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Anleitung zum selber Bier brauen
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2  EINFOHRUNG

Erstens. brauen ist einfacher als man denkt. Man lasst ein bisschen Malz im Wasser sieden, kacht dann darin Hopfen und
wirft danach Hefe rein und l&sst es vergéren. Natirlich muss man dabei einiges beachten, aber grundsétzlich sind es
diese einfachen Schritte. Und wenn man es erlernen will, gibt es unzhlige Orte im Internet, bei denen man lernen kann.

Hier soll eine Zusammenfassung meinerseits stattfinden fiir eine Braumenge von 10 Liter. Diese Menge finde ich einen
guten Kompromiss, da man 101 ohne zu grosse Umsténde in der heimischen Kiche brauen kann und dabei doch einige
Flaschen rausspringen. Ich habe mit einem Braukit an | Gallon (also etwa 3.8L) begonnen, damit konnte ich nicht einmal
allen Interessierten eines zum probieren geben.

Falls ihr wirklich verstehen wallt, wie man Bier braut, empfehle ich das Buch "How to Brew" von John J. Palmer, oder
wenigstens seine Website howtobrew.com zu besuchen. Meine Anleitung soll nur eine Zusammenfassung sein um schnell
brauen zu kinnen.
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3 AUSRIISTUNG

Um brauen zu kinnen, bendtigt man einige Utensilien. Wobei das meiste, was benitigt wird, sowiesa in der Kiiche rumliegt.

o [delstahltopf mit |6 Liter Fassungsvermigen

e /weiter Topf mit b Liter Fassungsvermigen

e lauterbottich, kann gekauft oder giinstig selbst gebastelt werden

e  [Garbottich fir 10 Liter Bier (Volumen von etwa |6 Liter) mit Garspund
e  Thermometer und Bierspindel/Hydrometer

e Prézise Kiichenwaage

e Heber/Autosiphon

e Kronenverkorker und Kronkorken (ausser man beniitzt Biigelflaschen)
e leere Flaschen

Lum Schluss ist sehr wichtig, ein Desinfektionsmittel, um die ganze Ausriistung und die Flaschen zu desinfizieren, zu
haben. Ich beniitze Five Star's Star San HB, da man diesen nicht abspiilen muss.

Kostenpunkt dieser Ausriistung betrégt in etwa CHF 200.-. Dann benitigt man nur noch Malz, Hopfen und Hefe fir rund
[0.- pro 10 Liter Bier.

4 BIER BRAUEN

Das A und 0 vom Brauen ist die Sauberkeit. Wenn man nicht alles sauber und desinfiziert hat, kiinnen schnell Bakterien
oder ungewollte Mikroorganismen ins Bier gelangen. Die qute Nachricht ist, falls man trotzdem eine Infektion hat, ist das
schlimmste was mit dem Bier passieren kann, dass es ungeniessbar wird.

Grober Schmutz, wie Hefe- oder Kréusenreste kann man einfach mit einer Biirste oder einem Schwamm entfernen. Wenn
alles sauber aussieht, mit einem No-rinse Sanitizer wie Star San HB nachspiilen, dann kann man loslegen.

41  Die MAISCHE

Bier besteht aus 4 Hauptzutaten: Wasser, Malz, Hopfen und Hefe. Im ersten Schritt vereinen wir die zwei ersten
Komponenten: Wasser und Malz. Diese Mischung nennt man im Brauerjargon die Maische. Diese hélt man fir eine gewisse
[eit, typischerweise eine Stunde, bei einer miglichst konstanten Temperatur, um die Stérke aus dem Malz zu lisen und
in vergérbaren Zucker umzuwandeln. Die Maischetemperatur beeinflusst den Kirper vom finalen Bier, dies liegt an den
enzymatischen Reaktionen:

e Alpha-Amylase ist am stérksten aktiv zwischen Ba-72°C. Die Alpha-Amylase konvertiert die Stirke in
komplexere Zucker-Molekile, die fir die Hefe schwieriger zu vertilgen sind. In diesem Temperaturintervall
erhalt man ein siisseres Bier und einen volleren Kirper

o Beta-Amylase ist am starksten aktiv zwischen 08-65°C. Die Beta-Amylase konvertiert Starke in einfache
Lucker. welche von der Hefe einfach fermentierbar sind. In diesem Temperaturintervall erhélt man ein eher
trockenes Bier mit leichterem Kirper

