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Ich habe mir mit Bier wirklich viel Miihe gegeben. Mitte der 198oer
Jahre arbeitete ich mich systematisch durch die Bestinde eines ordentlichen
Getrankehandlers. Schlieflich konnte ich zwar sagen, welches Bier mir am
besten schmeckt. Doch ist Bier nie wirklich zu »meinem« Getrank geworden.
Das verwunderte und irritierte nicht wenige Weggefihrten, lebe ich doch in
einer recht flachen Landschaft, mehrere hundert Kilometer entfernt von den
nachsten Weinbergen. Aber das Bier, das mir am besten geschmeckt hatte,
wurde auch nicht in der Nihe gebraut.

Die in meiner Region vornehmlich konsumierten Standardbiere stammen
aus den bekannten Riesenbrauereien des Sauerlands und der Eifel. Zwischen
Qualitdt und GroRe gibt es tiberhaupt keinen negativen Zusammenhang —
wenn man unter Qualitit Fehlerfreiheit und Geschmackskontinuitit ver-
steht. Legendir ein Bonmot tiber die Erzeugnisse der mittlerweile im Zuge
vieler Fusions- und Konzentrationswellen verschwundenen Miinsteraner
Brauerei Germania, man konne ihr Bier trinken, wenn man schon kniille sei.
Und den mannlichen Gemeindemitgliedern im oberpfilzischen Irchenrieth —
dem Geburtsort meines Grofvaters viterlicherseits — graust es wahrscheinlich
noch heute, wenn sie nur daran denken, dass sie die halbwegs gelungenen Biere
der ortlichen Minibrauerei in einer konzertierten Aktion in der Dorfgaststitte
austrinken mussten, bevor ein frischer (und vielleicht besser gelungener) Sud
in die Glaser und auf den Tisch kam. Diese Brauerei ist allerdings schon so
lange vergangen wie die Erzdhlung alt: Sie stammt aus dem Jahr der ersten
Mondlandung.

Seither hat sich viel getan, nicht nur technologisch und in der Ausbildung
von Milzern und Brauern. Frither war nicht alles besser.

Doch auf einmal wird Bier auch fiir den interessant, der bislang sein Naschen
hob und krauste. Selbsternannten und tatsachlichen Konnern gelingt es in un-
zahligen kleineren und groferen Unternehmungen — unter Einhaltung oder
willentlicher Ubertretung des wahlweise fiinf- oder doch erst einhundert-
jahrigen »Reinheitsgebots« — tliberaus vielfiltige und anregende Getranke zu
brauen. Von »ziemlich schrig« bis »erstaunlich lecker« ist alles im facettenrei-
chen Angebot. Das gefillt den Grofen der Branche nicht wirklich, und ange-
sichts des allgemein stagnierenden Bierkonsums vermehrt sich schneller als
gedacht auch ihr Portfolio, wobei gelegentlich das individualisierte Auflere der
Verpackung in Spannung zum mehrheitsfihigen Inneren steht.

Tieferes Wissen tiber das Bierbrauen ist allgemein vermutlich diinn gesat.
Zeit fiir das Journal Culinaire, sich des Themas anzunehmen und einige Schnei-
sen in einen Themenblock zu frisen, den unzidhlige Generationen brauender
Menschen angereichert und fest gefiigt haben. Das soll in zwei Ausgaben ge-



schehen. In der vorliegenden No. 29 des Journal Culinaire liegt der Schwer-
punkt auf dem Brauen selbst, in der folgenden No. 30 widmen wir uns starker
der mit dem Bier verkntipften Kultur.

