verkauf des schmackhaften Getränks an seine Untertanen eine sichere Einkommensquelle witterte und so das Bockbier unters gemeine Volk brachte. Heute hat das Bockbier in Bayern von November bis Mai Saison: dann rufen Dunkelbock, Weihnachtsbock, Doppelbock und Maibock! Je nach Bockart ist er bernsteinfarben oder heller mit einem Alkoholgehalt von mindestens 6% vol. bis zu 14% vol. und sehr malzigem Geschmack.

Pils: Das erste Pils wurde 1842 - wer hätte es gedacht - in Pilsen ausgeschenkt. Der tschechische Brauer des 19. Jahrhunderts nutzte bayerische Brautechniken, das fürs Bierbrauen perfekt geeignete, leicht säuerliche und schwefelarme Wasser, sowie in der Tschechei beheimatete ausgezeichnete Hopfen- und Gerstensorten, sodass das „Pilsner Urquell“ das Licht der Welt erblicken konnte. Die Rede ist vom goldgelben, klaren, geschmacklich bitteren Bier im traditionellen 0,3l Pilsglas mit ca. 4-5% vol.

Rauchbier: „Nach’m dritten schmeckts!“, so die Einheimischen über das in Bamberg beheimatete Bier mit der etwas anderen geschmacklichen Note. Den Geschmack von Geselchtem erhält das Bier durch die Verwendung von Rauchmalz. Dieses wird in einem Vorgang von Weichen, Keimen und Darren des Korns gewonnen, bevor der Brauprozess erst beginnen kann. Ausgeschenkt wird Rauchbier traditionell immer noch in Eichenholzfässern. Ebenso rauchig wie der Geschmack ist die dunkle Farbe des Rauchbiers, welches einen Alkoholgehalt von etwa 5% vol. besitzt.


WIE WIRD BIER GEBRAUT?

ROHSTOFFE

Wasser: Zu mehr als 90% besteht Bier aus dem natürlichen Rohstoff Wasser. Hierbei wird oft besonderer Wert auf dessen Qualität gelegt, sodass viele deutsche Brauereien sogar eigene Quellen besitzen.

Malz: Die Vielfältigkeit der Biersorten rührt von der Vielfalt der Malzsorten her - Farbe sowie Geschmack hängen von der Beschaffenheit des Biermalzes ab. Gemeinsam mit Wasser werden Getreidekörner (z.B. von Gerste, Weizen, Dinkel oder Roggen) in der Mälzerei zum Keimen gebracht und gedarrt - mit dem entstandenen Malz kann erst der eigentliche Brauvorgang beginnen.

Hopfen: Dem Hopfen haben wir vieles zu verdanken: Sowohl den charakteristischen herben Biergeschmack, als auch die schöne weiße Schaumkrone und die natürliche Haltbarkeit des Getränks.

Hefe: Der Prozess der Gärung der Hefe wandelt Malzzucker in Alkohol und Kohlensäure um. Unterschieden werden hierbei obergärige und untergärige Hefesorten.

DER BRAUPROZESS

Reinheitsgebot schön und gut - aber was passiert denn nun mit Wasser, Malz, Hopfen und Hefe? Der erste Schritt führt uns in die Malzabteilung: denn aus der Hefe alleine kann kein Bier werden. Das Korn muss nämlich zunächst in Wasser geweicht werden, sodass es beginnt, zu keimen. Durch diese Keimung werden Enzyme gebildet, die die Korninhaltsstoffe Eiweiß und Stärke zerlegen können. Der Keimvorgang nimmt etwa 7 Tage in Anspruch. Zur Fixierung dieser chemischen Vorgänge wird das Malz getrocknet, oder auch gedarrt. Das Malz hätten wir somit schon einmal in der Tasche.

Dieses wird im nächsten Schritt mit einer Schrotmühle aufgespalten und in den sogenannten Maischbottich geworfen. In diesem Bottich mit Rührwerk hat nun neben dem Malz das Wasser seinen Auftritt. Rührwerk deshalb, weil Malz und Wasser ansonsten festkleben und aus dem Bier wohl eher ein Batz wird. Der Vorgang des Maischen löst die Stärke aus dem Malz und das Erhitzen verursacht eine chemische Reaktion, bei dem Enzyme diese Stärke in Zucker aufspalten. Man unterscheidet hier vergärbare und unvergärbare Zucker; erstere werden in einem späteren Schritt durch die Hefe zum Alkohol, zweitere geben dem Bier eine süßliche Note. Das bedeutet also, dass schon in diesem Schritt der spätere Geschmack des Bieres deutlich bestimmt wird. Der Brauer hat die Möglichkeit, den Vorgang zu beeinflussen, indem er die Temperatur kontrolliert: Bei Temperaturen um die 65 Grad Celsius entstehen überwiegend vergärbare Zucker, bei höheren Temperaturen bis zu 76 Grad Celsius vor allem nicht-vergärbare.

Das Maischen dauert in etwa eine Stunde, bevor das Gemisch noch einmal stark erhitzt wird, um dann die Flüssigkeit vom Festen zu trennen; dieser Schritt wird als „Läutern“ bezeichnet. Kreativ wie die Brauer sind, heißt der Behälter für diesen Vorgang Läuterbottich, der für gewöhnlich neben dem Maischbottich platziert ist. Die Maische wird in den Läuterbottich gepumpt, wo sich die festen Bestandteile auf einem Sieb absetzen. Der flüssige Teil wird jetzt „Würze“ genannt und läuft durch den abgesetzten Teil der Maische wie durch einen Filter ab. Damit keine wertvollen Stoffe verloren gehen, schüttet der Brauer nochmals heißes Wasser nach, was auch „anschwänzen“ genannt wird.

Weiter geht’s im nächsten Schritt, dem Kochen in der Sudpfanne. Durch das einstündige Kochen wird die Würze haltbar gemacht und Bakterien abgetötet. Da erst hohe Temperaturen die Inhaltsstoffe des Hopfen lösen können, wird dieser erst vor Erreichen der Kochtemperatur hinzugefügt. Je nachdem, wie bitter man sein Bier später haben möchte, umso mehr oder weniger Hopfen kommt dazu.

Auch unser (Fast-)Bier hat sich mal eine Auszeit verdient, und zwar im „Whirlpool“. Die Würze dreht sich hier ein paar Mal im Kreis, damit übrige feste Stoffe vom Hopfen und Malz herausgelöst werden können und sich in der Mitte des entstandenen Strudels sammeln.

Je nach Hefe muss die Würze nun mithilfe eines Plattenkühlers auf die nötige Temperatur abgekühlt werden: für untergärige Hefe 4-9, für obergärige 15-20 Grad Celsius.

Die mit Hefe versetzte Würze kommt nun in die Gär- und Lagertanks. Dadurch beginnt die alkoholische Gärung. Wer gut aufgepasst hat, weiß, dass die Hefe die vergärbaren Zucker der Würze in Alkohol umwandelt. Weiteres Produkt dieses Vorgangs ist die Kohlensäure.

Die geschmackliche Reifung geschieht durch die Lagerung des Bieres: Die ersten Schritte hierbei sind das „Aufkräusen“ und die Hauptgärung im Gärbottich, die etwa eine Woche in Anspruch nehmen, danach gärt die Hefe weiter im Lagertank, je nach Biersorte zwei oder mehr Wochen.

Last but not least werden durch die Filtration letzte Rückstände der Hefe herausgefiltert, um die Haltbarkeit des Bieres zu erhöhen.

Jetzt kann das fertige Bier endlich in Fass oder Flasche abgefüllt, ausgeliefert und verzehrt werden.

Prost!


BRAUEREIEN DIESER WELT

Um nicht den Anschein zu vermitteln, dass etwa nur die Deutschen im 21. Jahrhundert Bier brauen, folgt eine Vorstellung einiger bedeutender Brauereien rund um den Globus.

Irland

Was wäre eine jede größere Stadt ohne ein authentisches Irish Pub mit obligatorischem Leuchtschild der Guinness-Harfe, rustikaler Inneneinrichtung, Kleeblatt auf der Getränkekarte und bärtigem Barkeeper? Doch möchte man den Iren Glauben schenken, schmeckt das dunkle Bier nur im Heimatland, gebraut mit Wasser aus dem River Liffey. Die schwarze Farbe des Guinness entsteht im Mälzvorgang, bei dem zum bereits gekeimten und gedarrten Malz ungemalzene, geröstete Gerste hinzugefügt wird.

Seinen Ursprung hat das Guinness im 18. Jahrhundert, als Arthur Guinness die Rainsford Brewery in Dublin aufkaufte und mit vollem Zukunftsoptimismus für 9.000 Jahre das Brauereigelände pachtete. Etwas riskant, wenn man bedenkt, dass dunkles Bier zu dieser Zeit noch eher unbekannt war. Doch die Iren fanden schon bald Gefallen an Arthur’s Bier aus gerösteter Gerste und schon im 19. Jahrhundert hatte sich die Guinness-Brauerei zur Größten Irlands gemausert.

Die Guinness-Familie nimmt seither nicht nur kulinarisch, sondern auch wirtschaftlich und politisch großen Einfluss auf Irland. Durch den Erfolg der Brauerei und weiterhin steigende Verkaufszahlen wurde die Familie zu einer der mächtigsten des Landes: Benjamin Guinness setzte sich seit 1851 als Bürgermeister für die Restaurierung der St. Patrick’s Cathedral sowie der Stiftung des Parks St. Stephens Green ein. Auch heute verkauft sich der Name Guinness immer noch erstklassig: im ehemaligen Hopfenspeicher der Brauerei ist ein Museum angelegt, seit 1955 wird jährlich erfolgreich das Guinness-Buch der Rekorde publiziert und der wohlschmeckende dunkle Gerstensaft mit dickem Schaum erfreut weiterhin die Gemüter - was bei dem Konsum der Iren auch nicht anders zu erwarten wäre. Das Pub ist so etwas wie die zweite Heimat oder das verlängerte Sofa und es gibt absolut nichts verwerfliches daran, sich dort schon am frühen Nachmittag ein Bier zu genehmigen und erst weit nach Einbruch der Dunkelheit den Heimweg anzutreten.

Holland

1985, Amsterdam, im Hause Kasper Petersons. Angetrieben von seiner Liebe zu belgischem Bier und der Tatsache, dass Holland zu dieser Zeit kein einziges vergleichbares Bier herstellte, beschließt der junge Musiker einfach, ein ähnliches schmackhaftes Getränk selbst zu brauen. Auf der Suche nach einem geeigneten Ort für sein Vorhaben stolpert er über ein altes Badehaus, das mit seiner intakten Wasserversorgung, den pflegeleichten Fliesen und Boiler und dem größten Windrad der Niederlande nebenan geradezu danach schrie, zu einer Brauerei umfunktioniert zu werden. „Brouwerij’t IJ“ nennt Peterson sein Bier, welches sich schon sehr bald zu einem der bekanntesten Amsterdams entwickelt. Nach 20 Jahren übergibt er sein Lebenswerk an Bart Obertop und Patrick Hendrikse, die mit derselben Leidenschaft das hochqualitative Bier brauen, für das ’t IJ bekannt ist. Als Reaktion auf die immer steigende Nachfrage wird 2013 nur ein paar Meter neben der ursprünglichen Brauerei eine neue eröffnet.

Die angebotenen Sorten sind genauso bunt gemischt und lustig wie deren Etikette, charakteristisch mit dem Straußenlogo und bunter Umrahmung.

Zurück im Jahr 1864: der junge Gerard Adriaan Heineken kauft mit Unterstützung seiner Mutter die damals größte Brauerei in und um Amsterdam. Der ambitionierte Unternehmer setzt sich gegen heimische wie deutsche Konkurrenz durch und errichtet sich 1931 sogar eine Niederlassung in Indien. Das und die Gründung der Asian Pacific Breweries beschert Heineken den Durchbruch und die weite Verbreitung seines Getränks im asiatischen Raum. Doch die Expansion endet hier nicht: noch im selben Jahrzehnt setzt sich Heineken ein weiteres Standbein in den USA, welches ihm auch während Absatztiefen in der Heimat stabile Umsätze garantiert. Die erfolgreiche Zuwendung zum deutschen Markt sichert dem niederländischen Unternehmen im Jahr 2000 Platz 2 im Ranking der größten Brauereien der Welt. Von da an hat Heineken seine Finger nahezu im gesamten mitteleuropäischen Braugeschehen im Spiel: ein Anteil von 50% an der deutschen Brau Holding International, Übernahmen Schweizer Brauunternehmen und der Aktienmehrheit am österreichischen Brau Union, wodurch viele bekannte Biere Österreichs wie Gösser, Kaiser oder Wieselburger ebenfalls dem Marktriesen Heineken unterstehen.

Der jährliche Umsatz wird auf 20,5 Milliarden Euro geschätzt. Wenn das nur Gerard Heinekens Mutter wüsste.

Der Bierkonsum ist bei den Holländer heute ein Gemeinschaftsding. Fast ein jedes noch so kleine Dorf kann mit einer gemütlichen Kneipe dienen, welche den Gerstensaft für gewöhnlich in 0,25l Gläsern ausschenkt. Durch die entspannte und freundliche Atmosphäre kommt man an der Bar schnell miteinander ins Gespräch und kann sich über’s Lieblingsbier austauschen.

Mexiko

„Du kannst hier jedes Bier haben, das du willst, solange du auf Corona stehst!“ Vin Diesel alias Dominic Toretto in „The Fast and the Furious" ist nicht der einzige Amerikaner, der auf das mexikanische Getränk abfährt - schon seit langem ist es das meistimportierte Bier in die USA.

Zum ersten Mal gebraut wurde das Corona Extra 1925 in der Brauerei Cervecería Modelo. Sollte es damals noch der spanischen Krone gerecht werden, so ist es heute der Inbegriff von mexikanischem Strandfeeling, wird in zahlreiche Länder exportiert und zählt in nahezu 200 davon als führende importierte Sorte. Man erkennt es sofort an seinem seit 1940 unveränderten aufgemalten Etikett mit der Krone als Symbol für das spanische Königshaus. Erhältlich ist es in verschiedenen Größen, in Fässern sowie Dosen und das Geheimnis seines Erfolgs steckt womöglich im Rezept: Neben Hopfen, Malz, Hefe und Wasser werden dem Corona Mais, Reis, Papain und Ascorbinsäure zugesetzt. Klingt komisch, schmeckt aber. Vor allem mit der charakteristischen Limette im Flaschenhals galt das Bier in den 90ern in den Exportländern als besonders trendy, auch wenn das nicht unbedingt die Art ist, wie man es in Mexiko trinken würde.

Russland

Angesichts der Tatsache, dass in Russland bis Sommer 2011 alle Getränke unter 10% vol. nicht als Alkohol, sondern als Nahrungsmittel galten, sollte man doch meinen, auch in diesem Land einige nennenswerte Brauereien vorzufinden.

Die größte darunter ist die seit 1990 aktive Baltika-Brauereigruppe mit 9.000 Mitgliedern und etwa 2 Milliarden Euro Jahresumsatz. Zu Hochzeiten zählten ganze 10 Braustandorte in Russland zu Baltika, unter anderem in Kiew, Nowosibirsk und Sankt Petersburg, knapp 23 Millionen Hektoliter Bier wurden alleine im Jahr 2005 und in 38 Länder exportiert. Seit 2006 gehören noch drei weitere Firmen zu Baltika, sodass die Brauereigruppe 10 Brauereien und 4 Mälzereien in ganz Russland sein eigen nennen kann. Mit 37,6% Marktanteil im Jahr 2007 ist Baltika kein unbedeutender Akteur in der russischen Wirtschaft, was auch am regen Bierkonsum der Bevölkerung festzumachen ist.

Russland steht mit einem Alkoholverbrauch von 16 Liter reinem Alkohol pro Jahr und Nase weltweit an der Spitze; mit drastischen Folgen: 20% der Todesfälle sind auf Alkoholkonsum oder -missbrauch zurückzuführen und bescheren dem Staat ein Demographieproblem. Russland reagiert mit harten Regelungen und Verboten, auch spezifisch Bier betreffend, weshalb der Biermarkt in Russland 2015 einen Rückfall erlebt und Baltika zwei seiner Braustätten schließt. Doch das sollte dem Erfolg des Unternehmens keinen Abbruch tun: immer noch werden an die 20 Sorten Bier gebraut und dieses ist besonders in Europa sehr beliebt und erfolgreich. Seit 2011 wird auch in Deutschland die Sorte Baltika 3 produziert und verkauft. Die Maßnahmen der Regierung stellten auch für den neuesten Trend in Russland kein Hindernis dar: Die Neubausiedlung Trjochgorka beispielsweise zählt auf 40.000 Einwohner 14 Schankläden, in denen Bier aus Fässern in Plastikflaschen abgefüllt und verkauft wird. Die Sorge vor der Entstehung von „Bierghettos“ ist entsprechend groß.

Norwegen

Es gibt einen recht simplen Grund, warum Abschlussfahrten und Junggesellenabschiede eher selten in Skandinavien gefeiert werden: schon der Gedanke an die Bierpreise reißt ein tiefes, schwarzes Loch in den Geldbeutel. Außerdem kann man Alkohol wochentags nur zwischen 8 und 20 Uhr, am Wochenende nur bis 18 Uhr erwerben, und auch dann darf in Supermärkten nur Bier unter 4,5% vol. verkauft werden. Doch warum blecht man in Norwegen für eine einfache 0,5L Dose unseres Lieblingsgetränks locker mal um die 3€? Ähnlich wie in Russland 2015 wurde der Alkoholkonsum der skandinavischen Bevölkerung schon Anfang des 20. Jahrhunderts durch eine strenge Alkohol-Politik gezügelt, die sich bis heute gehalten hat. Je höher der Alkoholgehalt eines Getränks, desto höher wird es besteuert - sprich, ein Bierchen für 3€ ist noch ein Schnäppchen im Gegensatz zu einem Long Island Ice Tea.

Mit diesem Hintergrundwissen ist es gar nicht mehr so verwunderlich, dass Norwegen bis Ende des 20. Jahrhunderts nicht mit seiner Auswahl an Biersorten glänzte. Wer Lust auf ein Feierabendbier hatte, musste sich mit einem Lager zufrieden geben, zum Beispiel von der Brauerei Aass Bryggeri. Sie ist mit über 80 Jahren die älteste noch existente Brauerei Norwegens und produziert neben Bier auch Wasser und die Orangenlimonade „Solo“. Eine kleine Wiedergutmachung für den hohen Bierpreis: Die Aass-Brauerei hält sich nach eigenen Angaben an das deutsche Reinheitsgebot von 1516.

Anfang des 21. Jahrhunderts kommen die Skandinavier nun auf den Geschmack: die „Craft-Beer-Revolution“ beginnt. Viele Hobbybrauer versuchen sich in ihren Mikrobrauereien selbst an der Bierherstellung, sodass die norwegischen Kneipen heute eine ganze Palette an Sorten anbieten - vom klassischen Lager über Ales bis hin zu Weizenbieren - und auch die Aass-Brauerei Pils, Bock, Premium und andere Biere vertreibt.

