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Liebe
Zuschavuer!

Zundchst ein Wort der Ent-
. schuldigung.

Es tut mir auferordentlich
leid, daB Sie so lange auf die-
ses Heft haben warten missen.
Der Ansturm der Interessenten
war aber so graB, daB die Be-
arbeitung den Ublichen Auf-
wand weit Gberschritten hat.
Wahrscheinlich sind es weit
mehr als 100 000 Anfragen. Ge-
nau kenpen wir die Zah! bei
RedaktionsschluB dieses Hef-
tes noch nicht - denn immer-
noch geht die Post kisten-
weise ein. AuBerdem verzod-
gert sich der Versand auch
durch die Tatsache, dafl die
Hobbythek bundesweit in allen
dritten Programmen gesendet
wird, der letzte Ausstrahlungs-
termin war beispielsweise
der- 23. Februar. Erst danach
konnten wir planen.

Hinzu kommt diesmal, daB wir
die Bezugsquellen fir Malz,
Hopfen und Hefe organisieren
muBten; damit  Sie
besseren Preisvergleich haben,
wurden die Paketgrd@en in Ab-

einen

sprache mit den Lieferanten
standarisiert. Wir haben uns
bemiiht, die Preise so niedrig
wie maoglich auszuhandeln. In
vielen Telefongesprachen,
die geballte Marktmacht der
vielen Hobbythekzuschauer im
Riicken, konnten wir unseres
Erachtens ganz giinstige Kon-
ditionen erreichen (siehe An-
hang).

Um dieses Thema realisieren
zu kdnnen, muBten wir auch,

wie schon in der Sendung er- -

wéhnt, langwierige Verhand-
lungen mit den Behorden fih-
ren. Denn bisher war es eigent-
lich verboten als Otto Normal-
verbraucher Bier in der ei-
genen Kiiche zu brauen. Das
liegt an der Biersteuergesetz-
gebung, die eine nicht uner-
hebliche Einnahmequelle des
Staates darstellt. Selbst die
Verbreitung der Anleitung zum
Bierselbstbrauen stand unter
Strafe, ebenso wie das Anbie-
ten von Zutaten, die, wie
Selbstbrauinstantpackungenusw.
speziell nur fir's Brauen geeig-
net sind. Dieses Gesetz be-
steht auch heute noch
(vergl. § 11 Biersteuergeset2).
DaB diese Sendung trotzdem
miglich wurde, verdanken wir

Bier

selbstgebraut
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einerseits der Tatsache, daB
das Recht der freien Presse
per kirzlichem Gerichtsbe-
schluB héher bewertet wird als
bestimmte Steuergesetze; an-
dererseits aber auch der un-
biirokratischen Bereitschaft
des zust&@ndigen Biersteuer-
referates im Bundesfinanz-
ministerium. Es gab uns
nicht nur grines Licht far
unsere Sendung, sondern ver-
einfachte sogar das wvordem
komplizierte Genehmigungsver-
fahren fir Hausbrauer erheb-
lich, nach dem Motto eine
Postkarte oder ein kurzer
Brief geniigt.

Die auflerdem noch erlassene
Bagatellregelung bewirkt, daG
der Hobbybrauer nur dann
Biersteuer zahlen muB, wenn
er regelmilig mehr als 25 Li-
ter Vollbier im Monat braut.

Was den Vertrieb von Hopfen,
Malz und Bierhefe anbelangt,
so diirfen Sie als normale Le-
bensmittel bzw. Drogen ange-
boten werden. Dem haben wir
Rechnung getragen, denn aus
diesen Naturprodukten kann
man neben Bier auch vielerlei _
andere nahrhafte und gesund-
heitsfdrdernde Produkte her-
stellen (siehe Rezepte in die-
ser Anleitung: z.B. Gesund-
heitstrank, Malzbonbons,
Hopfentee usw.)

So und nun wiinsche ich Ihnen
viel Erfolg mit Ihren Gersten-
sdften, nach dem alten Wahl-
spruch der Brauer: Hopfen und
Malz, Gott erhalt's.

Géschichﬂiches

Iss Brot, das gehért zum Le-
ben, trink Bier, wie's Brauch
ist im Lande.

Gilgamesch-Epos 2000 v.Chr.
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So alt ist unser Bier schon, und
wahrscheiniich ~ noch
denn im alten Babylon griff
man gerne zum Bier, und das
war ca. 6000 Jahre vor Chri-
stus. Damals wurden 20 ver-
schiedene Biere gebraut, da-
von allein 8 Biere aus Gerste!
Und schon in dieser Zeit gab
es Markenbezeichnungen, wie
Gemes WeiBbier, Dinnbier,
Schwarzbier, rotes Bier,
Prima-Bier und sogar Lager-
bier, das auch bereits damals
exportiert wurde. Und wenn
man einen Grabstein bekam,
war ein Diener darauf, der die
Gotter mit Bier gnadig stim-
men wollte. Ob das heute
allerdings auch noch funktio-

niert, ist fraglich. In der An-

fangszeit waren das Brot-
backen und das Bierbrauen
sehr eng miteinander verbun-
den, nicht zuletzt wegen der
Hefe und da Bier ohnehin
"gekocht" wird. So waren die
ersten Brauer auch die Frauen,
doch hatte diese Arbeitsver-
teilung keinen langen Bestapd,
da die Méanner schon bald ent-
deckten, dal das Bier nicht
nur gut  schmeckte, sondern
dall damit auch ein gutes
Geschaft zu machen war. So

dlter,

nahmen sich die Herren der
Schopfung des Bierbrauens.an.
Und was daraus geworden ist,
kennen wir ja!

Das Bier, das -man damals
braute, war Obergariges, das
zwar genauso hell und blank
wie das Untergérige wurde,
doch fiel der Schaum schpel-
ler zusammen, was dem Bier
einen abgestandenen Eindruck
gab, obwohl es durchaus frisch
war.

Erst im 15. Jahrhundert kam
das untergérige Bier auf. Das
lag daran, daB man fir Ober-
gériges und Untergériges ver-
schiedene Hefen braucht. Da
damals die Brauereien gsich
daran machten, ihre eigenen
Hefen zu zichten, fand man
schnell den Unterschied der
verschiedenen Hefestdmme
und ihre Wirkung auf  das
Gebrdu heraus. Die Rezepte
wurden streng, teilweise bis
zum heutigen Tag gehiitet.
Das Ober-und das Untergérige
wurden auch oft nach Sommer-
und Winterbier unterschieden,
da die G#rtemperaturen  sich
deutlich unterschieden - Ober-
gériges bei 15-20 Grad und
Untergériges bei 8-10 Grad.
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Ubrigens, das Altbier heiBt
Altbier, weil es die &ltere
Form des Bierherstellens ist.
Diesern Altbier werden er-
hohte stoffwechselfordernde
Eigenschaften zugeschrieben,
was man damals allerdings
noch nicht wuBte. Da man heute
auch beim Altbier die Schaum-
bildung erheblich verbessert
hat, ist es kein Wunder, daB
diese Bierart immer beliebter
geworden ist. Die bekannte-
sten deutschen Altbiersorten
sind "Kdlsch", "Diissel Alt"
aber auch Berliner- und Baye-
risches WeiBbier aus Weizen-
malz. In England ist es z.B.
das dunkle Ale Bier, ein ober-
gériger Typ.

Doch  weiter zur Bierge-
schichte. Ein Meilenstein ist
bestimmt das Miinchner Hof-
bréuhaus, das jeder aus dem
Lied "In Minchen steht ein
Hofbrduhaus" kennt. Das Hof-
briuhaus am Platzl in
Minchen entstand im Jahre
1598, damals  herzogliche
Braunbierbrauerei, spater,
1603, als herzogliche WeiB-
bierbrauerei. Dieses Mekka
der Bierfreunde war fir die
damaligen Firsten und Her-
zdge eine gute Einkommens-
quelle, Herzag Maximilian
bestritt einen GroBteil der
Kriegskosten im DreiBigjdhri-
gen Krieg aus den Einnahmen
des Hofbréau. Doch auBer Fiir-
sten des Landes machten auch
‘die Mbnche und Abte gute
Geschafte mit gutem Bier. Die
dlteste Brauerei in Deutsch-

land ist Weihenstephan, die
ihren Namen dem heiligen
Stephan geweiht hat. Das
Grindungsjahr  wird in den

Chroniken als 1040 angegeben
und so ist Weihenstephan bis
heute die &lteste, erhaltene,
noch brauende Brauerei der

Welt. 1803 wurde die Kloster-

brauerei von weltlichen Her-

ren Ubernommen, mit einer
Landwirtschaftsschule ver-
bunden, und heute qehort
Weihenstephan zur Tech-

nischen Universitat der Stadt
Miinchen. Parallel dazu be-
steht die Versuchs-und Lehr-
anstalt fur Brauerei, gehorend
zur Technischen Universitat
Berlin. Hier sitzen die von der
Brauerbranche sogenannten
"Bierpapste™, da in den Labors
alle moglichen Bier-
untersuchungen und Priifungen
durchgefiihrt werden. Sie sind
die Wachter iber Qualitéten
und die Einhaltung des Rein-
heitsgebotes von 1516, das
heute noch fiir die Bierbrauer
in der Bundesrepublik
Deutschland bindend ist. Die-
ses Reinheitsgebot ist nicht
nur die alteste bestehende
Lebensmittelverordnung, son-
dern auch eine nach wie vor
sinnvolle Einrichtung, denn es
sagt, daB Bier ausschlieBlich
aus Malz, Hopfen, Hefe und
Wasser zu brauen ist. Ob der
Herzog Wilhelm IV. damals
schon die Entwicklung der
Chemie vorausgeahnt hat?
In jedem Fall ist das Rein-
heitsgebot heute noch sehr
sinnvoll, und darum halten wir

uns in dieser Anleitung auch ’

streng daran. Nicht zuletzt
deshalb hat Deutschland den
Ruf, das beste Bier der Welt
zu brauen. Es ist zu hoffen,
daB auch im Zuge der EWG-
Richtlinien keine wesentlichen
Abstriche gemacht werden,
denn die Chemie steht Gewehr
bei FuB. Konservierungsstoffe,
Klarmittel, Schaumbildner,
Schaumbremser, Stabilisatoren,
Farbe als Zusatzstoffe
sind im Ausland gang und
gebe.

Malz wird in der Regel fir
unser normales Bier aus Ger-
ste gewonnen. ~Aber auch
andere Getreidesorten lassen
sich vermalzen. Weizenbier
beispielsweise braut man aus
Weizenmalz.

Gehen wir zunachst mal der
Frage nach, warum Getreide

nicht sofort verbraut werden
kann?

Nun, um spédter Alkohol durch
Géren zu erzeugen, wird

Zucker gebraucht, nur Zucker.

186t sich vergédren. Getreide
besteht aber zum gréBten Teil
aus Starke. Wie so oft sind die
Menschen aber auch hier schon

Gott erhalt’s
- das Malz
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Keimende
Gerstenkdrmer

Schroten mit der
Gefre‘_\dembh!e

sehr frih auf den Trichter ge-
kommen, die Natur ein wenig
Zu uberlisten, eben das
Mdlzen.

Man 148t das vom Bauern an-
gelieferte Getreide nach einer
sorgfaltigen Reinigung  zu-
ndchst in riesigen R&umen
keimen. Dazu werden die
Korner gewdssert und an-
schlieBend auf einem flachen
Rost bei ca. 10-15°C ausge-
breitet. Wéhrend des Keimens
bilden sich nun Enzyme, die
bei der spateren Umwandlung
der Stirke in Zucker eine
wichtige Ralle spielen.
(Enzyme sind ganz allgemein
natirliche Hilfsstoffe, die bio-
logische  Prozesse ausldsen
bzw. beschleunigen kénnen.)
Dann werden die gekeimten
Korner von den Keimen be-
freit und getrocknet. Dieses
Trocknen nennt man "Darren'.
Dazu bringt man die behandel-
te Gerste in ein turmahnliches
Silo und bldst von unten heiSe
Luft durch. Die Trockentem-
peratur liegt fir helles Malz
bei 80°C - dies ist das Malz,
was wir in unseren Rezepten
empfehlen.

