Vielfalt
geniefen

Deutsche Biere
im Uberblick
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;'}@ﬁ Die grof3e Biervielfalt

aus Deutschland

Mit fast 1.300 Braustatten ist
Deutschland weltweit das Land mit
der grof3ten Brauereidichte. Alle Brau-
ereien zusammen stellen etwa 5.000
verschiedene Biermarken her — wahr-
haft paradiesische Zustande fir alle
Bierfreunde, die (rein theoretisch)
mehr als 13,5 Jahre lang jeden Tag ein
anderes Bier probieren und geniel3en

Berliner Weisse

Leicht hefetriib, dunkelgelb und von spritzigem
Charakter ist die Berliner Weisse. Das Schankbier
hat einen Alkoholgehalt von etwa 2,8 Volumen-
prozent und einen erfrischenden, leicht sduerlichen
Geschmack. Diese Frische verdankt sie einem einzig-
artigen Brauverfahren: Gersten- und Weizenmalze
werden mit Hilfe einer Mischung aus obergéarigen

Bierhefen und Milchsaurebak-
terien vergoren. Um den
Geschmack abzurunden, gibt
man einen Schuss Waldmeister
oder Himbeersirup ins Glas,

E ' bevor mit Bier aufgefullt wird.
kénnten.

Diese einzigartige Vielfalt schaffen
die deutschen Brauer aus nur vier
Zutaten, die im Reinheitsgebot fest-

Das Weisse-Glas
Eine breite Schale mit
Stiel ist typisch fur

“l":_l.ia-_-':l:}"-_:- geschrieben sind: Wasser, Malz, Hop- T diese Berliner Spezia-
:-, j:.d;;" | fen und Hefe. ) litat, die meist mit
-Eh._‘“’-:{']':'_-‘l‘; Mit dieser Broschiire méchten wir o 4 Eaystrohhalm

. . etrunken wird.
lhnen den Reichtum deutscher Bier- g

sorten vorstellen und Ihnen Lust und
Durst auf die frischen, hochwertigen
und vor allem leckeren deutschen
Biere machen.

Bock/Doppelbock

Bockbiere haben’s in sich: Die Starkbiere haben mit
Alt rund 7 Volumenprozent einen deutlich hGheren
Alkoholgehalt als andere Sorten. Sie schmecken sehr
vollmundig und malzblumig, manchmal ist die Hop-
fennote sehr stark ausgepragt. Die goldenen, gold-
braunen oder dunkelbraunen Biere gibt es unter-
gérig als Bock und Doppelbock oder obergérig als
Weizenbock oder Doppelweizenbock. Beim Braupro-
zess wird mehr Malz eingesetzt, dadurch steigt der
Stammwiirzegehalt auf mindestens 16 Prozent — und
damit auch der Alkoholgehalt. Bockbiere kommen
vermutlich aus Einbeck bei Hannover und wurden ab
1615 auch in Munchen gebraut. Dunkle Starkbiere

Alt ist ein bernsteinfarbenes bis dunkles ober-
gariges Vollbier. Neben einer ausgepragten
Hopfennote weist das blanke Bier mit einem
Alkoholgehalt von ca. 4,8 Volumenprozent
manchmal auch ein fruchtiges Aroma auf. Der
Name ,,Alt“ bezieht sich auf das traditionelle
Brauverfahren. In einer Zeit, in der es noch
keine technischen Kihlverfahren gab, wurde
fast Gberall in Deutschland obergéarige Hefe

verwendet. Sie wandelt bei 15 bis 20 Grad
Celsius Malzzucker in Alkohol um und sind besonders im Stiden
ermdoglichte es, auch bei héheren verbreitet, helle dagegen
AulRentemperaturen zu brauen. im Norden.

Das Bock-Glas

Das Alt-Glas Das kraftige, malzige

Das Dunkle vom Bier verlangt nach % gl Y
Niederrhein und aus einem kréaftigen Gefald - et T |
Dusseldorf trinkt man und kommt deshalb Y i

oft aus einem gedrun- haufig in einem dick- A% & Tr'
genen, dinnwandigen wandigen, robusten iR

Altbier-Becher oder
auch aus Pokalen.