Dänemark

Die Erfolgsgeschichte der Carlsberg A/S hat seinen Ursprung in der Eröffnung der Carlsberg-Bryggerier Kjobenhaven durch Jacob Christian Jacobsen. Dieser hatte zuvor in der Spatenbrauerei in München gelernt, zurück in Dänemark erste eigene Brauversuche in der Waschküche der Mutter unternommen und schlussendlich konnte 1847 in der nach seinem Sohn Carl benannten Brauerei das heute weltbekannte Carlsberg das Licht der Welt erblicken. Sehr gute Kontakte zu Brauerei-Größen wie Forscher Louis Pasteur, Brauer Gabriel Sedlmeyr und Eugene Velten sowie Chemiker Karl Josef Napoleon Ballig, sein wissenschaftliches Interesse und die Tatsache, dass er in München wohl gut aufgepasst hatte, bahnten Jacobsen’s Bier den Weg zum Erfolg.

Er selbst gründete zudem ein Labor zur Erforschung der Braukunst, entwickelte Methoden zur Isolation einzelner Hefezellen und stellte seine Ergebnisse Brauern weltweit zur Verfügung. Viele der heute großen Brauereien haben also ihren Erfolg vermutlich auch Jacobsen zu verdanken.

Bis zu seinem Tod waren sich Vater und Sohn uneinig darüber, wie die Brauerei geführt werden sollte: Qualität versus Quantität, untergärig versus obergärig und viele weitere Fragen entzweiten die beiden. Der Konflikt gipfelte in der Eröffnung einer zweiten Brauerei, der „New Carlsberg Brewery“, eine architektonische Perle inklusive des bekannten Elefantentors. 1906 fusionierten die beiden Brauereien und heute findet man an ihrer Stelle das Besucherzentrum, während sich die dänische Produktionsstätte in Frederica befindet.

Im Gegensatz zu anderen skandinavischen Ländern ist der Alkoholkonsum in Dänemark deutlich lockerer geregelt. Bedingt durch diesen einfachen Zugang trinken erwachsene Dänen durchschnittlich 2,5 Mal pro Woche Alkohol, etwa doppelt so viel wie beispielsweise in Norwegen.

USA

Führende Brauerei in den Vereinigten Staaten ist aktuell die seit 1985 bestehende Boston Beer Company. Ihre Biermarke „Samuel Adams“ wurde nach dem gleichnamigen amerikanischen Revolutionär benannt, der eher für sein Wirken im Amerikanischen Unabhängigkeitskrieg als für sein attraktives Äußeres bekannt war. Aus diesem Grund ist anstelle von Adams sein attraktiverer Gefolgsmann Paul Revere auf dem Etikett abgebildet. Das Rezept stammt von Louis Koch, der sein Bier bis zur Alkoholprohibition 1919 in den Vereinigten Staaten als „Louis Koch Lager“ vermarktete. Es wurde 4 Generationen später von Jim Koch optimiert und machte sein Debüt 1985 unter dem neuen Namen „Samuel Adams Boston Lager“. Nur wenige Monate später ließ es sich als bestes Bier der USA feiern und die Produktion des „Sam Adams“ wuchs bis heute auf 159 Millionen Liter jährlich. Das Angebot der amerikanischen Brauerei fasst 12 ganzjährige Biersorten von Lager über Wheat und Stout bis Red sowie 5 Saisonbiere, darunter der Double Bock, Octoberfest und Winter Lager.

Heute prägen neben den Restaurants und Imbissen zahlreiche Bars die großen amerikanischen Städte. Serviert wird das Bier gerne in geeisten Gläsern, was dem europäischen Bierconnaisseur jedoch wieder arg gegen den Strich geht.

Die Miller Brewing Company mit Sitz in Milwaukee ist die zweitgrößte US-amerikanische Brauerei. 1850 gründeten die Brüder Charles und Lorenz Best die Plank Road Brewery, die ihnen fünf Jahre später vom deutschen Auswanderer Frederick Miller für 2.300 US-Dollar abgekauft wurde. Miller konnte auf das von den Best-Brüdern aufgebaute Höhlensystem zur Lagerung und Fermentation des Biers zurückgreifen und die umliegenden Farmen erleichterten die Rohstoffbeschaffung. Miller führte im Laufe der Jahre viele technologische Neuerungen durch: so begann er 1883 mit der Flaschenabfüllung und gehörte drei Jahre später zu den ersten Brauereien der Welt, die ihr Bier pasteurisierten.

1887 führte er das mechanische Kühlsystem ein, so dass er das ganze Jahr über produzieren konnte. Vorher war man darauf angewiesen, Bier in Höhlen zu lagern und mit Eisblöcken zu kühlen. Zu Zeiten der Prohibition stelle Miller nicht-alkoholische Getränke wie Soft-Drinks her. 1936 füllte Miller erstmals in Dosen ab – und 1952 wurde der klassische Six-Pack geboren.

Österreich

Flip Flops, Sonne, kurze Hose und a eiskaltes Gösser Zitronenradler - so lässt sich auch die nächste deutsche Hitzewelle aushalten! Das Bier in der grünen Dose stammt aus der traditionellen Brauerei Göss mit Standort im steirischen Leoben in Österreich. Deren Geschichte reicht bis ins Jahr 1.000 zurück, als Nonnen im Benediktinerkloster Göß schon fleißig den schmackhaften Hopfentrank zubereiteten. Nach der Auflösung des Stiftes kehrte die Braukunst erst 1860 mithilfe von Braumeister Max Kober ins Kloster zurück, der 10 Jahre später schon mehrere 10.000 Hektoliter Bier produzierte. Der Aufstieg zur führenden Brauerei Österreichs gelang durch Gründung einer AG 1893, dem Kauf der Brauerei in Leoben und dem Zusammenschluss mit der Brauerei Farrach. Die Produktion stieg stetig an und für seine wirtschaftlichen Verdienste erhielt die Brauerei 1933 die Staatliche Auszeichnung. Sogar zwei Weltkriege konnten dem Erfolg keinen Abbruch tun - nach dem Motto „the show must go on“ lief die Produktion nach dem Wiederaufbau erfolgreicher als je zuvor. Neben besagten Gösser Zitronenradler bieten unsere Nachbarn unter anderem Märzen, Spezial, Bock und Zwickl an.

Tschechien

Anders als die meisten anderen großen Brauereien legt man in Tschechien großen Wert darauf, dass das Bier ausschließlich in seiner Heimat produziert wird und in keinem anderen Land unter Lizenz gebraut werden darf. Das echte Budweiser Budvar erhält seinen Geschmack durch besonders lange Reifung in den kühlen Kellern der Republik und genossen wird es von den Einheimischen am liebsten vom Fass und in 0,5l Gläsern. Die Brauerei gehört zu den führenden Lebensmittelunternehmen des Landes und existiert seit 1895. Bier wird hier aber schon seit Gründung der Stadt im 13. Jahrhundert gebraut!

Nicht zu verwechseln ist das originale Budweiser Budvar mit dem seit Ende des 19. Jahrhunderts in den USA verkauften Budweiser. Die USA nutzten den Namen wie auch den des Pilsner zur Vermarktung. Verständlich, dass die Tschechen darüber wenig erfreut waren. Aus dem „Budweiser-Streit“ über die Rechte am Namen ging nie ein echter Sieger hervor - beide Parteien dürfen das Getränk mit dem Namen Budweiser auf ihrem Kontinent verkaufen.

Die vergleichsweise überschaubare Brauerei mit Sitz im tschechischen Budweis zählt zwar nur 653 Mitarbeiter, produzierte jedoch 2015 ansehnliche 1,602 Millionen Hektoliter Bier, darunter Lagerbier, Hefelagerbier, Starkbier und Schankbier.

Belgien

Stella Artois - das Bier mit den belgischen Wurzeln. In Deutschland eher unbekannt, da nicht offiziell im Verkauf, erfreut sich das Pilsner in Belgien, Luxemburg, den Niederlanden, Frankreich, Tschechien und den USA großer Beliebtheit und wird wie alle belgischen Biere fast ausschließlich aus Flaschen und nur selten vom Fass konsumiert. Außerdem ist es in Belgien üblich, dass nahezu jede Biersorte ihr eigenes Glas besitzt. Die belgische Braukultur hat ihren Ursprung 1366 im Den Hoorn, das später als Vorlage für die Rezeptur des Stella Artois diente. Seinen Namen verdankt das Bier dem Braumeister Sebastien Artois, der 1717 die Den Hoorn Brauerei übernahm, und dem 1926 produzierten Weihnachtsbier „Stella“. 1993 zieht die Brauerei in ein neueres Gebäude in Löwen um und gehört mittlerweile zur belgischen Aktiengesellschaft Anheuser-Busch InBev. Diese ist die weltweit größte Brauereigruppe mit Hauptsitz in Brüssel und Niederlassungen in Belgien und den USA. Der Aufstieg des Unternehmens wurde durch die Übernahme von Anheuser-Busch durch die inBev-Gruppe ermöglicht. Anheuser-Busch inBev besitzt mittlerweile unzählige globale, internationale und lokale Biermarken wie zum Beispiel Franziskaner, Beck’s, Bud Light und Rogan.

England

Kein europäisches Land ist so bekannt für seine obergärigen Biere wie die Insel; hier behauptet sich das bittere Ale immer noch gegen klassische Lagerbiere. Die englischen Brauereien wissen um die Beliebtheit dieser Sorte und so vertreibt Fuller, Smith and Turner unter dem Namen „Fuller“ alleine 12 Sorten Ale. Das rührt aber auch daher, dass in Großbritannien alle heimischen obergärigen Biere als Ale bezeichnet werden. Das wiederum erfordert eine weitere Differenzierung, und so unterscheidet man nochmals zahlreiche Arten Ale: Mild Ale, Pale Ale, India Pale Ale, Red Ale, Light Ale, Heather Ale und Stock Ale. Die Unterschiede liegen im Geschmack, Alkoholgehalt oder der Dauer der Reifung.

Zurück zu Fuller, Smith und Turner: die britische Brauerei wurde 1845 gegründet und zählt heute mit 5.165 Mitarbeitern und 350,5 Millionen Pfund Jahresumsatz zu den führenden Brauereien Großbritanniens. Den Erfolg hat sie ihren Investoren John Bird Fuller, Henri Smith und John Turner zu verdanken, die die Griffin Brauerei vor 350 Jahren in eine Großbrauerei verwandelten. Nach der Übernahme der Beehive-Brewery 1909 und der Gales Brewery 2005 gehörten auch 34 Pubs zu Fuller’s, heute betreibt das Unternehmen knapp 400 davon in Großbritannien. Es legt großen Wert auf die Einzigartigkeit eines jeden Pubs und von historischem, rustikalen Pub bis zur zeitgenössischen Bar ist für jeden etwas dabei. Mit dem Greif, der majestätisch auf dem Logo thront, bezieht sich Fuller’s auf den Namen ihrer „Griffin Brewery“.

China

Das meistgetrunkene Bier der Welt kommt aus… genau, China! Moment, China?

Tatsächlich ist das Bier der Marke „Snow“ das volumenmäßig meistgetrunkene Bier der Welt - auch wenn der Großteil davon am chinesischen Binnenmarkt vertrieben wird. Es wird produziert von den China Resources Breweries, die 1994 verhältnismäßig spät als Ergebnis eines gemeinschaftlichen Projekts von China Resources Enterprise und SABMiller entstanden war. 2013 verzeichnet die Brauerei bereits die Produktion von 117 Millionen Hektoliter Bier und ist damit nicht nur in China erfolgreich, sondern weltweit auf Platz 3 der größten Brauereien. Seit 2016 gehört auch dieses Unternehmen zum Brauereigiganten Anheuser-Busch inBev, nachdem SABMiller seine Anteile für 1,6 Milliarden Dollar verkauft hatte.

Doch weil das Schicksal bekanntlich ein mieser Verräter ist, können rund 50% der Chinesen ihr heimisches Bier kaum genießen. Da ihnen ein Enzym fehlt, das für den Alkoholabbau zuständig ist, vertragen sie Alkohol ziemlich schlecht. Trotzdem gehört es in China zu gemütlichen Runden mit Freunden oder besonders zu geschäftlichen Treffen einfach dazu. Es ist üblich, dass der Gastgeber jederzeit dafür sorgt, dass die Gläser seiner Gäste bis zum Rand gefüllt sind - mit dem Nachschenken wird also nicht etwa gewartet, bis das Bier leer ist. Auch beim Anstoßen haben die Chinesen ihre ganz eigenen Sitten: als Ausdruck des Respekts beispielsweise gegenüber einer älteren Person wird das Glas mit zwei Händen oder das eigene Glas bewusst etwas tiefer als das des Gegenüber gehalten. Alkohol bei einem Essen abzulehnen gilt eher als unhöflich, wer also nicht am nächsten Tag mit dem Kater seines Lebens aufwachen möchte, sollte eine gute Ausrede für seinen chinesischen Gastgeber parat haben, welcher mit den Worten „gan bei“ - zu deutsch „trockenes Glas“ - auch gerne mal dazu auffordert, dass die Gäste ihr Glas „auf ex“ leeren.

Marokko

Obwohl Marokko ein muslimisches Land ist und somit der Großteil der Einwohner gar keinen Alkohol konsumieren darf, wird auch in diesem Land Bier gebraut. An den Standorten in Casablanca, Marrakesch und Salé werden mithilfe von 2.200 Mitarbeitern jährlich 750.000 Hektoliter Bier produziert. Durch die Zusammenarbeit mit Coca-Cola und Heineken sichert sich die Société des Brasseries du Maroc einen Platz auf dem internationalen Exportmarkt. Zu den verkauften Biersorten zählt zum Beispiel Spéciale Flag und Casablanca, welches durch gute Vermarktung und hübsches Design seinen Weg bis in die Walt Disney World in den Marokko Pavillon geschafft hat.

Kanada

Die Molson Coors Brewing Company entstand 2005 aus der Fusion der kanadischen Brauerei Molson mit der US-amerikanischen Coors Brewing Company und zählt heute zu den Giganten auf dem internationalen Biermarkt. Für die west-amerikanische Brauerei war daran Mitte des 20. Jahrhunderts noch gar nicht zu denken, als ihr Bier noch fast ausschließlich regional verkauft wurde. 1990 breitete sich die Firma dann über das ganze Land aus.

Die 1786 gegründete Molson Inc. ist die älteste Brauerei Nordamerikas und hat seinen ursprünglichen Sitz im kanadischen Montreal. Durch Übernahmen brasilianischer Firmen Anfang der 2000er mausert sich die Brauerei zu einem der größten Betriebe weltweit und spätestens die Kooperation mit Coors bringt für beide Unternehmen den Durchbruch. Zu ihren Sorten gehören das bekannte „Canadian“ sowie die gesamte Bandbreite von Weizen über Export und Ale bis Pilsner.

In Kanada ist es verboten, in der Öffentlichkeit Alkohol zu konsumieren. Für sein Feierabendbier muss man es sich entweder zuhause gemütlich machen oder ein lizenziertes Lokal aufsuchen. Auch der Einkauf gestaltet sich etwas schwieriger als in Deutschland, wo man Alkohol in jedem Supermarkt einkaufen kann - in Kanada gibt es auch hierfür staatlich lizenzierte Shops, aus denen man sein Bier nicht sichtbar in braunen Tüten trägt und im Kofferraum verstaut nach Hause fährt. Und das alles ist auch erst ab 19 Jahren erlaubt.

Polen

Dass auch die Leute in Schlesien Bier brauen können, beweist die Brauerei Tyskie Browary Książęce. Sie gehört zu den ältesten Europas und verteidigt seither ihren Standort im oberschlesischen Tichau. Erstmals erwähnt wird die Brauerei 1926, aus dieser Zeit stammt auch das Wappen der Familie Promniccy, das heute noch das Logo der Dosen und Flaschen ziert. Schon Anfang des 19. Jahrhunderts wurde durch Modernisierungen der Grundstein für eine erfolgreiche Bierproduktion gelegt, sodass in den 30ern bereits jährlich 260.000 Hektoliter Bier fließen konnten. Die Bezeichnung der „Fürstlichen Brauerei Tichau“ verfestigte sich dann 1861, als die Brauerei zum Hause der Fürsten von Pless gehörte. Durch Zusammenschlüsse mit benachbarten Betrieben wurde mehr oder weniger die Konkurrenz aus dem Weg geräumt und in der Nachkriegszeit konnte die Bierproduktion auf eine Millionen Hektoliter jährlich erhöht werden. Auf 5 Jahre staatlicher Führung folgte 1981 die unternehmerische Selbständigkeit und 7 Jahre später die Privatisierung der Tyskie Browary. Seit 2016 gehört sie zur japanischen Gruppe Asahi und produziert aktuell jährlich fünf Millionen Hektoliter ihres milden, goldgelben Tyskie, 60.000 Flaschen verlassen stündlich die Brauerei.

In Polen gilt die Regel: Wer alleine trinkt, ist ein Säufer. Die logische Schlussfolgerung daraus: Man muss sich gemeinsam betrinken! Und auch hier bekommt man die volle Ladung polnische Gastfreundschaft zu spüren, wenn der Hausherr immer und immer wieder das Glas auffüllt und auf die Frauen und die Freundschaft getrunken wird. Anders ist das beim Alkoholkonsum Minderjähriger - gerade in der Öffentlichkeit sollte man sich kein Bier aufmachen, wenn man noch grün hinter den Ohren ist. Die polnische Jugend aber weiß sich zu helfen und schmuggelt die eine oder andere Flasche in abgelegene Gassen. Der fehlende Flaschenöffner wird dann auch gerne mal durch den Unterkiefer ersetzt.

Thailand

1933 war die Boon Rawd Brewery die erste Brauerei mit der Lizenz zur Bierherstellung in Thailand. Der Sohn des Inhabers Phya Bhirom Bhakdi lernte in Deutschland die Kunst des Brauens und bis heute zählt das Singha zu den beliebtesten einheimischen Bieren. Daneben erfreuen sich das besonders alkoholhaltige Chang, das erfrischende Leo, das Billig-Bier Archa, das Malzbier Chang und natürlich der importierte Touristenliebling Heineken. Ein reines Malzbier ist deshalb so etwas Besonderes in Thailand, weil zahlreiche Biersorten aus Reis hergestellt werden. Das tut jedoch weder Geschmack noch dem natürlichen Herstellungsprozess Abbruch, da Reis genau wie die sonst üblichen Zutaten eine Getreideart ist. Doch auch in Thailand ist die Regierung wenig begeistert vom Alkoholkonsum seiner Bürger, weshalb Bier nur Mittags bis 14 Uhr und von 17 bis 24 Uhr verkauft werden darf. Damit das Getränk dann in der heißen Mittagssonne schön kühl bleibt, füllen die Thailänder ihr Bier mit reichlich Eis auf und stecken es in sogenannte „Condoms“, Bierkühler aus Styropor.