Hihere Temperaturen bis zu
105°C bringen dunkles Malz,
was besonders bei Dunkelbier-
sorten bendtigt wird. Es gibt
aber auch Féarbemalz zum spe-
ziellen Einfdrben des Bieres,
dessen Darrtemperatur {ber
105°C hinaus liegen kann.
Apropos Darren: Friher hat
man unmittelbar heiBe Brenn-
gase durch die Korner ge-
blasen. Dadurch sparte man
den Wiarmetauscher, in dem die
Luft durch Heizschlangen
erhitzt wird. Dies war zwar
einfacher als heute, es stellte
sich aber heraus, da@ sich am
Malz Stoffe anlagerten, die
Krebs erzeugen konnen - soge-
nannte Nitrosamine. Die Stof-
fe konnten dann tats&dchlich im
Bier nachgewiesen werden.
Diese Tatsache wirbelte vor
einigen Jahren viel Staub auf.
Heute ist dies zumindest in

- Deutschland nicht mehr mog-

lich, weil alle Malzereien auf
indirekte Beheizung umge-
stellt haben.

Das Malz sieht tbrigens duBer-

lich, da die Keime ja entfernt
sind; nicht wesentlich anders
aus als Gerste. Man kann bei-
des leicht verwechseln, wenn
man's aber kennt, merkt man
den Unterschied. Die Malz-
kérner sind wesentlich weicher
und besitzen bereits einen
leicht siiBlichen Geschmack.
Der ribrt daher, da8} sich ein
geringer Prozentsatz der
Stérke schon in Zucker umge-
wandelt hat. Die Restumwand-
lung erfolgt dann spéter beim
Bierbrauen (s. Kapitel Mal-
toserast).

Ubrigens: Wenn wir hier von
Zucker reden, dann von einer
besonderen Art. Es handelt
sich hier um Maltosezucker,
kurz Maltose genannt. Er ist
gut verdaulich, und wenn Sie
schon mal Malzbonbons ge-
schleckt haben, dann wissen
Sie wie er schmeckt. Das Maiz
selbst aus Gerste herzustellen,
ist flir den Hobbybrauer zu
umsténdlich und zu schwierig,
deshalb haben wir darauf ver-
zichtet, eine Methode auszu-
tifteln. Am besten Sie besor-
gen sich Ihren "Grundstoff" in
einer Mélzerei, die es fast
Uberall in Deutschland gibt.
Freundliche Brauereien k&nn-
ten Ihnen es auch gegeberen-
falls verkaufen. Wenn befdes
Sie nicht weiterfiihrt, dann
schauen Sie in unseren AnHang
beim  Beschaffungsnachweis.
Wir haben da einige Versand-
adressen angegeben. ’

Es ist Uberhaupt erstaunlich,
daB ein so gesundes und nahr-
haftes Lebensmittel, wie es das
Malz darstellt, nicht iiberall im
Lebensmittelhandel oder
zumindest im  Reformhaus
angeboten wird. Man kann aus
Malz ndmlich mehr machen als
nur Bier. Wenn Sie's schroten,
z.B. in einer Getreidemihle
oder einem Schlagmessermahl-
werk (Moulinette oder Kaffee-
miihle) dann kdnnen Sie's unter
die bliche  Mislimischung
unterriibren. Es verleiht dem
Musli auch ohne Zucker einen
angenehm slBlichen . Ge-
schmack, der hohe Enzym- und
Ballaststoffgehalt bewirkt
eine gute Verdauung. Diés st
unser erster Tip.
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Wie wire es mit selbstge-
machten Malzbonbons wie zu
GroBmutters Zeiten.

Sie nehmen 1/2 Kilo Malz,
schroten es in einer Moulinet-
te, Kaffemihle oder einer
Schrotmihle mittelgrob und
erhitzen das Schrot mit ca. 1
Liter Wasser auf Temperatu-
ren von 70-75°C und
halten die Temperatur unge-
fahr eine 3/4 Stunde. Dann
passieren Sie das ganze durch
eine Windel, die an einem
umgedrehten Stuhl an vier
Beinen angebunden ist (s. auch
Bierherstellung).Sie Stellen
einen Topf unter und fangen
die Flussigkeit darin auf. Dann
spiilen Sie die Ricksténde
noch mit 1 Liter kochendem
Wasser nach. Die gewonnene

Flussigkeit wird dann bei
. graBer  Hitze  (Kochstufe)
solange eingekocht, bis die

Masse dickfliigsig . wird. Dann
unter fortlaufendem  Rih-
ren weiterkochen. Das ist ganz
wichtig, sonst brennt's an.
Zwischendurch immer einmal
die Loffelprobe machen, d.h.
den 1L 6ffel herausnehmen und
schauen, ob es noch ablauft.
Ist die Masse soweit einge-

dickt, daB sie nicht mehr vom
Loffel ablduft, dann wird sie
in heiBem Zustand auf einem
groBen gefetteten Teller (But-
ter, Margarine oder l) lang-
sam ausgegossen und spiter in
noch warmem Zustand mit
einem gefetteten Messer
geschnitten. Danach legt man
die geschnittenen Bonbons am
besten in den Eisschrank. Die
Malzbonbons kann man, wenn
man méchte, noch in Puder-
zucker wilzen, dann kleben sie
nicht so leicht aneinander. Es
gehort etwas Gespir dazu, den
richtigen Zeitpunkt zu finden,
bis die Masse eingedickt ist.
Wenn die erkalteten Bonbons
zu weich werden, dann kochen
Sie sie eventuell noch weiter
auf. Nicht zu frth die Geduld
verlieren.

Aus dem restlichen Malz im
Topf - und auch um den Topf
zu reinigen -kann man eine
Malzlimonade herstellen. Sie
geben einfach Wasser in den
Topf, kochen es auf, setzen
nach Geschmack Zitronensaft
oder Ascorbinsdure (Vitamin
C) zu. Wenn Sie es siifer haben
maochten, dann lassen Sie ein-
fach mehr Malz im Topf.

Malzbonbons |

Loffel probe 4

Folsch!
DieMasse istnoch
20 flhssig

Die Masse darf nicht
yom Lbffel aibloufen

Viele kennen noch die Be-
. zeichnung von "echtem
Bghnenkaffee" aus der Zeit,
als Kaffee bei uns kanpp und
.teuer war. Dennoch muBten in
dipsen Zeiten die Kaffee-
trinker nicht verzichten, dank
Malzkaffee. Der Kaffee aus
Malz hat kein Coffein, doch
sieht er dhnlich aus, zumindest
in getrocknetem Zustand und
schmeckt auch kaffeegemd.
Er ist vor allem sehr bekémm-
lich.

Sie nehmen eine Stahlpfanne
und résten das Malz solange,

bis es  eine braunschwarze
Farbe hat. Das  Rdsten
geschieht unter fortwahren-
dem Rihren und Wenden.

Achtung! Es geht zum SchluB
sehr schnell und verbrennt
leicht, also aufpassen. Danach
146t man das gerdstete Malz
abkihlen und lagert es am
besten in einer offenen Dose.
Ansonsten verfahren Sie mit
dem Malzkaffe wie mit dem
Bohnenkaffee. Mahlen, brthen,
durch ein Sieb geben und trin-
ken.

Ein Kaffee

fir gute

und schlechte
Zeiten

Dié Hefe besteht aus einzel-
liggn  Mikroorganismen, die
eine erstaunliche Aktivitét
entwickeln. Im Prinzip gehért
sie zu den Pilzarten, die wie
die Bakterien praktisch tberall
auf der Erde vorkommen. Sie
erflllt im Rahmen des Kreis-
laufs des Lebens und des biolo-
gischen Gleichgewichts eine
wichtige Rolle. Wilde Hefen

sorgen u.a. fir die Verrottung
von organischen Substanzen.
Der Mensch hat sie sich fir
seine Zwecke aber auch un-
mittelbar nutzbar gemacht.
Mittlerweile sind die Wissen-
schaftler in der Lage, Spezial-
hefen fir viele Anwendungs-
félle zu ziichten. Denken Sie
nur an die Backhefe, die dabei
als wichtigste Aufgabe die

Eine
aktive Zelle:
Die Hefe
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Erzeugung von Kohlendioxyd-
gas Ubernimmt, das den Teig
auftreibt und locker macht.
Eine Fihigkeit ist besonders
interessant: Die mikrokleinen
Hefezellen wirken dabei ef-
fektiver als es eine ganze che-
mische Fabrik kdnnte. Sie sind
in der Lage, durch G&rung aus
Zucker Alkohol zu erzeugen.
Ihre Nahrung ist sozusagen der
Zucker und die Verdauungs-
riickstdnde der Alkohol. Dabei
vermehren sie sich sténdig.
Die Weinhefe z.B.ist daflr ver-
antwortlich, daB aus Most
Wein entsteht. Wenngleich be-
reits .an den Trauben wilde
Hefen anhingen, so daB der
GéarprozeB aus sich heraus los-
geht, verwenden die Winzer
heute meist Zuchthefen, die
speziell auf die Weinsorte ab-
gestimmt sind. Das gleiche
gilt fir die Bierhefen. Die
Zucht der Bierhefen war fri-
her ein  streng gehiitetes
Geheimnis der . Brauereien.
Heute kann man aus Hefe-
zuchtanstalten bzw. von Hefe-

bénken jederzeit reinrassige
Hefestdmme -Reinzuchthefens
erhalten. Dies ist wichtigy
denn die Hefeart bestimmt
den Geschmack des Bieres
nicht unerheblich. Eine der
bekanntesten Hefebiénke be-
sitzt die brautechnische - For-
schungs-. und Versuchsanstalt
Weihenstephan. Sie hat sich
bereiterklért, demnéchst auch
an die Hobbythekzuschauer
erstklassige Bierhefe Zu
liefern und zwar in Form voh
PreBhefe (s. Bezugsquellen:
nachweis im Anhang). D&
Hefe muB in jedem Fall sofort
nach Erhalt in den Kikilt
schrank und sie hélt sich dost
bis zu 2 bis 3 Wochen. Wer sié
lénger aufbewahren will, muB
sie von Zeit zu Zeit im MalZt
sud vermehren (s, Kapitel Vebt
mehrung von Hefe). Im Anhariy
werden aber auch andere Fir-
men genannt, die Hefe lieferf;
auBerdem gibt's auch Trockeh-
hefe, die den Vorteil besitzt,
wesentlich haltbarer -bis zu
einem Jahr = zu sein.. i

Obergdirig oder
untergdrig

obergarige Hefe

Sudf lsoigheit

untergdirige Hefe

Wie eingangs schon  erwiahnt,
gibt es obergidrige und. unter-
gérige Biersorten. Dies hingt
ausschlieBlich von der verwen-
deten Hefesorte ab. Unter-
gérige Hefezellen sind etwas
schwerer als die Sudflissigkeit
und setzen sich bereits beim
Géarvorgang unten am GefdB-
boden ab, daher der Begriff
untergérig. Anders ist es beim
Obergérigen. Die Hefezellen
schwimmen zunédchst obenauf,
der GéarprozeB erfolgt an der
Bieroberflache. Erst wenn sie
ihre Arbeit verrichtet, d.h. aus
dem Malzzucker Alkohol
geschaffen haben, sinken sie
ab.

Aber dies ist eigentlich nicht
der  entscheidende  Unter-
schied. Wesentlicher ist, daB
die Géartemperaturen beider
Hefetypen erheblich ver-
schieden . sind.  Obergérige
Hefen lieben's warmer. Sie be-
vorzugen Temperaturen um
16-22°C, also nprmale Zim-
mertemperaturen. Untergérige
Hefen brauchen die Kélte. Ihre

Idealtemperatur  liegt  zwi-
schen 6-7-C, Ternperaturep,
die im Sommer hur mit Kiil-
anlagen zu erreichen sind.
Dies ist auch wahrscheinligh,
der Grund, daB das obergérige,
Bier élteren Ursprungs: ist . aJs,
das untergérige, und daB. dgs,
letztere lange Zeit als: Winter~
bier galt. Auf diese Schwierig—
keiten trafen wir auch bgi
unserem Selbstbrau, es . sei
denn, Sie haben einen Resgr-,
vekiihlschrank.. Aber selbst,
dort ist vor allem der Temge-«
raturbereich 6-10° C nighy
einfach zu . erreichen, - dje
meisten Kihlschrénke lieferp,
in der schwéchsten Einstgll-
stufe hauﬁg Temperatungny
die unter 6° C liegen; dies 4st
leider selbst der untergarigen
Hefe zu kalt. Die G#rung
braucht dann erheblich langer,
wenn: sie iberhaupt in. Gang
kommt. In jedem Fall miissen
Sie, wenn Sie den Kihlschrank,
zum  Gérkeller  umfunktjgm
nieren, die Temperaturen.ypif:
einem Thermometer feststel-



len. Oft gibt's innerhalb des
Kiklschranks  auch unter -
schiedliche Temperaturgrade,
as lohnt sich, an verschiedenen
Stellen - oben, in der Mitte

und unten - zu messen und den

Géarbottich an der glnstigsten
Stelle unterzubringen.

