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» Bio-Bier aus Bio-Brauereien: Traditionel-
le Braukunst statt Massenware

Fast alle deutschen Brauereien werben mit dem Rein-
heitsgebot.

Wortlich umgesetzt wird es von den Bio-Brauereien.
Sie verzichten nicht nur auf pestizidgespritze Zutaten,
sondern auch auf technische Tricks und auf all die
erlaubten aber unnétigen Hilfsstoffe.

Die meisten BiertrinkerInnen gehen davon aus, dass
dank Reinheitsgebot deutsches Bier per se ein , natiirli-
ches“ Produkt ist.

Doch das stimmt nicht so ganz:

- Konventionelle Gerste und Hopfen werden mit Hilfe
synthetischer Pflanzenschutzmittel und mineralischer
Stickstoffdiinger angebaut. Vor allem Hopfen wird
intensiv mit hochgiftigen Pestiziden behandelt.

- Eingesetzt wird oft Hopfenextrakt, hergestellt mit
Hilfe chemischer Losemittel.

- Fiir Hopfen und Malz ist Schwefel als Konservierungs-
mittel zugelassen, bei der Gerste chemische Lager-
schutzmittel.

- Das Wasser als wichtigste Zutat darf mit Ionenaus-
tauscher oder Aktivkohle benhandelt werden.

- Zur Stabilisierung und Kléirung werden Polyvinylpo-
lypyrrolidon (PPVP) oder Kieselséiurepréparate einge-
setzt.

- Fiir obergdiriges Bier ist die Zugabe von Zucker, Zuk-
kercouleur und so genannten Féirbebiere erlaubt.

- Erhohter Druck und Temperatur beschleunigen die
Géirung, HeiRabfiillung verlingert die Haltbarkeit.

In allen diesen Fiillen entspricht das Bier dennoch dem
deutschen Reinheitsgebot. Nach Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung darf Bier seit 1998 auch Zusatzstof-
fe wie Milchsdure, Zitronensdiure oder Ascorbinsdiure
enthalten.

Da diese deklariert werden miissten, kommen sie nicht
zum Einsatz. Importbier, ob aus Belgien oder Mexiko,
unterliegt nicht dem Reinheitsgebot und darf auch
andere Zutaten enthalten, ebenso deutsches Bier, das
ausschlieBlich in den Export geht.

» Bio-Bier hat klare Vorteile - 6kologisch
wie qualitativ

Dass die Zutaten fiir Bio-Bier ohne synthetische Pesti-
Zide gedeihen, ist vor allem im Hinblick auf den Hopfen
ein groBer Vorteil. Denn konventioneller Hopfen gehort

Zu den Kulturen, die besonders stark mit Pestiziden
behandelt werden. Der Chemie-Konzern Bayer zum
Beispiel empfienhlt den Hopfenbauern gleich sechs
Spritzgifte, um Insekten und Pilze abzuwehren. Zu den
maoglichen Riickstdnden in den konventionellen Hop-
fendolden gesellt sich noch allergieauslosender Schwe-
fel als Konservierungsstoff. Bio-Hopfen kommt ohne
Schwefel aus. Nicht erlaubt ist fiir Bio-Brauer ferner
der Einsatz von gentechnisch manipulierter Brauhefe.
Solche Produkte wurden entwickelt, um die Bierpro-
duktion zu beschleunigen. Sie werden allerdings nach
Angaben der Datenbank www.transgen.de aus Angst
vor Verbraucherreaktionen auch von konventionellen
Brauereien derzeit nicht eingesetzt. Das eigentliche
Brauverfahren ist in der EU-Oko-Verordnung nicht
geregelt. Die Anbauverbinde haben jedoch genaue
Vorschriften erlassen, nach denen sich die deutschen
Bio-Brauer richten. Dazu gehort, dass natiirliche Hop-
fendolden und nicht Hopfenextrakt ins Bier kommt.
Erlaubt ist die Enthéirtung von Wasser mit Hilfe von
Kalkmilch. Denn weiches Wasser ist wichtig fiir den
Geschmack des Bieres. Filtrieren ist gestattet, doch
die meisten Bio-Biere sind nur wenig oder gar nicht
filtriert. Die Haltbarkeit ist deshalb etwas geringer als
bei konventionellen Produkten und liegt bei vier bis
sechs Monaten.