Laos

Obwohl die Volksrepublik 1949 seine Unabhängigkeit vom französischen Kolonialherren feierte, eröffnete 1973 die Brauerei Beerlao als Ergebnis einer französisch-laotischen Zusammenarbeit seine Tore. Auch ihr heutiger Braumeister wurde 2004 in Deutschland, genauer Berlin, zum solchen ausgebildet. Trotzdem scheint er nicht überzeugt zu sein vom deutschen Reinheitsgebot, denn auch im Beerlao steckt neben Hopfen und Hefe ein großer Anteil von weißem Reis. Der Bevölkerung schmeckt’s, den Touristen auch, und damit beim tropischen Klima von Laos der sprudelige Gerstensaft auch genießbar bleibt, behilft man sich auch hier mit Eiswürfeln.

Beim gemeinschaftlichen Trinken gilt es als äußert unhöflich, von seinem Bier zu nippen, ohne vorher angestoßen zu haben. Außerdem gehört zum Beerlao auch immer ein Snack, sodass auf dem Tisch auch immer etwas zum Knabbern bereitsteht.

Vietnam

Auch im tropischen Vietnam ist das kühle Getränk der absolute Renner. Zu seinen bekanntesten Brauereien zählen Hanoi Beer, Saigon Beer und Huda Beer und für eine Dose legt man lediglich um die 50 Cent hin. Fast an jeder Ecke ist ein „bia hoi“ Restaurant zu finden, der „place to be“ fürs Feierabendbier und der Traum eines jeden ausländischen Bierliebhabers, da man hier gerade mal 1$ für Bier und Snack bezahlt. Aber auch importierte Biere haben sich etabliert und werden sogar in eigenen Läden verkauft: So findet man in Hanoi unter anderem eine deutsche und eine tschechische Bar, in denen die Bierpreise jedoch deutlich höher sind. Das alles war Ende des letzten Jahrhunderts noch kaum denkbar, als jährlich im gesamten Land nur eine Millionen Hektoliter Bier gebraut wurde. Heute wird Vietnam mit knapp 47 Millionen Hektoliter nur noch von 6 Ländern weltweit übertroffen, wenn es um die Bierproduktion geht. Darunter sind nicht nur Klassiker wie Lager zu finden, sondern auch verschiedene Craft-Biere. So entstand zum Beispiel aus einer Kooperation der Furbrew aus Hanoi mit einer Kaffeerösterei ein Milk-Stout, das durch Verwendung von Milchzucker und echtem Kaffee einen ganz unvergleichlichen Geschmack erhält.


FACTS UND STORIES RUND UM DAS

KÖLSCH IN KÖLN

Kölsch und Köln – das gehört zusammen, so viel ist klar. Aber was ist Kölsch genau und seit wann gibt es dieses besondere Bier? Ist es schon immer eine Kölner Tradition? Trinken alle Kölner Bierfreunde ausschließlich Kölsch? Viele offene Fragen zeigen sich zu Beginn - nun soll etwas Licht in den Nebel kommen, indem Geschichte, Tradition, Skurriles, Kulinarisches und Aktuelles rund um das leckere Kölsch ins Auge gefasst werden.

Von Seiten der Kölner Brauereien und Brauer wird stets betont, dass Köln ein Bierzentrum seit Anbeginn der Zeitrechnung ist. Gut, das ist vielleicht etwas übertrieben, aber seit dem Jahr 873 nach Christus wird in Köln nachweislich Bier gebraut, somit hat der Stolz der Bierbrauer gewiss seine Berechtigung. Dies ist aber auch nicht verwunderlich, denn Köln zählt ja auch zu den alten Römergründungen am Rhein und man kann davon ausgehen, dass es auch schon früher dort Bier gegeben haben kann, weil das süffige Getränk schon seit über 5.000 Jahren gebraut wird.

Der Beginn des Brauens in Köln war im Mittelalter jedoch geprägt von einer hohen Anzahl an kleinen Hausbrauereien. Das erste Bier unterschied sich daher auch sehr vom heutigen Produkt. War doch damals noch kein Hopfen im Einsatz und die Hefe wurde eher nach Gefühl als nach Plan zur Maische gegeben. Das Reinheitsgebot war auch noch in weiter Ferne, weshalb das Biererzeugnis von damals kaum vergleichbar war. Brauer waren damals wahre Glücksritter, die auf viele äußere Umstände angewiesen waren. Hefe kam auch in der Luft vor und konnte das Ergebnis eines Brauversuchs daher sowohl im positiven wie im negativen Sinne beeinflussen.

Kräuter fanden ebenfalls ihren Einsatz, um das Endprodukt zu verbessern. Es wurde Gruit-Bier, auch Kräuterbier, genannt. Im ausgehenden 15. Jahrhundert wurde jedoch der Hopfen zum Bierbrauen entdeckt, was einen Meilenstein in Richtung des Bieres, wie es heute getrunken wird, markierte. Ab dieser Zeit war das gehopfte Bier der Standard und ist es auch bis heute geblieben. Der Zusammenhang zwischen der Hefe und der Entwicklung von Alkohol im Bier wurde erst im 16. Jahrhundert entdeckt.

Der Faktor Glück ging dennoch vor Qualität, daran konnte auch die Frohnatur der Kölner nichts ändern. Biere wurden zu dieser Zeit rein obergärig gebraut. Tiefe Keller mussten zur Kühlung reichen und machten das Brauen so zu einem echten Abenteuer. 1603 wurde dann skurriler Weise das untergärige Brauen von der Stadt Köln verboten. Die Gründe sind bis heute unbekannt. In der Brauereiszene Kölns zeigte sich langsam ein Trend hin zu einem obergärig gebrauten Bier, das hell und trüb war. Es wurde Weiß oder Wieß genannt und gilt als der Vorläufer des heutigen Kölsch. Zwar gibt es Quellen, die behaupten, dass es in Köln schon seit dem 14. Jahrhundert das Kölsch gegeben haben soll. Doch diese Behauptung darf angezweifelt werden, denn es gibt keine Dokumente darüber.

Aus dem frühen 18. Jahrhundert sind hingegen sechs Sorten von Bier in Köln in einer Aufzählung erwähnt, nicht dabei war jedoch Kölsch – schon verwunderlich, weil der Begriff Kölsch heute für Kölner Bier steht, wie kein Zweiter. Die Tradition der kleinen Hausbrauereien zieht sich in Köln bis weit ins 19. Jahrhundert. Bis ins Jahr 1870 waren es 135 von ihnen geworden - so zeigte sich die Liebe der Domstädter zu ihrem Bier. Untergärige Biere kamen in der Kölner Brauereikultur quasi gar nicht vor. Die notwendige Kühlung gab es nicht, weshalb ein untergäriger Brauprozess in Köln zu dieser Zeit nicht möglich war. Selbst beim obergärigen Bier traten immer wieder Probleme auf. Im Sommer musste das Brauen zeitweilig eingestellt werden, weil es einfach zu heiß wurde.

Die Brauer gruben ihre Keller immer tiefer, jedoch war auch das keine Lösung des allgemeinen Problems. Im Sommer wurde das Bier schnell säuerlich - doch war es noch genießbar, dann verkauften es die Brauer als erfrischendes Stecken Alt. In den meisten Fällen wurde das Bier aber einfach weggeschüttet. Die Lösung dieses Problems lieferte Karl Linde, welcher im Jahre 1879 die Kühlmaschine erfand. Dies bedeutete auch zugleich eine große Wende in der Kölner Bierkultur. Erste Bier AGs gründeten sich und begannen, Bier auch im industriellen Maßstab zu produzieren – ganz als Gegenstück zu den vielen kleinen Hausbrauereien.

Kleine Hausbrauereien wurden schnell aus dem Wettbewerb gedrängt und die Großbrauereien hatten kein gesteigertes Interesse an den traditionellen obergärigen Biersorten. So standen ab dann eher untergärige Sorten wie Export und Pils hoch im Kurs. Die industrielle Bierproduktion erwies sich gegenüber den Hausbrauereien als wesentlich günstiger, weil über die gestiegene Bierausstoßmenge auch ein deutlich günstigerer Preis für den Kunden seitens der Großbrauereien geboten werden konnte. Ein weiterer Faktor des Erfolgs der Großbrauereien bestand darin, dass Qualität bei ihnen wiederholbar wurde. Durch den industriellen Arbeitsprozess hatte das Bier ein bestimmtes Niveau und dieses konnte bei hoher Qualität stets reproduziert werden.

Die Qualität bei den Kleinbrauereien schwankte teilweise sehr von Brauvorgang zu Brauvorgang, weshalb sich die Kunden schnell an die neue Bierqualität der Großbrauereien gewöhnten und diese nicht mehr missen wollten. In der Folge sank die Zahl der Brauereien in Köln massiv. Waren es im Jahr 1900 noch 46, so waren es gute 20 Jahre später nur noch 24 Hausbrauereien. Jedoch lag diese Entwicklung total in der Zeit und die untergärigen Biersorten waren überall auf dem Vormarsch, denn wer möchte nicht eine gute Qualität zu einem annehmbaren Preis haben?

Der Kölner bleibt hingegen eher nostalgisch bei der Zeit der vielen Hausbrauereien hängen. In den späten 1920er Jahren hat auch in Köln der Bier-Patriotismus Fuß gefasst. So wurde offensiv dafür geworben, dass die Kölner Bevölkerung auch lokales, in Köln gebrautes Bier trinken sollte. Was fehlte, war die Bezeichnung Kölsch – gab es das noch oder war es schon ausgestorben? Diese Kampagne wurde gemeinsam von den Kölner Exportbrauereien geführt, weshalb sie natürlich nicht auf das Kölsch abzielten, aber dennoch war es gewaltig ruhig ums Kölsch geworden.

Deshalb zurück zur Entwicklung des Kölsch. Die Geburtsstunde des Kölsch, wie es heute bekannt ist, liegt irgendwo zu Beginn des 20. Jahrhunderts. In diese Zeit fiel nämlich die Erfindung der Hochleistungsfilter, welche bei dem Filtrieren des Bieres benötigt werden, damit das Kölsch seine heutige typische klare Färbung erhält. Auf diese Weise wurde aus dem trüben Weiß das klare Kölsch. Daher wird schnell klar, dass die Geschichte des Kölsch, wie es den Bierfreunden heute gefällt, erst spät zu datieren ist. Der langjährige Vorsitzende des Kölner Brauereiverbandes, Hans Sion, meinte zum frühen Kölsch einmal, dass man es keinem Esel in die Ohren schütten würde. Somit zeigt sich, dass auch der damalige Anspruch der Kölsch-Trinker dramatisch gestiegen ist.

Am besten lässt sich das in einem Vergleich zwischen dem alten und dem neuen Kölsch nachvollziehen. Das alte Kölsch war ein dunkles Bier. Es war grobperlig und wies nur eine geringe Haltbarkeit auf. Auch war der Vergärungsgrad in der Produktion eher niedrig. Um das Bier dennoch etwas haltbarer zu machen, wurde es mit Hopfen gestopft, was bedeutet, dass Hopfen nach dem eigentlichen Gärungsprozess hinzugegeben wurde. Die Folge war, dass das Bier noch bitterer schmeckte. Es hatte wenig Kohlensäure, aber dafür einen hohen Alkoholgehalt.

Das neue Kölsch weist dagegen einige signifikante Veränderungen auf. Es ist ein helles Bier mit feiner Perlung und weist eine lange Haltbarkeit auf. Es ist mittel bis stark gehopft, daher ist es deutlich milder im Geschmack als der Vorgänger. Auch hat es eine schöne starke Kohlensäure. Der Alkoholgehalt liegt etwa bei 5%. Daher ist zu sehen, dass eigentlich nur der Name Kölsch geblieben ist, was in diesem Falle aber eher positiv zu bewerten ist.

Über Flaschenetiketten und Werbeplakate lässt sich eindrucksvoll belegen, dass das Kölsch ab etwa 1900 produziert und vertrieben worden ist. Allgemein behauptet das Brauhaus zur Garde, dass es das erste Kölsch bereits 1892 gebraut hätte. Dann wäre Kölsch vom Ursprung her jedoch aus Dormagen, wo die Brauerei ihren Stammsitz hat. Zunächst spielte Kölsch zwischen den beiden Weltkriegen und auch kurz danach keine Rolle im Kölner Biermarkt und so lag der Marktanteil bei um die 5%.

Nach dem zweiten Weltkrieg war auch in Köln das Bier aus Dortmund und Bayern fast beliebter als die eigenen Export- oder Pils-Sorten. Hans Sion erkannte das bereits früh und war sich sicher, dass sich die lokalen Brauereien nicht auf Dauer gegen die starke überregionale Konkurrenz behaupten können würden. Es musste etwas Neues und Spezielles her, was einen Wiedererkennungswert besaß. So besann sich Sion auf die alte Brautradition und landete beim Kölsch. Dennoch gab es ein Problem: Das alte Kölsch ließ sich nicht in Flaschen abfüllen, die nach dem Krieg sehr in Mode gekommen waren und die Haltbarkeit war viel zu gering. Es gab genug Stellschrauben, die verändert werden mussten.

Viel Überzeugungsarbeit war notwendig, vor allem bei den Brauern, die einen großen Anteil ihrer Produkte im untergärigen Bereich angeboten hatten. Einen großen Beitrag zum neuen Kölsch leistete die Marke Küppers, die oft verschmäht wurde. Zu Unrecht, denn bereits von Beginn an erkannte die Marke, welche erst seit wenigen Jahren in Köln war, den Trend mit dem Flaschenbier und setzte diesen konsequent in ihrer Produktion um. So trug sie maßgeblich zur Veränderung der lokalen Braulandschaft bei, da die anderen Brauereien nun nachziehen mussten.

Der Trend schlug ein wie eine Bombe und gab Herrn Sion Recht. Mitte der 1960er Jahre produzierte alleine Küppers über eine Million Hektoliter Kölsch, was etwa einem Drittel der damaligen Jahresproduktion entsprach - und das, obwohl Küppers erst seit kurzem in Köln war. Zwar war das Flaschenbier ein Treiber des Erfolgs des Kölsch, doch es dauerte noch einige Zeit, bis sich das Kölsch - begünstigt durch die Flaschen - auch in der Kneipenszene von Köln durchsetzen konnte. Viele Wirte in Köln waren durch feste Verträge an die ansässigen Pilsbrauereien gebunden, was zusätzlich verlangsamend wirkte. Auf der anderen Seite folgten auch andere Brauereien und die untergärigen Biere verschwanden langsam aus dem jeweiligen Sortiment.

Lag der Marktanteil des Kölsch direkt nach dem Krieg nur bei 10%, so waren es 1970 etwa 78% und Mitte der 1980er Jahre bereits über 90%. Pils und andere Biere waren in Köln somit quasi von der Karte verschwunden. Im Jahr 1997 folgte dann der Ritterschlag für das Kölsch, denn es wurde als geografisch geschützte Bezeichnung anerkannt. Durch diesen Coup ist es gelungen, die Existenz der Kölner Brauereien zu sichern und ein Traum des Herrn Sion dürfte sich verwirklicht haben, womit er zu Beginn der 1960er Jahre wohl auch noch nicht gerechnet haben dürfte. Kölsch ist somit eine Bierart, die so nur in Köln gebraut werden darf. Wird ein Bier nach derselben Art gebraut, darf und kann es zwar gleich oder ähnlich schmecken. Aber nach 1997 darf es auf keinen Fall mehr Kölsch genannt werden, wenn es nicht auch ein Kölner Erzeugnis ist. Abwechslung im Geschmack gibt es hingegen beim Kölsch genug, wie sich in den einzelnen Marken zeigt.


KÖLSCH IST KULT – AUCH IM TV

Auch im deutschen Fernsehen ist Kölsch präsent. Um das „Kulturgut Bier“ kommt man nicht herum und da machen öffentlich rechtliche Sender und Privatsender keinen Unterschied. Lediglich auf die traditionellen Kölner Marken der Brauereien müssen die Zuschauer verzichten, denn in Deutschland ist es aus rechtlichen Gründen nicht erlaubt, Schleichwerbung zu machen, wie dies in den Sendungen anderer Länder geschieht. Aus diesem Grund kommen in den Filmen und Serien nur erfundene Brauereien vor.

In der ARD wurde am 16.07.2000 ein Tatort ausgestrahlt, der den Titel „Trittbrettfahrer“ trug. In dieser Folge wurde das Belcher Kölsch ausgeschenkt. Sogar ein Glas passend zum Bier gab es im Film – das nennt man wohl Liebe zum Detail. In dem Film „Voll Normaaal“ mit Tom Gerhardt gibt es selbstverständlich auch eine eigene Kölsch Sorte: Das Ramsdorfer Kölsch sorgt in dem Film für ausgelassene Stimmung und Heiterkeit. Der Film spielt hauptsächlich in Köln Kalk und es werden unter anderem Flaschen des Ramsdorfer Kölsch gezeigt.

In der Krimikomödie Pizza Colonia, einer Deutsch-Italienischen Gemeinschaftsproduktion, existiert ebenfalls ein eigenes Kölsch. Der Italiener Francesco wird von Mario Adorf gespielt und führt im Film ein Restaurant in Köln. An dem Betrieb ist auch der Bierbrauer Zach, welcher von Willi Millowitsch gespielt wird, beteiligt. Im Restaurant wird dann das Zach Kölsch ausgeschenkt. Auch hier gab es eigene Gläser für das Phantasie-Kölsch namens Zach Kölsch. In Sat 1 gibt es das sogenannte Sürth Kölsch, welches in der Sendung SK Kölsch „Krieg dem Kölsch“ in der 11. Folge am 22.03.1999 zum ersten Mal gesendet wurde. Dabei drehte sich die Handlung um vergiftetes Kölsch, was natürlich für eine real existierende Marke eine katastrophale Werbung wäre.

Im ZDF fand sich bei der SOKO Köln das Frings Kölsch, welches mit der Folge „Das letzte Kölsch“ in 2009 ausgiebig gewürdigt wurde. In Sat 1 wird auch die Anwaltsserie Danni Lowinski ausgestrahlt. Die ehemalige Frisörin und jetzige Anwältin Danni Lowinski lebt gemeinsam mit ihrem gehbehinderten Vater in Köln und nach getaner Arbeit genehmigen sich die Lowinskis gerne ein kühles Helles aus der Dose, doch auch hier ist keine reale aktuelle Kölner Biermarke zu erkennen.


KÖLNER TRADITIONSBRAUEREIEN

Anhand von ausgesuchten Kölsch-Sorten soll die Vielfalt dieses kulinarischen Originals aus Köln aufgezeigt werden. Im Kölner Raum gibt es weit mehr als ein Dutzend namhafter Brauereien, die sich um die Erhaltung und Vielfalt des Kölsch mehr als verdient gemacht haben. So wurde das Mühlen Kölsch dem damaligen Präsidenten der USA, Bill Clinton, bei seinem Besuch im Brauhaus serviert. Hellers Kölsch dagegen baut ganz auf ökologische Zutaten und das Zunft Kölsch wird aus dem Wasser der hauseigenen Quelle gebraut. Auch findet man Gilden Kölsch als Hauptsponsor auf dem Trikot des Eishockey Clubs „Kölner Haie“ wieder. Geht man einen Schritt zurück, dann landet man bei den Kölner Traditionsbrauereien.