In jedem Fall gibt's aber einen
Ausweg - im Winter sollte man

wie unsere Vorfahren unter-
gidriges, im Sommer obergé-
riges Bier brauen, sofern lhre
Zunge das mitmacht. Nach
unserem Rezept gebrautes
obergériges Bier entspricht im
Geschmack dem Kolschtyp und
das untergérige dem Pils bzw.
Export.

Qe Bierhefe konnen Sie sich
entweder aus einer freundlichen
Brauerei beschaffen .oder als
RreB- bzw. Trockenhefe
kpmmen lassen (s. Anhang).
In der Brauerei bekormmen Sie
die ‘Hefe, wenn {iberhaupt, als
dickbreiige Flissigkeit mit
hahem Schaumanteil. Nehmen
Sie ein leeres, peinlich gerei-
migtes und sterilisiertes Glas
(mit SchraubverschluB) mit,
dann ist die Wahrscheinlich-
kgit hoher, daB der Braumei-
star sie Ihnen, oft zum Null-
tarif, tberlast, Stellen gie das
Glas “baldigst: in den "(
sghrank und . drehen den
SchraubverschluB auf, so daB
der Deckel lose aufliegt; wenn
Sie das vergessen, beSteht die
Gefahr, dag Sie elh ghsnso lu-
stiges Desaster erleban wie es
ufls passierte: Die breiige Hefe
gért im GefdB meist weiter,
dés sich dabei blldepde Koh-
lensduregas (Kghlendioxyd)
ef¥eugt einen Uberdruck und
n Sie's dann &ffnen, spritzt
di# Hefe in alle Himmelsrich-
tufigen, dann sieht nachher al-
1e¥ sus wie paniert.
B&t der PreBhefe st die Auf-
beWwahrung nicht so proble-
miatisch, Auch sie muB sber
sobsid als moglich in den
Kthlschrank. ’
Inferhalb von 14 Tagen bei der
dﬂfkbrengen und 4 Wochen bai
de‘r PreBhefe sollten Sie die
Hefe? verarbeiten, denn sonst
vePliért sie ihre biologische
I{r‘aft und das Bier wird nichts.
Sy#Pkénnen sie allerdings auf-
fristhen und léngen und das
geht folgendermaBen:
Sie benctlgen dezu Malzsud,
derf’ gleichen, den Sie beim
B!é?breuen erzeugen, er
brddicht . allerdings nicht ge-
hép"ft zu'sgin. (Herstellung wie

bei unserem Gesundheitstrank,
s. folgendes Kapitel). In. Aus=:
nahmeféllen gebt's auch ip
einer 10-12%igen Zuckerld-
sung, in die Sie 2-3 Schnaps-
gldschen Bjer reinschiitten, die
Hefe braucht  ndamlich neben
Zucker auch einige Eiwei8-
stoffe, die diese Bierzugabe
liefert. Diesen Sud - etwa 1/3-
1/2 Liter - kochen- Sie kurz
zum Sterilisieren auf, lassen
ibn abkihlen und geben dle un-
tergérige Hefe bei 8- 10° C und
die obergdrige bei 16- 20° C
hinein.

2 EBl6ffel dickbreiige oder 5 g
PreBhefe reichen bereits,
um die Vermehrung der He-
fezellen in Gang 2Zu bringen,
d.h. Sie konnen die Hefe auf
diese - Art vervielfdltigen. Sie
kdnnen aber auch grdBere
Hefemengen einbringen, dann
wird's hauptsédchlich ein Auf-
frischen.

Wenn's nicht schiefgehen soll,
dann missen Sie sehr sauber,
vor allem steril arbeiten. Alle
Gefdfle und Gerate gut spiilen
und in kochend heilem Wasser
oder im Backofen sterilisieren.
Als GiérgefdB eignet sich sehr
gut ein 1 Liter - Glas (Konser-
venglas oder Orangensaftfla-
sche). Das Gef&B darf nur halb
geflllt werden, damit geni-
gend Raum fir den sich bil-
denden  Géarschaum  bleibt.
VerschlieBen Sie es nicht mit
dem ‘Schraubdeckel, sondern
mit einer lose umschlieBenden
Cellophanfolie, weil auch hier
Gas entsteht. Die untergirige
Hefe vermehrt sich am besten
im Kihlschrank, die obergé-
rige sollten Sie zunéchst 3-4
Tage bei Zimmertemperatur
belassen und dann erst in den
Kiihlschrank bringen. )
Die .Vermehrung der Hefe und

Vermehren und
Auffrischen
der Hefe

eckel
muDrB Iosee ouf-

i_, 2-3 Schnops -~
glischen Pier
hinzugeben

10-12% ige
Zucker 165uUNng

& Glas nur zur
Haiftefuilen,
uno mit
Cellophonfolie
abdecken!
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.1-2 Wochen

gleichzeitig ihre Auffrischung
erfolgt innerhalb von 2-4
Tagen. Die Hefezellen sind in
der Lage, sich bei giinstigen
Bedingungen (ldealtemperatur
und -zuckergehalt) alle 1-2
Stunden zu verdoppeln; ihr
Wachstum  wird  allerdings
spater gebremst und zwar
dann, wenn aller Zucker ver-
goren ist oder wenn die sich
daraus bildende Alkoholkon-
zentration zu hoch wird; Uber
4% Alkohol, dem Gehalt des
Vollbieres, vermehren sich die
Zellen kaum mehr. So hilt sich
die Natur selbst in Schach. Die
so gewonnene Hefeflissigkeit
kdnnen Sie spdter unmittelbar
in den vorbereiteten. Biersud
(in die Anstellwiirze) hinein-
geben, etwa ein 0,2 Liter Glas
auf 4-5 Liter Wirze.

Dieser Ansatz hilt sich wieder
im Kihlschrank.
Mit dem ibrigbleibenden Rest
kénnen Sie, wenn Sie wollen,
eine zweite 'Vermehrungskul-
tur anlegen. Sie gieBen ihn
einfach wieder in frischen Sud
oder in mit ein paar Spritzern
Bier versetztes Zuckerwasser.
Allerdings ist Vorsicht ange-
bracht: Wenn Sie nicht pein-
lich sauber und steril arbeiten,
dann kann's leicht daneben
gehen.Die Fremdmikroben -wie
Schimmelpilze oder F#ulnis-
bakterien - kdnnen sich ebenso
vermehren wie die Hefezellen.
Wenn sie die Oberhand

gewinnen, dann kdnnen sie den
Bieransatz verseuchen. Das ist
zwar in der Regel, selbst wenn
man's trinkt, nicht ~gesund-
heitsgeféahrlich, aber es ist
doch #rgerlich, denn das damit
gewonnene  Bier  schmeckt
scheuBlich.

Selbst wenn Sie ganz steril
arbeiten,dann sollten Sie trotz-
dem die Vermehrung héchstens
2-3 mal hintereinander vor-
nehmen; denn die Hefezel-
len neigen dazu, eigene Wege
zu gehen, sie mutieren, wie
der Fachmann sagt, d.h. bei
der Zellteilung entstehen
"Erbspringe", die Hefe kann
dadurch einen unangenehmen
Beigeschmack im Bier erzeu-
gen. Also am besten Sie ver-
wenden  mdoglichst  frische
Hefe. ;
In der Regel klappt's auch gut
mit der getrockneten Hefe.
Um hiét sicher zu gehen, daB
sie die volle Gérkraft ent-
wickelt, sollten Sie sie vorher
aber ebenso ansetzen wie beim
Vermehren.

Sie nehmen 1/4 1 Sud oder
10%ige Zuckerldsung (plus ein
paar Spritzer Bier), geben das
Pdckchen ober- bzw. untergé-
rige Trockenhefe hinein und
lassen sie 24 Stunden bei
Zimmertemperatur mit Cello-
phanfolie abgedeckt stehen.
Danach ist sie biologisth
voll aktiv und gérbereit. ’

Bierhefe
hat wichtige
Vitamine

Bierhefe, ‘das wuBtén schon

unsere Vorfahren, ist sehr ge- -

sund. Sie erzeugt in Verbin-
dung mit dem Malzsud vor al-
lem das fiir unseren Stoff-
wechsel so wichtige Vitamin
B, das in der modernen
Erndhrung von heute oft zu
kurz kommt. Vor allem findet
man in der Bierhefe Niacin,
Pyridoxin (Vitamin B,), Pan-
thothensdure, Riboflayin (B.),
Folsdure und Cholin, alles Vi-
taminsubstanzen, die zur Erhal-
tung der Konzentrationsféhig-
keit beitragen, die den Kreis-
lauf stabilisierenund Frilhjahrs-
miidigkeit verscheuchen hel-
fen. Sie wirken blutreinigend,

sind wichtig fir den Haar-
wuchs und festigen die Négel.
AuBerdem sind sie unentbehr-
lich zur Bildung des Blutfarb-
stoffs zum Schutz der Darm-
flora und fiir den Hormonhaus-
halt. Deshalb ist Bierhefe seit
jeher ein beliebtes Hausmittel
gewesen. Nun, wie wir in
Weihenstephan von den Hefe-
fachleuten Prof. Dr. Don-
hauser und Dr. Voerkelius hor-
ten, ist der GenuB von reiner
Hefe nicht so effektiv, weil
die Hefezellen, die zum Teil
auch beim Passieren des Ver-
dauungstraktes aktiv bleiben,
die Vitamine nicht so ochne
weiteres hergeben. Sie werden
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deshalb meist unverarbeitet
wieder ausgestoB8en.(Oft mit
viel Getise)

Besser ist es, die Hefe vor
dem Verzehr kurz zu erhitzen,
Die Hefe selbst wird dadurch
inaktiviert, das gegeniber
Hitze nicht so empfindliche
Vitarnin B bleibt aber erhalten
und kann vom Kérper besser
aufgenommen werden. Dieser

Hefetrank schmeckt allerdings
scheuBlich, wie eingeschlafene
FiBe. Deshalb haben wir uns
einen Spezial-Gesundheits-
trank mit &hnlicher Wirkung
ausgedacht. Wir gingen dabei
von den Angaben der Weihen-
stephaner Wissenschaftler aus,
daB die Vitamin-B-Produktion
in der Hauptgdrungsphase am
stdrksten ist.

Man nehme: Etwa 0,7 1 Vor-
derwiirze (Malzsud), wie sie
auch bei der Bierherstellung
anfillt, allerdings ohne
Hopfenzusatz. (s. Sikbist)

Sje konnen auch Malzsirup
verwenden, wie es z.B. die Fa.

I-éafenmﬁhlenwerke Bremen
(Bezugsnachweis s. Anhang)
herstellt. Die Fa. behauptet

sogar, aus ihrem Sirup kdnnte
man Bier herstellen. Den Sirup
verdinnen. Sie im Verhilt-
nis 1:6, d.h. auf 50g Sirup
kommen 300g Wasser, Sie
haban dann einen ‘Malzsud, der
der selbst hergesteilten Vor-
derwiirze entspricht.

Sie sterilisieren die Wirze
durch kurzes Aufkochen. Dann
geben Sie nach Abkiihlen auf
Zimmertemperatur etwa 5-10g
Prefhefe oder 3 EBl6ffel
digkbreiige Hefe (aus Braue-
rej) oder 0,1 Liter Hefeansatz
(s.. 543 hinein und lassen das
Ganze etwa 1-2 Tage géren.
Als GiargefaB verwenden Sie

wieder ein steril gespiiltes
Einmachglas oder eine Flasche
(Volumen 1 Liter, damit ge-
niigend Gérraum bleibt). Im
Hohepunkt der Garung (deut-
lich sichtbare Schaumbildung)
stoppen Sie dieselbe .durch
kurzes Aufkochen; die Hefe-
zellen werden dadurch geto-
tet. Der Alkoholgehalt ist
jetzt noch sehr klein (ca.
0,5%), es hat sich aber sehr
viel Vitamin B gebildet, das
auch durch's Kochen erhalten
bleibt, weil es nicht so hitze-
empfindlich ist.

Sie haben jetzt einen mehr
oder weniger angenehmen
Gesundheitstrank, der sich im
Kihlschrank bei geschlossener
Flasche etwa 8-14 Tage frisch
hélt. Jeden Morgen ein kleines
Gldschen davon und lhr Vita-
min-B-Bedarf ist weitgehend
gedeckt.

