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Aus Leidenschaft: Jorg (. Kathe hat sich zum Biersommelier ausbilden lassen und genieBt gern ein frisches Pils — wie hier im Sudhaus der Hiitt Brauerei.

in naturtriibes, alkoholfreies Bier,
bitte.“ Die Bestellung von Biersom-
melier Jorg C. Kathe im Brauhaus
,» Wenn
man fahren muss und in einem Brauhaus

)

Knallhiitte in Kassel iiberrascht.

verstindlicherweise keine Cola oder Wasser
bestellen mochte, kann man das Experiment
heutzutage gut wagen“, sagt der Experte. Da
viele  Biertrinker
mit den alkohol-
freien Varian-

Biermythos 1

,,Bier kann nicht lange

ten bislang eher
suboptimale
Erfahrungen

Kathe: ,,Grundsatzlich ist das
zwar richtig, da Bier immer
moglichst frisch getrunken
werden sollte. Aber Biere
ab sieben Prozent konnen
¥ durchaus iiber eine gewisse

< Zeit gelagert werden. Es gibt
inzwischen sogar Biere mit

gemacht  ha-

kann er

ben,
die Skepsis al-
lerdings nach-
vollziehen und
steigt gleich
ins Thema ein:
LAlkoholfreie
Biere haben ei-
nen schlechten
Ruf, teils sogar
zu Recht. Aber
inzwischen
gibt es
4l viele gute Pro-
) dukte auf dem
Markt.

auch
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Kathe hat in den vergangenen Jahren
selbst viel Erfahrung mit dem Gerstensaft
gesammelt. Als Liebhaber feiner Speisen
und Getrianke entdeckte er eine besondere
Leidenschaft zum Bier, doch irgendwann
reichte ihm das Konsumieren nicht mehr
aus. Er wollte mehr erfahren. Und so lief$
er sich vor zwei Jahren zum Biersommelier
ausbilden. Im ersten Teil stand hier zunachst
viel Theorie auf dem Programm. ,,Im zwei-
ten Teil haben wir dann selbst gebraut®, sagt
Kathe und fugt lachend hinzu: ,Natiirlich
haben wir auch viel probiert.“ Darunter
seien unter anderem auch viele alkoholfreie
Biere gewesen. Diese hitten heute aufgrund
gestiegener Nachfrage deutlich aufgeholt —
und doch reichen sie geschmacklich bislang
oft nicht an das Original heran. Sie werden
hergestellt wie alle anderen Biere auch, al-
lerdings wird der Girprozess gestoppt oder
durch Filtration der Alkohol entzogen. ,,Da-
bei entstehen einige geschmackstragende
Stoffe erst gar nicht, oder sie verabschieden
sich“, erklart Kathe.

Es sind vier Grundzutaten, die den Ge-
schmack und auch die Farbe ins Bier brin-
gen und so zu einem gelungenen Genuss
beitragen: Hopfen, Malz, Hefe und Wasser.
Eine kleine Drehung an einer dieser vier
,Schrauben‘ kann eine ganz andere Wiirze er-

zeugen. ,,Deshalb ist die Aromatik beim Bier
sogar noch etwas weiter als beim Wein“, sagt
Kathe. Allein beim Hopfen gibt es rund 200
verschiedene Sorten. In Deutschland wird
dieser fast ausschlieSlich in Stiddeutschland
angebaut. Das grofSte Anbaugebiet ist die
Hallertau nordlich von Miinchen.

»Heutzutage werden beim Brauen ubri-
gens nur noch selten die sogenannten Hop-
fendolden vom Feld verwendet®, sagt der
Experte. In der Regel kommt der Hopfen
in Palletform ins Bier. Auch das Malz wird
in der Regel vorgekeimt und dann an die
Brauereien geliefert. Es bestimmt neben dem
Geschmack auch die Farbe eines Bieres. Aus
gerostetem, dunkelbraunem Malz entsteht
so zum Beispiel eine dunkle Firbung wie bei
Schwarz- oder Rauchbier.

So bildet fiir den einen der Hopfen die
Seele des Biers, fiir den anderen ist Malz der
entscheidende Faktor, und ein Dritter wiirde
darauf schworen, dass allem voran die rich-
tige Hefe zum Erfolg fuhrt. Allzu gerne wird
dabei jedoch iibersehen, dass Bier je nach
Stirke zu mindestens 80 Prozent aus Wasser
besteht. Dementsprechend hat auch diese
Grundlage Einfluss auf das Ergebnis. Dabei
fithren die verschiedenen Wassereigenschaf-
ten zu jeweils unterschiedlichen Resultaten.
Ublicherweise wird gewohnliches Trinkwas-
ser verwendet. Dieses schmeckt in jeder Ge-



gend etwas anders. Das hingt von den jewei-
ligen Mineralien ab, mit denen das Wasser in
seiner natiirlichen Umgebung in Beriihrung
kommit. ,,Einige Brauereien verfligen sogar
tiber eigene Brunnen beziehungsweise Quel-
len, aus denen sie ihr Wasser beziehen®, sagt
Kathe (Mebr zum Thema Trinkwasser in
Stidniedersachsen auf Seite 26).