CÖLNER HOFBRÄU P. JOSEF FRÜH

So wurde die Brauerei Cölner Hofbräu Früh bereits im Jahr 1895 gegründet. Der Braumeister Peter Joseph Früh rief seinerzeit diese Brauerei ins Leben und sie ist heute die drittgrößte Kölner Brauerei mit einem Jahresausstoß von rund 440.000 Hektolitern Bier. 1904 eröffnete Peter Josef Früh sein neues obergäriges Brauhaus direkt am Dom. Der Plan des renommierten Brauers wurde jedoch zunächst skeptisch betrachtet. Konnte in einem Neubau direkt am Dom die bekannte und geliebte kölsche Brauhausatmosphäre entstehen? Die kritischen Stimmen waren jedoch schnell verstummt. Schon bald wurde sein im Herbst 1904 eröffnetes Brauhaus eine Wallfahrtstätte für Gäste aus Köln und der weiten Umgebung.

Die Spezialität des Hauses in Sachen Kölsch ist das „Früh Kölsch“. Seit über 20 Jahren zeichnet diese Brauerei neben einem guten Bier auch ein gesundes Selbstbewusstsein in der Werbung aus. Mit teilweise sehr provokanten Plakaten macht dieses Kölsch vor allem in Düsseldorf Werbung. Wer die Rivalität zwischen Köln und Düsseldorf kennt, der weiß, was das bedeutet. Witzige und freche Sprüche generieren für den Bierfreund bereits vorab ein frisches Image vom Früh Kölsch.

Früh ist eine Privatbrauerei, die ihr Bier in der Nähe der Regatta-Bahn am Fühlinger See in Köln Fühlingen braut. Fußball-Weltmeister und Kölsches Kind Lukas Podolski ist Markenbotschafter der Kölner Fassbrause „Früh Sport“. Das Früh Kölsch wird aus den klassischen Zutaten Wasser, Gerstenmalz und Hopfen hergestellt. Der Alkoholgehalt liegt bei 4,8% und das Bier zeichnet sich durch seine helle goldgelbe Farbe aus.

HINTERMEIER

Eine weitere Institution in Köln ist die Privatbrauerei Hintermeier. Gegründet wurde sie kurz nach dem zweiten Weltkrieg im Jahr 1949 von Wenzel Hintermeier. Da der Gründer bereits verstorben ist, führen Braumeister Peter Trunz und Werner Hintermeier das Tagesgeschäft weiter. Berühmt ist die Brauerei für ihr Bartmanns Kölsch und das Stecken Kölsch. Das besondere an den beiden Sorten Kölsch ist der Bügelverschluss an der Flasche. Auch der Brauort ist speziell: Dieser befindet sich nämlich nicht direkt in Köln, sondern in Frechen. Auch hier sind Gerstenmalz, Wasser und Hopfen die klassischen Zutaten. Beide Biere haben einen Alkoholgehalt von 4,7%. Neben dem Geschmack unterscheiden sie sich auch in der Farbe: Das Bartmanns Kölsch kommt in einem klaren Goldgelb daher, wogegen das Stecken Kölsch mitunter die Farbe eines Bernsteines haben kann.

PRIVATBRAUEREI BISCHOFF

Die Privatbrauerei Bischoff ist zwar deutlich jünger, aber braut auch schon seit dem 19.12.1961 ihr Bischoff Kölsch in Hürth. Das Besondere ist, dass diese Brauerei die kleinste Brauerei im Kölner Brauerei Verband ist. Im eigenen Betrieb werden Gerste und Malz angebaut, die dann nach der Ernte zur eigenen Bierherstellung genutzt werden. Das von Bischoff gebraute Bier wird in Fässern oder Siphons zu ein, zwei oder drei Litern abgefüllt und ausgeliefert. Bischoff Kölsch besteht aus Wasser, Malz und Hopfen und hat einen Alkoholgehalt von 4,9%. Farblich hebt es sich durch ein dunkleres Gelb von anderen Bieren ab.

DOM-BRAUEREI GMBH

Man könnte meinen, dass das Dom Kölsch schon seit ewigen Zeiten existieren müsste, weil es den Namen von Kölns Wahrzeichen im Namen trägt. Doch so ganz passt es zeitlich eher nicht: Das Bier gibt es nicht schon seit dem 12. Jahrhundert, sondern wird erst seit 1974 gebraut. Entstanden ist es aus einem Zusammenschluss mehrerer kleiner Brauereien. Die Dombrauerei in Bayenthal ist seitdem der Ort, an dem diese Köstlichkeit hergestellt wird.

Am beliebtesten bei den Bierfreunden ist das Fassbier der Brauerei und trägt dadurch auch einen großen Teil zum Umsatz der Dombrauerei bei. Auf dem Logo der Brauerei ist natürlich der Kölner Dom. Dieser war früher in grün gehalten, doch bei einer Revision des Logos wurden die Farben rot und weiß gewählt und der Dom erscheint als schwarzer Schatten im Hintergrund. Das Dom Kölsch kommt mit 4,8% Alkoholgehalt und einer goldgelben Farbe daher.




PRIVATBRAUEREI GAFFEL

Gaffel Kölsch – das ist ein Name, den jedes Kölner Kind kennt. Der Name kommt von den Kölner Gaffeln, was eine Vereinigung von lokalen Handwerkern ähnlich einer Innung oder Gewerkschaft war. Diese Vereinigung gab es bereits im Mittelalter, damit die Handwerker ihre Interessen besser durchsetzen konnten. So existierten unter anderem eine Bäcker-Gaffel, eine Schneider-Gaffel und auch eine Brauer-Gaffel.

Der Name leitet sich von einer dreizinkigen Gabel ab, mit der die Gaffeln – die sich gemütlich in den Brauhäusern trafen – vornehm speisten. Verwendung fanden diese besonderen Gabeln bei edlen und festlichen Essen und so erhielten die Zünfte den Spitznamen „Gaffeln“. Als ein Teil dieser Vereinigung hat auch die Brauerei ihren Platz, bei der es heute das Gaffel Kölsch gibt. Heute wird diese Brauerei als Privatbrauerei geführt und das schon in vierter Generation.

Gaffel produziert 480.000 Hektoliter Bier im Jahr und ist damit die zweitgrößte Brauerei in Köln. Ähnlich wie Früh tritt auch Gaffel durch ein präsentes Marketing mit witzigen Sprüchen und Plakaten in Erscheinung. So warb Gaffel einige Zeit mit dem Maskottchen des 1. FC Kölns, dem Geißbock Hennes. Dieser steht stolz auf einem Gaffel-Bierfass mit dem Slogan: Bock auf Kölsch!

Hintergrund: Gaffel ist seit einigen Jahren die exklusive Kölsch-Marke im RheinEnergieStadion und wird bei allen Veranstaltungen des FC ausgeschenkt. Das Gaffel am Dom hat sich als Anlaufstation für die Fans zu Auswärts- und Heimspielen, als Treff oder als Heimat des FC Stammtisch etabliert.

Gebraut wird das Gaffel Kölsch im Eigelstein Viertel im Kölner Norden. Grund: Schon damals befand sich hier ein Wasserbrunnen mit herausragender Wasserqualität, aus dem noch heute das Wasser für das Gaffel Kölsch geschöpft wird. Viele Kölner Brauereien verschlug es damals in diese Gegend, da die vielen Besucher der Stadt, die durch die Eigelstein-Torburg kamen, natürlich kräftigen Durst mitbrachten. Die Zutaten sind Hopfenextrakt, Wasser und Gerstenmalz. Der Alkoholgehalt liegt bei 4,8% und die Farbe ist hell goldgelb.

GILDEN KÖLSCH

Die Geschichte des Gilden Kölsch beginnt im 13. Jahrhundert in dem Veedel, das man heute die Altstadt nennt. Ecke Untergoldschmied und Große Budengasse, gegenüber dem Rathaus, trafen sich die Kölner Kaufleute im Gildenhaus. Ein passender Name, denn er bedeutet auf Niederdeutsch nicht nur Innung, sondern auch Trinkgelage. 1869 wurde das Gildenhaus dann Heimstatt und Namensgeber von Gilden Kölsch. Im Jahr 1890 wurde die Brauerei dann in Köln Mülheim aufgebaut, wo sie auch heute noch steht und wo das Bier produziert wird. Gesellschaft der Brauerei ist die Haus Kölscher Brautradition GmbH und gebraut wird in Mülheim und in Höhenhaus.

Das Gilden Kölsch ist der Trikotsponsor der Kölner Haie. Die Brauerei beliefert zudem noch die Lanxess Arena mit Bier für Events. Auch hier wird das Kölsch klassisch aus Wasser, Gerstenmalz und Hopfen hergestellt und besitzt einen Alkoholgehalt von 4,8%.

BRAUEREI HELLER

Die Brauerei Heller stellt mit ihren Bieren eine Ausnahmeerscheinung in Köln dar, denn bei den Zutaten wird komplett auf Konservierungsstoffe verzichtet – alles ganz ökologisch. Das macht Hellers Kölsch zu etwas Besonderem und das nicht nur für Hipster. Seit 1991 ist die Brauerei am Markt und neben Kölsch sind auch Wiess, Weizen, Alt, Pils, Maibock und Winterbock im Sortiment. Gebraut wird in der eigenen Hausbrauerei in Köln mit Wasser, Gerstenmalz und Hopfen. Im Gegensatz zu vielen anderen Kölsch hat Hellers Kölsch einen Alkoholgehalt von 4,5%. Es zeichnet sich durch ein leicht trübes Goldgelb aus.

KÜPPERS KÖLSCH BRAUEREI

Das Küppers Kölsch ist besonders aus zwei Gründen interessant: Zunächst wurde es nicht in Köln, sondern in Wuppertal gebraut, wogegen sich die Kölner Brauereien erfolgreich wehren konnten. Erstmals kam es also von der Wickmühler Brauerei in Wuppertal auf den Markt. Ab 1964 wurde das Küppers Kölsch via Lohnbrauverfahren von der Früh Brauerei in Wuppertal hergestellt. Ab 1965 wurde es jedoch regulär in der Altenburger Straße in Köln gebraut. Es heißt ja nicht umsonst Kölsch.

Man muss aber Küppers auch Respekt zollen, denn es ist das Kölsch, was in Flaschen auch in den Export ging und Kölsch über die Stadtgrenzen Kölns hinaus bekannter machte. Der Export bezog sich dabei vorrangig auf das Ausland. Mittlerweile braut das Haus Kölscher Brautradition in Köln Mülheim. Das Küppers Kölsch weist eine etwas umfangreichere Zutatenliste auf, als dies bei anderen Kölsch Sorten der Fall ist. Es wird aus Wasser, Gerstenmalz, Weizenmalz, Hopfenextrakt und Hopfen gebraut. Das finale Produkt hat auch hier einen Alkoholgehalt von 4,8%.

MÜHLEN KÖLSCH

Eine weitere Besonderheit ist das Mühlenkölsch. Die zweitälteste Brauerei Kölns ist eine der letzten, die noch an ihrem Ursprungsort produziert: mitten in der Altstadt am Heumarkt im Herzen der Domstadt. Das legendäre Koch´sche Malzbier wird noch heute genauso gebraut wie 1858, als es das Brauhaus zum beliebten Treffpunkt der Kölner Bürgerinnen und Bürger machte.

Diese traditionelle Art der Bierproduktion wird nunmehr in der fünften Generation fortgesetzt. Selbst Bill Clinton kam 1999 während seines Besuchs hier in Köln nicht um ein Mühlenkölsch herum, als er in der Gaststube zur Malzmühle Sauerbraten aß und sich vom damaligen G 8 Gipfel etwas erholte. Angelehnt an Kennedys „Ich bin ein Berliner!“ soll er unter Zeugen „Ich bin ein Kölsch!“ gesagt haben. Gebraut wird der edle Trank in Köln am Heumarkt 6. Zusätzlich zum Gerstenmalz verwenden die Braumeister beim Mühlenkölsch auch Weizenmalz, um die Maische anzusetzen. Das Mühlenkölsch hat einen Alkoholgehalt von 4,8% und ist goldgelben im Farbton.

BRAUEREI PÄFFGEN

Zu den Kultmarken rund um das Kölsch gehört natürlich Päffgen, die älteste Hausbrauerei Kölns, die noch immer in der Friesenstraße braut. Bis in die 50er Jahre führte der einzige Anfahrtsweg ins Hinterhaus quer durchs Lokal. Noch heute kann man in der Schänke zwischen Zapfbock und "Aula" die kleinen Tischchen an die Wand klappen, wo früher Pferdefuhrwerke durch die Wirtschaft rumpelten.

Brautradition seit 1883 macht diese Brauerei zu einer wahren Institution: Computergesteuerte Brauvorgänge sucht man dort vergebens, denn noch immer wird hier „von Hand“ gebraut. Allerdings gibt es das legendäre Päffgen Kölsch nicht in Flaschen abgefüllt. Für 2,40 Euro kann man sich aber direkt seinen eigenen Siphon befüllen lassen. Auch beliefert Päffgen nur ausgewählte Kneipen mit der heißen Ware: so gehört beispielsweise das einmalige und urige Lommerzheim dazu.

PETERS KÖLSCH

Ein weiteres Traditionskölsch ist das Peters Kölsch. Dieses geht auf den Gründer Peter Josef Peters zurück und hat seine Wurzeln im Jahre 1847. Auf den Flaschen ist immer noch der Bezug zum Ursprung auf dem Etikett zu finden, denn dort heißt es „In der Tradition von Peters und Bambeck“. Das Bier wird im Lohnbrauverfahren vom Haus Kölscher Brautradition gebraut. An dieser Stelle sei der Begriff Lohnbrauverfahren noch kurz erklärt, weil er schon mehrfach vorkam. Lohnbrauverfahren bedeutet, dass eine Brauerei neben den eigenen Bieren auch noch das Bier anderer Brauereien in deren Namen herstellt und vertreibt. Dies ist beim Peters Kölsch und dem Haus Kölscher Brautradition der Fall. Hauptsächlich tritt dieser Fall ein, wenn Brauereien zu klein sind, um ihr Geschäft aufrechterhalten zu können.

PRIVAT-BRAUEREI HEINRICH REISSDORF

Dieses Problem hat die Brauerei Reissdorf nicht, denn das Reissdorf Kölsch stammt eindeutig vom Marktführer in Köln. Mit einem Jahresausstoß von 600.000 Hektolitern Bier ist Reissdorf mit Abstand der größte Produzent in Köln. Seinen Ursprung hat das Reissdorf Kölsch in der Brauerei Heinrich Reissdorf, die im Jahre 1894 gegründet wurde. Auch war Reissdorf die erste Brauerei, die bereits 1936 die Abfüllung von Kölsch in Flaschen einführte und damit seiner Zeit schon weit voraus war. Zu Beginn des Wirtschaftswunders direkt nach dem Krieg startete die Brauerei richtig durch und entwickelte sich zur beliebtesten Biermarke der Kölner. Heute wird das Bier in Köln Rodenkirchen gebraut und enthält Wasser, Gerstenmalz, Hopfen und Hopfenextrakt bei einem Alkoholgehalt von 4,8% - halt ein klassisches Kölsch.

RICHMODIS KÖLSCH

Auch bei den Kölsch Marken nimmt das Angebot in der Breite ab, aber es gibt sie noch die Ausnahmen, bei denen gilt: Totgesagte leben länger. Richmodis ist so ein Beispiel. Die Brauerei verfügt über eine große Tradition mit einer Geschichte bis ins Jahr 1277. Im Jahr 2002 war aber Schluss. Die Wiederauferstehung folgte 2012, da REWE Richmodis wieder ins Sortiment genommen hatte. Sowohl Symbol als auch Name des Bieres haben einen äußerst interessanten Ursprung: Der Name hat einen Bezug zu einer regionalen Kölner Sage.

Richmodis war die Frau eines lokalen Adeligen, die an der Pest starb und beerdigt wurde. Der Totengräber wollte sich an ihren Habseligkeiten vergreifen und erschrak fast zu Tode, als sie sich plötzlich im Grab aufrichtete. Sie stand auf und ging zu ihrem Mann nach Hause. Sie hatten sie bei lebendigem Leibe eingegraben. Sie rief nach ihrem Gemahl, doch der konnte es nicht glauben. „Eher kommen meine beiden Rösser die Treppe hinauf, als das vor der Tür noch meine lebendige Gattin ist“, soll er der Legende nach gesagt haben. Anschließend sei dies dann auch so geschehen: Die beiden Pferde schauten aus dem Turmfenster auf die totgeglaubte Gattin herab. Diese Szene spiegelt sich dann auch in dem Symbol auf dem Etikett wieder. Heute ist die Brauerei eine 10%ige Tochter der Gaffel Brauerei und das Bier wird in Köln Porz gebraut.

SESTER BRAUEREI

Ein weiteres Traditionskölsch ist das Sester Kölsch und auch dieses wird mittlerweile vom Haus Kölscher Brautradition hergestellt. Ziel ist es, diese alten Kölsch Marken zu erhalten und zu pflegen, da sie zum flüssigen Kulturgut der Stadt dazugehören und neben den vielen Einheimischen auch die zahlreichen Touristen erfreuen. Der Name Sester stammt von einem alten Holzmaß, welches früher für Getreide und Flüssigkeiten genutzt wurde – quasi wie geschaffen für ein Bier, in dem sich beides vereint.

BRAUHAUS SION

Das Sion-Kölsch gehört auch zu der Gruppe, die jetzt durch das Haus Kölscher Brautradition hergestellt und vertrieben werden. Ursprünglich war Sion eine kleine Familienbrauerei, die ihren Vorläufer in „Unter Taschenmacher zu Köln“ hatte. 1318 wird hier aus Getreide, Kräutern, Malzextrakt und Honig das sogenannte Medebier gebraut. Noch kein Sion Kölsch, aber immerhin.

Im Jahr 1912 übernahm Johann Sion die Hausbrauerei und unter seiner Leitung entwickelte sich das Brauhaus zu einem der wichtigsten Treffpunkte des bürgerlichen Kölns. Auf Grund seiner Nähe zum Dom wird es liebevoll „Et Dombräues“ oder schlicht und einfach „Em Sion“ genannt. 1985 ist Hans Sion federführend an der Entwicklung der Kölsch-Konvention beteiligt, die die geographische Herkunftsbezeichnung schützt. 1992 gründet er die HANS SION-STIFTUNG zur Pflege und Dokumentation der Kölner Brauhistorie, die u. a. den beliebten Kölner Brauhaus-Wanderweg etabliert.

SÜNNER BRAUEREI

Die Brauerei & Brennerei Gebrüder Sünner mit der Gründung im Jahre 1830 ist die älteste noch produzierende und sich im Familienbesitz befindende Kölsch Brauerei. Der Ursprung der Brauerei war in Köln Deutz, doch auf Grund der Beliebtheit und der steigenden Umsätze musste dringend eine Vergrößerung her, was in Deutz leider nicht möglich war. So verlegte Christian Sünner die Brauerei 1858 nach Köln Kalk, das damals lediglich aus ein paar Gehöften bestand. Im Gegensatz zu dem bisher in Köln allgemein gebrauten obergärigen Bier, wurde später von Christian junior und Karl Sünner erstmalig ein untergäriges Lagerbier nach bayrischer Art hergestellt, das sich beim Publikum sehr gut einführte und den Ruf des "Sünner-Bräus" begründete.