Verboten ist in den Vorschriften der Anbauverbiinde
auBerdem:

- der Einsatz von Aktivkohlefiltern sowie von Ionentau-
schern.

- das Entkeimen von Wasser mit Hilfe von UV-Strahlen
oder einer 0zonbehandlung.

- der Einsatz von Polyvinylpolypyrrolidon (PPVP), Kie-
selsdaurepriparaten und Féirbebier.

- Die Garung darf nicht durch technische Tricks be-
schleunigt werden.

- Das Messen der Fiillnohe bei der Flaschenabfiillung
mit radioaktiven Strahlen ist nicht erlaubt.

Manche Verfahren wie das Beschleunigen der Gérung,
das Haltbarmachen durch den Einsatz von PPVP oder
das Einféirben dunkler Biere mit Zuckercouleur wer-
den vor allem von GroBbrauereien eingesetzt. Ohne

sie wiire eine industrielle Herstellung von Massenbier
kaum maoglich. Viele der kleinen konventionellen Braue-
reien arbeiten dagegen noch eher traditionell und ver-
Zichten - wie Bio-Brauereien - auf solche technischen
Tricks. Von daher sind der okologische Anbau und der
Verzicht auf Konservierungsmittel die wichtigsten Vor-
teile von Bio-Bier - im Vergleich zu den Produkten aus
kleinen konventionellen Betrieben.

Exklusiv bio: Urige Spezialitéiten

Einige Bio-Brauereien setzen Malz aus alten Getrei-
desorten wie Dinkel, Einkorn und Emmer ein. Die daraus
gebrauten obergdirigen Biere sind Spezialitdten, die es
auf dem konventionellen Markt nicht gibt. Sie spre-
chen vor allem die Neugier passionierter Biertrinker
an.
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» Kleines Bierlexikon

- Stammwiirze: Der Anteil der aus dem Malz gelosten
Stoffe wie Malzzucker, EiweiR, Vitamine und Minerali-
en. Bei der Géirung wird daraus zu je einem Drittel Alko-
hol Kohlensdiure, ein Drittel bleibt unvergoren.

- Schankbiere: sieben bis elf Prozent Stammwiirze,
etwa zwei bis vier Prozent Alkohol

- Vollbiere: elf bis 16 Prozent Stammwiirze, etwa drei
bis 5,5 Prozent Alkohol, das iibliche Bier.

- Starkbiere: menr als 16 Prozent Stammwiirze und 5,5
Prozent Alkohol

- Export: Helles, untergdiriges Vollbier mit etwas mehr
Stammwiirze und weniger Hopfen als iiblich. Die Be-
zeichnung stammt von der langen Lagerfihigkeit, die
friiner Ausfuhren nach Ubersee ermaoglichte.

- Leichtbier: Der Alkoholgehalt wird um mindestens 30
Prozent auf zwei bis 3,4 Prozent reduziert.

- Alkoholfreies: Der entstandene Alkohol wird physika-
lisch entzogen, maximal 0,5 Prozent Alkohol.

- Obergarig: Gédrung zwischen 15 und 20 Grad Celsius,
Hefe schwimmt am Ende der Gérung auf. Biere weniger
lange haltbar. Typische Sorten sind Kolsch, Alt und
Weissbier. Fiir das Malz sind neben Gerste auch andere
Getreidearten erlaubt.

- Untergiirig: Gdrung zwischen fiinf und zehn Grad
Celsius, die Hefe setzt sich am Boden des Gérbottichs
ab, erlaubt ist nur Gerstenmalz. Siegeszug seit der
Erfindung der Kiinlmaschine vor 130 Jahren. Etwa 85
Prozent aller Biere sind untergdrig: Helles, Pils, Lager,
Mdirzen.

» Weizenbier oder Weissbier

Obergdiriges Vollbier mit etwa 5,5% Alkohol und fruch-
tigem Geschmack. Der Weizenmalzanteil betrdgt
mindestens 50 Prozent, der Rest ist Gerstenmalz.
Einige Weizenbiere sind aus reinem Weizenmalz her-
gestellt. Weizenbier gilt als Bayrische Spezialitit, hat
aber lingst einen bundesweiten Siegeszug angetreten.
Weil die Herstellung von Gerstenmalz von den bayri-
schen Herzogen monopolisiert wurde, um den Preis zu
treiben, entstand diese Biersorte. Oft wird das Weizen
direkt nach der Hauptgdirung in Flaschen abgefiillt und
gdirt in der Flasche nach.