Um in der Fiille des Materials nicht vollig unterzugehen, habe ich mich der
Hilfe und Unterstiitzung zweier Insider versichert. Philipp Overberg, Griin-
der und mithin Grutherr der Miinsteraner Gruthaus-Brauerei, und Dr. Martin
Zarnkow, seit zwanzig Jahren an der TU Miinchen im Forschungszentrum
Weihenstephan fiir Brau- und Lebensmittelqualitit in der Forschung und Ent-
wicklung wissenschaftlich tdtig, haben wertvolle und zielfiihrende Anregungen
flir diese Bier-Doppel-Nummer gegeben. Ihnen sei von Herzen fiir das Teilen
von Wissen und Kontakten gedankt!

In der Zeit der intensiven und vielschichtigen Beschaftigung mit Bier ist
mein Verstindnis und meine Sympathie zu den Produkten unzweifelhaft ge-
wachsen.

Thnen wiinsche ich ebenfalls einen anregenden Lese- und Biertrinkgenuss!

Ihr MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS VILGIS
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MICHAEL GUTMANN

Das Weizenbier steht fiir ein typisch bayerisches
Lebensgefiihl und vermittelt dem Geniefer ein idyllisches
Bild von Bayern mit Bergen und einem gemiitlichen
Lebensstil. Doch hinter der Bierspezialitit verbirgt sich
weit mehr als ein Klischee: langjahrige Tradition einer
Spezialitit, die fast zwei Jahrhunderte in Vergessenheit
geraten war.

Weizenbier mit Flaschengarung

Eine bayerische Spezialitit mit Tradition

Vermutlich wurden schon die Vorliufer des heutigen Weizens, die
aus dem Nildelta stammten, zum Bierbrauen verwendet. Ob dies durch Zufall
geschehen ist, wie vom vergorenen Teig zum Brotbacken erzihlt wird, oder
gezielt ein berauschendes Brotgetrink entstand, kann nur gemutmagt werden.
Jahrtausende der Vermehrung haben Weizen weltweit zu dem am meisten an-
gebauten Getreide gemacht. Auf Basis des Weizens lassen sich viele Nahrungs-
mittel herstellen, vor allem Brot in seinen vielfaltigen Variationen. Im Mittel-
alter fiihrte Getreidemangel gerade in Kriegszeiten zu Konkurrenzsituationen,
in denen die Herstellung des alkoholischen Weizenbiergetrinks untersagt
wurde, um die Grundversorgung der Bevolkerung mit Brot nicht zu gefdhrden.
Das war wohl ein Grund, weshalb Weizen im bayerischen Reinheitsgebot aus
dem Jahr 1516 nicht erwiahnt wird, obwohl er nachweislich verwendet wurde.

Einwanderung der Bierspezialitit von Bohmen

nach Niederbayern

Die ersten praktizierenden Weizenbierbrauer des Mittelalters stammen
aus dem Geschlecht der Degenberger und Starkenberger mit ihren Brauhdusern
im heutigen Niederbayern. Durch die Ndahe zum angrenzenden Bohmen waren
sie die Vorreiter, welche die Rezeptur aus dem Nachbarstaat tibernommen ha-
ben. Mit steigender Beliebtheit eigneten sich die herzoglichen Brauhauser die
Braumethode an. Herzog Max I. erlief Anfang des 17. Jahrhunderts ein Wei3-
biermonopol, das den herzoglichen Brauhiusern die alleinigen Vertriebsrechte
in ithrem Herrschaftsgebiet sicherte. Mit den Einnahmen aus der WeifRbierkasse
wurde nicht zuletzt der Dreifigjahrige Krieg finanziert. Draufhin boykottierte
die Bevolkerung den Konsum von Weizenbier, die einstmalige Bierspezialitat
fand tber Jahrhunderte hinweg wenig Beachtung. Das Monopol wurde um
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1800 gelost und ermoglichte weltlichen wie kirchlichen Brauereien, die Wei-
zenbierproduktion wieder aufzunehmen.

