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Was ist denn noch

moglich im Rahmen des

Reinheitsgebotes?

VARIANTENREICHTUM | Vier Inhaltsstoffe sind nach dem Bayeri-
schen Reinheitsgebot erlaubt: Wasser, Malz, Hopfen und Hefe. Das

erscheint auf den ersten Blick sehr unkompliziert. Aus dieser ein-

fachen Begrifflichkeit sind jedoch sehr viele Biersorten entstanden,

die sich unter anderem durch ein sehr hohes Genusspotenzial aus-

zeichnen. Spannenderweise sind die Moglichkeiten innerhalb dieser

Gesetzmaligkeiten immer noch nicht ausgeschopft.

DER FOLGENDE BEITRAG soll diese
Moglichkeiten nidher beleuchten. Die Auto-
ren stellen keinen Anspruch auf Vollstin-
digkeit, sondern wollen vielmehr einen An-
sporn liefern, verstédrkt hinter dieses Gesetz
zu blicken und Spielrdume zu erarbeiten.
Denn Spielrdume sind da, und zwar reich-
lich. Ein paar dieser Aspekte sind schon
zaghaft auf dem Markt zu finden, aber eben
nicht alle.

IWasser

Der Hauptbestanteil von Bier wird heute
relativ stiefmiitterlich behandelt. Selbstver-
stdandlich wird auf die Reinheit (das Wasser
muss der TrinkwV 2001 entsprechen) und
gleichbleibende Qualitdt der Enthirtung
(wenn notig) geachtet. Aber hier ist noch
viel Handlungsraum, wenn es darum geht,
Bierstile zu formulieren. In Tabelle 1 sind
die typischen Wasserqualitdtsmerkmale
der traditionell untergirigen Braustddte
Miinchen, Pilsen, Dortmund und Wien
aufgefiihrt. Wer schon einmal ein Bier aus
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dem Bayerischen Wald verkostet hat, der
versteht, inwieweit Wasser einen Einfluss
auf die Vollmundigkeit, Weichheit und das
Genusspotenzial hat.

Diese Auflistung kann man beliebig fort-
setzen, z. B. mit dem sulfathaltigen Wasser
in Burton-upon-Trent oder auch mit filt-
riertem Meerwasser (wie es z. B. fiir Whisky
schon verwendet wird [2]). Ein dunkles, un-
tergdriges Bier nach den Wasserqualitéten,
die in Miinchen vorherrschen, herzustel-
len, lohnt sich, um den Gesamtcharakter zu
betonen.

Abb. 1

120 IBU Russian Rou-
lette von Cervejaria
Imigracao, entwickelt
von Alfredo Ferreira/
Brasilien

I Getreide

Bei der Wahl des Getreides sind uns die Han-
de in Bezug auf die Untergédrung scheinbar
gebunden. Einzig Gerstenmalz ist zugelas-
sen. Aber mit einem kurzen Blick auf die
Palette der Spezialméilzereien findet man
weit mehr als 23 verschiedene Gerstenmal-
ze, die mit umfangreichen Funktionalitdten
ausgestattet sind (Farbe, Schaum, Aroma,
amylolytische Enzyme usw.). Inzwischen
besinnt man sich auch wieder vermehrt
darauf, einen Samen zum Keimen zu brin-
gen, um weitere Funktionalititen zu erzie-
len — beispielsweise was bestimmte Enzym-
gruppen betrifft, um Gluten, Phytinsdure
oder dhnliches anzureichern, rote Farben
zu erzeugen oder besondere Aromen wie
Schokolade, Toffee oder Rauch in das Bier
zu tiberfiihren. Ein Blick auf die Gerstensor-
ten ist ebenso lohnenswert. Warum werden
Malze aus diesen Sorten nicht ofter explizit
auf dem Etikett ausgelobt? Teilweise sind
schon die Namen vielversprechend, wie
z.B. Weihenstephaner schwarze Nackte,
Dr. Francks grannenabwerfende Imperial-
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Abb. 2 ,TUM Yeast Brands“: Hefemarkennamen von fiinf praxisrelevanten Brauereihefestaimmen des Forschungszentrum Weihenstephan