» Spezial

Die Spezialbiere sind meist Festbiere, die fiir bestimm-
te Anldsse gebraut werden. Solche sind z.B. das Okto-
berfest, Cannstatter Wasen. Es gibt weiterhin Osterbier
und Weihnachtsbier, die meist untergdrig, stérker als
Export sind, diesem jedoch ansonsten sehr dhneln.

» Alt oder Altbier

Obergdiriges Vollbier mit etwa 4,8% Alkohol. Hopfen-
betont und von dunkler Bernsteinfarbe. Wird haupt-
sdchlich in Diisseldorf und am Niederrhein getrunken,
einige Marken sind jedoch auch bundesweit erhdiltlich.
Der Name stammt von der alten obergdirigen Brauart
- und nicht weil das Bier besonders alt ist.

» Kolsch

Obergdirig, mit ca. 4,8% Alkohol - getrunken aus soge-
nannten Kolner Stangen. Kolsch ist ein helles blankes
Vollbier. Kolsch ist nicht nur ein Sortenname, sondern
auch eine rechtlich geschiitzte Herkunftsbezeichnung.
Es darf nur in Koln und unmittelbarer Umgebung unter
diesem Namen gebraut werden.

» Allgemeines zur Alkoholproblematik

Der Gebrauch von Drogen im weitesten Sinne gehort
zu unserem Alltag. Dazu gehoren GenuBBmittel wie z.

B. Kaffee, Tee oder Tabak. Im Gegensatz zum Alkohol,
einigen Medikamenten und den sogenannten illegalen
Drogen wie Heroin, Kokain u. a. haben diese GenuSmit-
tel jedoch keine personlichkeitsverdindernden Wirkun-
gen. Die Bedeutung dieser Aussage wird klar, wenn Sie
sich einen Menschen vorstellen, der einen halben Liter
Kaffee getrunken hat und einen Menschen, der einen
halben Liter Schnaps getrunken hat. Werden durch den
Konsum von Alkohol deutlich sichtbare Veréinderun-
gen der psychischen und/oder physischen Reaktionen
bewirkt, spricht man von Mibrauch.

Wird aus dem MiBbrauch ein zwanghaftes Bediirfnis
und das Angewiesensein auf bestimmte Substanzen,
spricht man von Sucht. Der Begriff “Sucht” wurde von
der Weltgesundheitsorganisation (WHO) durch den
Begriff der “Abhéingigkeit” ersetzt. Es ist zu unter-
scheiden zwischen psychischer Abhédngigkeit, d.h. das
iibermdichtige und unwiderstehliche Verlangen, eine
bestimmte Substanz wieder einzunehmen, und korper-
licher Abhéingigkeit, die durch Dosissteigerung und das
Auftreten von Entzugserscheinungen gekennzeichnet
ist.

Der Ubergang von der psychischen zur physischen (kor-
perlichen) Abhéingigkeit ist flieRend. Wird die regelmd-
Bige Alkoholzufuhr plotzlich unterbrochen (z. B. durch
einen Krankenhausaufenthait), kommt es zu typischen
Entzugssymptomen wie Unruhe, Tremovr, Ubelkeit

und Erbrechen. In schlimmen Fdillen kann es auch zu
schweren Krampfanfiillen und schlieBlich zum Delirium
tremens kommen, das sich neben Tremor und Ubelkeit
in Halluzinationen, Muskelzuckungen und Kréimpfen
bis hin zum Koma diuRern kann.

Der SuchtmittelmiBbrauch und die Zahl der Suchtkran-
ken in Deutschland ist sehr hoch und nimmt bei einigen
Suchtstoffen noch weiter zu. Nach Schétzungen der
Deutschen Hauptstelle gegen Suchtgefahren (DHS) sind
etwa 5 % der Bundesbiirger suchtkrank. Davon ist die
iiberwiegende Zahl alkoholabhédngig (2,5 Mio.) und
medikamentenabhdingig (1,5 Mio.) und etwa 0,15 Mio.
sind abhdéingig von illegalen Drogen, d. h. der iiberwie-
gende Teil benutzt die legalen Suchtmittel Alkohol und
Medikamente.