Krug auf den Tisch. -



Kolsch Pils

,,KOlsch* ist eine EU-weit geschitzte Herkunfts- Eine betonte Hopfenblume, sahniger
bezeichnung und darf nach der ,,Kdlsch-Konven- Schaum und feinherber Geschmack: Das
tion* von 1986 nur in Kdln und direkter Umge- sind die Markenzeichen des Pils, die es
bung gebraut werden. Dort wird es auch groR- zum beliebtesten Bier Deutschlands
tenteils getrunken - rund die Halfte davon in der werden lieBen. Der Marktanteil des

Gastronomie. Kélsch ist ein hellgelb- Vollbiers untergéariger Brauart betragt
farbenes, obergariges Vollbier. Die mehr als 65 Prozent. Das hell- bis gold-
hopfenbetonte, hochvergorene, sprit- farbene Pils hat einen durchschnitt-
zige Spezialitat hat einen Alkoholge- lichen Alkoholgehalt von ca. 4,8 Volu-

halt von etwa 4,8 Volumenprozent. menprozent. Das Bier Pilse- -
ner Brauart wurde erstmals
von dem bayerischen Brau-
meister Josef Groll 1842

im tschechischen Pilsen
KebIn wird ausschiiae: ausgeschen_kt. E|r_1 Pils soll-
lich in der traditionel- te man Gbrigens in mehre-
len schlanken Stange , ren Ziagen in hdchstens
serviert. drei Minuten einschenken.
Der Spruch ,,Ein gutes Pils
braucht sieben Minuten*

—_—

Das Kolsch-Glas
Der Gerstensaft aus

Lager/Export ist genauso alt wie falsch.
Lager und Exportbiere gibt es in hell-goldgel- Das Pils-Glas
ber, aber auch dunkler Farbe. Die malzaromati- 'qr f Ineiner schlanken,
schen, weichen, wenig bitteren Biere untergéri- | fiLvandigeTEIRg
! ! i kann sich das hopfen-
ger Brauart kénnen auch eine leicht stiRe Note | betonte, feinherbe Pils-
aufweisen. Als ,,Bayrisch Hell** sind diese Biere - Aroma besonders gut
vor allem in den Biergéarten Siiddeutschlands e entfalten.
bekannt. Vor allem in Baden-Wurttemberg und
Hessen steht das Export bei vielen Bierliebhabern Schwarzbier
hoch im Kurs. Lager- und
Exportbiere haben Die sehr dunklen, vollmundigen und
Das Lager/ einen Alkoholgehalt haufig malzbetonten Schwarzbiere unter-
Export-Glas zwischen 5,3 und 5,6 gariger Brauart haben sich seit Anfang der
Lagerbiere werden Volumenprozent. 90er Jahre zuriickgemeldet. Sie gehoérten

h&ufig in einem
schlichten hohen
Glasbecher, Export-

zu den kulinarischen Spezialitaten aus Ost-
deutschland, haben aber zunehmend ihren

biere oft im Glasseidel Weg auch in die tbrigen Bundeslander
mit Henkel serviert. gefunden. Ihre dunkle Farbe verdanken | )
- die Schwarzbiere ausschlief3lich Spezi- e i
— —

al- und Réstmalzen, die bei
Temperaturen zwischen 100 Das

| und 110 Grad getrocknet wur- Schwarzbier-Glas
den und ihre Farbe an das Bier  Das dunkle Bier wird
weitergeben. Der Alkoholge- Eei:;efrgi‘t:;‘:';‘c"t’;r/‘;rz_
halt liegt bei ca. 4,8 Volumen- 1955 P/ <2 20ie
prozent Alkohol.