gerste, Kaisergerste, alpine/Tiroler Pfauen-
gerste oder Spiegelgerste. So kann man zu-
sétzlich auch noch den Anbauort und den
Jahrgang ausloben. Hier lohnt sich auch
ein Blick auf die Homepage der Braugers-
tengemeinschaft, die eine umfangreiche
Quelle zu den Merkmalen verschiedener
Gerstensorten darstellt[3]. Das wiirde auch
den Weg freigeben, bewusst Unterschiede

von Charge zu Charge zu erzeugen — ganz
im Gegensatz zu dem, was sonst das Brau-
wesen kennzeichnet, ndmlich ein immer
gleichbleibendes Produkt zu produzieren;
wobei es eine Kunst ist, reproduzierbar zu
arbeiten. Diese Aspekte kann man auch
auf die Rohstoffwahl fiir die obergirigen
Biere tibertragen. Zusitzlich hat man hier
aber noch die Moglichkeit, neben der Gers-
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te (Gerstenmalz) auch alternative Getreide
im Sinne des Gesetzes zu verwenden. ,,Im
Sinne des Gesetzes* ist so zu verstehen, dass
Getreide wohl weitestgehend die Stil3graser
sind, wobei der Buchweizen (ein Knoterich-
gewdchs) als Getreide bei der Kornherstel-
lungund auch beim Backen aufgefiihrt wird
(siehe Branntweinmonopolgesetz § 72 (3)
und Leitsétze fiir Brot und Kleingeback, I.
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I HARTEGRADE AUS WASSERN VERSCHIEDENER STADTE [1]

Merkmal Einheit Miinchen Pilsen Dortmund Wien
Gesamthérte °dH 14,8 1,6 413 38,6
Carbonathérte °dH 14,2 1,3 16,8 30,9
Nichtcarbonathérte °dH 0,6 0.3 245 11
Calciumharte °dH 10,6 1,0 36,7 22,8
Magnesiumharte °dH 4,2 0,6 4,6 15,8
Restalkalitat °dH 10,6 0,9 5,7 22,1
Tab. 1

IM RAHMEN DES VORLAUFIGEN BIERGESETZES

ZUGELASSENE GETREIDE

Getreide Botanischer/taxonomischer Name erli;?h‘gﬁ::/g:::?éera
Gerste Hordeumvulgare UG und 0G
Saatweizen Triticum aestivum 0G
Dinkel Triticum spelta 0G
Emmer Triticum dicoccum 0G
Kamut® Triticum turanicum 0G
Hartweizen Triticum durum 0G
Einkorn Triticum monococcum 0G
Triticale xTriticosecale 0G
Roggen Secale cereale 0G
Hafer Avena sativa 0G

Tab. 2 UG = untergérig; 0G = obergirig [4]

Allgemeine Beurteilungsmerkmale, 1.7
Getreide). Ausgeschlossen sind jedoch defi-
nitiv Reis, Mais und Sorghum. Das bedeutet
aber immer noch einen groRen Varianten-
reichtum, der in Tabelle 2 aufgefiihrt ist.
Weitere Malze aus Hybridsorten wie Tri-
tordeum oder Trinaldia sind gar nicht mit
aufgefiihrt, aber ebenso fiir ein obergiriges
Bier denkbar. Wenn man sich jetzt noch
vorstellt, dass man 23 verschiedene Malze,
z.B. Triticalemalze herstellen kann — hell,
dunkel, karamellisiert, gerduchert, geros-
tet usw. —, dann kann man dieselbe grolie
Anzahl an verschiedenen Bieren herstel-
len, wie man es auch von den untergirigen
Gerstenmalzbieren und den Weizenmalz-
bieren kennt, von den alkoholfreien Bieren
angefangen bis hin zu den wieder stark am
Markt vertretenen Bockbieren. Aber auch
da ,fehlen” einige Varianten oder sind zu-
mindest sehr schwach vertreten, wie z.B.
die filtrierten Kristallweizenbock- oder
Doppelbockbiere. Es ist sicherlich kein Ver-
gntigen, diese Biere zu filtrieren, aber wer
sie einmal verkostet hat, der muss zugeben,
dasssich der Aufwand lohnen kann.