Die Dunkelziffer ist vermutlich enorm hoch.

Die Tabelle zeigt den Getréinkeverbrauch in Deutsch-
land nach Getrédinkesorten und in Liter reinen Alkohol
von 1950 bis 1995.

Insgesamt ist beim Alkoholkonsum seit dem Jahre
1980 ein leicht riicklaufiger Trend zu erkennen. Dabei
ist der Verbrauch alkoholischer Getridnke im interna-
tionalen Vergleich weiter hoch und scheint sich auf
dem hohen Niveau von ca. 11 Liter Alkohol pro Bun-
desbiirger und Jahr eingependelt zu haben (1960: 7,3
Liter).

Alkoholabhédingige sind die groBte Patientengruppe in
den psychiatrischen Bezirks- und Landeskrankenhdu-
sern. Auch in Allgemeinkrankenhdiusern sind ca. 15
% der Patienten alkoholkrank. Durch die Folgen des
Alkoholismus wie Produktionsausfall, Friihberentung
und Behandlungskosten entstent ein_jéhrlicher
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volkswirtschaftlicher Schaden in Hohe von mehreren
Milliarden Euro. Etwa die Hiilfte aller Straftaten wird
unter Alkoholeinflug veriibt, und jedes Jahr werden ca.
280.000 Fiihrerscheine wegen der Uberschreitung der
zuldissigen Promillegrenze eingezogen.

Nach Kostenschditzungen im Jahre 2001 betrug der
volkswirtschaftliche Verlust durch den Alkoholkon-
sum in Deutschland jéihrlich mindestens 20 Milliarden
Euro, die sich im wesentlichen aus den Kosten fiir
Krankenhausbehandlungen, Friihberentungen, Arbeit-
sunfénigkeiten sowie Arbeits- und Wegeunfiille zusam-
mensetzen. Die Aufwendungen fiir Rehabilitations-
maRnahmen belaufen sich demgegeniiber nur auf ca.
1/2 Milliarde Euro jéhrlich.

» Statistics
Die Deutschen genoren weltweit zu den Spitzenreitern
im Bierkonsum.

1997 hat statistisch gesehen jeder Deutsche rund 131
Liter Bier getrunken.

Etwa 15 bis 20 Prozent seiner Nahrungsenergie nimmt
der deutsche Mann in Form von Bier zu sich, so wird
geschditzt.

Getrinkeverbrauch in Deutschland - Alkoholische
Getrdinke in Litern pro Kopf im Jahr

Anno Bier Wein Sekt

1950 1960 1970 1980
1995
Bier 36,5 95,3 141,1 145,9 1377
Wein 4,7 10,8 15,3 21,4 174
Sekt 1,9 44 48
Spirituosen 2,5 4,9 6,8 8,0 6,2
insgesamt 42,8 111,0 165,1 179,1 166,4
reiner Alkohol 3,1 7,3 1008 12,5 11,2

» Geschichte

Bierbrauen gehort zu den diltesten Erfahrungen der
Menschen. Historische Quellen berichten zum Beispiel
von Brautdtigkeiten der Sumerer, alten Griechen und
Germanen. Das beriihmte Reinheitsgebot verordnete
1516 der bayerische Herzog Wilhelm 1V. 1872 trat es
fiir Deutschland per Gesetz verbindlich in Kraft. Er-
laubt sind demnach nur die unten genannten Zutaten.
Im Ausland sind zum Beispiel Konservierungsmittel,
Farbstoffe, Schaumstabilisatoren, Antioxidantien und
der Austausch der Rohstoffe durch billigere Varianten
wie Reis und Mais iiblich.

* Reinheitsgebot ?

Wir wissen nicht, was ihn genau dazu veranlaft hat,
vielleicht hat er sich griindlich den Magen verdorben
oder hatte einen entsetzlichen Kater, jedenfalls war es
am 23. April 1516 soweit. Wilhelm 1V., Herzog von Bay

ern war die Bierpanscherei satt. Er ordnete per Gesetz
an [...] daR forthin allenthalben in unseren Stddten,
Mdirkten, und auf dem Lande zu keinem Bier mehr

Stiicke als allein Gerste, Hopfen und Wasser verwendet
und gebraucht werden sollen. [...]