Die steigende Beliebtheit des Weizenbieres ist aber erst ab den 197yoer
Jahren festzustellen. Einerseits wurde durch gezielte Marketing-Mafnahmen
das Weizenbier als bayerische Spezialitit ikonisiert, andererseits stieg die Ak-
zeptanz in der Bevolkerung, triibe Biere zu geniefen. Die Hefe als notwendiger
Inhaltsstoff fiir die Girung wurde lange Zeit aus den Bieren filtriert, um mit
ihr andere potenziell bierverderbende Mikroorganismen zu entfernen. Durch
die steigende Hygiene in der Brauerei hat sich das Infektionsrisiko verringert.
Somit konnte die Hefe als natiirliche Zutat mit in die Flasche abgefiillt werden
und die Qualitit positiv beeinflussen.

Bewahrung der handwerklichen Herstellung

durch Technisierung

In der Geschichte des Weizenbieres spiegelt sich die technologische
Entwicklung der Brauereien. Durch die zunehmende Technisierung und Schaf-
fung eines hygienischen Umfelds wird eine gleichmaRig stabile Qualitit er-
reicht. Gerade bei der Herstellung von Hefeweizen mit Flaschengarung ist es
von lbergeordneter Bedeutung, keine Fremdorganismen mit in die Flasche
zu fiillen. Die aktive Kulturhefe sorgt wihrend der Nachgirung fiir eine feine
Einbindung der Kohlensaure. Diese urspriingliche Braumethode, die an die
Herstellung von Champagner erinnert, garantiert einen hohen Gehalt an vitaler
Hefe und einen »geschmeidigen« (cremigen) Trunk.

Neben der Textur spielen der Geschmack und das Aroma beim Weizenbier
eine sehr wichtige Rolle. Der Einfluss beginnt bereits bei der Rohstoffauswahl.
Brauweizen hat aufgrund seines geringen Marktanteils gegeniiber Back- und
Futterweizen in der Forschung wenig Bedeutung gefunden. So wurden fur
Brauzwecke liberwiegend Sorten ausgewihlt, die weniger EiweiR besitzen und
aufgrund einer moderaten Diingung geringere Ernteertrige erzielen. Der auf-
falligste Unterschied zwischen Weizen und Gerste liegt darin, dass um das Wei-
zenkorn keine schiitzende Spelzenschicht vorhanden ist. Diese Kornhiille wird
jedoch benétigt, um im weiteren Prozess die gewonnene Wiirze nattirlich fil-
trieren zu konnen.

Aufwendige Wiirzebereitung als Grundlage

Deshalb wird fiir Weizenbier auch Gerstenmalz benotigt, jedoch
uiberwiegt mit einem Anteil zwischen 50 und 8o Prozent der Gehalt an Wei-
zenmalz. Der Malzschrot wird mit dem Wasser bei niedrigen Temperaturen
um 40 °C zur Maische vermengt. Hierbei werden Inhaltsstoffe aus dem Malz
gelost, die im fertigen Bier fuir ein wiirziges Aroma sorgen. Beliebt ist, bei
Weizenbieren mit Teilmaischen zu arbeiten, um moglichst viel Geschmack
aus dem Korn zu 1osen, der spater als sog. »Weizenbrimse« an frische Ahren
erinnern soll. Des Weiteren kann durch verschiedene Rasten die Zucker-Frak-
tionierung beeinflusst werden, welche die Grundlage fiir zahlreiche, fruchtige
Geschmackskomponenten ist.
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Nach der aufwendigen Trennung der fllissigen Wiirze von den festen Be-
standteilen wird dem kochenden Sud der Hopfen zugesetzt. Weizenbiere gelten
als mild und wenig hopfenbetont, jedoch tragen typisch blumige und fruchtige
Hopfennoten zu einem harmonischen Gesamteindruck bei.

Wihrend der Hauptgirung findet bei Temperaturen um 20 °C neben der Bil-
dung zahlreicher Aromen eine Hefevermehrung statt. Der Malzzucker wird
durch die obergarige Hefe in fruchtige Komponenten umgewandelt, die an
Banane, Apfel oder Zitrusfriichte erinnern. Der Charakter und die Bildung
der einzelnen Aromakomponenten werden stark vom eingesetzten Hefestamm
beeinflusst. So setzt man zum einen Standardhefen ein, die kontinuierlich
nachgeziichtet werden, oder zum anderen, wie es oftmalig bei Weizenbier-
brauereien praktiziert wird, den eigenen Hefestamm, der stindig fortgefuhrt
wird.