IHopfen

Der Rohstoff Hopfen konnte als Synonym
fiir die Kreativbrauer-Bewegung stehen.
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Hier wurde ein grolRes Spielfeld fiir die Di-
versifizierung gefunden, mit noch beste-
hendem Potenzial. Die Rekorde, was den
Bitterwert betrifft, sind ja schon lange an
der chemisch-physikalischen Grenze ange-
langt (s. Abb. 1).

Aber Hopfen zeichnet sich auch durch
seine besonderen Aromen aus. Auch hierist
viel geschehen (s. ,Hopsteiner Aroma-Féi-
cher* oder ,Das grolRe Hopfenaromabuch —
Ein Geschmacksleifaden“ von Barth-Haas).
Aber wie viele loben auf ihrem Etikett die
jeweiligen Sorten, Anbauorte und Jahrgén-
ge des Hopfens aus? Wie viele wissen und
nutzen die innerhalb eines Hopfensiegels
unterschiedlichen Qualitdten? Die tempe-
ratur- und zeitabhédngigen Hopfengabe-
punkte sind noch nicht vollstdndig geklart.
Bestes Wissen herrscht tiber die Hopfung
im Heilbereich. Mit der Whirlpoolhopfung
liegt eine spannende Technologie vor, um
Hopfenaromen zu unterstreichen [5]. 60 °C
zeigten sich hier als besonders giinstige
Temperatur [6]. Hingegen ist die Kalthop-
fung eine sehr alte Technologie zur Konser-
vierung und Schonung in der Wein-, Met-
und Bierbereitung. [z.B. 7 und 8]. Diese ist
seitens der Aromenentstehung noch nicht
klar erforscht. Empirisch liegen viele Er-
kenntnisse vor. Aspekte wie reproduzierba-

re Aromenentfaltung, Triibungsstabilitidt
und Aromastabilitit sind jedoch einerseits
interessante Forschungsfelder und ande-
rerseits noch Bereiche, in denen man sich
noch weit mehr differenzieren kann. Ein
interessanter Ansatz ist auch, bewusst be-
samte Hopfendolden zur kalten Hopfung zu
geben. Durch die erhohten enzymatischen
Aktivitdten der Samen konnen glykosidisch
gebundene Aromakomponenten langsam
dem Bier zugeftihrt werden [9].

Bierhefen und andere
Mikroorganismen

Der nun folgende Themenkomplex hat ei-
nen sehr entscheidenden Einfluss auf das
Bieraroma: die Fermentation. Es ist Bewe-
gung im Markt, doch die Moglichkeiten
sind bei weitem noch nicht ausgeschopft.
Insgesamt nutzt die Brauwirtschaft meist
nur zwei bis drei Stimme im untergérigen
und ein paar wenige im obergérigen Bereich
[10, 11]. Diese sind absolut prozesssichere,
okonomisch glinstige und aromaseitig op-
timale Hefestimme. Aber hier liegt ja die
durchaus berechtigte Kritik, dass Vielfalt
verloren gegangen sei. Das dndert sich gera-
de: allein die Hefestammsammlung des For-
schungszentrums Weihenstephan hat weit
uber 110 verschiedene untergérige sowie
weit tiber 110 verschiedene obergirige He-
festamme. Abbildung 2 zeigt fiinf der meist-
genutzten Hefestimme des Forschungszen-
trums Weihenstephan, fiir die charakte-
ristische Hefemarkennamen (,,TUM Yeast
Brands*) vergeben wurden. So sollen sich
fiir den Brauer auch schon im Namen die
charakteristischen Hefestammeigenschaf-
ten widerspiegeln und der Hefemarkenna-
me kann — wie z. B. bei den Hopfensorten
ublich — zur besseren Beschreibung eines
spezifischen Bieres genutzt werden.