Man munkelt, es habe noch einen anderen Beweggrund
gegeben. Sehr viel Bier wurde damals aus Weizen herg-
estellt. Vielleicht hatte Wilhelm als gottesfiirchtiger
Mann Angst um sein téglich Brot und verhinderte per
Gesetz, daR die gesamten Weizenbestiinde des Landes
zum Bierbrauen anstatt zum Brotbacken verwendet
wurden.

Hefe hat unser bayrischer Herzog iibrigens nicht er-
wéhnt, weil er sie garnicht kannte. Damals wurde die
Géirung spontan durch in der Luft befindliche Hefen
ausgelost (Ein Grund warum hin und wieder auch ein-
mal etwas “daneben” ging).

» Konventionelle Brauereien

halten sich an das Reinheitsgebot, setzen aber viel-
fach modifizierte Rohstoffe wie Hopfenpulver (mit
Losemitteln wie Hexan und Athanol gewonnen) ein. Ge-
bréiuchlich sind weiter Eiweistabilisatoren, Getreide-
schwefelung, Kieselsdurepréparate und Zuckerkouleur.
Weitere zum Teil eingesetzte MaBnahmen: Sterilis-
ierung der Kronkorken mit Formaldehyd, Kontrolle der
Flaschenfiillstéinde mittels radioaktiver Bestrahlung
und HeiBabfiillung des Getréinks. Die Rohstoffe stam-
men aus konventionellem Anbau, das Brauwasser kann
nitratbelastet sein. Gentechnisch hergestellte Brauhefe
wird zur Zeit noch nicht in Deutschland eingesetzt. An
weiteren gentechnischen Ersatzstoffen wird zur Zeit
aber dennoch gebastelt.

*» Biologische Braukunst:

Ronstoffe aus kontrolliert-biologischem Anbau, keine
chemische Saatgutbeizung, kein Hopfenextrakt. Gute
Wasserqualitdit ist Pflicht. Bei der Herstellung keine
Schnellgédirmethoden, Kldrhilfsmittel oder Geschmack-
skorrekturen mit Bieraromen.

Verpackung: Verzicht auf Dosen, Flaschenetiketten
zum Teil ohne Stanniolkragen, schwermetallfrei, Ver-
Zicht auf PVC-haltige Verschliisse. Reinigung der Me-
hrwegflaschen mit umweltvertriglichen Mitteln, keine
Desinfektionsmittel zur Séiuberung der Abfiillanlage.
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» Maiz

Aus unserer Gerste soll nun Malz werden. Zu diesem
Zweck wird gemidilzt. Unter Mdilzen versteht man: Man
10st die Korner von den Halmen, befeuchtet sie und
sorgt mit warmen Temperaturen dafiir, daB die Korner
keimen. Das Endprodukt der Keimung heift Griinmalz.
Damit aus unserem Griinmalz richtiges Braumalz wird,
wird der Keimvorgang durch Trocknen unterbrochen.
Dieses Trocknen wird Darren genannt. Als Faustregel
gilt: Je hoher die Temperatur, mit der das Malz get-
rocknet wird, desto dunkler wird das Bier.

Der Zweck des Mdilzens ist die Gewinnung von Enzymen
fiir den BrauprozeB. Die Keimung wird so durchge-
fiinrt, dag eine bestimmte Menge an Enzymen entste-
ht. Eine zu geringe oder zu hohe Enzymbildung ist
nicht erwiinscht. Man steuert die Enzymbildung durch
den Zeitpunkt und Temperatur des Darrvorgangs.
Ubrigens: Farbe, Geschmack, Haltbarkeit und Schaum
des Bieres héingen weitgehend vom Charakter und

der Qualitdit des verwendeten Malzes ab. Die Skala
reicht vom hellen “Pilsener Malz” bis hin zum dunklen
“Miinchner Malz”.