Das heute unter Denkmalschutz stehende imposante Brauereigebäude an der Kalker Hauptstraße wurde nach einigen Zerstörungen im Krieg wieder auf Hochglanz gebracht. Es ist das älteste in ursprünglicher Funktion erhaltene Industrie-Gebäude-Denkmal Kölns. Mit Astrid Schmitz-DuMont hat mittlerweile die sechste Generation der Familie Sünner die Führung der Brauerei in die Hand genommen und setzt somit die Tradition der stets im Familienbesitz befindlichen Brauerei und Brennerei fort. Das Sünner Kölsch ist auch ein klassisches Kölsch mit hell gelber Färbung.

ZUNFT KÖLSCH

Abschließen soll der kleine Rundgang durch die Kölsch Sorten mit dem Zunft Kölsch. Dies wird seit über 50 Jahren von der Erzquell Brauerei Bielstein Haas & Co.KG hergestellt. Sie wird aktuell in der vierten Generation geführt. Wie eingangs bereits erwähnt, braut diese Brauerei mit dem Wasser aus der eigenen Quelle. Sie ist auch die am höchsten gelegene Kölsch-Brauerei. Über 50% der gesamten Jahresproduktion wird in der örtlichen Gastronomie ausgeschenkt, weshalb es manchmal gar nicht so leicht ist, ein Zunft Kölsch zu bekommen. Als erste Kölschbrauerei wurde 2001 Black, ein Kölsch & Cola-Biermischgetränk auf den Markt gebracht.


DAS HERZ EINES JEDEN BRAUHAUSES

Ohne ihn geht wirklich gar nichts, denn er ist der unangefochtene Herrscher in Kölns Brauhäusern und Kneipen: der Köbes. Ein Unikum und äußerst schlagfertiger Geselle, der hierzulande in etwa das verkörpert, was man andernorts als Kellner bezeichnet. Aber eben nur in etwa. Denn seine mitunter etwas derbe und forsche Art ist für Nicht-Kölner erst einmal eine gewöhnungsbedürftige Interpretation von Service und Gastfreundschaft. Aber er meint es nicht so und ist im Grunde die gute Seele eines jeden Brauhauses. Den Köbes gibt es niemals ohne sei Heiligtum: den Bierkranz, in dem er die Kölsch Stangen (auch oftmals liebevoll Reagenzglas genannt) „verteilt“. Denn im Brauhaus bestellt man kein Bier, man bekommt es vom Köbes zugeteilt. Hat man sein Kölsch ausgetrunken, stellt der Köbes ungefragt das nächste auf den Tisch, wenn man nicht schnell genug den Bierdeckel obenauf legt – das allgemeine Zeichen für: ich brauche mal eine Kölsch-Pause.

Der Wunsch nach einem Glas Wasser oder Apfelschorle wird mit hochgezogener Augenbraue und einem Stirnrunzeln quittiert – im besten Falle. Man muss mitunter jedoch auch mit ein paar zackigen Sprüchen rechnen oder damit, dass einem trotzdem ein Kölsch vor die Nase gestellt wird. Ganz nach dem Motto: Wer ist eigentlich dieser Apfelschorle?

Die Herkunft des Namens „Köbes“ ist nicht wirklich geklärt und es rankt sich die eine oder andere Legende darum. Köbes ist die kölsche Version von Jakob und es heißt, dass dieser Name einem Jakob Fischer zu verdanken ist. Vor langer langer Zeit überlegte sich ein Kölner Erzbischof, dass er gerne in Köln eine Altbier-Brauerei eröffnen würde. Ausgerechnet! Die Kölsch-Brauer liefen Sturm und streikten, bis der Erzbischof auf dem Kölsch-Trockenen saß. Dieser hielt den Brauern eine – erfolglose – Standpauke: die Kölsch-Brauer weigerten sich, Kölsch zu brauen, sollte die Altbier-Brauerei eröffnet werden.

Verzweifelt rief der Erzbischof zu einem Wett-Trinken zwischen Düsseldorfern und Kölnern auf, um die Misere zu lösen. Gewannen die Kölner, würde die Eminenz auf die Altbier-Brauerei verzichten. Die Düsseldorfer schickten ihren größten Biertrinker ins Rennen, doch bei den Kölnern wollte niemand so recht diese Verantwortung übernehmen. So meldete sich ein kleiner Brauerei-Geselle namens Jakob Fischer unter der Bedingung, dass er keine Verantwortung übernehmen müsse, wenn er denn verlieren würde. Die Kölner, in Ermangelung an Alternativen, stimmten freudig zu. Am Tag des Wett-Trinkens leerten beide Kontrahenten erst 10 Gläser, dann 20, 30, 40...bis der Düsseldorfer plötzlich von der Bank kippte. Auf dieses Ergebnis trank Jakob Fischer noch ein Kölsch und gewann den Wettbewerb. Von da an wurde zum Gedenken an diese kühne Tat jeder Brauerei-Geselle „Köbes“ genannt.


BRAUHAUSTOUREN

Eine kleine Kölner Brauhaustour ist immer eine gute Empfehlung und egal, in welchem Stadtteil man sich befindet: man kann kaum 200m weit gehen, ohne an einem kölschen Brauhaus vorbeizukommen.

ALTSTADT-TOUR

Für Auswärtige bietet sich natürlich besonders der Bereich rund um den Dom und den Alter Markt an: Bei dieser Altstadt-Tour kann man quasi von einem Brauhaus in das nächste stolpern. Vom Start im Brauhaus Gaffel rüber zum Brauhaus Früh, bis man Richtung Alter Markt im Brauhaus Sion landet – alle sind im Umkreis von ca. 200m vertreten.

EIGELSTEIN-TOUR

Eines der urigsten und kölschesten "Veedel" von Köln ist das Eigelsteinviertel. Die Römer bauten hier einst eine prächtige Heeresstraße, im Mittelalter war der Eigelstein das Bier- und Brauerviertel und in den 70ern die verruchteste Rotlichtecke von Köln. Der Eigelstein ist traditionelles kölsches Milieu. Hier wurde schon immer viel getrunken und geschunkelt. Dort, wo heute das bekannte Gaffel Kölsch gebraut wird, lebte einst Ezelin der Bruer, der erste Bierbrauer der Domstadt! Statte den urigen und originellen Brauhäusern Schreckenskammer, den Kölschen Boor und einer der berühmtesten und urkölschen Kneipen des Eigelsteinviertels, der Weinbrennerei A. Vogel mit dem leckeren obergärigen Hopfenblut, einen Besuch ab.

SÜDSTADT-TOUR

Auch in Neustadt Süd lohnt sich eine kleine Brauhaustour – abseits der Touristenpfade im berühmten Vringsveedel. Dort, wo die Römer vor 2000 Jahren eine Begräbnisstätte errichteten, prägten im Mittelalter Weinreben und Heiligenbilder die Atmosphäre des Viertels. In späterer Zeit war es das Arbeitsquartier der Schokoladenfabrik Stollwerck sowie das ‘Boheme’ Viertel der Künstler und Intellektuellen. Allein in den letzten hundert Jahren gab es hier 17 verschiede Brauhäuser und Brauereien sowie etliche Schnapsbrennereien. Im Viertel des heiligen Severin lag stets der Geruch von Bier und Brauen sprichwörtlich in der Luft. In den von Kirchen, Klöstern und Kapellen gesäumten Straßen gehört das Kölsch Parfüm noch heute zum guten Duft.

Nach dem ersten Brauhausstopp bei „Früh im Veedel" geht es dorthin, wo sich einst die größte Schokoladenfabrik Europas befand: der „Ubierschänke“. Danach kann man gemütlich zum Gasthaus "Wirtz" bummeln und die Tour ausklingen lassen.


KÖLN, KARNEVAL UND KÖLSCH

Dieses Trio ist schon fast die heilige Dreifaltigkeit der Kölner Feierkultur. Zum Karneval gibt es jedes Jahr ein neues Kölsch Glas, mit dem jede Sorte Kölsch gleich zweimal so gut für den Karnevalisten schmeckt. Es wird vom Kölner Domkloster Shop jedes Jahr neu aufgelegt und pünktlich zur Prunksitzung präsentiert. In den Tagen des Karnevals sind die Kölner neben den vielen Besuchern besonders trinkfreudig. Werden an normalen Tagen etwa 2.000 Hektoliter Kölsch umgesetzt, so steigt die Menge im Schnitt locker auf über 3.200 Hektoliter am Tag, wenn der Karneval richtig an Fahrt aufnimmt.

Über eine Million durstige Jecken stürmen die Stadt und die umliegenden Kneipen, wenn es wieder zur Session geht. Vor ein paar Jahren gab es dann zwischen der Stadt und dem Brauereiverband eine regelrechte Posse um das Verbot von Glasflaschen im Karneval. Der Stadt ging es um die Sicherheit der vielen Menschen, da es in der Vergangenheit viele Verletzungen aufgrund von kaputten Glasflaschen gegeben haben soll. 2009 eskalierte die Situation mit dem Verbot von Glasflaschen in einer bestimmten Zone der Innenstadt und der Kneipen. Der Brauereiverband fühlte sich übergangen und vor vollendete Tatsachen gestellt, weshalb auch ein juristisches Gefecht folgte.

Schon lange vorher machten die Kölsch Brauereien an der Marketing-Front mobil: So gab es in der ganzen Stadt Plakate, damit die Jecken auch mit dem richtigen Bier feiern können. Das Motiv war ein leeres Kölsch Glas mit der Uhrzeit 11:11 Uhr, womit der traditionelle Beginn der Weiberfastnacht gemeint war. Doch Karneval ohne Kölsch, das ist undenkbar in der Dom-Stadt. Ein zweites Glas war auch noch zu sehen – dieses war halbleer. Neben dem ganzen Kult um das Bier geht es auch um eine Menge Geld, denn nach einer Studie der Boston Consulting Group wird allein durch den Karneval in Köln etwa eine halbe Milliarde Euro Umsatz gemacht.

Nicht alles, aber ein beträchtlicher Teil entfällt bei dem vielen Gesängen und Reden auch auf das Ölen der Stimmbänder – natürlich vorzugsweise mit Kölsch. Von der Brauerei Gaffel wurden auch noch folgende Zahlen mit ins Spiel gebracht: Ab 2015 hat es in der Zeit vom 11.11. bis zum Karnevalsdienstag ein Plus von 83% auf den Absatz beim Kölsch gegeben. Etwa 36,6 Millionen Gaffel-Stangen seien mehr über den Tresen gegangen. Auch die Zahl der Besucher beim Karneval hat stetig bis auf ungefähr 1,3 Millionen Gäste allein am Rosenmontag zugenommen. Fakt ist jedoch, dass der Karneval ein Riesenspaß ist für jeden, den es nach Köln zieht. Damit die fünfte Jahreszeit auch gut gelingt, gibt es ein paar Tipps in Form eines kleinen Knigges für den kölschen Karneval:


	Man sollte niemals alleine zum Kölner Karneval kommen, auch nicht nur zu zweit. In einer Gruppe lässt es sich viel besser feiern. Neben der Stimmung ist es von Vorteil, wenn wenigstens ein Teilnehmer aus Köln kommt und karnevalserprobt ist, denn so lassen sich die besten Spots schneller finden.

	Nicht nur einen Tag kommen. Karneval ist meistens ein Kulturschock für Auswärtige und daher sollte man bereits an Weiberfastnacht ankommen - dann gibt es auch mehr Zeit das herrliche Kölsch zu genießen.

	Verkleiden ist Pflicht!

	Nur so viel wie nötig mitnehmen. Aller Ballast wie Handy, Tasche und Geldbörse kann getrost daheim bleiben. Es herrscht überall Gedränge und dabei würde es nichts nutzen, die gerade genannten Items dabei zu haben. Zum Telefonieren ist es eh zu laut und so kann nichts wegkommen.

	Man sollte sich einfach Zeit lassen und den Trubel genießen. Es macht keinen Sinn, an Karneval ein straffes Programm abarbeiten zu wollen. Die Eröffnungsfeier verpasst – na und, es gibt doch noch so viel mehr! Ganz Köln ist an Karneval eine Partymeile.

	Eine Kneipe finden – dies kann ein entscheidender Faktor für einen gelungenen Karneval sein. Wenn der Zug durch die Innenstadt zieht oder gerade vorbei ist, dann geht man am besten nicht gleich in die erstbeste Kneipe rund um den Dom, denn hier werden sich höchstwahrscheinlich mehrheitlich Auswärtige aufhalten, die Karneval feiern wollen, aber nicht wissen, wie es richtig geht. Im Dunstkreis der Altstadt gibt es viele nette Kneipen, in denen die waschechten Kölner feiern. In Stadtteilen wie dem „Belgische Viertel“, „Sülz“, „Ehrenfeld“, „Nippes“ oder der „Südstadt“ finden sich immer viele Möglichkeiten, mit den Kölner Einheimischen Karneval zu feiern.

	Was das Essen angeht, sollte man etwas Deftiges zu sich nehmen, denn es braucht schon eine gute Grundlage für den Marathon, der einem bevorsteht. Halve Hahn und Mettbrötchen eignen sich dafür ganz hervorragend.

	Von außen hört man schon, ob Stimmung in der Bude ist. Wenn ja, dann streckt man noch den Kopf durch die Tür – wird drinnen gefeiert, dann schnell reingehen, direkt die Theke ansteuern und eine Runde Kölsch für alle bestellen, die mit einem zum Feiern da sind – aller Anfang ist gemacht.

	Karneval ist zum Mitmachen da – man lässt einfach alles zu und singt alles mit, auch wenn der Text der eingängigen Lieder noch nicht bekannt ist. Trinken und Schunkeln, Singen und Tanzen – dabei immer locker bleiben. Schließlich soll das Ganze doch einfach nur Spaß machen. Karneval kommt aus dem Bauch heraus, daher soll man es einfach krachen lassen.

	Beim Karneval kann es echt eng werden. Das ist nichts für Leute mit Klaustrophobie, aber bisher wurde auch noch keiner in einer Kneipe erdrückt. Wenn es gar nicht mehr geht, dann kann man immer noch an die frische Luft gehen. Aber dann kommt man leider nicht mehr rein, weil es viel zu voll sein wird – also die Zigarettenpause am besten immer vor dem Besuch einer Karnevalskneipe einplanen.

	Die Frage, ob so viel Kölsch gesund ist oder nicht, spielt keine Rolle. Auch die Gedanken an morgen haben nichts beim kölschen Karneval zu suchen – ein Leben für den Moment.

	Unbedingt die Augen offen halten! So kann es sein, dass einem das Team vom 1. FC Köln in einer Kneipe über den Weg läuft oder Lukas Podolski alias „Prinz“ Poldi einem in seiner Eisdiele „Ice Cream United“ in der Brüsseler Straße die Hand schüttelt - oder direkt vom Umzugswagen Kamelle wirft. Ebenfalls spielen altbekannte Kölner Bands wie De Höhner, Bläck Fööss, Brings oder Kasalla an verschiedenen Locations, so dass man lautstark „Viva Colonia“ & Co live mitsingen kann.

	Bevor man endgültig nach Hause geht, sollte man sich mit der Gruppe wieder verabreden, denn eins gilt auch hier: „Never change a running system“. Entweder macht man gleich den Treffpunkt für den nächsten Tag klar, oder wann genau man telefoniert. War die Kneipe super, dann sollte man eventuell dabei bleiben, denn beim Karneval geht es nicht darum, an möglichst vielen Orten zu feiern, sondern möglichst viel und möglichst gut.



Mit diesen Tipps lassen sich der Karneval und das eine oder andere Kölsch wesentlich entspannter angehen. Hier hilft dann auch immer gerne ein Einheimischer, weil der genau weiß, wohin man am besten geht. Ist man dann gerüstet, kann man sich auf die Leckerbissen für die Ohren von Kölner Kultbands, wie beispielsweise De Höhner, Bläck Fööss, Kasalla & Co freuen. Beim Karneval gilt es, einfach alles easy zu genießen – natürlich immer mit einem Kölsch in der Hand.


WAS PASST KULINARISCH ZUM KÖLSCH?

Nicht nur als Grundlage zum Karneval passen deftige Speisen super zum Kölsch. Besonders an kalten Tagen wärmt ein schöner heißer Eintopf richtig durch und wird mit einem Kölsch zu einer richtig runden Sache. Ob gebratener Fisch, Meeresfrüchte, gebratenes Geflügel oder Braten – Kölsch ist mit eines der flexibelsten Biere, wenn es darum geht, wozu es passt. Das Wichtigste ist dabei immer noch, dass es persönlich schmecken muss. Sogar zu Süßspeisen als Nachtisch lässt sich durch ein Kölsch ein toller Kontrast herstellen.

Ein typisches Kölner Gericht ist Himmel und Ähd, was auch super zum Kölsch passt. Der Himmel, das sind die Äpfel, die hoch oben im Himmel gewachsen sind. Die Kartoffeln stellen symbolisch die Erde dar, weil sie in ihr gewachsen sind. Es wird in Form von Kartoffelpüree und Apfelmuss mit Röstzwiebeln und gebratener Blutwurst serviert. Auf jeden Fall einen Versuch wert.

Bodenständig geht es weiter, denn eigentlich zählt auch der klassische Sauerbraten zu den Gerichten, die gut mit dem Kölsch harmonieren, aber hier braucht man Geduld, denn ein richtiger “Soorbrode” braucht seine Zeit. Erst verweilt das Rindfleisch, was für den Braten gedacht ist, einige Tage in einer Marinade aus Essig, Wasser und Gewürzen. Auf den Tisch kommt der Sauerbraten am Ende mit Klößen, einer deftigen Soße und einem eher süßlichen Apfelkompott. Pikant, säuerlich und süßlich kommt er daher – ein Festival der Aromen auf der Zunge, das dann mit einem klassischen Kölsch abgelöscht werden kann. Eventuell wird der Braten je nach Jahreszeit auch mit Rotkohl serviert.

Beim Warten auf die Marinade des Sauerbratens kann man sich die Zeit aber auch mit der Bestellung von “ne halve Hahn” vertreiben. Wer denkt, er bekäme in Köln und Umgebung ein halbes Brathähnchen serviert, irrt. In Köln ist der “Halve Hahn” ein Snack – ein halbes Roggenbrötchen und eine dicke Scheibe Gouda-Käse. In fast jedem Brauhaus gibt es dieses Gericht, dazu noch Butter, Gewürzgürkchen und eventuell Zwiebelringe. Je nach Geschmack kann man auch noch etwas Senf dazu nehmen und so entsteht ein einfaches Essen für den Weg oder die kleine Pause.