Weizenbier/WeifBbier

Weizenbier, auch WeiRlbier
genannt, ist wohl das bayerischste
aller Biere. Von Bayern aus hat es in
den vergangenen Jahren einen
beachtlichen Siegeszug angetreten.
Heute wird das Obergérige beson-
ders in den Biergarten in allen Vari-
anten gerne genossen: Ob hell oder
dunkel, ob kristallklar oder hefe-
trub. In der Regel handelt es sich
um besonders spritzige Biere mit
fruchtiger oder hefiger Note.
Dunkle Weizenbiere sind wiederum
eher malzbetont. Der Alkoholgehalt

liegt bei ca. 5,4 Volumenprozent.
Der Weizenmalzanteil betragt
mindestens 50 Prozent, der
Rest ist Gerstenmalz. Weder
eine Zitronenscheibe noch
Reis haben im Weizenbier
etwas zu suchen, denn durch
ihre Zugabe geht Kohlen-
saure verloren.

Das Weizen/
WeiBbier-Glas

Das hohe Glas bewahrt
lange die Kohlensaure
und damit den erfri-
schend-prickelnden
Geschmack.

Diatbier

Diatbiere sind speziell fir die Ernahrung von
Diabetikern geeignet. Die untergarigen Voll- oder
Schankbiere weisen einen extrem niedrigen Gehalt
an Kohlenhydraten und einen geringen Brennwert
von rund 32 Kalorien (153 kJ) auf 0,1 Liter auf.
Der Alkoholgehalt liegt zwischen 4 und 5 Volumen-
prozent. Diatbiere haben meist eine ausgepragte
Hopfennote.

Ice-Beer/Eisbier

Diese Spezialitat stammt urspriinglich aus Nord-
amerika, wird aber heute auch in Deutschland
gebraut. Ihre Produktion verlangt einen hohen
technischen Aufwand. Nach dem Brauprozess wird
das junge Bier bei extrem niedrigen Temperaturen
gelagert. Dabei bilden sich feinste Eiskristalle, die
die Bitterstoffe binden. Sie werden anschlieRend
herausgefiltert, so dass das Ice-Beer einen besonders
weichen und milden Geschmack erhélt.




Kellerbier

Dieses junge Bier wird nicht gefiltert
und nicht gespundet, das heil3t bei
der Nachgarung wird dem Bier fast
kein Gegendruck entgegengesetzt.
Hefetriib und mit wenig Kohlenséure

F- kommt es direkt aus dem Brauhaus-
. 2 keller ins Glas des Gastes.
[}
Krdusenbier
N

Seinen Namen verdankt diese helle
Spezialitat der Krauselung, die sich
auf der Oberflache der Wiirze zeigt,
wenn die Vergérung beginnt.

Zwickelbier

Der keilférmige Holzzapfen, den man friher in das
Spundloch eines Lagerfasses schlug, gab dieser hefe-
triben Spezialitat seinen Namen. Im eigentlichen
Sinne handelt es sich um eine Probe, die der Brau-
meister dem Lagertank entnimmt.

Méarzen

Marzen wurde urspringlich in Bayern im Marz
starker eingebraut, damit es trotz fehlender Kihl-
moglichkeiten moéglichst lange haltbar blieb.

Das weiche, malzbetonte, korperreiche und suffige
Bier wird oft unter Verwendung von Spezialmalzen
gebraut und hat ca. 5,6 Volumenprozent Alkohol.

Rauchbier

Rauchbier ist ein untergariges Vollbier mit leichtem
bis stadrkerem Raucharoma. Der Alkoholgehalt der
dezent malzblumigen und vollmundigen Spezialitat
liegt zwischen 4,5 und 5,5 Volumenprozent. Der
Geschmack entsteht durch die Verwendung von
Rauchmalz, dessen Aroma auf der Darre durch
Befeuerung mit Buchenholz erzielt wird. Rauchbier
ist in Bamberg und Umgebung verbreitet.

Roggenbier

Erst in jungster Zeit, ndmlich 1988, wurde in Bay-
ern eine alte Tradition wieder belebt: das Brauen
von Roggenbier. Es wird obergéarig eingebraut und
hat eine dunkle Farbe. Mit ca. 5 Volumenprozent
Alkohol ist es ein dunkles Vollbier mit vollmundigem
Geschmack.