Die Hefen konnen singuldr, in einer
Mischfermentation oder kaskadisch nach
ihren Eigenschaften eingesetzt werden [12].
Die daraus folgende Differenzierung ist ge-
waltig. In Abbildung 3 sind Sensorikeindrii-
cke anhand von Verkostungsergebnissen
(individuelles Schema) von vier Bieren dar-
gestellt, die mit unterschiedlichen Ale-He-
festimmen aus identischer Bierwtirze her-
gestellt wurden. Die Unterschiede der Biere
innerhalb der Ale-Hefestamm-Gruppe sind
enorm.

Die unterschiedlichen Hefespezies, die
uiblicherweise zur Bierbereitung eingesetzt
werden, wurden kiirzlich von Hutzler et al.



[14] zusammengefasst. Zusétzlich sollte
man sich auch wieder vermehrt an Misch-
fermentationen mit Milchsdurestdammen
wagen. Wie eben das Berliner Weillbier,
welches kein ,,besonderes Bier* ist und sich
nach dem Reinheitsgebot herstellen lisst,
wenn die genutzten Mikroorganismen auch
auf Braumalz vorkommen. Die Sauerbie-
re haben in Belgien schon lange Tradition
und werden auch von den amerikanischen
Brauern erfolgreich umgesetzt. Man kann
noch intensiver die sogenannten bierschad-
lichen Mikroorganismen anwenden, wie
Dekkera bruxellensis, Torulospora delbrueckii,
Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus, Lac-
tobacillus spp., Acetobacter spp. usw. Jingste
Ergebnisse mit Torulospora delbrueckii am
Forschungszentrum Weihenstephan zeig-
ten wieder, dass hier Aromen (z.B. Apfel-,
Birne-, Pflaumennoten) erzeugt werden
konnen, die ungewohnlich, aber der Basis
Bier hervorragend zutraglich sind [15].
Einen netten Aspekt bietet auch der Ein-
satz von lyophilisierter Hefe, um dem Bier
Wasser zu entziehen und somit einen hohe-
ren Alkoholgehalt zu erzielen (Hefestopfen—
dry yeasting). Wasser wird bisher nur durch
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sehr niedrige Temperaturen ausgefroren
— dies allerdings mit groRem Erfolg (siche
[16], 57 Vol.-% Alkohol). Die Verwendung
von lyophilisierter Hefe kann aber auch von
der Aromaseite neue Aspekte liefern.

IFlaschengérung

Bei der Fermentation dréngt sich ein weite-
res Thema auf und das ist die Flaschenga-
rung. Warum gibt es sie nurbeiobergérigem
Bier? Untergérige Reifung in der Flasche bei
obergirigen Bieren gibt es. Aber untergé-
rige Flaschenreifung bei untergérigen Bie-
ren nicht. Es ist schon lange bekannt, dass
man mit dieser Art der Reifung die Biere
anders ausbaut als mit einer Tankreifung
[17, 18]. Dies liegt u. a. an den deutlich un-
terschiedlichen Druckverhéltnissen in den
verschiedenen Gebinden [19]. Durch eine
Variation des ,,Nachgérhefestammes* bzw.
des ,Reifungshefestammes* kann der Aro-
maeindruck bzw. der Aromaausbau stark
verdndert werden. Bei flaschenvergorenen
Bieren hat der Konsument zusétzlich die
Moglichkeit, zu wihlen, ob er sein Bier kris-
tallklar oder durch Aufschiitteln triib trin-
ken mochte.