Das ist eine Besonderheit, die sich nur bei obergarigen Bieren mit einer
offenen Vergarung praktizieren lasst. Obergarige Hefezellen verbinden sich zu
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groflen Zellverbuinden und werden durch die aufsteigende Kohlensdure an
die Oberfliche getragen. Am Ende der Hauptgiarung wird die Hefe mit einem
speziellen Siebloffel geerntet und moglichst frisch dem nichsten Sud zuge-
setzt. Das erfordert zwar eine grofere Sorgfalt, jedoch garantiert der standige
Kreislauf mit einem vitalen Hefestamm ein gleichmifRiges Aroma. Das Verfah-
ren ist durch die Einfiihrung von Reinzuchthefen eine Seltenheit geworden.

»Geht’s der Hefe gut, schmeckt auch das Bier«

Die offenen Garbottiche sind nicht nur vorteilhaft fiir die Hefeernte,
denn durch den aufsteigenden Schaum werden Hopfenharze ausgetragen. Das
verleiht dem Bier eine milde, harmonische Bittere im Trunk. Nicht zu verges-
sen ist der tigliche Blick des Braumeisters in die offenen Bottiche, bei dem er
die rund einwochige Hauptgirung mit seinen Sinnen beurteilen kann. Trotz
eines umfangreichen Erfahrungsschatzes ist es notwendig, ein aufwendiges Be-
triebslabor zu betreiben, um eine langfristig gleichmaRige Qualitdt garantieren
zu konnen. Insbesondere die Uberpriifung der Reinheit ist bei der Anwendung
der Flaschengirung von grofer Bedeutung und sichert das handwerkliche
Brauverfahren.

Unmittelbar vor der Abfiillung wird dem Jungbier frische Wiirze aus dem
Sudhaus zugesetzt. In den verschlossenen Flaschen findet die Nachgirung statt
und die gebildete Kohlensaure kann sich fein einbinden. Nach Beendigung der
einwochigen Flaschengirung reift das Hefeweizen in der Flasche. Dabei wan-
dert die Hefe an den Flaschenboden. Beim Einschenken wird durch ein Auf-
schiitteln des Bodensatzes die gewunschte Hefetriibung im Glas erreicht.
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»Weizen, WeiRbier, Hefeweizen« —

ein Getrank, viele Bezeichnungen

Bei dieser Herstellungsmethode, die im Fachjargon als »Altbayerisches
Verfahren« bezeichnet wird, gelangt die frei schwebende Hefe der Hauptgarung
ohne Aufbereitung mit in die Flasche. Dadurch konnen sehr hefetriibe Weizen-
biere entstehen. Im Volksmund hat sich der Ausdruck »WeifRbier« vielleicht
deshalb durchgesetzt, da durch das EingieRen des Hefebodensatzes ein weiler
Schleier das Weizenbier nattirlich eintriibt.

Uber die Jahre hat sich einzig der Kohlensiuregehalt in den meisten
Weizenbieren dahingehend geandert, dass die Spritzigkeit etwas abgenommen
hat. Wurde friither hiufig die Perlage an Sekt erinnernde Gehalte (7—8 mg
C0,/1) angesiedelt, so passt man sie heute hiufiger an Werte von normalem
Lagerbier (5—6 mg CO,/1) an. Somit erreicht man gleichzeitig einen erfri-
schenden und angenehmen Trunk.