Nach dem maischen erhiht man die Temperatur auf rund 78°C um die Enzymreaktionen zu stoppen, in Englisch nennt
man diesen Schritt Mash-Lut
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4.2 DS LAUTERN

Im néchsten Schritt, dem Lautern, entfernt man das ausgewaschene Malz wieder vom Wasser, welches man nun
korrekterweise Wiirze nennt. Diese Wiirze ist voll mit Zucker und Proteine vom Malz. Um das Malz zu trennen, beniitzt
man einen Lauterbottich. In unserem Fall sind das zwei Eimer, die ineinandergesteckt sind. Der obere ist voll mit kleinen
Lichern und dient als Sieb. und der untere als Auffangbecken mit einem Auslauthahn.

Wir schiitten also den ganzen Topfinhalt in unseren Lauterbottich und warten |0 Minuten, bis sich das Malz einigermassen
gesetzt hat, die sogenannte Lauterruhe. Danach affnen wir den Hahn des unteren Eimers und lassen die Wiirze in einen
Auffangbehélter abfliessen. Diese Wiirze geben wir sorgféltig zuriick in den Lauterbottich, bis die Wiirze gin wenig klarer
wird. Danach kannen wir sie direkt in den Topf zuriickfliessen lassen. Bevor nun die ganze Wiirze abgeflossen ist fiillt
man nach und nach erwérmtes Wasser nach, um den Restzucker, der noch im Malz ist, rauszuliisen. Der Treber, der nun
im Lauterbottich ist, sollte nie trocken laufen, da dieser sonst verklumpt und man schlechter lgutern kann. Man giesst
solange Wasser nach, bis man die gewiinschte Menge Wiirze aufgefangen hat und/oder die gewiinschte Stammwiirze
erreicht ist. Letztere misst man mit der Bierspindel oder Hydrometer.

4.3  DAS HOPFENKOCHEN

Nachdem Malz zum Wasser hinzugefiigt wurde und dann wieder entfernt, kemmt nun die dritte Zutat hinzu: der Hopfen.
Der Hopfen gibt dem Bier seine Bittere und zusétzliche Aromen, welche Malz nicht bieten kiinnen. Man unterscheidet
Hopfen grob in zwei Kategorien: Bitterhopfen und Aromahopfen. Bitterhopfen wird héufig zu Beginn des Hopfenkochens
hinzugegeben, da diese meistens einen hiheren Alpha-Saure-Anteil haben. Diese Alpha-S&uren werden isomerisiert und
bringen dadurch Bitterkeit ins Bier. Aromahopfen wird héufig gegen Ende der Kochzeit hinzugegeben, da diese zwar
tiefere Alpha-Saure-Menge haben, aber dafir mehr Aroma-Ole. Diese Ole sind aber flichtig und wiirden bei zu langem
Kochen einfach verdampfen.

Lweiter Punkt vom Wiirzekochen ist auch die Sterilisierung der Wiirze und des Topfes. Somit ist ab diesem Zeitpunkt sehr
wichtig, dass das ganze Equipment sorgfiltig desinfiziert ist.

44 Die HEFEGABE

Bevor man nun die letzte Zutat, die Hefe, in die Wiirze geben kann, muss man diese auf Zimmertemperatur kiihlen, da zu
hohe Temperaturen die Hefe ganz einfach titen wiirde. Wenn man in der Kiiche braut, fiillt man dazu am besten das
Spiilbecken mit Eiswasser und stellt den heissen Topf rein. Je nach Rezept kann zu diesem Moment noch eine Hopfengabe
vorgesehen sein um das Maximum an Aromen rauszukitzeln, aber keine zusatzliche Bitterkeit ins Bier zu bringen.

Wenn die Wiirze auf etwa 22°C ist, kann man diese vom sogenannten Trub trennen. Dazu siphoniert man die Wiirze in den
barbottich. In diesem Schritt kann man die Wiirze ruhig plitschern lassen, da dies eigentlich der einzige Schritt im
Brauprozess ist, bei dem man Sauerstoff im Bier haben will. Beniitzt man wie ich Trockenhefe, kann man nun, wenn die
Wiirze im Garbottich ist, die Hefe einfach auf die Wiirze aufstreuen. Da nun alle Zutaten vereint sind, gilt es offiziell als
Rier.