Aromen innerhalb des Reinheits-
gebotes erzeugen

Wenn man die technologischen und ver-
fahrenstechnischen Prozesse, die einem
im Rahmen des Vorldufigen Biergesetzes
zur Verfligung stehen, kennt, so sind ei-
nem viele Wege gegeben, um verschiedene
Aromen zu erzeugen — nachfolgend nur
ein paar Beispiele. Wer die letzten Jahre die
Verkostungen der Hopfenfirmen, z.B. auf
den Messen, aufmerksam verfolgt hat, der
konnte sich ein Bild machen, was fiir eine
grolde Bandbreite an Aromen seitens des
Hopfens erzeugt werden kann (siehe Barth-
Haas, Baywa, Hopsteiner, HVG usw.). Bei
den Weizenbieren kennen wir auch Aro-
men, die deutlich zur Unterscheidung der
Biere beitragen, wie z. B. Banane, Erdbeere,
Frucht, Nelke, Gletschereisbonbon, Rauch.
Hier sind auch die Entstehungswege gut
erforscht und bekannt. Was ist aber bei-
spielsweise mit dem Apfelaroma des Gratzer
Rauchbieres? Fiir dieses Aroma sorgen die
Ethylester der Hexansdure, das Ethylhexa-
noat. Wie wire es, wenn man Hefe bei der
Reifung bewusst autolysieren lieRe (wie
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Abb. 3 Aromaeindriicke anhand von beschreibenden Verkostungen von Bieren, die mit unter-
schiedlichen Ale-Hefestammen aus identischer Bierwiirze hergestellt wurden [13]

beim Champagner) und dann die freigewor-
denen Hexanséduren durch frische Krdusen
zu Ethylhexanoat veresterte? Das wire alles
erlaubt und wird auch bei der Champag-
nerherstellung praktiziert. Durch spezielle
Malze kann man auch Kaffee-, Toffee-, und
Schokoladearomen in das Bier tiberftihren,
vorrangig durch speziell gerostete Malze.

Man kann auch gerade die stérkeren,
dunklen, obergirigen Biere bewusst altern
lassen und dadurch Aromen erzeugen, die
an Backpflaumen und anderes Dorrobst er-
innern.

Einige wenige Brauereien machen so et-
was bereits und bringen dadurch eine span-
nende Vielfalt auf den Markt. Biere miissen
die Anfangsspitze von Pappdeckelaroma
,uberwinden“, wobei diese stark tempera-
turabhingig ist und sich bei Temperaturen
uber 40 °C viel schneller ausbildet (das be-
deutet im Umkehrschluss, dass man diese
Temperaturen vermeiden sollte). Anschlie-
Rend werden in der , Alterung” viele Aro-
menmerkmale aufgelistet, die man auch
positiv nutzen kann, wie z.B. Honig, Brot,
Sherry.

Dasfunktioniert natiirlichnichtbeiallen
Bieren — und diese Biere miissen auch den
entsprechenden Korper mitbringen.

ILiickenbiere

Seit 1993 ist es in Deutschland erlaubt, die
sogenannten Liicken in den Stammwtirze-
bereichen von 0 bis 2, von 5,6 bis 7, von 9
bis 11 und von 14 bis 16 °Plato zu besetzen.
Nach den Informationen des statistischen
Bundesamtes werden zu diesen Stamm-
wiirzebereichen Steuern bezahlt [20]. Es
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scheint sie also zu geben, aber wo sind diese
Biere? Ansitze, die die Besonderheit dieser
Biere unterstreichen, gab und gibt esimmer
wieder.

Ein Bereich von 9 bis 11 ° Plato konnte auch
die zunehmend verschwindende Leicht-
bierkategorie unterstiitzen. 14 bis 16°
Plato hat einen gehaltvollen Mérzen- oder
Festbiercharakter. Ein Problem ist sicher-
lich die Namensfindung, da ja Mérzen bei-
spielsweise klar definiert ist. Das lie3e sich
aber bestimmt losen: Bier 15 °Plato klingt
nicht schlecht.

ISchrottrennung

Bleibt man bei den technologischen Mog-
lichkeiten, so konnte eine konsequentere
Fraktionierung des Schrotes zu verschie-
denen Ansitzen und Bieren resultieren.
Entweder man setzt aus den Fraktionen ein
optimales Schrot zusammen [21] (je nach
Sortenanspriichen), oder man stellt aus
den einzelnen Fraktionen, abgestimmt auf
dieInhaltsstoffe der Fraktionen, verschiede-
neBiere her. Dies gibt einem die Moglichkeit,
mit einer Schrotung eine groRe Bandbreite
abzudecken.