S dheit

Der
Gesundheitstrank
a la Hobbythek

6 Telle
Wasser

‘Hopfen wiachst dort, wo hohe
Stangen in den Himmel pagen,
zum Beispie! in der Hallertau
bei Ingolstadt oder in Nieder-
bayern. Diese rechtswindende
Schlingpflanze, der Hopfen, ist
in Deutschland seit dem B8.-9.
Jahrhundert bekannt. Sie gehért
zu der Familie der Maulbeerge-
wichse und ist verwandt mit
den Nessel- und Hauptge-
war;hsen. Heute wird der
melste Hopfen zur Bierher-

stellung verwendet, da er fir’

den angenehm bitteren Ge-
schmack im Bier sorgt, und
auBerdem die Haltbarkeit des
Bietes positiv beeinfluBt. Den
Hopfen gibt es als weibliche
und® als ménnliche Pflanze. In

Deutschland werden fast nur
die weiblichen Pflanzen ange-
baut, da die Bliten der weib-
lichen Pflanzen die gewiinsch-
ten Bitterstoffe, das ist insbe-
sonders die sogenannte Alpha-
Sdure, enthalten. Die Hopfen-
pflanze, der Wurzelstock, wird
15 - 20 Jahre alt und trédgt in
dieser Zeit gut. Die Reben und
Ranken werden 6 - 8 m lang,
und das ist der Grund fir die
langen  Stangen  mit dem
Draht, denn daran rankt der
Hopfen 2zum Himmel. Den
Hopfenbauern wie den
Brauer interessiert nur die
Blite, und da nur bestimmte
Teile. Die Blatter enthalten
die gewlinschten Bitterstoffe

Das
wundersam
Bittere:

Der Hopfen

Hoptendolde
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bzw. Hopfendle, die das
Aroma des Bieres mitbestim-~
men. Der Hopfen wird nach
der Ernte sofort getrocknet,
zu Pellets ( gepreBten Tablet-
ten ) oder zu Extrakt verar-
beitet und verkauft. Fir
unseren Bedarf sind  die
Hopfenpellets am geeignet-
sten. Hopfen enth&lt unter
anderem wie gesagt Bitter-
stoffe ( 5 - 12% ), Gerbstoffe
(3 - 3,5% ), EiweiB ( 18 - 20% ),
Extraktstoffe { 30 - 34% ). Zu
den  wichtigsten  Anbauge-
bieten gehéren in Deutschland
Bayern (Hallertau, Spalt, Hers-~
briick, Jura) und Baden-Wiirt-
temberg (Tettnang, Rotten-
burg, Herrenberg, Weilerstadt).
Es gibt dariiberhinaus noch
kleine Anbaugebiete in Rhein-

land-Pfalz und Baden. Zu
den klassischen Hopfenlie-
ferldndern gehdren - neben
Deutschland und der CSSR -
Jugoslawien,  GroBbritannien
und die USA.

Der Hopfen muB kiihl, dunkel,
trocken und unter Luftab-
schluB gelagert werden, da die
Hopferbitterstoffe gerne und
schnell oxydieren. Am besten in
einem Glas oder einer Dose
mit dichtem Deckel in einer
dunklen Ecke im Kihlschrank
oder im Keller aufbewahren.
So halten sich die Hopfenpel-
lets 1-2 Jahre. Hopfen, der
nicht mehr in Ordnung ist,
erkennt man daran, daB er den
unverwechselbaren Geruch von
SchweiBfiBen hat. Davor sei
gewarnt.

Dem Hopfen wird eine reini-
gende Wirkung fiir Leber,
Galle, Niere, Milz und Blut
zugeschrieben. Dariberhinaus
ist Hopfen nervenberuhigend.
Liest man Geheimrezepturen
aus der Vergangenheit auf-
merksam, erféhrt man, das
Hopfen als Abtreibungsmittel
eingesetzt wurde. Aber diese
Rezepte sind nicht zur Nach-
ahmung empfohlen. Ein
Rezept mit Hopfen maochten
wir Ihnen jedoch présentieren.
Der Hopfentee

Man nehme: 2-3 Pellets auf
einen Liter Wasser. Gut 1/2
Stunde aufkochen, hin

und wieder umriihren und dann
durch ein Teesieb geben. Den
Tee je nach Geschmack mit
Honig siiBen.

Das ist gesund, beruhigend und
reinigend, bringt gute Nerven
und tiefen Schlaf. So einfach
ist es, vertraut man der Natur!
Bestimmt gibt es noch mehr

Maéaglichkeiten, 'Hopfen zum
Kochen etc. zu verwenden,
doch auch das ginge hier

zuweit, denn schlieBlich kann
man aus Malz, Hopfen und
Hefe noch etwas machen: und
zwar den Gerstensaft, das
Bier. Hier das Rezept.

selbstgebraut
~)

Einmach -
thermometer

/]

Wir gehen bei unserem Rezept
von einer spidteren Biermenge
von 4-5 Litern aus. Die an sich
relativ kleine Menge haben wir
bewuBt gewdhlt, damit Sie lhr
Bier mit den in der Kiiche
iblichen Topfen und Gerdten
brauen kénnen, ohne eine neue
Ausriistung kaufen zu mussen.
Wer mehr ansetzen will, muB
die angegebenen Mengen ent-
sprechend hochrechnen.

Ein paar Gerite sind allerdings
unerléBlich.

Ein ganz wichtiges Werkzeug
ist das Einmachthermometer,
denn die spidter angegebenen
Temperaturen miissen madg-
lichst exakt eingehalten

werden, sonst wird das Bier
nichts. Sie nehmen das Ein-
machthermometer am besten
aus der Ublichen Metallhiille
heraus. Es geht natiirlich auch
mit anderen Thermometern,
der MeBbereich solite aber von
0°C bis 100°C reichen.

*1 10 1-Topf (Einmach-
oder Waischetopf zum
Abkochen des Brauwas-
sers)

*1 3-4 1-Topf

*1 6-8 1-Topf

*1-2 5-101 Plastikeimer als

Ablauf- und Gérgefa

*1 groBes Kiichensieb
*2 Kochldffel
* 1 MeBbecher
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*1 Kiichenwaage und even-
tuell
*1 PBriefwaage (um den
Hopfen zu wiegen)
*1 Schopfloffel
1

* Schaumkelle oder -16f-
fel

*1 langliches Glas oder
"K 6ischglas”

*] Einkochthermometer bis
110°C

* 1 Moulinette, Kaffee-

oder Schrotmiihle

* 2-3 Babywindeln (steril, als
Filter)

* Bindfaden, Schnur,

' Schere, Kiichenstuh!
(umgedreht) und even-

B tuell

‘*1  Bierspindel (zur Mes-

sung des Wiirzgehaltes)
Es geht auch mit einer Oechs-
“lewaage (damit mift man das
‘Mostgewicht des Weines) Be-
stelladresse siehe Anhang.
‘Soweit zu den Gerdten. Da-
_ridberhinaus miissen Sie sich
'das Material beschaffen :

- 900-1000 gr Malz

- 10 g Hopfenpellets (90iger

Hopfen mit 7% Alphaséure)

- frische Bierhefe oder ent-
sprechende Trockenhefe (ober-
oder untergérig)

‘Alle diese Dinge kodnnen Sie
‘entweder in einer Brauerei
kaufen oder Uber die in dieser
"Anleitung stehenden Bezugs-
fadressen. Das Malz sollten Sie

kiihl und luftabgeschlossen
lagern, am besten in einer
Plastikbox mit einem Schnapp-
deckel oder in einem Plastik-
beutel. Die Box oder den
Beutel trocken lagern! Dann
hdlt sich das Malz bis zu
einem halben Jahr frisch. Mit
dem Hopfen ist es dhnlich: der
Hopfen ist gut aufgehoben,
wenn er in einem sauberen
Schraubglas oder einem Mar-
meladenglas gut verschlossen
im Dunkeln gelagert wird. Die
Hopfenpellets dirfen nicht
zuviel Licht bekommen, da der

Hopfen leicht oxydiert und
dann ungenieBbar wird. Rich-
tig gelagert, hdlt sich der

Hopfen {ber ein Jahr. Also,
das Schraubglas gut ver-
schlieBen und ins Dunkle stel-
len.

Die Trockenhefe ist unproble-
matisch zu lagern, doch rea-
giert sie oft nicht wie
gewiinscht und muB deshalb
mit Vorsicht genossen werden.
Am besten ist immer noch
eine frische Bierhefe oder eine
Presshefe. Die Bezugsquellen,
wie auch fiir die anderen
Geriéte und Zutaten, finden Sie
im Anhang dieser Anleitung.

Nun sind die Geré&tschaften
klar, die Kiiche ist sauber, die
Zutaten ausreichend vorhan-
den. ’

-Im Wein ist Wasser, selbst
wenn es hochsten Qualitdtsan-
spriichen genligt, streng
verpont. Beim Gerstensaft ist
das ganz anders, da wird der
‘Geschmack des Bieres nicht
‘zuletzt auch durch die Art des
Wassers bestimmt. Eins kann
man festhalten, das Wasser
darf nicht zu hart sein. In der
Regel ist unser Wasser aus
.dem Hahn relativ hart, d.h. es
‘sind bestimmte Mineralstoffe
-die das Wasser z.B. beim
Durchlauf durch die Erdge-
steine  aufnimmt - darin
geldst. Insbesondere sind das
Karbonate (Kalkbestandteile)
und Salze. Im Trinkwasser sind
sie nicht schédlich, im Gegen-
teil, hartes Wasser ist sogar

gesund. Das wuBten schon die
alten Rémer. Sie legten.infol-
gedessen riesige, Uber 100km
lange  Wasserleitungen aus
gemauerten Rinnen an, von
Orten, wo die Wasserhirte
besonders hoch war. Ein sol-
ches Aquaeduct war oft
Hunderte von  Jahren in
Betrieb, so daB sich starke 10-
40cm dicke marmorahnliche
Kalkschichten absetzten. Dies
wurde im Mittelalter ein be-
gehrtes - Material fir Bildhauer
und Steinmetze. Manch funk-
tionsfdhiges rémisches Aquae-
duct muBte damals dran glau-
ben, ein Grund dafir, daB in
unseren Breiten nur noch we-
nige Bauwerke dieser Wasser-
leitungen erhalten geblieben
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Kalk settf sich
oM Boden ob

Verfahren

Bei etwat 20° Wosoerhiarte
einen qes’mdwen Teelofte!
Akalk htzugezen.

sind, indirekt hat der Kalk im

Wasser also zur Zerstérung
beigetragen.
Heute ist dies &hnlich, der

Kalk im Wasser setzt unsere
Wasserrohre zu, bzw. greift
das. Eisen an; mancher Besit-
zer eines Altbaus kann davon
ein Liedchen singen.

Die Wasserhérte in lhrem Ort
erfahren Sie durch Anruf beim
Wasserwerk oder der Stadtver-
waltung. Sie 188t sich aber auch
mit Teststreifen selbst be-
stimmen (Hersteller z.B.
Fa.Machery&Nagel Diren und
Fa.Merk Darmstadt).

Dem Kalk kann man auf ver-
schiedene Weise zu Leibe
riicken:

Verfahren Nr.l:

Sie nehmen einen groBen Topf
und kochen das Wasser kurz
auf. Wenn Sie 5-6 Liter Brau-
wasser erhalten wollen, dann
sollten Sie in jedem Fall 8-9
Liter Wasser abkochen, und
dann die 5-6 Liter nach dem
Erkalten vorsichtig mit einer
Kelle oder einem MeBbecher
von oben abschdpfen, am
besten die jeweils gebrauchten
Mengen. Man sieht deutlich,
wie sich unten im Topf der Kalk
absetzt.

Durch dieses Verfahren wird

ein Teil der sogenannten
Karbonathérte abgebaut.
Dadurch kann die Wasserhéarte
um ca. 5 dH (= deutsche
Hirtegrade) verringert

werden. Die bleibende Harte -
sie beruht nicht auf Kalk
(Calciumkarbonat: Ca Coq),
sondern auf Calcnumchlond
bzw. Sulfat (auch Magnesium
und Eisensulfat bzw. Chlorid) -
wird hierbei nicht angegriffen.
Verfahren Nr. 2

Dies ist wohl das praktischste
und energiesparendste Ver-
fahren. Sie besorgen sich in
der Apotheke eine kleine

Menge Atzkalk (Calciumoxid,
Ca0) auch "gebrannter Kalk"
genannt. Dieses Mittel ist
nicht giftig. Sie rihren einige
wenige Gramm in das Wasser.
Hier einige Angaben bei ver-
schiedenen Wasserhirten. Um
8-10 Liter Wasser zu ent-
hdrten, nehmen Sie bei Was-
serhérten von

* 20 Grad und mehr etwa 3-5
Gramm Atzkalk (ein gestriche-
ner Teeléffel)

* 15-20 Grad etwa 2-3 Gramm
* 10-15 Grad 1-2 Gramm
(Messerspitze)

Bei einer Wasserhdrte unter 10
Grad konnen Sie das Wasser
unmittelbar verwenden.