Zur Malzbereitung kénnen theoretisch die meisten Ge-
treidearten verwendet werden. Fiir die Herstellung von
Braumalz ist_ jedoch Gerste am besten geeignet. Fiir be-
stimmte Biersorten werden jedoch auch Malze anderer
Getreidearten verwendet. So zum Beispiel wird fiir das
Brauen von Weizenbier ein Anteil von mindestens 50%
Weizenmalz vorgeschrieben. Aber auch Roggen kommt
in seltenen Fiillen zum Einsatz. In Deutschland gebrau-
tes Bier wird ausschlieBlich mit vermdilztem Brauge-
treide, sprich mit Malz gebraut.

» Hopfen

Hopfen verleint dem Bier nicht nur seinen unvergleich-
baren, herbaromatischen Geschmack, sondern sorgt
zudem auf natiirliche Weise fiir die Haltbarkeit und
Schaumstabilitdit des Bieres.

Der Fachmann unterscheidet grundsditzlich zwei ver-
schiedene Hopfensorten: Zum einen sind es die aromar-
eichen, zum anderen die bitterstoffreichen Sorten, die
Jie nach Bier in unterschiedlichen Mengen dem jeweili-
gen Bier seinen individuellen Charakter verleihen.
Massvoller BiergenuR regt an und beruhigt zugleich, er
fordert die Physis und gleichermaRen die Psyche. Dafiir
mitverantwortlich sind die Bitterstoffe und dther-
ischen Ole, die der Hopfen in reichem MaRe enthdilt und
die bereits seit Janrhunderten auch in der Pharmazie
verwendet werden.

» Hefe

Hefen sind einzellige Mikroorganismen.

Die Hefe fiihrt nicht nur die alkoholische Géirung (der
in der Bierwiirze enthaltene Zucker wird von der Hefe
unter Warmeentwicklung zu Alkohol und Kohlendi-
oxid) durch, sondern hat auch groBen Einflu auf den
Geschmack und den Charakter des Bieres.

Innerhalb der Hefen werden zahlreiche Stéimme un-
terschieden. In der Brauerei werden diese Stimme

in zwei groBe Gruppen - ober- und untergdirige hefe

- eingeteilt.

Die Unterschiede zwischen diesen Hefegruppen liegen
in der Art der Vermehrung. Untergdrige Hefe sinkt
wéihrend und am Ende der Garung zu Boden (durch
die geringe Zelloberfldiche). Obergirige Hefe steigen

- durch die Kohlensdiure getrieben - wegen der grofen
Oberfldiche nach oben.

Unterschiede bestehen in dem Vermogen, verschiedene
Zuckerarten zu vergdiren und in der Bildung von
Géirungsnebenprodukten (Aromastoffe).

Obergiirige Biere sind deutlich aromatischer als un-
tergidirige.

Obergiirige Hefe mag wéiirmere Temperaturen zwischen
15 und 20° C. Die Verwendung der obergdirigen Hefe
hat eine léiingere Tradition, aufgrund des geringeren
Kiihlungsbedarfs. Die untergdirige Hefe braucht eine
Temperatur von 6 bis 9° C. Solche Temperaturen waren
ohne die Moglichkeit zur kiinstlichen Kiihlung (also vor
Erfindung von Kdltmaschinen) nur im Winter zu erre-
ichen. Man unterschied friiher auch in Winterbier und
Sommerbier.

Obergdirige Biere, also Biere des alten Typs sind Altbier,
Kolsch und Weizenbier. Zur Gruppe der untergdrigen
gehoren Pilsener Biere, Lagerbier, Export oder Mdirzen.

» Wasser

Wenn man sich vor Augen hdlt, daR Wasser rund 92 %
des Bieres ausmacht, kann man sich leicht den Einflu§
der Wasserqualitéit fiir das Endprodukt Bier ausmalen.
Nicht umsonst werben Brauereien damit, wenn sie iiber
eigene Quellen verfiigen.

Fiir die Herstellung von Bieren z.B. von Pils ist weiches
Wasser von Vorteil. Um auch hartes Wasser zum Brau-
en heller Qualitiitsbiere verwenden zu konnen, darf das
Wasser behandelt werden.

Zu diesem Zweck sind auch nach dem Deutschen
Reinheitsgebot verschiedene Enthéirtungsverfahren
erlaubt, die darauf beruhen, daf dem Wasser Salze
entzogen, aber keinerlei Stoffe hinzugefiigt werden.
Meistens wird dem Wasser der natiirlich enthaltene
Gips und Kalk entzogen.

Ihre / Eure Momos