ILauterwiirzetrennung

Man kann auch noch weiter denken und
das Parti-Gyle-System der Guinnessbrau-
erei wieder verwenden. Dort wurden die
Lauterwiirzen getrennt gekocht, gehopft
und vergoren, so dass man aus einer Mai-
sche vier bis fiinf verschiedene Biere erhielt,
die man wieder verschneiden oder einzeln
ausbauen konnte. Auch das ein Verfahren,
welches einem viele Moglichkeiten bietet.

IMaischegérung

Dass Maischen geldutert werden, ist heu-
te selbstverstidndlicher Stand der Technik.
Es ist einige Jahrhunderte her, dass diese
Technologie in Bayern entwickelt wurde —
sprich, Maischegidrung war davor tiblich.
Sie ist sicherlich hinderlich in der Produk-
tion grolBer Chargen. Es konnen aber mit
dieser Technologie ganz besondere Aro-
men erzeugt und auch weitaus besser die
Potenziale einer Rotfarbung ausgeschopft
werden. Man kann quasi auch ein Malz
stopfen (dry malting), um gewisse Effekte
wie weiteren Extraktabbau, Aromaaufbau,
Schaumbeeinflussung und eine bewusste
Verldangerung der Vergidrung und damit der
Stabilitat zu erzeugen [22].

I Alte Biersorte (vor 1906)

Werden Biersorten, die vor 1906 dokumen-
tiert wurden, gebraut, dann miissen sie
nicht zwangsldufig dem Vorldufigen Bier-
gesetz entsprechen. Gose gibt es schon wie-
der, Mumme wurde auch schon vereinzelt
gesehen, aber wo bleibt das Lichtenhainer,
Grétzer Rauchbier, Danziger Jopenbier, ...?

I Funktionelle Biere

Brauer konnen in Bezug auf funktionelle
Biere zwei Dinge tun. Einerseits sinnvolle
Substanzen oder Effekte im Produkt anrei-
chernund ausloben, wie z. B. Vitamine, Iso-
tonie oder Ballaststoffe. Will man so etwas
jedoch, im gesundheitsbezogenen Sinn,
ausloben, dann miissen dafiir klinische
Studien vorliegen, die die EFSA (European
Food Safety Authority) auch absegnet. Vo-
raussetzung ist, dass das Produkt unter 1,2
Vol.-% an Alkohol haben muss. Diese Flle
gibt es aber, wie die isotonischen, ballast-
stoffreichen (Vollbier kann bis zu 5 g/1 beta-
Glucan haben [23]), alkoholfreien Weizen-
biere beweisen. Der andere Weg ist, etwas
wegzunehmen oder wegzulassen, was
Menschen mit einer chronischen Erkran-
kung oder einer bestimmten Erndhrungs-
einstellung vermeiden miissen oder wollen.
Damit ist z. B. Diabetes (Zucker [24]), Gicht
(Purine [25]) und Zoliakie (Gluten [26]) im
ersten Sinn und im weiteren die Substanzen
biogene Amine, Schwermetalle und Myco-
toxine gemeint. Beziiglich Erndhrungsein-
stellung ist der aktuelle Trend der veganen
Erndhrung gemeint.

IZusammenfassung

In diesem Beitrag wurde versucht, aufzu-
zeigen, dass der Kreativitdt im Rahmen des



Reinheitsgebotes (besser: Vorldufiges Bier-
gesetz) zwar Grenzen gesetzt sind, aber noch
viele Moglichkeiten offen stehen. Die Auto-
ren erheben keinen Anspruch auf Vollstén-
digkeit. Zumal ja transparente Biere, mehr-
schichtige Biere (Deutschlandbier), eisaus-
gefrorene Biere und der Weg, tiber die Bier-
mischgetrinke ganz besondere Eigenschaf-
ten in das Getrank zu bekommen wie blaue
Farbe oder eine Fluoreszenz, nicht vertieft
wurden. An dieser Stelle erfolgt auch der
Hinweis, sich die Kreationen des IGL-Wett-
bewerbs der TU Miinchen-Weihenstephan
genauer anzuschauen, die nach den Regeln
des Vorldaufigen Biergesetzes erstellt sein
miissen [27]. Im Rahmen dieses Gebotes ist
alsonoch viel moglich.
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