Am besten Sie nehmen einen
10 Liter Topf oder einen
Fimer, riihren den Atzkalk
krdftig unter und lassen das
Mittel etwa 1/2 Stunde wir-
ken. Sie werden beobachten,
daB Kalk sich an den Topf-
bzw. Eimerwénden nieder-
schldgt. Schdpfen Sie das
Wasser am besten von oben ab.
Den Rest schiitten Sie weg.

Es gibt noch ein anderes Ver-

fahren, Wasser zu enthdrten
(das  sogenannte  lonenaus-
tauschverfahren). Dabei gibt

man das Wasser durch einen
Filter. Wir halten-dies aber fir
den Laien nicht besonders
geeignet, weil hier die Einstel-
lung des pH-Wertes, der sich
beim Passieren des Filters
verdndern kann, problematisch
ist. Wir meinen, daB die beiden
oben genannten  Verfahren
vollig ausreichen. Im ibrigen
hat uns bei unseren Versuchen
auch Bier mit vdllig unbehan-
deltem Wasser gut ge-
schmeckt, obwoh! hier in Kdln

Wasserhirten von Uber 20
Grad  bestehen. Unterhalb
Wasserhdrten von 10-15° ist
eine Behandlung eigentlich

nicht mehr erforderlich.

Der
Brauvorgang

Um, wie erwiahnt, 4,5-5 Liter
Bier zu brauen, benétigen Sie-
900-1000 Gramm Malz

5-10 Gramm Hopfenpellets
5-10 Gramm PreBhefe oder 2g
Trockenhefe.

Hier zundchst zur Ubersicht

die einzelnen Schritte und
Wirkzeiten (sie werden nach-
folgend ausfiihrlich beschrie-
ben).

1. Das Schroten

2, Einmaischen und EiweiBrast
bei 55°C - 15 min
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3. Maltoserast bei ca. 65°C -
20 min

4. Verzuckerungsphase und
Absitzen. 40-50 min

5. AbgieBen und erstes Filtern
6. Das Hopfen

7. Das Aufkochen 45-60 min
8. Zweites Filtern

9. Abktihlen und Hefen

10. Die Hauptgérung 4-7 Tage
11. Die Nachgédrung 14 Tage

1. Das Schroten

Das Malz muB  zun8chst
geschrotet werden, damit der
i Umsetzungsproze von Stdrke
in Zucker besser ablduft,die
Enzyme kommen so besser an
die Stdrke ran.

Das Schroten geht am besten
:iin einer Moulinette (Kiichen-
‘maschine mit groBem Schlag-
mahlwerk).Man kann aber auch
mit einer normalen Kaffee-
mihle mit Schlagmesser
mahlen-das dauert aber etwas
‘l&nger.Es gibt ' auch spezielle
Schrotmihlen,die koénnen Sie
natidrlich auch verwenden,sie
sind aber leider relativ teuer.-
Das Schrot sollte nicht zu fein
geschrotet werden,also kein
Mehl, sondern ruhig noch
etwas gréber.Das Malz sollte
immer frischgeschrotet werden,
:da es empfindlich gegen
:Feuchtigkeit und Sauerstoff ist.
Also, jedesmal wenn's an's
*Brauen geht,frisch schroten.Es
:gehort einfach dazu!
v

2. Das Einmaischen und die
Eiweilrast

Sie nehmen Ihren 4-5 1-Topf
und fillen zundchst nur 2 Liter
Ihres Brauwassers hinein. Sie
erhitzen das Wasser auf ca. 55
Grad und rdihren ziigig das
frisch geschrotene Malz hin-
ein. Entweder nehmen Sie da-
zu den Topf vom Herd oder
-drehen die Flamme ab. Zum
Einrdhren eignet sich am
besten ein Holzkochl&ffel. Der
Inhait des Topfes muB qut
durchgerihrt werden. Dabei
entsteht jetzt eine Tempera-
tur - der Maische von ca. 50 C
(Maische nennt man den ge-
wisserten Schrotansatz).

Es folgt nun die sogenannte
Eiweilrast. Diese Phase ist
vor allem wichtig fir die
spéatere Bildung der ziinftigen
Schaumkrone, ohne die ein
Bier einfach nicht schmeckt.
Dabei werden die grdferen
EiweiBmolekiile des Malzes in
kleinere  aufgespalten, die
wesentlich mehr Schaum bil-
den. Bei Temperaturen
zwischen 50° und 55°C l4uft
dieser Vorgang  besonders
effektiv ab. Halten Sie also
etwa 10-15 Minuten eine Tem-
peratur um 55 C, von Zeit zu
Zeit miissen Sie die Maische
durchrilbhren. Wenn Thnen das
Temperaturhalten auf dem
Herd zu aufwendig ist, dann
basteln Sie sich eine Kochkiste
aus Styropor, sie isoliert die
widrme, so daB die Abkihlung
verzdgert wird, und die Tem-
peratur langer gehalten wird.
Die Kochkiste rentiert sich
besonders beim Bierbrauen.
Siehe dazu auch Kapitel Koch-
kiste Seite49. Im Hobbythek-
buch Nr.4 ist ebenfalls die
Konstruktion einer Kochkiste
ausfiihrlich beschrieben. Nach
der Eiweifirast folgt nun die
Maltoserast.

3.Die Maltoserast

Bei der Maltoserast wandelt
sich unter dem Einflu@ der
Malzenzyme (s. Kapitel Malz)
die Stdrke in Zucker um,
besser in Maltose bzw. Malz-
zucker. Die Maltose ist wich-
tig, weil sie spdter durch Gai-
rung Alkohohl erzeugt. Die
Maltoserast erfolgt bei 65°C
und muB 20 Minuten gehalten
werden. Die Temperatur sollte
dabei maoglichst bei 65°C
gehalten werden, deshalb kon-
trollieren Sie bitte immer mit
dem Thermometer. Wahrend
der Maltoserast muB die
Maische so alle 2-3 Minuten
einmal langsam durchgerihrt
werden. Zum SchluB der Mal-
toserast wird die Maische
merklich dunkler,hervorgerufen
durch die Zuckerausféllung. Die
Profis machen jetzt die
sogenannte Jodprobe, d.h. sie

Dos geschrotete Malz beim
v Einmsischen’ unter standigem
Rihren beigeben.
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priifen den Verzuckerungsgrad.
Dies ist aber nicht nétig. Wenn
Sie ganz sicher sein wollen,
dann kinnen Sie die Jodprobe
ebenfalls durchfiihren (s. dazu
Kap.Jodprobe).

4.Die Verzuckerungsphase

Nach der Maltoserast mu@ %ie
Maische jetzt auf 72-74°C

‘weiter erwdrmt werden. Diese

Phase sorgt dafir , daB der
Maltosezucker mit der Flis-
sigkeit in die Losung geht.
Man “spricht daher von der
Verzuckerungsphase. Die Tem-

peratur sollte 30 Minuten
gehalten werden. Dies geht
entweder auf der Flamme

bzw." auf der Kochplatte (hier
macht es nichts aus, wenn Sie
von Zeit zu Zeit bis auf 78°C
erhitzen und dann jeweils bis
72°C7abkihlen lassen, das ist
praktischer). Wesentlich be-
quemer hat's der, der sich eine
Kochkiste gebastelt hat.
Da braucht man nur einmal
auf 74° zu erhitzen, den Sud
mit ‘'dem Topf in die Kiste
stellen und alles nach 30 Mi-
nuten’ wieder herausnehmen.
Danach folgt das AbgieBen.

5.Dag AbgieBen und Filtern

Zundchst bauen Sie sich eine
Filterkonstruktion, mit der
schon unsere GroBeltern Obst
entsaftet haben. Sie drehen
einer” Stuhl um und setzen ihn
mit der Sitzfldche auf eine
Tischecke oder einen anderen
Stuhk.

Dann nehmen Sie einen Bind-
faden und spannen ihn um die
vier Stuhlbeine, indem Sie je-
des Bein einmal umwickeln
und thn zum SchluB spannen
und verknoten. Der Faden soll-
te ca. 2 cm unter dem Stuhl-
beinende sitzen. So, und jetzt
kommt die Windel, die Sie
iber” die vier Stuhlbeine
spannen und mit vier kurzen
Bindfdden umwickeln und ver-
knoten. Jetzt kdnnen Sie die
Windel noch an den Seiten mit
Wischeklammern sichern. Un-
ter die Windel, in den um-
gedrehten Stuhtl, stellen Sie den

5-61 Topf oder einen entspre-
chend groBen Plast ikeimer. Nun

kommt die heiBe Maische
in die- Windel. Sie schépfen
nun zundchst die festen

Bestandteile miteinem Schaum-
16ffel  ein, verteilen Sie
gleichméBig entlang der sich
bildenden Mulde. Dann gieBen
Sie die Restflissigkeit nach
und lassen sie ablaufen.

Die so gewonnene Wirze hat
noch einen viel zu hohen Zu-
ckergehalt, auBerdem sind dies
jetzt bestenfalls 1-1,5 Liter.
Deshalb muB sie jetzt sozu-
sagen verdinnt werden.

Wir haben auf dem Kochherd
noch 3,5 Liter Brauwasser
parallel erhitzt. Dieses
kochende Wasser geben Sie mit
einer Schipfkelle portionsweise
in die Windel mit den Maische-
ricksténden, die man dbrigens
"Treber" nennt. Das heiGe
Wasser laugt aus dem Treber
nun auch noch die letzen Mal=
toseriickstande heraus. Von
Zeit zu Zeit muB der Treber
oberfldachlich angerihrt wer-
den. Der Treber bildet dabei
auch noch einen natirlichen
Filter, der z.B. Olriickstande
aus dem Malzschrot zurick-
halt. Dieses Durchlaufen
braucht seine Zeit, doch lohnt
es sich, denn in der Malsché
steckt wie gesagt viel Zucker.*
Die Profis sprechen hier vor
"Hutern” oder "abldutern'
und das, was hier die Winde?
im Stuhl ist, ist in der Praxi§
der "_Auterbottich". Die Fliis=
sigkeit, die wir so gewonneri
haben, ist die Vorderwiirze. Sie
muB einen bestimmten
Zucker- bzw.Wiirzegehalt
besitzen. Fir Vollbier sind das
11-14%, fiir Einfachbiere 2-3%
und fir Starkbiere (Bock- und

Dopelbier) lber 16%. ie
Werte sind jeweils bei 20°C
gemessen. Den Wirzgehalt

kann man mit der sogenanntert
Bierspindel .messen. Dies ist
ein ganz einfaches Instrument,
das in #hnlicher Form (Qechs-
lemeter) auch der Winzer zur
Priifung des Mostzuckers {(des
Mostgewichtes) heranzieht. Es
ist ein sogenanntes Areometer,
ein langlicher Schwimmglas-



o 1P

korper, der je nach spezifi-
schem Gewicht mehr oder
weniger tief in die Flissigkeit
eintaucht (Abb.). Je hoher der
Zuckergehalt desto hdher das
spezifische Gewicht der Flis-
sigkeit. Die Bierspindel ist
direkt in Wirz- bzw. Zucker-
prozente geeicht. Sie konnen
auch den Oechslemeter des
Winzers verwenden, dann
missen Sie den abgelesenen
Wert durch 4 dividieren.
Beispiel: 60 Oechlse=60:4=15
Bierwiirzprozente. Eine solche
einfache Bierspindel kostet
10-20 DM (s. Bezugsquellen-
nachweise).

Man kann sie auch aus
Schaschlikstdben und Balsa-
holz selbst bauen (s. dazu

Kap.Selbstbau der Bierspindel
Seite20).