Eine Besonderheit beim Weizenbier bzw. den Weizenbierglasern stellt auch
die an einen Pokal erinnernde Form dar. Durch die erhohte Spritzigkeit war
beim Einschenken die Schaumbildung ausgeprigter und somit musste der
Glashals etwas weiter geformt sein, um die Schaummenge darin unterzubrin-
gen. Der sich nach unten verjiingende Glaskorper komprimiert den Schaum
beim Entleeren des Glases und durch den kompakten Glasfufl hat sich das
Ritual etabliert, Weizenbier beim Zuprosten mit den Glasboden anzustoflen —
ein Umstand, der den Weizenbierbrauereien entgegenkam, da die etwas sen-
sibleren Glaser seltener zu Bruch gingen.

Flaschengirung als Qualititsversprechen

Nicht nur die diinnwandigen Weizenglaser erinnern an Champagner,
sondern bei der gesamten Erzeugung gibt es Parallelen zwischen der streng
geschiitzten Champagner-Herstellung und dem Altbayerischen Verfahren. Das
Wichtigste ist die ausschliefliche Anwendung der Flaschengirung. Die Reifung
findet jeweils exklusiv in Flaschen statt. Beim Champagner wird die Hefe nach
dem bekannten Riitteln warm oder kalt degorgiert. Beim Weizenbier verbleibt
die Hefe in der Flasche.

Nach der einwochigen Flaschengarung reift das Weizenbier bei kiihlen Tem-
peraturen unter 8 °C. Sogenannte Jungbukettstoffe werden abgebaut. Die ober-
gdrige Hefe verliert an Aktivitit und setzt sich am Flaschenboden ab. Nach
weiteren vierzehn Tagen sollte die Reifung abgeschlossen sein. Die Hefe be-
findet sich nun in einer Art »Schlafzustand«. Ihre volle Aromatik und die wert-
vollen Vitamine in ihrem Inneren bleiben erhalten.

Frische Aufbewahrung fiir optimalen Geschmack

Es ist empfehlenswert, mit originaler Flaschengirung hergestellte Wei-
zenbiere moglichst frisch zu geniefen. Aufgrund dessen ist die Qualitatszusage
in Form des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) nur fiir wenige Monate ge-
wihrt. Das Interesse der Brauereien besteht darin, dass die Konsumenten das
Weizenbier in einem optimalen Zustand geniefen konnen. Wie bei allen nattir-
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lichen Lebensmitteln dndert sich im Laufe der Zeit und bei hoheren Tempera-
tur der Geschmack schneller. Die Hefe als lebendiger Bestandteil ist hiervon
besonders betroffen und kann nur durch eine durchgingig frische Lagerung
geschiitzt werden.

Die heutigen Marktanforderungen nach langen Haltbarkeiten und einem
unempfindlichen Produkt konnen ohne Qualitatsverlust auf natiirliche Weise
nicht erreicht werden. Es wire daher wichtig, auch beim Bier zwischen fri-
schen und haltbaren Produkten, dhnlich wie es bei der Frisch- und H-Milch
gehandhabt wird, zu differenzieren. Der Hinweis »kthl und dunkel lagern« auf
nahezu jeder Bierflasche sollte wahr- und ernstgenommen und auf dem gesam-
ten Vertriebsweg eingehalten werden.

Vielfalt der Weizenbiere

Neben dem klassischen hellen Hefeweizen haben sich verschiedene
obergarige Bierstile etabliert. Gerade in Bayern ist die leichte Variante mit
mindestens 40 Prozent weniger Alkohol eine beliebte Alternative. Die Kombi-
nation aus einem schlanken Trunk und der weizentypischen »Fruchtigkeit«
uberdeckt den geringeren Alkoholgehalt. Weiterhin wird durch den Einsatz von
gerostetem Malz dunkles Weizenbier kreiert. Im Duft treten dann auffallig an
Beeren erinnernde Noten oder Schokoladenaromen in Erscheinung.