Geliebt, verehrt und in Köln überall zu bekommen: Hier geht es um das Mettbrötchen. In der Metropole am Rhein sind sie äußerst beliebt. Egal, ob man beim Metzger ist oder gerade in der Kneipe – überall sollte es die guten Mettbrötchen geben. Sollten sie gerade nicht in der Nähe sein, kann man sich auch fix selber ein Mettbrötchen machen. Zwei Brötchenhälften werden zunächst mit Butter bestrichen (je nach Geschmack), danach sollte man das Schweinemett mit Pfeffer und Salz würzen (unbedingt abschmecken) und dann ausgiebig auf dem Brötchen verteilen. Zum Schluss noch frische Zwiebelringe oben drauf – fertig und nur noch genießen.

Zu allem, was hier vorgeschlagen wurde, darf allerdings das Nationalgetränk der Rheinmetropole nicht fehlen. Rund um den Dom und in den anliegenden Stadtteilen finden sich zahlreiche gemütliche und gastfreundliche Kneipen, in denen ein frisch gezapftes Kölsch zu genießen ist. Was kann es Schöneres geben als ein Kölsch in Köln? Guten Appetit! Mahlzeit! Prost! Auf Köln mit Kölsch!


REZEPTE MIT KÖLSCH

Zum Genießen gehört auch dazu, dass man sich eine Leckerei selber zubereitet. Dafür sind an dieser Stelle drei superleichte Rezepte genannt, mit denen sich andere Kölsch Freunde schnell beeindrucken lassen. Bewusst sind diese Gerichte unterschiedlich zu der deftigen „Standard“-Küche, die sonst oft zum Bier empfohlen wird. Diese Gerichte werden alle mit dem Kölsch als Zutat zubereitet. Hier sind die leckeren Rezepte:

KÖLSCH REFRESHER

Wem das Kölsch alleine zu langweilig ist und wer sich schon immer mal an der Cocktail Bar als Mixer ausprobieren wollte, der bekommt hier seine Chance. Besonders an heißen Sommertagen verspricht dieser Drink das gewisse Etwas für Bier-Enthusiasten.

30ml Wodka

10ml frischen Limettensaft

10ml Cointreau,

20ml Preiselbeersaft

150ml Kölsch


	Zuerst werden Wodka, Limettensaft und Preiselbeersaft zusammen mit dem Cointreau in einen Cocktailshaker gegeben und geschüttelt. Das Ergebnis wird wiederum mit etwa 150ml Kölsch aufgefüllt.

	Nach Belieben kann das Getränk danach mit einer Scheibe Orange und frischer Minze dekoriert werden. Je nach Geschmack kann der Drink auch noch mit Eiswürfeln gekühlt werden.






KÖLSCH WAFFELN

Wer kennt und liebt es nicht: den Geruch von frischen Waffeln direkt aus dem Waffeleisen auf die Hand. Ein superleichtes Gericht, was sich schnell und intuitiv vorbereiten lässt und die Erinnerungen an die Kindheit wieder ins Gedächtnis ruft. Man ergänze dieses wunderbare Bild nun einfach um die Zutat Kölsch im Teig und hat eine neue wundervolle Kreation vor Augen.

250g Butter

250g Zucker

6 Eier

1 Vanilleschote

500g Mehl

1 TL Backpulver

1 Kölsch

Zum Einfetten des Waffeleisens kann man auch eine Speckschwarte verwenden, was den Waffeln später ein tolles Aroma verleiht. Ehrlich, probiere es einfach mal aus!


	Zunächst werden Butter und Zucker cremig gerührt und nach und nach die Eier mit eingerührt. Separat davon werden Mehl, das Mark der Vanilleschote und das Backpulver vermischt. Den Mehl-Mix nun langsam in die cremige Masse einrühren.

	Anschließend wird das Gemisch mit Kölsch aufgegossen, bis ein dickflüssiger Teig entsteht. Nun muss der Teig nur noch in das mit der Speckschwarte eingefettete Waffeleisen portionsweise eingefüllt werden und zu köstlichen Waffeln gebacken werden.






CRÊPES MIT KÖLSCH

Die Hochzeit aus rheinischer Braukultur und französischer Küche kann sich in diesem kleinen Gericht vollziehen. Wie bei Crêpes üblich kann man wahlweise deftige oder süße Köstlichkeiten daraus machen. Das Beste ist aber immer noch, dass auch das geliebte Kölsch ein Bestandteil des Teiges sein kann. Bis zum Genuss ist aber noch ein klein wenig Arbeit und Geduld notwendig. Die Zubereitung des Teiges geht schnell, denn dafür sind nur etwa 15 Minuten zu veranschlagen. Danach muss der Teig aber noch zwei Stunden ruhen – genug Zeit, um in der Zwischenzeit ein kleines Kölsch zu genießen.

250g Mehl

4 Eier

etwas Salz

3 EL Zucker

30g geschmolzene Butter

2 EL Rum

100ml Milch

100ml Mineralwasser

100ml Kölsch


	Butter, Eier und Salz miteinander vermengen. Danach das Mehl und den Rum hinzugeben und gut vermengen. Nun die restlichen Zutaten dazugeben und etwa drei Minuten mixen. Wenn der Teig zu fest ist, kann er mit noch mehr Flüssigkeit geschmeidig gemacht werden. Die Tendenz sollte dabei klar ins Flüssige gehen. Nun wird der Teig zwei Stunden abgedeckt und muss etwas ruhen.

	Eine Pfanne mit ein wenig Öl benetzen, damit die Crêpes nicht in Öl schwimmen. Ein wenig Teig in das Öl geben und zu dünnen Crêpes ausbacken. Je nach Geschmack lassen sich die süßen Crêpes mit Zimt und Zucker, Nutella oder diversen Marmeladen verfeinern. Lässt man den Zucker weg und nimmt stattdessen Pfeffer und Gewürze, kann man auch eine herzhafte Variation zaubern, die sich lecker mit Käse oder Wurst befüllen lässt.



Guten Appetit! Und nicht vergessen, zu jedem Gericht ein kühles Kölsch zu reichen.


CRAFT BEER

VON DER REVOLUTION ZUM KULTGETRÄNK

Craft Beer hat etwas Rebellisches an sich. Es ist jedoch nicht nur ein Image, denn in den frühen 1970er-Jahren lehnten sich tatsächlich einige kleine Brauer auf, um gegen die großen weltumspannenden Brauereien ein Zeichen zu setzen. Ihr Ziel war es, gutes und qualitativ hochwertiges Bier in vielen Variationen herzustellen. Oftmals ist die Craft Beer Szene auch unter dem Namen Microbrewery Szene bekannt, da viele kleine Brauereien begannen, das Bier selber und zu Hause zu brauen. Die Mikrobrauer begannen in ihren Kellern in England und kurz darauf schwappte das Bierbrauen im Keller auch nach Amerika. Bereits zuvor hatte es besonders in den Vereinigten Staaten eine rege Bewegung des Hausbrauens gegeben. Diese wurde jedoch verboten, ehe sie durch Jimmie Carter 1978 wieder legalisiert worden war. 43 Jahre verstecktes Brauen im Untergrund waren Geschichte und die vielen Mikrobrauereien strebten sofort wieder zurück in die Öffentlichkeit. Zuvor wurde das Bier eher heimlich mit der guten alten Bäckerhefe im eigenen Keller gekocht bzw. gesiedet. Mit dem Erlass des Präsidenten aus dem Jahr 1978 war der Weg frei zur Legalität, die zuvor aber noch in den einzelnen Bundesstaaten ratifiziert werden musste.

Craft Beer setzte einen Gegenpol gegen die großen US-Brauereien, aber erst 2013 wurde der Ratifizierungsprozess mit Mississippi und Alabama abgeschlossen. Der Trend, sein eigenes Bier zu Hause zu brauen, hat seitdem einen ungebrochenen Vormarsch um die ganze Welt angetreten. Die Revolution des Bierbrauens stand unter dem Motto „Back To The Roots“. Mit der Einführung des ersten „Lite“-Biers der Brauerei Millers fanden immer mehr dieser Biere Ihren Weg in die Getränkeregale der US-Getränkemärkte. Im Volksmund wurden diese Biere auch als „Near-water-beer“ verspottet. Also sahen sich die Bierliebhaber genötigt, ihr Schicksal selber in die Hand zu nehmen und das eigene Bier zu brauen.

Neben dem Geschmack legten die Craft Beer Brauer vor allem großen Wert auf die Vielfalt. Zu Beginn der 1970er waren auf dem US-Markt nur noch ein paar Exoten unterwegs, darunter das „Yuengling Porter“ und das „Ballantine India Pale Ale“. Huber Brewing hatte mit dem „Augsburger“ noch ein kräftiges deutsches Bier im Sortiment, aber das war es dann auch schon. Den Bierfreunden war dies auf jeden Fall eindeutig zu wenig Auswahl.

Die Hausbrauer richteten sich bei ihren Rezepturen und den unzähligen Versuchen nach den Rezepten ihrer Vorfahren und jeweiligen Herkunftsländer. Besondere Biere aus der alten Heimat und die familiären Wurzeln trugen maßgeblich zu einem außerordentlich interessanten Mix an verschiedenen Geschmacksrichtungen bei. Die meisten Wurzeln der Bierbrauer lagen in Großbritannien oder Deutschland. Der Brauprozess der britischen Biere war jedoch wesentlich leichter, weil sie obergärige Hefe verwendeten. Diese kam ohne weitere Kühlung aus, wodurch sie leichter zu verarbeiten war. Das Ergebnis waren viele verschiedene Sorten von Pale Ale, IPA, Stout und Porter, die von den Craft Brauern hergestellt wurden. Deutsche Rezepturen folgten etwas, da diese untergärig hergestellt wurden und der Kühlung im Gärprozess bedurften.

DIE PIONIERE

Als Braupapst und einer der Gründerväter der Craft Beer Bewegung in den USA kann Charlie Papazian angesehen werden. Er ist heute der Präsident der mächtigen Brewers Association. Während seines Studiums lernte Papazian einen Hausbrauer kennen und diese Begegnung war so prägend, dass er fortan selber Versuche unternahm, zuhause sein eigenes Bier herzustellen. 1972 verließ er die Uni von Virginia in Charlottesville erfolgreich mit einem Bachelor in Nuklearwissenschaften. Da ihm das Klima an der Ostküste jedoch nicht behagte, zog es ihn nach Colorado, wo er als Lehrer in einem Kindergarten Vorschulunterricht geben wollte. Seine wahre Leidenschaft wurde jedoch die Brauerei. Es zog ihn jeden Tag nach der Arbeit an die Brautöpfe und bereits 1976 publizierte er mit „Joy of Brewing“ sein erstes Werk. Auf kompakten 78 Seiten breitete er sein Wissen des Bierbrauens für die Allgemeinheit aus. Papazian gründete im Jahr der Legalisierung (1978) die Homebrewers Association, bei der jeder Interessierte für nur 4 Dollar Mitglied werden konnte. Im Preis inbegriffen war Papazians Buch, worin er in die Kunst des Heimbrauens einführte. Wollte man nur sein Buch erhalten, so war dies auch für nur 2,50 Dollar möglich.

Papazian wusste seine Leserschaft mit seinem Stil zu fesseln – so führte er beispielsweise aus: „Relax. Don’t worry. Have a homebrew. Making quality beer is EASY!“ Er war unermüdlich und es gelang ihm ein weiterer großer Wurf. 2005 fusionierte seine Association of Brewers mit der anderen Traditionsvereinigung Brewers Association of America zur Brewers Association. Diese steht seitdem unter seiner Führung. 1986 legte er den Verlag der Association mit dem Brewers Institute zusammen. Zudem rief er bereits1982 das Great American Beer Festival ins Leben. 1996 wurde zum ersten Mal der wichtigste Bierwettbewerb der Welt, der Welt-Bier-Cup, ausgetragen. Bis heute hat er sich als Traditionsveranstaltung von Weltrang in der Brauerszene etabliert.

Papazian war aber nicht der einzige Pionier der Craft Beer Szene. Auch Jack McAuliffe und Fritz Maytag waren maßgeblich am erfolgreichen Feldzug des Craft Beers beteiligt. Dank seines beim Geheimdinenst arbeitenden Vaters wuchs McAuliffe in Südamerika auf. 1964 kam McAuliffe mit 19 Jahren zur Marine und wurde nach Schottland geschickt, wo er zum ersten Mal mit der Bierbrauerei in Berührung kam. Die lokale Brauereikultur beeindruckte ihn zutiefst, sodass er sich ein Exemplar des britischen Hausbrauerbuches „The Big Book of Brewing“ gönnte und das von David Line verfasste Standardwerk der britischen Heimbraukunst eifrig studierte. Die Folge dieser intensiven privaten Weiterbildung waren die ersten Brauversuche in seiner kleinen Armeestube. Angetrieben von ersten Erfolgen intensivierte er sein Engagement. Das Ergebnis überzeugte sowohl seine Kameraden als auch die Einheimischen in Schottland.

Mit der Beendigung seines Wehrdienstes zog es McAuliffe zurück in die USA, wo er sich einer Ausbildung als Feinoptiker zuwandte und nach erfolgreicher Beendigung einen Job in Kalifornien annahm. Die Faszination und Leidenschaft für das Brauen ließ ihn jedoch nie so richtig los. 1975 kündigte er seinen Job und ging auf volles Risiko. Mir nur 5.000 US$ Startkapital mietete er eine kleine Lagerhalle und folgte seiner Leidenschaft: dem Bierbrauen. Zunächst war das nur mit selbst gebastelten Apparaturen möglich, aber er lebte seinen Traum. Ein Jahr später hatte McAuliffe in Suzy Stern und Jane Zimmermann zwei Partner gewonnen. Im Oktober war es endlich soweit und die erste offizielle Craft Beer Brauerei der Vereinigten Staaten nahm ihren Betrieb auf. Sie nannten sie „New Albion Brewing“ und die Brauerei war ihr ganzer Stolz.

Mit ihrer Idee trafen sie den Nerv der Zeit. Sie hatten aus alten Lagertanks eines Herstellers für Limonade-Sirup mit 200 Liter Fassungsvermögen und einer Flaschenwaschmaschine aus dem zweiten Weltkrieg begonnen. Die Etikettier-Maschine stammte sogar noch aus dem Jahr 1910! Dennoch schafften sie es, pro Woche 821 Liter Bier zu produzieren. Pale Ale, Porter und Stout waren die beliebtesten Sorten und New Albion setzte beim Brauen auf das deutsche Reinheitsgebot.

Es dauerte nicht lange, da wurden auch die „New York Times“ und die „Washington Post“ auf die Biere aufmerksam und veröffentlichten ausführliche Berichte. Die Biere von New Albion waren in den Staaten ein absolutes Novum, denn Biere ohne die Zugabe von Enzymen, Maisgries und Stabilisatoren waren in den 1970ern quasi nicht existent oder bekannt. Diese Tatsache sowie der höhere Alkoholgehalt im Vergleich zu den „Near-Water-Beers“ sorgten für einen durchschlagenden Erfolg und lösten einen regelrechten Hype aus. Leider wurde die Brauerei aber niemals wirklich profitabel, sodass New Albion bereits 1982 seine Pforten wieder schließen musste. Aber der Start für weitere Bierexperimente war gemacht und die begeisterte Kundschaft lechzte nach mehr.

Fitz Maytag entstammte einer wohlhabenden Familie, die seit Generationen Waschmaschinen herstellte. Wie McAuliffe stammte auch er von der Ostküste, empfand das Leben dort aber als engstirnig und machte sich daher auf zu neuen Ufern. Er ging ins sonnige Kalifornien, studierte Japanisch und verließ die Uni 1964 – allerdings ohne Abschluss. Die aufkommende Hippie-Bewegung ließ auch ihn nicht kalt und regte ihn an, über sein Leben und seine Möglichkeiten nachzudenken. Er wollte sein Vermögen in etwas Sinnvolles wie Entwicklungshilfe investieren, um der Welt etwas zurückzugeben. Sein intensives Brainstorming trug ein Jahr später Früchte, als ein befreundeter Café-Besitzer ihn darauf aufmerksam machte, dass die nahe gelegene Anchor Steam Brewing Company bei San Francisco zu verkaufen wäre. Maytag hatte das gefunden, was er suchte: Hier konnte er seinem Leben einen Sinn geben und der Gesellschaft nachhaltig in Form von Bier ein Kulturgut zurückgeben. Er musste nicht einmal Entwicklungshilfe leisten - außer in seiner eigenen Firma.

Nach einer kurzen Besichtigung war für ihn alles klar und das Braufieber hatte ihn gepackt. Voller Elan stürzte er sich in die Arbeit und kaufte 51% der Anteile an der Brauerei, doch der Zustand seiner Brauerei war katastrophal: Das Bier war von unglaublich schlechter Qualität und konnte niemanden begeistern. Er verfügte über 700 Hektoliter Jahresproduktion, doch keiner der potentiellen Kunden nahm ihn als neuen Inhaber ernst. Diese Situation nagte an ihm und er erinnerte sich an seine Kindheit und das Labor, was er sich einst rund um sein erstes Mikroskop aufgebaut hatte. Er beschloss, sich der Sache selber anzunehmen und wollte mit der Hilfe bewährter Literatur die Rettung seiner Brauerei herbeiführen.

Gesagt, getan: Mithilfe von Lehrbüchern, seinem Mentor John Borger und der Brewer’s Association of America arbeitete er sich intensiv in das Bier-Business ein. Er ging völlig in der Brauerei auf und machte es sich zum Ziel, das beste Bier der Welt zu brauen. Dafür kaufte er 1969 die restlichen Anteile der Brauerei. Nun war er endlich alleiniger Inhaber und investierte als erste Amtshandlung in eine umfangreiche Modernisierung der Anlagen. Beseelt von seiner Mission und das Bier vor Augen beschloss er, seine Rohstoffe fortan aus Europa zu importieren. Maytag setzte auf einige Unterschiede im Brauprozess im Vergleich zu den US-Großbrauereien. Er benutzte Hopfendolden statt, wie sonst üblich, Hopfenextrakt und pasteurisierte sein Bier nur 15 Sekunden statt der üblichen 15 Minuten. Mit diesem Brauverfahren und einem neuen Rezept gelang es ihm, dem Steam Beer neuen Flair einzuhauchen.

Aufgrund der heißen Temperaturen in Kalifornien mussten die Brauereien einige Widrigkeiten im Brauprozess überwinden, gab es doch weder Natureis noch kaltes Wasser. Somit waren die Brauer gezwungen, ihr untergäriges Bier bei recht hohen Temperaturen zu vergären. Das Jungbier schäumte sehr stark, was den Namen „Steam Beer“ (Dampfbier) prägte. Wenige Jahre später hatte der Visionär der Braukunst, Maytag, seine Brauerei und das Steam Beer am Markt etabliert und etliche Sorten Bier in sein Sortiment aufgenommen, sodass auch er zu einem Pionier der Craft Beer Bewegung wurde. 1972 brachte er das erste US-Porter seit Ende des zweiten Weltkrieges auf den Markt und 1975 gar das erste Barleywine unter dem Namen Old Foghorn. Ebenfalls im Jahr 1975 kam sein Liberty Ale auf den Markt, was ein ruhmreicher Vorläufer der IPA (Indian Pale Ale) war. Maytag trennte sich 2010 von seinen Anteilen an der Brauerei, um sich fortan Blauschimmelkäse und Wein widmen zu können. Kulinarischen Genüssen bleibt Maytag also auch weiterhin erhalten.