Sie kbnnen zunidchst auch ohne
Bierspindel auskommen, aber
wenn Sie &fter Bierbrauen
wollen, dann lohnt sich die In-
vestition. Sofern Sle die An-
gaben unserer Rezepte ein-
halten, wird sich bei 4,5 Liter
Vorderwiirze ein Wirzgehalt
von ca. 12% einstellen (ge-
messen bei 20°C  Flussig-
keitstemperatur), also ein def-
tiges Vollbier. Sie messen das
folgendermaBen (s.Abb.): Fiil-
len Sie ein ldngliches Glas bis
zu 3/4 mit Wiirze. Bringen Sie
nun vorsichtig die Spindel hin-
ein (nicht von zu groBer Hohe
einsinken lassen, sonst schlégt
sie unten auf und bricht). Dann
kénnen Sie den Wert ablesen.
Ist er hoher als 12%, dann
gieBen Sie einfach noch etwas

Brauwasser nach. Ist der
Wiirzgehalt zu niedrig, dann
miissen Sie nachher beim

ndchsten Schritt etwas mehr
verkochen lassen.

6.Das Hopfen

Wir empfehlen zum Hopfen die
Hopfenpellets zu nehmen, sie
haben einige Vorziige beson-
ders fir den Laien (s. auch
Kap."Das wundersam  Bit-
tere"). £s gibt sogenannte 90er
und 45er Pellets. Ersterer ist
nicht konzentriert. Die 90er
Hopfenpellets erhalten  Sie

iber die im Anhang ent-
haltenen Bezugsadressen. Ha-
ben Sie 45er Hopfenpellets, so
missen Sie die Menge hal-
bieren. Bei 90er Pellets
braucht man fiir 4-5 Liter Bier
ca. 5-10 g. Bei 45er Hopfen-
pellets sind es nur 2,5-5 g.

Darum schauen Sie vorher
auf der Packung nach der
exakten Hopfenbezeichnung.

Nehmen Sie den unteren Wert,
wenn Sie ein mildes Bier
michten, sonst gehen Sie. nach
der oberen Grenze. .. Der
Hopfen wird in die Wiirze ver-
rihrt und wieder auf den Herd
gestellt. Frischen Hopfen zu
verwenden ist nicht ratsam, da
er sich schlecht messen .]d8t.
Ebenso ist auch Hopfenextrakt
nicht leicht zu handhaben, gibt
man zuviel Hopfen in die Wir-
ze, wird das Bier zu bitter und
schmeckt dann nicht mehr gut,
aber dies ist Geschmack-
ssache, probieren Sie.. die
Mengen also individuell aus.

7.Das Kochen der Wirze '

Jetzt muB die Wiirze auf mitt-
lerem Feuer abgekocht .wer-
den.(Mittlere Gas-und ¥och-
platteneinstellung). Dabei 18-
sen sich die Wirkstoffe des
Hopfens, also die Bitterstoffe
wie die Alpha-Sdure und die
Aromadle. Da hierbei Flis-
sigkeit verkocht, sollten Sie

sich auBen am Topf oder, das’

ist bequemer, am Stiel. gines
Kochléffels oder Holzstabes
bei 4,5 und 5 Liter eine Mar-
kierung machen. Eichen Sie
den Stiel vorher mit kaltem
Wasser. So koénnen Sie ganz
einfach stets die verkochte
Menge wieder mit Brauwasser
auffiillen. Je nachdem wie
stark Sie kochen, verdunsten
etwa 10%. Spdter, nach 10-15
Minuten kénnen Sie auf leichte
Flamme zuriickschalten, und
bei aufgelegtem Deckel wei-
terkochen lassen, dann dampft
es weniger. Der Braudunst
riecht ganz angenehm, von
Gestank kann man jedenfalls
nicht sprechen, aber auch das
ist Geschmackssache, Sie kon-
nen immer noch in die Wasch-
kiiche ausweichen. -

Rei Fllissigkeiten mit unter-

schiedlidnen sper. Gewicnten
tocht dlie Soindel unterschiedt-
lich tief ein.

0
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Schwimm korper
Gewicht
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8.Das zweite Filtern

Wenn 'die Wirze eine Stunde
gekocht hat, muB sie noch ein-
mal durch ein Sieb mit Tuch
abgegossen werden, um die
festen Hopfenbestandteile und
Malzkleiereste zu entfernen.
Dazu ‘stellen Sie lhren Gé&r-
behilter, einen 5 [-Eimer,
ein 5 [-Plastikaquarium, ein 5
1-Glasgefda oder einen 5 1-
Kochtopf ins mdoglichst kihle
Wassserbad. In ein groBes
Kiichefisieb  (Salatsieb  aus
PlastiR”oder Metall), legen Sie
eine Zzweite Windel, viermal
zusammengefaltet, dadurch
wird -die heiBe Flissigkeit
durchpassiert. Bitte heachten
Sie, daB Sie nicht die gleiche
Windel-  wie beim L&utern
nehmer.

‘UberHaupt muB jetzt sehr

sauber, ja steril gearbeitet
werder, vorher war das nicht
ganz 80 tragisch, denn alles
wurde'ja noch mal gekocht und
dadureh sterilisiert. Das ist
jetzt nicht mehr der Fall, alle
Fremdbakterien, die nun her-
eingeraten, kdnnen unser Bier
spatet verderben. Die Windel
sollte“also in jedem Fall vor-
her ausgekocht werden und
alle GefdBe peinlich sauber

" sein.

Damit. das Filtern schneller
geht, .empfehlen wir die Flis-
sigkeit nach dem Kochen kurz
absetzen zu lassen. Die puder-

- feinen:., Bestandteile setzen

sich alg Satz unten am Boden
ab. Dann schépfen Sie die noch
heifle- . Flissigkeit - vorsichtig
von oben ab, ohne sich viel
Bodengatz aufzuwirbeln, der
wiirde-die Windel bald zuset-
zen, so daB der Filterproze8
zu lange dauert. Nach unserer
Methgde 18uft zundchst der
Hauptyeil der Wirze schnell-
stens «durch, erst spéter wird
dann der Bodensatz mit der
Rest f]{issigkeit” in den Filter
gegossen.

9.Abk‘l'.lhlen und Hefen

Nun- muB die gefilterte
Flussigkeit vor dem Hefen auf
die Giartemperatur abgekiihit

werden. Die Abkiihlung knnen
Sie beschleunigen, indem Sie
den Topf oder Eimer in kaltes
Wasser mit Eiswlrfeln stellen
oder dds ganze in den Kihi-
schrank packen. Nicht ver-
gessen, den Topf mit Deckel
bzw. den Eimer mit einer
Frischhaltefolie abzudecken,
damit kein Schmutz  hin-
eingerdt. Besonders schnell
geht das Abkiihlen mit 2 Eis-
flaschen & 1 Liter. Das sind
Plastikflaschen, die mit 10%-
iger Kochsalzldsung gefiilit
und im Tiefkiihlfach einge-
froren wurden. Diese Plastik-
flaschen werden einfach in die
Flissigkeit gelegt. Allerdings
miissen sie von aufen her sehr
sauber sein. Uberhaupt soliten
die G&rgefdBe wie erwihnt
sobald als méglichst mit, einer
Klarsichtfolie verschlossen
werden, damit keine Fremd-
keime in die Fliussigkeit fallen
konnen. Da die Hefe ja aus
lebenden Zellen besteht, darf
sie erst in die Wirze hinein
(man spricht jetzt von der Aus-
stellwiirze), wenn sie die Gér-
temperatur in etwa erreicht
hat, das ist

a) bei obergériger Hefe 16° bis
20°C

b) bei untergériger Hefe 6° bis
10°c :

Ab jetzt missen Sie sich also
endgiiltig entscheiden, ob Sie
obergériges oder untergériges
Bier haben wollen, dies hidngt
nur von der Hefeart und der
Giartemperatur ab. Als G&r-
bottich verwenden Sie am
besten einen Plastikeimer von
6-8 Liter oder ein ent-
sprechend groBes Plexiglas-
aquarium ( ein sogenanntes
Aufzuchtbecken). Es geht auch
in einem Glasballon oder di-
rekt in' der Gemiseschale des
Kiihischrankes. Da sich die
Hefe spéter unten absetzt und
das Bier nach der Hauptgérung
von der Hefe abgehoben wer-
den muB, haben wir ganz ein-
fache Gérbehilter mit einem
kleinen Hahnchen unten kon-
struiert (s. Kap. der "G&r-
behdlter") Achten Sie bei der
GréBenbestimmung des Géar-
behdlters darauf, dafl oben
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noch etwa 1-2 Liter Raum
bleibt, wo sich der Garschaum
ausbreiten kann, ohne {ber-
zulaufen, Wenn die ge-
wiinschte Gértemperatur er-
reicht ist, wird die Hefe zu-
gesetzt. Fiir 4-5 Liter braucht
man 1-2 EBléffel dickbreiige
Hefe oder Presshefe, unter-
gérig wie obergdrig. Die Hefe
wird mit einem sauberen L 6f-
fel zugesetzt und leicht ver-
rihrt.

10.Die Hauptgérung

Sofort nach dem Hefen begin-
nen die Hefezellen sich zu
vermehren. Das Gé&rgefdB muf
mit einer  Frischhaltefolie
(Cellophan) abgedeckt und an
einen richtigen Ort gestellt
werden, beim untergérigen
Bier ist der etwas schwerer zu
finden als beim obergdrigen
Bier. Im Winter tut's da ein
kiihler - Kellerraum oder Spei-
cher. 8°-10°C ist die Ideal-
temperatur, Es konnen aber
auch 5°-10°C sein, nicht unter
49C und wber 12°C gehen. Im
ersten Fall kommt die Girung
schlecht in Gang, dann
dauert's sehr lang; im zweiten
Fall kénnen sich geschmack-
lich unangenehme Alkohle bil-
den. Im Sommer lassen Sie das
Bier am besten in einem funk-
tionsfahigen Zweitkihlschrank
gdren. Messen Sie aber vorher
die Innentemperaturen, mdg-
lichst an verschiedenen Stel-
len. Wahlen Sie dabei die giin-
stigste aus. Viele Kihl-
schrdnke neigen zu Tempe-
raturen um 4°C. Das st
zu kalt.

Beim "untergirigem Bier" Typ
Pils oder Export dauert die
Hauptgédrung ca.6-8 Tage.
Beim "Obergirigen" geht es mit
4-6 Tagen meist etwas schnel-
ler denn die Gértemperatur
liegt ja erheblich hbther, die
Hefezellen sind infolgedessen
aktiver. 16°-22°C ist wie ge-
sagt hier die ldealtemperatur.
Hier kann man das Gargefas in
der Kiiche deponjeren. Ober-
g#riges ist also ein Sommerbier.
Das Ende der Hauptgirung er-

kennen Sie daran, daB der Gar-
schaum in sich zusammen-
gefallen ist und die Hefe sich
sowohl beim unter-, als auch
beim obergédrigen . Bier. unten
abgesetzt hat.

Wenn Sie das Bier jetzt spin-
deln (s. Seite{5)dann werden
Sie etwa 4,5-5% messen, denn
der Alkohohl, der sich jetzt
gebildet hat, treibt das spe-
zifische Gewicht nach unten.

Sofern die Prozentzahlen
hoher liegen, miissen Sie die
Hauptgérung entsprechend

weiterfiihren. Sollten Sie die
Bierspindel oder die Oechsle-
waage nicht besitzen, dann
empfiehlt sich eine Ge-
schmacksprabe. Ist das Bier zu
siiB, dann zeugt das von noch
nicht ausreichender Géarung.
Auch hier muB verléngert wer-
den.

Ein groBer Zuckergehalt bei
der Nachgirung in Flaschen

kann zu hohen Innendruck
durch sich bildendes Kohlen-
sduregas erzeugen. Die

Flasche kann platzen oder ist
wegen der starken Schaum-
bildung sehr schwer zu &ffnen
(Ist dann was fir Spezialisten
oder Schaumschléger).

11.Die Nachgérung

Um diese Gefahr zu umgehen,
kann man das Bier nath der

Hauptgérung in einen anderen.