Der Weizenbock ist eine besondere Spezialitat. Aufgrund seiner hohen
Stammwiirze werden mehr Inhaltsstoffe ins Bier transportiert, die die Ge-
schmacksintensitit verstirken. Weizenbockbiere haben den Vorteil, dass sie
sowohl frisch als auch gealtert getrunken werden konnen. Im frischen Zustand
sind wohlige bananige Fruchtnoten und ein gewturzahnliches, oft weihnacht-
liches Aroma sehr ausgepragt. Mit der Reifung entstehen schwere Fruchtnoten
(Dorrobst) und eine alkoholische Wirme stellt sich ein, so dass diese Spezia-
litat bevorzugt in der kalten Jahreszeit ihre Liebhaber findet.

An grofer Bedeutung hat im letzten Jahrzehnt das alkoholfreie Weizenbier
gewonnen. Abhangig von der Herstellung kann es eine isotonische Wirkung
hervorrufen und aufgrund der natiirlichen Zutaten gegeniiber Softdrinks eine
interessante Alternative bieten.

Der Weizenbiermarkt hat sich uber die Jahre dem Konsumentenwunsch an-
gepasst und immer wieder neue Kreationen hervorgerufen. Als revolutionaire
Neuerung hat sich die Einflihrung von Weizenbier aus dem Fass in den 199oer
Jahren herausgestellt. Mit der Anforderung, im Fass eine gleichmaRige Tribung
zu erreichen, wurde die Herstellung geandert und von einer Hefetrtibung auf
eine Eiweifltriibung umgestellt. Einem tankgereiften Bier wird vor der Abfiil-
lung ein Grofteil der Hefe entzogen und durch eine Warmebehandlung werden
tribungsstabile Eiweiflpartikel erzeugt. Mit diesem Verfahren wird eine Viel-
zahl an dauertriiben Weiflbieren hergestellt, die mitunter auch als Flaschen-
ware erhailtlich sind.

Die mit original Flaschengdrung hergestellten Weizenbiere sind im expan-
dierenden Weizenbiermarkt eine Raritit. Eine Vielzahl unterschiedlich ge-
reifter Biere ist dem in den 197o0er Jahren begonnenen Trend und auch der
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globalen Nachfrage nach milden, fruchtigen Bieren gefolgt. Trotzdem ist das
originale Weizenbier fest mit der bayerischen Tradition verbunden und dafiir
verantwortlich, dass sich viele Rituale etabliert haben, die zu einem guten Le-
bensgefiihl beitragen.

Die Sensorik des Weizenbieres

Der hohe Weizenmalzanteil fordert einen feinporigen, fest am Glas-
rand anhaftenden Schaum. Das Farbspektrum reicht je nach Region von stroh-
hell bis bernsteinfarben. Mit dem Eingiefen der Hefe entsteht ein milchiger
Schleier, der in einem andichtigen Tempo das Weizenbier »einnebelt«. Im
Geruch treten vorrangig fruchtige Noten hervor, die im Zusammenspiel mit
wirzigen Aromen und der frischen Hefe einen wohl abgestimmten Eindruck
ergeben. Mit dem ersten Schluck nimmt man die Vielfalt auf und kategorisiert
die Wahrnehmung in backwarenihnliche, fruchttypische und gewiirzverwandte
Geschmacker. Die nicht allzu geringe Bittere wird durch die Hefe abgemildert,
der cremige Trunk weckt einen vollmundigen Gesamteindruck.

Weizenbier ist ein optimaler Speisenbegleiter und passt wunderbar zu einer
Vielzahl von Gerichten. Neben den vier Grundgeschmacksarten siif§, sauer,
salzig und bitter ist im Hefeweizen auch das bekannte umami wahrnehmbar.
Dieser wohlschmeckende, 6lige Eindruck ist auf den Einfluss der Hefe zurtick-
zufiilhren und befordert ein angenehmes Mundgefiihl. So lasst es sich sehr gut
auch mit deftigen Gerichten kombinieren. WeiRwurst und Weizenbier sind das
alteste Foodpairing der Genussmittelfusionen.
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