Die Craft Beer Bewegung nahm Ende der 1970er Jahre richtig Fahrt auf. Anfang der 1980er Jahre gab es bereits über zwei Millionen Hausbrauer in den USA. Die Abschaffung der Lizenzgebühren gab diesem Trend noch einen zusätzlichen Schub, da entsprechend viele Klein- und Kleinstbrauereien gegründet wurden. Das wesentliche Merkmal dieser ersten Welle der Begeisterung für die Hausbrauerei war die sehr intensive Nutzung von Hopfen. Der selbstgewählte Spitzname der begeisterten und leidenschaftlichen Hausbrauer war daher auch „Hopheads“. Wurde der Begriff in den 1920ern noch in der Jazz-Szene für die Konsumenten verschiedener Drogen benutzt, adaptierten ihn nun die Liebhaber der Hausbrauerei für sich.

Der neueste Trend Anfang der 1980er war das sogenannte Dryhopping, bei dem große Mengen Hopfen in das gärende oder schon lagernde Bier gegeben wurden. Zu Deutsch wird der Begriff mit Kalthopfung wiedergegeben. Bereits im Mittelalter wurde diese Methode angewendet, aber damals wurde noch versucht, so manchen missratenen Sud damit zu retten oder die Haltbarkeit des Bieres zu verbessern. Die Hopheads machten sich nun aus anderen Motiven an das Dryhopping. Ihnen ging es schlicht um Experimente mit der Bitterkeit und der Steigerung des Aromas ihrer Biere und es entbrannte förmlich ein Wettkampf um die stärkste Hopfennote im Bier.

1979 wagten sich die beiden Hobbybrauer Ken Grossman und Paul Camusi aus der Deckung und gingen mit ihrem gemeinsamen Betrieb „Sierra Nevada“ an die Öffentlichkeit. Sie präsentierten intensiv hopfengestopfte Biere. Ihr Pale Ale kam 1980 auf den Markt und ein Jahr später führten sie bereits ihr IPA „Celebration“ ein. Sie nutzten als Erste eine neue Hopfensorte mit dem Namen Cascade. Eine starke Note von Zitrus- und-Grapefruitaromen begeisterte die Kunden und ihre Biere wurden geliebt und gefeiert. Diese Aromen sind in den Hopfenölen enthalten und gehen beim konventionellen Brauen größtenteils verloren. Bei der Kalthopfung hingegen bleiben die Aromen erhalten und können ihre wundervolle Wirkung in dem edlen Gebräu entfalten. So kommen die Aromen mit voller Intensität im Bouquet zur Geltung.

In Bezug auf „Grant’s India Pale Ale“, gestopft mit Cascade- und Galena-Hopfen, von 1983 sagte der weltbekannte Biersommelier Michael Jackson (und ja, er hießt tatsächlich so) nach seiner Erstverkostung: „I was just stunned by the bitterness of it. I thought, Christ, he’s really going to do this. Bert really expects people to buy this?“ Dies war der Ritterschlag für Bert Grant.

Der Boom in der Craft Beer Szene hält in den USA ungebrochen an. Immer wieder versuchen sich neue Kleinbrauereien in der Braukunst und stellen dabei eine erstaunliche Innovationsfähigkeit unter Beweis. Heute bekannte Biermarken in den USA gingen aus der Anfangsbewegung hervor, wie beispielsweise Boston Beer Co. (von 1984), New Belgium Brewing (gegr. 1991), Deschutes Brewery (gegr. 1988), Bell’s Brewery (gegr. 1983) oder Dogfish Head Craft Brewery (gegr. 1995). Um das Millenium gab es in den USA 1.566 Brauereien. Bereits 2015 hatte sich die Zahl auf 4.584 fast verdreifacht. Erstmals wurde der alte Höchststand von 1873 von 4131 Brauereibetrieben überboten und mittlerweile sind es über 5.000 Brauereien. Ein Ende dieses Branchenwachstums ist nicht absehbar.

Besonders hervorzuheben ist die Brooklyn Brewery, die 1988 gegründet wurde. Brooklyn gilt sowieso als ein alternativer Stadtteil, denn hier wurden Graffiti und Street-Art erfunden. Brooklyn gilt als Trendsetter in Musik und Mode und ist ein Schmelztiegel der Kulturen. Und ja, inmitten dieses wilden Mixes wird auch Bier gebraut. Vor der Prohibition und bevor die Hopfenpreise anstiegen war Brooklyn ein wahres Biermekka. Als die Fahrtgäste der Titanic ankamen, mussten sie nicht auf den frischen Gerstensaft verzichten. Doch danach kam eine Zeit, in der das Bier förmlich ausradiert wurde. Erst Ende der 1980er Jahre kamen die Bierpioniere zurück und eroberten sich die Szene mühsam wieder.

Steve Hindy war ein überzeugter Bierliebhaber und Brauer, der die Brooklyn Brewery mit einem Nachbarn ins Leben rief. Neben einem guten Bier gelang Hindy auch ein wunderbarer Coup. Für das Logo der Brauerei konnte er den Grafiker Milton Glaser gewinnen. Milton Glaser gilt als Ikone, weil er unter anderem auch das N.Y.-Logo entwarf und bis heute die Etiketten der Brooklyn Brewery designt.

Eine weitere interessante Brauerei ist die Stone Brewing Co., welche 1996 in San Marcos in den Staaten von Greg Koch und Steve Wagner gegründet wurde. Diese Brauerei zeichnet sich durch starkes Wachstum und Expansion aus. Lag der Ausstoß 1996 noch bei 469 Hektolitern, so ist er auf 382.000 Hektoliter im Jahr 2015 angewachsen. Diese Brauerei ist auch die erste amerikanische Craft Beer Brauerei, die eine Niederlassung in Europa eröffnete. 2015 wurde die Niederlassung in Berlin Mariendorf gegründet und 2016 eine große Gaststätte dazu eröffnet. Insgesamt umfasst das Volumen dieses europäischen Markteintritts eine Investition von 25 Millionen Dollar. 2016 wurden in der Berliner Anlage 100 Hektoliter abgefüllt, wobei ein Volumen von bis zu 100.000 Hektoliter geplant ist. Sogenannte Core-Biere bilden das Herz des Sortiments, was aber jedes Jahr durch verschiedene Gemeinschaftsbiere mit anderen Craft Beer Brauereien ergänzt wird. Für den Bierfreund wird es somit absolut nicht langweilig.

Eine spezielle Brauerei der Craft Beer Szene ist auch die Firestone Walker Brewing Company, die 1996 in Santa Barbara County von einer Familie gegründet wurde. Sie ist die viertgrößte Craft-Brauerei des Sonnenscheinstaates Kaliforniern und unter den 20 größten Craft-Brauereien in den USA, wenn man die Absatzzahlen von 2014 zu Grunde legt. Die besondere Spezialität ist eine patentierte Variante des Burton-Union-Systems, bei dem das Bier in Holzfässern reift. Der Eichenfassfermentationsprozess, der diesem Verfahren zu Grunde liegt, stammt aus England und wurde dort im ausgehenden 19. Jahrhundert entwickelt. Damit ist Firestone Walker nur eine von zwei Brauereien, die dieses Verfahren weltweit verwenden. In Kalifornien wurde 2012 eine Wild Ale Anlage errichtet, wo man mit alten Wein- und Tequila Fässern experimentiert, um den Kunden stets neue Geschmacksnoten präsentieren zu können. 2015 wurde Firestone Walker von der belgischen Brauerei Duvel Moortgat Brewery übernommen, wobei die Marke aber komplett intakt blieb. Es werden pro Jahr über 153.000 Barrel Bier von Firestone Walker produziert.

In Oregon wurde 1988 die Brauerei Rogue Ales gegründet. Mittlerweile hat sie sich auf die Destillation anderer hochprozentiger Alkoholspezialitäten neben der Brauerei konzentriert, aber das Herz und der Ursprung liegen in der Craft-Brauerei. Insgesamt gehört die Brauerei zu den „Old-School“ Craft Brauereien. Ein Klassiker ist das Dead Guy Ale von Rogue Ales. Begann damals noch alles in einem Keller, so produzieren sie nun an 11 Standorten in Oregon, Washington und Kalifornien. Seinen allerersten Brewpub verdankt Rogue einer nackten Frau in der Badewanne: Sie hieß Mo, genauer Mohava Niemi, und sie nahm Rogues Gründer in einem Schneesturm 1989 auf. Der Gründer suchte zu der Zeit eine Brauerei und Mo wollte schon immer über einem Restaurant wohnen. So bot die Dame Rogue Ales einen Pub und einen Platz für die Brauerei unter zwei Bedingungen an. Zum einen sollte der Gründer sich um die Leute kümmern und die Fische füttern. Zum anderen sollte ein schönes Foto von ihr an der Wand hängen und im Pub ausgestellt sein. Und dort hängt es noch heute!

Neben 37 Bieren hat die Brauerei heute auch Whiskey, Wodka und Gin im Sortiment. Für diese Brauerei gilt: soweit wie möglich alles aus einer Hand. Dank der guten Bedingungen in Oregon baut Rogue Ales seine Zutaten dort selber an. Hopfen, Gerste, Roggen, Kürbisse, Honig, Peperoni und andere Zutaten für die Biere werden auf der Brauerei-Farm gepflanzt. Rogue Nation wird von Präsident Big Al Jorgensen, alias "Big Al", angeführt. Jedes Jahr werden auch bis zu vier großzügige Stipendien vergeben. Rogue Sriracha Hot Stout wurde mit Huy Fong Original Hot Chili Sauce und Zutaten von Rogue Farms hergestellt, was ihnen bei Wettbewerben und Sommeliers viele Auszeichnungen einbrachte. Aber auch klassische Biere wie Pils und Lager weiterhin hergestellt. Lediglich der Name für den Vertrieb irritiert etwas - Good Shit Pilsner.

Wer es ausgefallener und traditionell mag, wird beim Honey Kölsch fündig. Über 30 Jahre Braugeschichte zeigen sich darin, dass das Bier nun in 54 Ländern und den USA vertrieben wird und dass den Bieren über 1.800 Auszeichnungen und Preise verliehen wurden.

„Sierra Nevada“ ist der Beweis, dass Craft-Brauer immer am Puls der Zeit sein sollten. Hier wird seit 2009 der Hopfen mit einem neuen System ins Bier gebracht. Der „Hop Torpedo“ ist ein Gerät, welches das Hopfenstopfen absolut revolutioniert hat. Der Hop Torpedo wird mit 36Kg Hopfen befüllt und das Bier wird in mehreren Durchgängen bei 20°C durch den Hopfen gejagt, wobei nahezu alle Hopfenöle und Aromen direkt ins Bier gelangen. „Sierra Nevada“ ist mittlerweile mit 1,5 Millionen Hektolitern die siebtgrößte noch eigenständige Brauerei in den Staaten. Das Bier Torpedo Extra IPA war das erste Bier, welches nach dem gerade geschilderten Verfahren gebraut wurde und gilt als absoluter Meilenstein der Braugeschichte.


CRAFT BEER IN EUROPA

Craft Beer hat es definitiv auch in Europa in den Mainstream geschafft. In vielen Ländern nimmt der Bierkonsum pro Kopf immer weiter zu, was natürlich auch mit am Erfolg des Craft Beers liegt. In Deutschland gibt es traditionell ein Hemmnis für Craft-Brauereien, denn mit dem Reinheitsgebot schränkt man leider auch gleichzeitig die Freiheit ein, die es braucht, um neue Rezepte und Kreationen testen zu können. Die Szene in Deutschland ist daher mit um die 100 Produzenten relativ überschaubar. Die Messe eat&STYLE reagiert aktuell aber auch auf diesen Trend und so gibt es jetzt auch einen eigenen Bereich – die Craft Beer Corner.

Deutschland ist nach wie vor ein Kernmarkt der Bierfreunde, mit einer Tradition bis ins 8. Jahrhundert und in Europa trinken nur die Tschechen mehr Bier. So ist es verständlich, dass mittels dieses Trends auch das Bierleben in Deutschland wieder belebt werden sollte. Jedoch gilt es bei diesem Trend einiges zu bedenken. Rein Volumenmäßig haben die Craft-Brauereien in den USA einen Marktanteil von etwa 11%. Daher und aus der bisherigen Schilderung wird deutlich, dass die Craft Bewegung sich gegen das konventionelle Brauen richtet. Deutschland bildet eine krasse Ausnahme im weltweiten Vergleich. In Deutschland und insbesondere in Bayern beherrscht nicht ein Oligopol aus verschiedenen Großbrauereien den gesamten Biermarkt, sondern es gibt eine rege Szene kleinerer und mittelständischer Brauereien. Craft Beer meint eigentlich handwerklich gebrautes Bier. Im Gegensatz zu den vielen Großbrauereien arbeiten die deutschen Kleinbrauer aber eigentlich schon immer nach diesem Prinzip.

Doch nichts desto trotz zeigt auch die Craft Beer Bewegung in Deutschland Wirkung, denn die Kunden verlangen nach Bier mit Geschmack. Und so reagieren die Braumeister auf diesen Wunsch mit zwei Tendenzen: die einen konzentrieren sich auf die internationalen Brautrends mit Ale, IPA oder fassgereiften Bieren. Diese verfügen aber in Deutschland über keine oder nur wenig Tradition. Der andere Weg ist die Rückbesinnung auf alte Rezepte. Diese bedeuten eine Wiederbelebung teils vergessener Bierspezialitäten, wie Märzen, Weizenbock oder unfiltrierte Biere. Generell ist es auch ein Ziel, durch Verbesserungen im Brauprozess auch die klassischen Biere mit einem eigenen Geschmacksprofil zu brauen, welches sich von der Masse abhebt. Die Impulse aus der internationalen Craft Beer Bewegung sind auch in Deutschland angekommen und seitens der Bierbrauer ist man bemüht, dem Kunden gerecht zu werden. Man verweist darauf, dass bereits jetzt 48 aus 55 Bierkategorien der Craft Biere mit dem derzeitigen Reinheitsgebot gebraut und bedient werden können. Schließlich ist das Ziel der Craft Beer Bewegung auch nicht, alles zu verarbeiten, was gebraut werden kann, sondern kleine und feine Geschmacksnuancen aus dem Bier herauszukitzeln. Fakt ist aber auch, dass Craft Beer zwar in aller Munde ist, aber in der breiten Masse eher schwer zu bekommen ist. Dafür gibt es in Deutschland noch immer viel zu wenig Produzenten, um die potentielle Nachfrage bedienen zu können. Der Trend gilt aber auch in Deutschland als Wachstumstreiber und Innovationsförderer. Auch große Brauereien reagieren mit mehr Auswahl. Nach den USA, Brasilien und China ist Deutschland der viertgrößte Bierproduzent der Welt. Etwa die Hälfte der Betriebe in Deutschland sind sogenannte Mikrobrauereien mit einem Jahresausstoß unter 1.000 Hektolitern, wobei sich hiesige Mikrobrauereien maßgeblich von denen in den USA unterscheiden, da kaum Craft Beer, sondern klassische Sorten gebraut werden.

Auf jeden Fall ist es begrüßenswert, dass seit 2012 das Craft Beer auch vermehrt wieder in Europa ankommt. Aus den eben geschilderten Umständen lässt sich ersehen, dass dieser Weg der Braukunst zunächst in England und Skandinavien Fuß gefasst hat - gelten die Biertrinker dort doch definitiv als etwas probierfreudiger, was das Bier angeht. Später gesellten sich auch Spanien und Italien hinzu und somit konnten sich auch die deutschen Brauer dem Trend nicht mehr entziehen.

Das Image des Craft Beers hierzulande ist immer noch rebellisch. Die Braumeister gelten als jung und revolutionär, doch oftmals ist es auch nur das grandiose Marketing, was hinter diesem Image steckt. Prominente Pioniere der deutschen Craft Beer Szene sind:


	Fritz Wülfing von Ale Mania

	Thorsten Schoppe von Schoppe Bräu

	Alexander Himburg mit dem Braukunstkeller

	Oliver Wesseloh von der Kreativbrauerei Kehrwieder

	Thomas Wachno von Hopfenstopfer



Im Jahre 2012 gab es sogar die erste echte Messe für Craft Beer in Deutschland: die BrauKunstlive in München. Erste Shops und Kneipen nahmen Craft Beer ins Portfolio auf, doch auch hier ist noch viel Spielraum nach oben. Craft Beer hat den Anspruch, dem Konsumenten durch die Verwendung hochwertiger Produkte einen Mehrwert an Genuss zu ermöglichen und daher passen sie gut zu einer nachhaltigen Esskultur. Es bleibt festzuhalten, dass die Szene in Deutschland erst langsam wachgeküsst worden ist. In den USA werden immer mehr der kleinen Brauereien auch übernommen und somit Teil von Konzernen, was die ursprüngliche Kultur und den Geist des Aufbruchs, der die Branche seit 30 Jahren treibt, wohl nachhaltig verändern wird. Weltweit ist die Craft Beer und Hausbrauerei jedenfalls ungebrochen auf dem Vormarsch. Für den Kunden bedeutet das auch, dass der Mainstream weiter an Vielfalt gewinnen wird. Der deutsche Markt wird sich aber dadurch nicht grundsätzlich in der näheren Zukunft verändern, denn das Reinheitsgebot wirkt trotz der Beteuerungen des Brauereiverbandes hemmend auf die Entwicklung von Craft Beer.

BIER SELBER BRAUEN:

Anleitung

Nach der ganzen Theorie kommt jetzt sicher bei einigen die Frage auf: Kann ich das auch? Was braucht man denn alles, um ein leckeres Bier zu brauen? Braucht man ein eigenes Labor oder reicht die Küche aus? So oder so ähnlich geht es jedem, der sich mit dem Thema „Bier selber brauen“ zum ersten Mal auseinandersetzt. Im Folgenden sollen die Grundlagen beschrieben werden, sodass man zu Hause sein eigenes Bier brauen kann. Eine Garantie zum Erfolg ist das zwar noch nicht, aber die Chancen steigen erheblich. Wenn es beim ersten Mal nicht klappt, sollte man nicht verzagen und es einfach noch einmal probieren. Die Praxis gestaltet sich halt manchmal doch etwas anders, als die Theorie uns vorgibt. Die Brauerei ist aber auch keine Raketenwissenschaft und somit kann sich wirklich jeder sein eigenes Bier brauen.

Die Grundlage dafür ist denkbar einfach. Hefe, Hopfen, Malz und natürlich Wasser bilden die Basis, von der aus das erste eigene Bier produziert werden kann. Um einen bestimmten Bier-Stil zu brauen und diesen genau zu treffen, braucht es zwar einiges an Übung, aber auch das erste eigene Bier kann bereits einen sehr guten Geschmack erwischen. Bier hat zwar in Deutschland mitunter den Status einer heiligen Reliquie, an die man sich nicht herantrauen sollte. Doch Schluss damit – mit dieser Anleitung gelingt eigenes Bier auch in der Stadtwohnung! Einzige Voraussetzung sind Geduld, genug Zeit und die Mittel, die hier nachfolgend aufgelistet werden.