Bottich, z.B. in einen” Glas-
ballon oder in einen Plastik-
tank (fir Trinkwasser:: beim
Camping) fiillen. £s mu8 aller-
dings voher von der Hefe ab-
gezogen werden. Dies geht
ganz einfach bei unserem Pa-
tent, dem "Hobbyg#reimer'(s.
Seite?0). Dort ist der “kleine
Hahn gerade so angebracht,
daB das Bier oberhalb der Hefe
ablduft. Sie konnen -das Bier
aber auch mit einem Schlauch
nach alt bekannter ~ Ab-
saugmethode  abziehen  (s.
Hobbythekbuch Nr. 2 Seite 44
f.). Die Nachgérung dauert
nochmals 6-8 Tage, bei dem
untergérigen Biertyp 4-6 Tage.
Dann muB8 das Bier aber
schleunigst auf Flaschen aufge-
zogen werden.

sharke Schaum-
hildung weihrend
der Houptgarung

Cellophan-
folie

Kunststotfhahn

Kunerstotf schiauch
zum Abziehen
oes Bieres



12.Die Flaschenabfiillung

Sie Kdnnen sich aber mit ein
wenig’ Geschick die spezielle
Phase: der Nachgdrung in be-
sonderen Bottichen sparen,
wenn Sie auf Nachgirung in
Flaschen (bergehen. Da sich
hierbei etwas mehr Kohlen-
dioxid in den Flaschen bildet,
miissen Sie die ersten 3-6
Tage™ die Flaschen téglich
ganz ‘vorsichtig entliiften, da-
mit Uberschissige Kohlens&dure
entweichen kann. AuBerdem
solltéh Sie die Flaschen nicht
bis ganz oben hin fiillen, so
etwa® auf 90%, der obere
Flaschenhals sollte frei blei-
ben. Bei dieser Methode setzt
sich inten zwar noch eine Spur
von Hefe ab, aber die stért
uUberhtupt nicht und ist wie
gesagt gesund. Die gefiillten
Flaséhen soliten Sie beim Un-
tergdrigen sofort im Kalten
lagern. Beim  Obergérigen
schaffen Sie sie erst nach et-
wa %4 Tagen in den Kiihl-
schrétik oder in den kalten
‘Kelleg. Als Bierflaschen eig-
nen vglch die alten Biigel-
ver schluBflaschen & 0,7 'bis
1,2, iter geradezu ideal. Diese

L Flaschen gibt's heute ge-
Sterilisieren der legentlich wieder im Glas-
Flaschien im BOCKO‘fEﬂ hand#! * (s. auch Beschaf-

fungshachweis). Es geht auch
mit Uimo-oder Sprudelflaschen
mit SehraubverschluB.

Noch t&in Wort zur Relmgung
der Flaschen. Sie miissen ab-
solut Fsteril sein. Auch da ha-
ben “wir  uns eine  ener-
giespitende  Methode  aus-
gedadht. Man kdnnte sie in
kochendem Wasser spllen,
aber ‘“da braucht man viel
heiBes Wasser (hoher Ener-
gieverbrauch). Wir schlagen
vor, die Flaschen zundchst gut
mit “lauwarmer Seifenlauge
und Flaschenbiirste zu reini-
gen, “sie dann ohne Gummi-
dichting in den Backofen zu

OO D g as
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legen, den Backofen auf 150°C
einzustellen und anzuschalten.
Die -Temperatur steigt lang:
sam, Sobald die Temperatur
erreicht ist (Kontrollampe
schaltet aus oder Gasflamme
erlischt), den Herd abschalten
und’ langsam abkiihlen lassen.
Dabei springen keine Flaschen
und der Energieverbrauch ist
gering, die Flaschen aber ga:
rantiert steril. Am besten Sie
tauschen die Gummi=
dichtungen stets aus, denn sie
werden oft brichig und die
Kohlensédure entweicht spéter;
Es gibt diese Gummis
dichtungen in Haushaltawsrem
geschiften.

Sollte sich nach 14 Tagera
immer noch keine Kohlensédure
in den Flaschen gebildet
haben, dann' ist die Haupts
gdrung schon zuweit = fortsd
geschritten gewesen, den
Zucker war schon vollsténdig
umgesetzt. Sie konnen die
Gédrung aber wieder durch
Zugabe von einer Prise
Kristallzucker oder einem
SchuB Vorderwirze in- Gang
bringen. In ein paar Tagen
wird aus Ihrer Flasche wieder
Kohlensdure  heraussprudeir;
also das Bier auf keinen Falk
wegschiitten. N
In der Regel sollte das Bjer
etwa 2-3 Wochen vor demr
groBem Trinkgelage lagern, es:
hat uns aber auch als Jungbier
-direkt nach der Hauptgirung
-gut geschmeckt, da ist irs
etwa mit dem "FederweiBen®
beim Wein vergleichbar, Es
soll aber stets gut gekiihle
serviert werden. &

Die l_agerung s

5§
Das selbstgebraute Bier hélt
sich ungfdhr 4 Wochen und
muB kith]l und dunkel gelagerw
werden. Auch das geschieh€
am besten im Kuhlschrank
oder im Keller.

Noch” ein letztes Wort zur
Naturtribung.  Unser Bier
haben wir bewuBt so gelassen,
wie es nach der Garung anfillt
- mit aktiven schwebenden

Naturtriibe hat
innere Werte

(

Hefezellen, die das Bier leicht
eintriben. Die meisten Brau-
meister sagten uns, daB "wir
es nur ja so belassen sol]tén\fi
denn so behielte es all?

i
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wichtigen Vitamine, besonders
das Vitamin B, das an die
Hefezellen gebunden  ist".
Unser Bier - hat also innere
Werte. Das mit dem glas-
klarem Bier sei ein "Vorurteil,
das nicht totzukriegen sei".
Nun, das wollen wir doch
einmal sehen. Wer's partout
‘geklért “haben” will, muB das
Bier nach der Hauptgdrung
durch einen Kaffeefilter

gieBen. Eventuell mehrfach,
aber wie gesagt, wir halten
das nicht fir nitig - im Ge-
genteil. Naturtribes Bier halt
sich allerdings nicht ganz so-
lange wie das klare Bier.

Und dann sagen wir Prostt.

Hier noch einige Tips, die das
Bierbrauen erleichtern kdnnen.

Mit Thr kdnnen Sie all die
Brauschritte erleichtern, bei
denenTemperaturen auf
Hingere Zeit konstant gehalten
werden missen, also die Pha-
sen 2-4: Die Eiweilrast, die
Maltoserast und die Ver-
2uckerungsphase. Sie erhitzen
die Maische auf etwa 1-2 Grad
idber die angegebenen Werte
ond zwar unter gutem Durch-
rithren, damit die Temperatur
innerhalb des Topfes gleich-
rhdBig verteilt ist. Dann stel-
len Sie den Topf (3-4 Liter) in
die Kochkiste, Die ent-
sprechenden Temperaturen
werden iber die gewiinschten
Zeiten (Phase 2:10 min., Phase
3:20 min; Phase 4:40-50 min.)
konstant gehalten, denn die
Wiérmeverluste sind gering. Sie
miissen den Topf nur jeweils
mach Zeitablauf herausnehmen
und auf die Temperatur der
ndchsten Phase erhitzen.

Bauen Sie die Kiste mdglichst
eng um den Topf herum, dann
ist die Wérmeisolation ideal.
In dieser Kochkiste konnen Sie
auch Kartoffeln und Gemiise
energiesparend gar kochen.
Kartoffeln ca. 5min. auf dem
Herd kochen lassen. Dann den
geschlossenen Topf in die
Wiste und nach 30 min sind die
Kartoffeln oder auch. Gemise
wie von Geisterhand gegart.
Bies funktioniert deshalb, weil
ed letztlich nur auf die
Temperatur  ankommt um
Speisen zu garen, es muB nicht
immer gprudelnd kochen.

Hier die kurze Bauanleitung

N
(s. Abb.),  Sie kaufen.sich,
entsprechend Ihrer TopfgrdGe
(3-4 1-Topf mit moglichst
geraden Winden) Styroporplat~
ten: 2-3 cm dick. Digj.ein-
zelnen Platten, die wir, wie in
der Abb. angegeben, iber-
einander kleben, sollten im
Quadrat etwa 5-10 cm gpoler
sein als der Topfdurchmesser.
Schneiden Sie die Rohplatten
so, daB Sie maoglichst wenig
Verschnitt haben.
Die Aussparung fiir dem Topf
schneiden Sie mit einem
lénglichem und sehr scharfen
Kiichenmesser aus; zeijghnen
Sie sich die Aussparung jeweils
mit einer Pappschablone; und
Filzstift an. B
Als Boden kommen . zwei
Styroporschichten ohne;Aus~
schnitt (Schicht 1). Sie isolie~
ren nach unten. Dann kommen
als zweite Lage mghrere

Styroporplatten mit kreisrun-

dem Ausschnitt (bis zp den
Topfgriffen). Dann -folgen
einige  Platten, an  denen
zusdtzlich noch die Henkel
ausgespart sind. Als Jletztes
kommt der obere Deckel
drauf, wieder 2-3 Styro-

porlagen, bericksichtigen Sie
hier eventuell noch eine kleine
mittlere Vertiefung fir. den
Topfdeckelgriff. Der -+ Iso-
lierdeckel wird lose aufgelegt,
alles andere mit spezigllem
Styroporkleber (kein Alles-
kleber ) verklebt. Fertig ist
die Kiste, die sich wie gesagt
auch sonst im  Haushalt
nitzlich machen kann.

Schicht 1
Schicht2

Schicht 3

Schint4

Wenn Sie den Verzuckerungs-
g;ad der Maische ganz sicher
pritfen wollen, machen Sie die
Jodprobe.

Besorgen Sie sich in _giner
Chemikalienhandiung Jod
N/50-Lésung. Auch der ‘Apo-
theker kann lhnen eventuell

Die Jodprobe
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diese Jod N/50-L&sung besor-
gen bzw. zusammenmischen.

Nach dem Aufkochen auf 72°C
(Verzuckerungsphase) nehmen
Sie mit einem Teeldffel eine
Spitze voll Maische und geben
sie auf eine weile Untertasse.
Dann figen Sie 1-2 Tropfen
Jod N/50-Lésung hinzu. Férbt
sich das Gemisch gelb, so ist
ausreichend Zucker vorhanden.
Farbt es sich blau, so ist noch
nicht  ausreichend Zucker er-
reicht. Dann missen Sie die

Maltoserast solange verldn-
gern, bis die Jodprifung das
gewiinschte Gelb zeigt.

Aber wie gesaqt, die Jodprobe
ist kein "muB", sondern nur ein
"kann". Wenn Sie die vorge-
schriebenen Temperaturen
exakt einhalten und das Malz
einwandfrei ist, kommt es sehr
selten vor, daB sich nicht ge-
niigend Maltose gebildet hat.
Uns ist dies nie passiert, selbst
bei vielen unterschiedlichen
Malzproben.

| Der
Hobbygéreimer

Kunatstofihohn

Sie besorgen sich einen billi-
gen 5-6 l-Eimer. Dies gilt fur
4,5 _iter Bieransatz. Wenn Sie
mehr Bier auf einmal brauen
wollen, kdnnen Sie natirlich
auch .. groBere Eimer bzw.
KunststoffgeféBe nehmen z.B.
Plexiaquarien usw.. Unten in
etwa 1 em Hohe vom Boden
bohren Sie ein Loch, in das ein
kleiner Hahn eingefiihrt wird.
Wir haben hier einen mittel-
grofen Kunststoffhahn der
Fa.Eheim (Durchlauf ¢ ca. 7 -
8mm) gewihlt, den Sie iberall
fir wenig Geld im Agquarien-
handel bekommen kdnnen. Die
beiden Uberwurfmuttern miis-
sen Sie vor dem Einkleben

abschrauben. Es geht natiirlich
auch mit anderen Hahnen,
jedoch sollte der Durchmesser
nicht zu gro8 sein. Vor dem
Kleben rauhen Sie die vorgese-
henen Klebefldchen mit mit-
telgrobem Schmiergelpapier
auf, dann haftet der Kleber
besser. Als Klebstoff verwen-
den Sie am besten Zwei-Kom-
ponentenkleber z.B. Stabilit
express oder Uhu plus, die ver-
festigen sich innerhalb von 20
Min.. Dichten Sie die Fléche
von innen und auBen gut ab.