Alkoholfreie Biere

Ob Pils und Weizenbier oder auch regionale
Spezialitaten wie Kdlsch oder Alt: Alkoholfreies Bier
ist so vielseitig, dass jeder auf seinen Geschmack
kommt. Es wird wie alle deutschen Biere streng nach
dem Reinheitsgebot gebraut. Wahrend der Garung
wird jedoch entweder die Bildung von Alkohol ein-
gedammt oder der Alkohol wird nach
dem Brauprozess schonend entzo- ™
gen. Ein winziger Rest-Alkoholge-
halt ist zur Geschmacksabrundung
oft auch im alkoholfreien Bier ent-
halten. Er liegt allerdings héchstens
bei 0,5 Volumenprozent und hat
damit keinen feststellbaren physio-
logischen Einfluss. Deshalb kénnen
auch Autofahrer und werdende
Mutter alkoholfreies Bier guten
Gewissens geniellen.




Leichtbiere

Eine bierige Alternative fur kalorien-
bewussten Genuss sind Leichtbiere.
Mit 30 Prozent weniger Brennwert
bzw. Alkohol haben sie etwa dieselbe
Kalorienzahl wie Magermilch. Der
Alkoholgehalt der milden, schlanken
und spritzig-frischen Schank- oder
Vollbiere liegt zwischen 2 und ca. 3,2
Volumenprozent. Wie beim alkohol-
freien Bier gibt es zwei spezielle Brau-
verfahren: Entweder wird der Alkohol
nach der Garung reduziert, oder aber
die Garung wird auf schonende Weise
unterbrochen.

Malztrunk/Doppelcaramel

Malzgetranke sind eine natirliche Energiequelle
fur alle, die koérperlich und geistig viel leisten mus-
sen, denn die wertvollen Nahrstoffe — Eiweil3, Mine-
ralien und Kohlenhydrate — werden vom Organismus
schnell aufgenommen, der Kérper kann sich leichter
regenerieren. Der dunkel-bernsteinfarbene, blanke
und etwas sufe Malztrunk ist deshalb fur Sportler
und Jugendliche ein ideales Getrank. Der Brauprozess
ist grundsatzlich derselbe wie bei anderen Bieren.

Die obergérige Hefe wird jedoch bei sehr niedriger
Temperatur zugegeben. Dadurch vergart der Malz-
zucker nicht, es entsteht kein Alkohol. Der Hopfen-
anteil ist relativ gering. Ein Malztrunk darf nicht als
,.Bier* bezeichnet werden, da Zucker zugegeben wird.

Eine Spezialitat aus den neuen Bundeslandern ist
das Doppelcaramel. Es unterscheidet sich vom Malz-
trunk durch einen leichten Alkoholgehalt (durch-
schnittlich 1,2 %) und die Hefetribung. Der Alkohol
verstarkt den Caramelgeschmack und pragt so den
unverwechselbaren Charakter.

Biermischgetranke

Vor allem als Durstloscher im Sommer
sind Biermischgetranke beliebt. Es gibt
sie in vielen Varianten, z. B. als Radler,
Alsterwasser, Russ’n oder Diesel. Sie
bestehen in der Regel aus Bier mit
Limonade, Cola oder Ahnlichem. Bis
Ende 1992 musste diese Mischung
,vor den Augen des Gastes* entstehen.
Erst seit der Anderung des Biersteuer-
gesetzes 1993 ist es den deutschen
Brauern erlaubt, Biermischgetranke
direkt abzuftllen. Seit-
dem haben zahlreiche
Brauereien innovative
Produkte kreiert: Bier
mit Pfirsich, Cassis, Kir-
sche, Zitrone, Koffein,

Guarana oder Mineralien
— der Phantasie sind
kaum Grenzen gesetzt.



Herausgeber:

Gesellschaft fiir Offentlichkeitsarbeit der Deutschen Brauwirtschaft e. V.
Annaberger Str. 28, 53175 Bonn

Telefon: (02 28) 95 90 651, Fax: (02 28) 95 90 617
info@brauer-bund.de, www.deutsches-bier.net