DIE SCHNELLE VERSION – QUASI DIE TÜTENSUPPE DES BIERBRAUENS:

Wenn es mal wirklich schnell gehen muss und nichts weiter zur Hand ist, dann kann auch mit Bierextrakt eine Würze (rohes Biervorprodukt) angerührt werden. Dafür kommt als Erstes das Extrakt in einen Gäreimer, wird mit heißem Wasser übergossen und ordentlich umgerührt. Das war es auch schon - und fertig ist die Würze. Nun muss die Flüssigkeit nur noch abkühlen. Danach wird Hefe drübergestreut und das Ganze muss eine Woche ruhen. Nun ist das Jungbier fertig und kann in die Flaschen gefüllt werden. Nach weiteren zwei Wochen des Reifens ist es bereit für den offiziellen Biergenuss. Zum Einstieg und um auf den Geschmack zu kommen ist das eine nette Sache, aber mit Braukunst hat das noch wenig zu tun.

BIERBRAUEN IST MEHR! DER LÄNGERE WEG OHNE EXTRAKT:

Die leichte Variante des Brauens stellt eigentlich keine Herausforderung dar. Die Zutaten zum Brauen, ob im Großen in der Brauerei oder am Homebrewing-Topf daheim, sind allgemein bekannt. Mehr als Wasser, Malz, Hopfen und Hefe braucht man ja nicht, wie jeder weiß. Nun kommt es aber…neben den vier Zutaten ist noch ein großer Topf notwendig, in dem der Sud gekocht werden kann. Ein größeres Gefäß zum Gären nach dem Kochen wird gebraucht. Hierzu kommen noch ein paar kleine Utensilien und mehrere Stunden Zeit, die mit viel Geduld gepaart werden sollte. Nicht zu unterschätzen ist auch das danach, denn es wird ein wenig schmutzig. Ein leistungsstarker Putzlappen und dementsprechende Reiniger können wirklich Nerven schonen, deshalb sollte man sie schon vorab zu Hause haben. Doch nun wird es ernst. Wie funktioniert das denn nun genau mit dem Brauen von einem obergärigen Bier?

DIE EIGENE HAUS-BRAUEREI:

Heiss – Heiss – aber die Maische nicht ganz Kochen lassen.

Schritt 1: Zubereiten der Maische - „Maischen“

Beim Maischen muss zunächst das Wasser erhitzt werden, dann wird geschrotetes Malz dazugegeben. Je nach Bier-Rezept variieren die Menge und die Zeit, die der Sud gekocht werden muss. Kochen trifft es in diesem Zusammenhang allerdings eher weniger, weil zunächst nur erhitzt wird, und daraufhin bei bestimmten Temperaturen pausiert wird. Diese Pausen heißen beim Bierbrauen“ Rasten“. Die Aufgabe, die man die ganze Zeit über hat ist, umrühren. Daneben muss man stets die Temperatur im Blick haben und eventuell nachheizen. Die Pausen sind sehr wichtig, dennoch muss weiter umgerührt werden.

Was braucht man für die Braustube daheim?

Natürlich braucht man einen großen Topf, wobei ein Fassungsvermögen von annähernd 20 Litern ideal wäre. Auch kommt man nicht um eine Hitzequelle, wie den Herd, herum. Ein Schnellkochtopf bzw. Einkochtopf eignet sich auch sehr gut, weil er das Heizelement schon integriert hat, aber ein leistungsfähiger haushaltsüblicher Herd ist auch absolut in Ordnung. Ganz wichtig ist das Thermometer, woran nicht gespart werden sollte, da die Temperaturangaben möglichst genau eingehalten werden sollten. Ansonsten ist die Qualität des Endproduktes schnell beeinträchtigt. Zudem wird ein dem Topf angepasster langer Rührlöffel benötigt. Geschrotetes Malz und Wasser machen den ersten Schritt in Richtung eigenes Bier komplett. Insgesamt sind alleine hierfür zwischen vier und sechs Stunden einzuplanen. Das vorläufige Resultat ist eine süße Müsli-Pampe. Sie wird Maische genannt und schmeckt nicht wirklich gut, aber sie soll ja auch nicht gegessen werden. Kleine Enzyme treten als Helfer auf, indem sie die Stärke aus dem Malz in Zucker verwandeln. Das ist das Futter für die Hefe und die Basis für den späteren Alkohol im fertigen Bier. Im nächsten Schritt muss nur noch die Maische von dem ausgekochten Malz getrennt werden.

Schritt 2: Trennen der Körner von dem Sud „Läutern“

Beim Läutern wird es heiß und klebrig. Die Aufgabe besteht darin, den Müslibrei von den Körnchen zu befreien. Die Lösung heißt Filtern, aber wie und womit? Mullwindel, Filtergewebe, Filterblech oder Läuterhexe sind nur ein paar Möglichkeiten. Am besten geht man aber nach draußen oder ins Bad, denn dieser Prozess wird sehr klebrig. In der Stadt tut es auch der Balkon, aber in jedem Fall sollte der Ort leicht wieder zu reinigen sein. Das Minimalprogramm sieht einen großen Gäreimer mit etwa 30 Liter Fassungsvermögen vor. Zudem braucht man ein Filtergewebe oder eine Mullwindel in einem großen Sieb. Das ist ein guter Start. Selbstverständlich braucht man auch ein Schöpfgefäß, wie eine große Suppenkelle, zum Umfüllen der Maische vom Kochtopf ins Sieb. Das Sieb bzw. den Filter wird man wechseln oder entleeren müssen. Für den Abfall ist es dienlich, ein weiteres Gefäß parat zu haben, weil so weniger Dreck anfällt. Dieser Prozess ist recht langwierig, weshalb auch die Geduld auf die Probe gestellt wird. Putzutensilien runden diesen Schritt ab, denn es wird garantiert auch Spritzer geben, die sich noch am besten mit einem großen Lappen gleich entfernen lassen. Das Ergebnis ist ein süßer Sud, schon fast eine Plörre, die man als ungehopfte Würze bezeichnen darf.

Schritt 3: Hopfengabe – rein da mit dem Hopfen

Der Sud wird bereits jetzt Würze genannt, aber sie hat noch nicht den Geschmack und das Aroma. Dafür muss jetzt der Hopfen sorgen. Zunächst muss die Würze zum Kochen gebracht werden. Dies kann etwas dauern, weil in dem Topf nun schon etliche Liter des Rohmaterials liegen. Je nach Rezept werden verschiedene Hopfensorten ausgewählt und zu den durch das Rezept vorgegebenen Zeiten in die kochende Würze gegeben. Jetzt merkt man, dass man Bier braut. Der Geruch wird deutlich intensiver und empfindliche Mitbewohner oder Nachbarn sollten informiert werden. Aber dieser Prozess dauert auch nicht so lange. Je nach Bier sind zwischen 40 und 90 Minuten Kochzeit notwendig – vorläufiges Ende?

Schritt 4: Ausschlagen der Reste des Hopfens

Nein – zwar kocht die Würze nicht mehr, aber nun schwimmt ein komisches Zeug in dem zukünftigen Bier. Die Textur sieht schlammig aus und irgendwie grünlich. Keine Sorge, das ist normal: Das sind die Reste des Hopfens. Zudem sind auch seltsame Fetzen in der Flüssigkeit, welches ausgefallenes Eiweiß ist. Auf dem Weg zum Bier stören diese Hindernisse nur und müssen nun raus. Am besten geht das mit dem großen Löffel. Man rührt einfach schnell um und macht aus dem Topf quasi einen Whirlpool. Dann lässt man den Topf zehn Minuten ruhig stehen. In dieser Zeit hat sich das Meiste am Boden des Topfes abgesetzt. Nun muss die Würze nur noch in einen anderen Eimer umgefüllt werden und abkühlen. Bis sie die gewünschten 20°C erreicht hat, kann locker eine Nacht vergehen. Abkühlen kann die Würze gut auf dem Balkon oder in einer Badewanne mit kaltem Wasser.

Schritt 5: Gären – langsam wird’s interessant

Dazu passt die alte Brauer-Weisheit: Der Brauer macht die Würze – die Hefe das Bier. Deshalb kommt nun die Hefe in die Würze, dann kommt der Deckel auf den Gäreimer und es braucht viel Geduld. Es ist nicht egal, welche Hefe genommen wird. Sie muss zum Bierrezept passen – es gibt sie trocken oder flüssig. Auch kann sich eine Bierspindel als hilfreich erweisen, um den Stammwürzgehalt in der Würze zu bestimmen. So lassen sich Rückschlüsse auf den zukünftigen Alkoholgehalt des Bieres gewinnen. Des Weiteren sollte man tief ausatmen, so dass sich keine Hefe in den Atemwegen festsetzen kann. Gesundheit geht vor! Nun beginnt das lange Warten.

Schritt 6: Jungbier – kurz vor der Zielgeraden – Abfüllen und Reifen lassen

Ein bis zwei Wochen dauert es, bis man Jungbier im Eimer hat. Man kann dies auch jetzt schon probieren, wobei noch keine Kohlensäure im Getränk ist und der Geschmack daher auch nur entfernt an Bier erinnert. Die Kohlensäure bildet sich erst in der finalen Flaschengärung aus. Damit die Flaschengärung gelingen kann, braucht die Hefe nochmal etwas Futter. Das einfachste Mittel ist, direkt Zucker hinzuzugeben. Wenn man strikt nach Reinheitsgebot arbeiten möchte, dann ist Speise das Mittel der Wahl. Direkt danach werden saubere Flaschen genommen und das noch nicht fertige Bier eingefüllt. Abschließend kommt der Plop-Verschluss obendrauf und die Flaschen sollten noch eine Woche lang bei Zimmertemperatur lagern, bevor sie eine weitere Woche kalt lagern müssen. Die Hefe kann so den frischen Zucker optimal verarbeiten und etwas Alkohol und - noch wichtiger - Kohlensäure umsetzen, damit es später beim Öffnen richtig schön ploppt.

Schritt 7: Verkostung – das große Finale

So, nun ist es geschafft! Vier bis sechs Wochen sind vergangen und jetzt kann es endlich an den frischen Gerstensaft aus eigener Produktion gehen. Der erste Moment ist der Entscheidende. Nun sollte man das beste Glas auf den Tisch stellen und die Flasche zuvor in den Kühler. Dann sorgt man dafür, dass man in diesem entscheidenden und grandiosen Moment nicht gestört wird. Wenn die Flasche beim Öffnen bereits ploppt, dann ist auf jeden Fall schon mal Kohlensäure im Bier – ein gutes Zeichen. Bildet sich beim Eingießen Schaum, gibt es eine schöne Krone, wie riecht das Bier? All das lässt sich in den nächsten paar Minuten klären. Farbe und Geruch passen? Super! Das Bier läuft gut über die Zunge? Klasse, dann ist der Weg zur nächsten Grillparty nicht weit! Mit eigenem Bier wird es auf jeden Fall ein Erlebnis, was man so schnell nicht vergessen wird!


REZEPT FÜR OBERGÄRIGES BIER

GRUNDAUSSTATTUNG


	Großer Kochtopf (z.B. Glühweintopf oder Einmachkessel)

	Läuterbottich (Eimer mit Siebfunktion)

	Gär-Eimer (dafür kann man ebenfalls den Läuterbottich verwenden)

	Waage

	Thermometer

	Jod

	Großer Kochlöffel

	Flaschen für Reifung und Lagerung



Als grobe Richtlinie gilt dabei: Eine einfache Grundausstattung erhält man bereits ab ca. 200€. Soll es die etwas professionellere Variante sein, so gibt es Heimbrauanlagen ab ca. 1.000€.

Die meisten Zutaten kann man generell bequem im Internet erwerben. Einige Empfehlungen findest du am Ende dieses Buches.

ZUTATEN (für 45 Liter):


	5 kg Gerstenmalz

	29 Liter Wasser

	100 g Hopfenpellets (je höher die enthaltene Menge Alphasäure, desto mehr Bitterstoffe können in das Bier gelangen – je nach deinem Geschmack)

	11 g Hefe



ZUBEREITUNG


	Gerstenmalz in einer Schrotmühle schroten.

	16 Liter Wasser in einen Sudtopf geben und erhitzen.

	Das zuvor geschrotete Gerstenmalz bei einer Wassertemperatur von 50°C hinzugeben, langsam auf 55°C erhitzen und 10 Minuten ruhen lassen.

	Das Gemisch schrittweise auf 63°C erhitzen. 30 Minuten warten.
Danach das Gemisch auf 72°C erhitzen. 20 Minuten warten.

Das Gemisch im letzten Schritt auf 78°C erhitzen.



	Zum Abmaischen das Gemisch in den Einmachkessel umfüllen und mit einem Sieb die nichtlöslichen Malzanteile herausfiltern. Das Gemisch erneut 20 Minuten ruhen lassen.

	Nun 13 Liter heißes Wasser in das Gemisch geben und alles anschließend wiederum 10 Minuten ruhen lassen. Dieser Schritt wäscht das Malz weiter aus.

	Danach das Gemisch circa 60 Minuten kochen. Dabei den Hopfen in zwei Schritten zufügen, circa 10 Gramm Hopfenpellets zu Kochbeginn und weitere 10 bis 100 Gramm bei Kochende. Die erste Hopfengabe bestimmt, wie bitter das Bier wird, die zweite Gabe sorgt für die feine Hopfennote des Bieres. Den fertigen Sud auf 20 Grad Celsius abkühlen lassen. Anschließend 11 Gramm Hefe zugeben

	Den fertigen Sud nach vier bis fünf Tagen vom Sudtopf in die Flaschen abfüllen. Zwischen Brautag und Trinktag sollten möglichst vier Wochen liegen. Die Bierflaschen daher noch drei Wochen im Kühlschrank lagern und dann eiskalt genießen.




BIERQUIZ FRAGEN


	Welche Brauerei benutzt den „Hop Torpedo“?

	Sierra Nevada

	Warsteiner

	Rogue Ales

	Brooklyn Brewery





	Wer designte das Logo der Brooklyn Brewery?

	Donald Duck

	Abraham Lincoln

	Milton Glaser

	Donald Trump





	Wie viele Craft-Brauereien gibt es in den USA aktuell?

	300

	1.588

	4.500

	über 5.000





	Welche Biermarke wird mit einem Segelschiff und grünen Segeln assoziiert?

	Radeberger

	Veltins

	Becks

	Astra





	Was bedeutet Craft Beer?

	Handwerklich gebrautes Bier

	künstliches Bier

	chemisches Bier

	Bier aus Drogen





	Was ist eine Biersorte?

	Aal

	Ale

	Alle

	AA





	Wie geht es weiter? Hopfen und Malz…..?

	Nur Ohrenschmalz

	Gott erhalt’s

	sind besser als jede Schokolade

	wer braucht das noch





	Warum wird das Bier in gefärbten Flaschen verkauft?

	damit es besser aussieht

	damit es nicht ranzig schmeckt (Lichtgeschmack)

	damit man es von Cola unterscheiden kann

	damit man beim Trinken aus der Flasche vorsichtiger ist





	Wieso schäumt Bier?

	wegen der Kohlensäure

	wegen Hopfen

	wegen Wasser

	wegen Malz





	Wieso ist Bier gelb, der Schaum aber weiß?

	Schaum reflektiert weiß wegen mehr Oberfläche

	im Bier ist ein spezieller Farbstoff

	Hefe macht den Schaum weiß

	die Luft reagiert mit dem Schaum





	Wieviel Alkohol ist im stärksten Bier der Welt?

	9%

	22%

	47%

	57% (Schorschbock aus Bayern)





	Wo liegt der Weltrekord im Kronkorken-Bierflaschen-Öffnen pro Minute?

	33

	55

	122

	68





	Wie heißt die Angst vor leeren Gläsern?

	Glasphobie

	Leer-Glas-Angst

	Leerphobie

	Cenosillicaphobie





	Was gibt es seit 2012 auf dem Oktoberfest?

	Bier-Pipeline

	Bierkondom

	essbare Bierdessous

	Bier-Verbot





	Was ist das besondere an der schottischen Brauerei „Brew Dog“?

	Brauen gar kein Bier

	verkaufen ihr Bier in den Körpern toter Tiere

	gewinnen Bier aus Hundekotextrakt

	stellen Bier ausschließlich für Hunde her





	Wer hat das gesagt: „Bier ist der Beweis, dass Gott uns liebt und will, dass wir glücklich sind.“?

	Homer Simpson

	Benjamin Franklin

	Karl Marx

	Martin Luther





	Wer hat das gesagt: „Ein Bier ist wie eine Frau, man schaut es gerne an, es duftet und man würde seine Großmutter dafür hergeben.“?

	Angela Merkel

	Queen Elisabeth

	Homer Simpson

	Arnold Schwarzenegger





	Wo wurde das erste Bier nachweislich bereits vor über 5.000 Jahren gebraut?

	China

	USA

	Australien

	Ägypten





	Wenn der Bierschaum bei leichtem Kippen am Glas hängen bleibt, dann zeugt das von…?

	Hoher Qualität und sauberen Gläsern

	Betrunkenheit

	hoher Temperatur

	langsamen Trinktempo





	Wo wird weltweit am meisten Bier pro Kopf im Jahr getrunken?

	Grönland

	Russland

	Deutschland

	Tschechien








BIERQUIZ ANTWORTEN


	A Sierra Nevada

	C Milton Glaser

	D über 5.000

	C Becks

	A Handwerklich gebrautes Bier

	B Ale

	B Gott erhalt‘s

	B damit es nicht ranzig schmeckt (Lichtgeschmack)

	A Wegen der Kohlensäure

	A Schaum reflektiert weiß wegen mehr Oberfläche

	D 57% (Schorschbock aus Bayern)

	D 68

	D Cenosillicaphobie

	A Bier-Pipeline

	B verkaufen ihr Bier in den Körpern toter Tiere

	B Benjamin Franklin

	C Homer Simpson

	D Ägypten

	A Hoher Qualität und sauberen Gläsern

	D Tschechien




EMPFEHLUNGEN

Bierbrauset Pilsbier: https://amzn.to/2rtQwAY

Braubox „Helles“: https://amzn.to/2I4R2Ra

Bierbrauset „Weißbier“: https://amzn.to/2K60LTs

Bierbrauset „Dunkles“: https://amzn.to/2IlruhM

Bierbrauset „Weizen“: https://amzn.to/2KGSB5n

Läuterbottich mit Sieb: https://amzn.to/2jIDqfO

Malz für helle Biersorten: https://amzn.to/2jIP9Lj

Malz für dunkle Biersorten: https://amzn.to/2rz6NES

Hopfenpellets: https://amzn.to/2HZwwRM

10er Set Bügelflaschen, 330ml mit Ploppverschluss: https://amzn.to/2K7dZ2D
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