Der Géreimer & la Hobbythek
wird lhnen das Abziehen des
Bieres erheblich erleichtern.

oder Balsn-Hola

~2-4cm Riegedraht

Sollte Ilhnen eine kaufliche
Bierspindel zu teuer sein, so
kdnnen Sie sich diese, wie wir
es ausprobiert haben, auch
selbst, bauen. Dazu bendtigen
Sie: Schaschlickstdbchen, ein
wenig  Balsa-Holz, diinnen
Biegedraht und nacher zum
Uberziehen einen Lack, z.B.
Tauchlack,

Der Schaschlickstab dient als
Mefskala, wobei Sie die
Markierungen selbst eintragen
missen (dazu spater mehr).
Unten um das  Stdbchen
wickeln Sie Uber ca. 2-4 cm
ein Stiick diinnen Biegedraht.
Wie der Name Biegedraht
sagt, geht das ganz einfach.
Dieser dient als Gewicht, um
das ' Stdbchen in der Senk-
rechten zu halten. Dieses Ge-
wicht, das den Stab jetzt unter

Wasser zieht, miissen Sie
durch ein oder mehrere Stiick-
chen - Balsa-Holz - ein

sehr leichtes und daher extrem

schwimmfédhiges, auftrieb-
starkes Holz - aus-
gleichen. Dazu bohren Sie

durch Ihr Stilckchen Holz ein
Loch mit der Stérke des Scha-
schlickstabes (besser ein bi8-
chen kleiner als grdGer, da-
mit's nicht verrutscht), Aber
Vorsicht: das Balsa-Holz
bricht leicht auf. Sie stecken
dann soviel Stickchen Balsa-
Holz auf das Schaschlick-
stdbchen wie notig, damit das
Stabchen nicht ganz unter-
taucht. Um zu verhindern, das
sich das Holz mit Wasser voll-
saugt, somit schwer wird und
Ihre Markierungen ad absur-
dum fihrt, Uberziehen Sie die
ganze Bierspindel mit einem
wasserdichten Lack, z.B.
Tauchlack oder Zapponlack.
Vor dem Anstreichen die Bier-
spindel Marke Eigenbau aber
qut trocknen lassen.
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Nun geht's an's "Eichen'™:
lassen Sie Ihre Spinde! in
normalem Leitungswasser

schwimmen, und markieren Sie
die Stelle, bis zu der es ein-
getaucht ist mit einem Strich,
z.B. mit Filzstift. Danach das
gleiche, diesmal in einer
10%igen Zuckerldsung (100m]
Wasser und 10ml Zucker). Die
beiden Markierungen, die Sie

jetzt haben, zeigen di¢ Werte
einer 0%igen bzw. 10%igen
"Wirze" an.

Die Zwischenwerte nach oben
und unten kdnnen Si¢' ganz
einfach schitzen weil die
Skala linear ist. Bringen Sie
bei 5% und 15% noch 2 Mar-
kierungen an. Und nun auf zum
Splnde]n

Eichmarken

y

Wie schon erwahnt ist es uns
durch Verhandlungen mit dem
Bundesfinanzministerium gelun-
gen, im Gegensatz zu friher
ein sehr einfaches Verfahren
zu erreichen.

Vorausgesetzt Sie brauen nur
zum Eigenbedarf oder fir
lhre Freunde, wenn's mal ne
ziinftige Party geben soll,
dann brauchen Sie nur noch an
das  ortliche Hauptzollamt
einen formloseén Antrag zu
stellen (s. Beispiel). Die Ge-
nehmigung ist  Thnen dann
bereits automatisch erteilt.
Diesen Antrag miissen
Sie immer absenden, egal wie-
viel Sie brauen wollen.

Wann mu3 die
Bierstever be -
zahlt werden?

. Grundsétzlich missen fir Voll-
“bier (das ist das Bier in un-
serem Rezept) 12 Pfennig pro

“Liter bezahlt werden. Wir
"haben aber auch hier eine
Bagatellregelung  mit  dem
Hauptzollamt ausgehandelt.

‘Wer nicht mehr als 25 Liter
monatlich  und das nicht
regelmaBig (also wenn Sie mal'n
‘Monat aussetzen) braut, ist
“von der Steuerpflicht befreit.
" Sobald Sie mehr als 25 Liter
”brauen, missen Sie von der
gesamten gebrauten  Bier-
“menge die erwahnten 0,12 DM
pro Liter bis zum' 20 des
folgenden Monats an das ort-
liche . Hauptzollamt iber-
weisen. Die Konto-Nummer
erfragen Sie mdglichst telefo-
" nisch. Varher missen Sie aber
noch folgende Steuererklarung
ebenfalls dorthin senden: b.w.

Die  Adresse des Haupt-
zollamtes finden Sie unter
dem Stichwort "Zoll~
dienststellen  Hauptzollamt"
im  ortlichen  Telefohbuch.
Sollte in lhrem Telefonbuch
kein Hauptzollamt, sondern
nur ein  Zollamt aufgefihrt
sein, dann konnen Sie dort
aber die Adresse eFfragen.

Gibt's auch kein Zollam€, dann
informieren Sie sich bej lhrer
Gemeinde- bzw. ‘Stadt-~
verwaltung. T

Wie erhalte
ich die Brau-

genehmigung?

Und so sollte ein solcher An-
trag aussehen: /
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Ich meine, daB die Formalité- ;
ten sich in Grenzen halten und
0,12 DM ist nicht iiberm&Big Z
viel. Nochmals schdnen
Dank an das Biersteuerreferat
des Bundesfinanzministeriums
fir diese unbiirokratische
Verfahrensweise.
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a) Gerste, Hopfen, Bierhefe.

# Die staatliche Brautechn./
Prif- und Versuchsanstalt,
805 Freising-Weihenstephan,

Bezugsquellen

sendet Thnen frische
Bierhefe in  gepreBter
Form zu, wenn Sie auf das
Postscheckonto  Miinchen
BL.Z 70010080; Kto. Nr.
3365 - 808 DM 4,20

Uberweisen. Vergessen Sie
aber nicht auf dem Uberwei-
sungsformular Ihre eigene

Adresse deutlich anzuge-

_ben.

* Wenn Sie ein gutes
Verhiltnis zu lhrer lokalen
Brauerei haben, dann er-
halten Sie dort mdglicher-
weise alle notwendigen
Zotaten.

#* Die Fa. Paul Arauner,
Kitzingen, Tel. 0932/6001,
sthreibt uns, daB sie sich
bemiiht Malz, Hopfen, und
Trockenbierhefe iber die
Drogerien der BRD zu ver-
breiten.

*  Hier einige Firmen, die be-

reit sind Ihnen die diversen

Zutaten per Versand zuzu-

senden. Aus Frachtkosten-
grinden haben wir die Pa-
ketgréBen auf 2 kg (Pack-
chen), 5 kg und 10 kg Pa-
kete standarisiert. Es gibt
die Zutaten auch einzeln;
hierzu, bitte telefonisch
bei den Firmen anfragen.
In den Preisen ist die
Mehrwertsteuer, die Ver-
packung, die Frachtkosten
und die Zusteligebihr ent-
halten. Beachten Sie bitte,
daB die Frachtkosten bei
den Paketen 5kg und 10 kg
von der Entfernung des
Versandortes abhangen.
Bitte erkundigen Sie sich
bei lhrem Postamt welche
Frachtkostenzone fir Sie
in Frage kommt. Bei Bezug
per Nachnahme missen Sie
in lhrer Kalkulation noch
1,50 DM Nachnahmegebiir
bericksichtigen.

Es geht auch per Uberwei-
sung, die Kontonummern
der einzelnen Firmen mis-
sen Sie telefonisch er- -
fragen.
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Die Pakete enthalten:

2kqg Paket: ca. 1,8kg Malz; ca. 20g Hopfen und ausr, Hefe (3-4g)
Skg Paket: ca. 4,6kg Malz; ca. 50g Hopfen und ausr. Hefe (6-8g)
10kg Paket: ca. 9,5 kg Malz, ca. 100g Hopfen und ausr. Hefe (12-15g)
Hopfen wird in 90er Pellets (PreBtabletten) geliefert, die
Hefe als Trockenhefe. Geben Sie bitte an ob sie ober- oder
untergérige Hefe haben méchten.

Zone Zone Zone

1 2 3
Malzfabrik Altfraunhofen 2kg: 8,20 8,20 8,20
8311 Altfraunhofen 5kg: 14,10 14,30 14,50
Tel.:08705/1253 10kg: 25,40 27,10 28,90

Hier fehilt die Hefe, dafir gibt's
mehr Hopfen: 30g, 100g, 200g, Pellets

August Beverages Ltd. 2kg: 11,80 11,80 11,80
Miihlenstr.18, 4520 Melle 1 5kgs 22,70 22,70 22,70
Tel.:05422/5359 10kg: 35,90 35,90 35,90
Fa. Hobby - Brau, 2kg: 14,50 14,50 14,50
Mainzer Str.5, 6520 Worms 5kg: 24,60 24,80 25,-
Tel.: 06241/6769 10kg: 41,10 42,80 44,50
Fa. Bunge (Naturbiol. 2kgs 14,40 14,40 14,40
Erzeugnisse) Bismarkstr. 33, Skg: 23,60 23,90 24,10
2080 Pinneberg 10kg: 36,30 38,10 39,70
Postf. 1206, Tel.:0401/23295

Hofmark - Brauerei 2kg: 14,90 14,90 14,90
Post £.112,8490 Cham-Loifling 5kg: 27,40 27,60 27,80
Tel.: 09971/3301 10kg: 49,20 50,90 SZ,GU
Kronen - Apotheke 2kg: 10,- 10,- 10,-
Heinrichstr.11, 4690 Herne Skg: 20,- 20,- 20,-
Tel.02323/52986 10kg: 35, 35 35,

fir Selbstabholer gelten folgende
Preise: 2kgs 7,-; 5kg:16,~; 10kg:30,-

Fa. Friedrich Sauer, Lenz- 2kg: 7,60 7,60 7,60

halde 66, 7302 Ostfildern 3 Skg: 16,50 16,90 17,10
Yel.:07158/8868 10kg: 29,20 31,10 %3,-

Sonstiges Zubehér: f

Einige Firmen bieten auch Zubehor an. Zum Beispiel:

*Die Fa. Beverages: Eine Bierspindel, DM 7,50; Braubehaltser mit
Hahn DM 25, -, sowie einen ausfihrlichen Zubehorkata]og. -

*Die Fa. Kronenapotheke bietet die Bierspindel fir DM 9,50 an;
Jod N 50 Lésung 100 ml, DM 3,30,

*Die Fa. Wassmann , Industrieglas 4600 Dortmund - Horde,
Hermannsttr. 188 Tel 0231/436363 bietet preiswerte formsehone 2
Liter Bierflaschen, wie in alter Zeit, an. { Syphon mit Metallgnff)
Preis DM 19,95 per Nachnahme.

*Die Firma Hafenmihlenwerke, 2800 Bremen, Postfach 105246,
Tel.: 0421/349093, liefert Malzextrakt als Sirup wie im Kapitel
"Gesundheitstrank™ beschrieben. Er ist bereits in einigen Dro-
gerien unter dem Handelsnamen "Hansa Malt" zu erhalten, kann
aber auch direkt bestellt werden. Preis DM 21,-,plus Porto.



Leider ist es uns nicht mdglich
Hobbytip aus vorherigen Sen-
dungen weiterhin zu versen-
den, sie sind in der Regel ver-
griffen und der Verwaltungs-
aufwand ist erheblich.

Die Themen sind aber fast alle
in den bisher erschienenen
Hobbythekbiichern 1 - 5 aus-
fihrlicher als es in den Hobby-
tips mbglich ist dargestellt,
mit vielen, meist farbigen Ab-
bildungen.

Der 5te Band ist soeben er-

und Garten, **Kise selbstge-
macht, **QGértnerei auf der
Fensterbank, **Elektronik
fir's Auto, u.a..

Der é6te Band erscheint im
Mai. Vorgesehene Themen:
**Speiseeis selbst gemacht;
**Trockenfriichte und Trok-

kengemise;.. **Drachen zum -

Fliegen, **Behagliches Woh-
nen; **PflanzengefdBe selbst
gebaut, **Doppelfenster zum
Energiesparen und **_irm-
schutz, **Gold und Sijlber.

schienen. Hier

iibersicht.

eine Inbalts-
**Kunstwerke in
Glas, **Bauelemente fiir Haus

Die Bicher gibt's im Buch-
handel. Verlag VGS, Breitestr.
118-120, 5000 Kaln 1.

N ean By

PROGRAMMVORSCHAU 1982

Transparent
Durchsichtiges
selbstgemacht

DI 6.4.-19.00
Wiederheolung
50 11.4.-18.30

SO 114.-21.00
Wiederholung
5A 174.-17.15

FR 23.4.-21.00
50 4.4.-18.00

50 18.4.-16.15

—WDR

Text: Jean Pitz u. Jost Niemeier / Graphische Gestaltung Horst Gléser

Mit Kette
und SchuB

HDI 4.5.-19.0cH

Wiederholung
SO 9.5.-18.30

SO 9.5.-21.00
Wiederholung
SA 15.5.-17.15
FR 14.5.-21.00
50 9.5.-18.00

SO 16.5.-16.15

h—NDRJ

— WDR

Gelati
Speiseeis
selbstgemacht

DI 1.6.-19.00#

Wiederholung’
SO 6.6.-18.30

SO 13.6.-21.00
Wiederholung
SA 19.6.-17.15

FR 11.6.-21.00
S0 7.6.-18.00
SO 13.6,-16.15