Nach etwa 0 Minuten, bei der sich die Hefe wieder etwas rehydrieren konnte, verschliessen wir den Garbottich und
Schiitteln ihn energetisch, um mehr Sauerstoff ins Bier zu bringen, damit in der Startphase die Hefe besser wachsen
kann. Danach stellt man den Garbottich mit aufgesetztem Garspund/Gérglock an einen dunklen Ort, der zwischen 18°C
und 22°C haben sollte (kann je nach Hefe variieren). und wartet 2 Wochen, bis die erste Garung durch ist. Nach einem
Tag sollte man bereits deutliche Bliterchen im Garspund sehen. Wenn man einen durchsichtigen Garbottich hat, sieht
man auch eine deutliche Schaumbildung, das Kréusen, welches sich nach einigen Tagen wieder setzt.
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4.3 DAS ABFOLLEN

Nachdem die Hauptgérung durch ist, hat man nun ein Jungbier, welches grundsétzlich noch keine merkbare Kohlenséure
besitzt. Wenn man nun wieder die Bierspindel in die Hand nimmt (oder noch besser, ins Bier gibt), sieht man nun, dass je
nach Hefe 63-80% des Zuckers in Alkohol und Kohlenséure umgewandelt wurde. Bevor das Bier nun in die Flaschen
abgefiillt werden kann, muss neuer Zucker hinzugefiigt werden, da die Hefe ihren maximalen Vergérungsgrad erreicht
hat. Mit mehr Zucker kann sie dann aber wieder arbeiten und die fehlende Kohlenséure noch ins Bier bringen. Dazu wird
die geméss Rezept definierte oder ausgerechnete Menge Zucker in einem Topf mit geniigend Wasser erwérmt, darin
aufgeldst und dann wieder gekiihlt. Danach gibt man das Zuckerwasser in einen Topf mit geniigend Fassungsvermigen
fiirs ganze Bier. Dieses wird nun mit dem Heber oder Autosiphon aus dem Gérbottich in den Topf gehoben. Dabei bleibt
eine ganze Menge Hopfen-, Hefe- und Proteintrub am Boden des Gérbottichs.

Das Bier wird nun mithilfe des gleichen Hebers wie vorhin in die in den vornherein gereinigten und desinfizierten Flaschen
abgefiillt. Dabei sollte oberhalb vom Bier nicht allzu viel Freiraum bleiben. Bei Kronkorken Flaschen, werden diese mithilfe
eines Verkorkers verschlossen und kommen dann fiir weitere zwei Wochen an einen dunklen Ort fir die Nachgérung. In
dieser Phase baut sich durch die entstehende Kohlenséaure Druck in der Flasche auf. Wenn man beim Abfillen zu viel
Lucker ins Bier gibt, oder die Hauptgérung noch nicht durch war, kann es dadurch zu Flaschenbomben kommen, also
Flaschen, bei denen durch den iiberméssigen Druck, der Boden weggesprengt wird. Hat man jedoch alles richtig gemacht,
kann man sein fertiges Bier nach 2 Wochen Nachgérung probieren.

a  ZUSAMMENFASSLING

. Maischen
o 3l Wasser pro kg Malz auf 70°C erwérmen
o Malz ins Wasser geben ( Zmmaischen)
o Fiir B0 Minuten maischen
o Mle 10 Minuten rithren und Temperatur kontrollieren (sollte ca. BaC sein)
o Nach B0 Minuten, auf 77°C erwérmen

o Wirze in Lauterbottich schitten
o Vorlauf in Lauterbottich zuriickschiitten bis Wiirze klar
o Nachgiisse in Lauterbottich geben bis man im Kochtopf auf 14 Liter kommt

o Wiirze erwarmen bis sie beginnt zu kochen
o Hopfen nach Rezept hinzugeben
o Wenn das Kochen fertig ist (Azmeous). Topf in mit Eis gefiilltem Spiilbecken geben

o Wiirze auf 22°C runterkiihlen und in Garbattich umfiillen
o Hefe auf Wiirze sprinkeln und Garbottich energetisch schiitteln
Mit Garspund/Garglocke verschliessen und dunkel lagern

o Nach ungefahr 2 Wochen, Bier mit Heber in |6L-Topf umfiillen
o [bemass Rezept, Zucker in separatem Topf in etwas Wasser auflisen und in Topf giessen
o Bier in Flaschen abfiillen, verschliessen und nochmal 2 Wachen nachgéren lassen
B. [Geniessen
o 4 Wochen nach Brautag kann man nun sein erstes Rier geniessen
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