»Mit diesen vier genannten Grundstoffen
lasst sich eine unglaubliche Vielfalt an Bier-
stilen brauen®, sagt der Sommelier, und so
haben sich im Laufe der Jahrhunderte circa
145 verschiedene Bierstile entwickelt. Zu
den in Deutschland bekanntesten und be-
liebtesten zihlen Weizen- und Altbiere sowie
Kolsch oder auch Bock- und Lagerbiere. Der
Favorit ist allerdings das Pils. ,,Dies bringt
die gewisse Bitterkeit mit, welche die Men-
schen hierzulande vom Bier erwarten.“

Neben den altbekannten Biersorten sind
auf dem deutschen Markt seit einiger Zeit
auflerdem sogenannte ,Craftbiere‘ auf dem
Vormarsch. Der Trend zu diesen handwerk-
lich hergestellten Bieren stammt aus den
USA. Hier kommen ganz neue, oder auch
fast ausgestorbene Hopfensorten zum Ein-
satz. Auflerdem finden Aromahopfen mit
Geschmacksrichtungen von Grapefruit und
anderen tropischen Friichten bis zu scho-
koladigen Noten Verwendung. ,,Das klingt
zwar abgefahren, aber am Ende ist es ein
ganz normales Bier®, erklart der Sommelier.

Biermythos 2

«Bier macht dick.” Ly

athe: ,Die Bezeichnung
,Bierbauch” ist im Grunde
rrefiihrend. Denn es ist

icht das Bier, das fiir eine
ewichtszunahme sorgt. Richti:
st, dass es den Appetit anregt.
Die Menschen essen also me
nd dadurch kann es zu ei
ewichtszunahme ko

Das Reinheitsgebot bleibt dabei dennoch
manchmal auflen vor, besonders bei auslin-
dischen Craftbieren. Vor allem die Belgier
verwenden zusitzlich zu den vier Grund-
zutaten zum Beispiel Kandiszucker oder
Krauter. Deshalb diirfen einige Produkte in
Deutschland auch nicht als Bier verkauft
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werden. Geschmacklich ist Craftbier laut
Kathe aber ein aufsergewohnliches Erlebnis:
,,Die Handwerkskunst und die besonderen
Zutaten lassen sich deutlich herausschme-
cken, manchmal ist es wie eine Explosion
auf der Zunge.“ Auch unter den hand-
werklichen Bieren existieren verschie-
dene Stile. Dazu zihlen unter anderem
Frucht- und Gewiirzbiere sowie stark
gehopfte IPAs oder Pale Ales. ,,Fiir Men-
schen, die gern Pils mogen, ist der Schritt
zum Pale Ale nicht weit.“
Die Craftbiere sind Ausdruck eines
Wandels innerhalb der Bierbranche. Das
Bier soll wieder einen hoheren Stellenwert
einnehmen. Kathe erklirt: ,Wahrend Bier
frither ein Grundnahrungsmittel war, ist es
heutzutage nur ein Lebensmittel unter vie-
len.“ Deshalb geht der Trend in Richtung
hochwertige Biere. Im nichsten Schritt ar-
beiten die ,Craftbrewer® daran, ihre Pro-
dukte in die Gastronomie zu bringen. ,,Al-
lerdings besteht hier das Problem des Trans-
ports, denn es handelt sich um kleine Men-
gen aus kleinen Produktionen®, sagt Kathe.
Deshalb gibt es auch grofiere Gebinde bis zu
0,75 Liter wie beim Wein. ,,Der Weg geht
dahin, dass man sich eine grofse Bierflasche
auf den Tisch stellt und sie mit mehreren
geniefst.“ Die handwerkliche Herstellungs-
weise sowie die aufSergewohnlichen Zutaten
haben naturlich ihren Preis. Ein Flasche
Craftbier kostet in der Regel zwischen P

Schmackhafte Vielfalt: Verschiedene Malze, wie in der Duderstddter Braumanufaktur, bestimmen nicht nur den Geschmack sondern auch die Farbe eines Bieres.




Das Glas entscheidet: Die ,Tulpe' in Brauhaus Knallhiitte unterstiitzt den vollen Pilsgeschmack.

P zwei und zehn Euro, Spezialbiere kénnen
jedoch auch erheblich teurer sein. ,,Wer es
mal probieren mdochte, sollte sich langsam
an die Craftbiere rantasten, sagt Kathe und
erginzt: ,Es ist ein erkldrungsbediirftiges
Produkt, deshalb am besten im gut sortierten
Getrinkehandel oder durch den Biersom-
melier des Vertrauens beraten lassen.“ An-
derenfalls konne die intensive Wiirze
die  Geschmacksnerven
schnell iiberfordern.
Fur den Bierexper-
ten selbst sind die
Craftbiere durchaus
alltagstauglich, kom-

Biermythos 3

Ein gutes Pils braucht sieben
Minuten.*

chen Qualitdt sind auch giinstige Produkte
immer noch auf einem sehr hohen Niveau.
Ob die Biere am Ende so schmecken, wie
sie sollen, beeinflusst unter anderem das
Glas, aus dem es getrunken wird. ,,Das hangt
damit zusammen, dass das Bier je nach Glas-
form anders an den Geschmacksrezeptoren
ankommt“, erklirt Kathe. So kann die Form
des Glases den natiirlichen Charakter eines
Bieres noch hervorheben. Als Faust-
formel gilt: ,Je schlanker das
Bier, desto schlanker das Glas.“
Ein starker Maibock braucht
einen kriftigen ,Humpen*

e und ein feines Pils

men jedoch an einen
gemiitlichen  Genie-
fSerabend auf der Ter-
rasse oder vor dem
Kamin am besten zur
Geltung. ,Da geniigt
meist eine Flasche.“
Obwohl  Craftbiere
etwas Besonderes dar-

stellen, reihen sie sich
in Deutschland ledig-
lich in eine lange Rei-
he guter Produkte ein:
,»Es gibt hier im Grun-
de keine schlechten

Biere, denn in Sa-
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Kathe: ,Diese haufig von

Gastwirten bemiihte Floskel
hat nichts mit der Realitdt zu
tun. Bier sollte beim Trinken
noch kiihl genug sein und

moglichst viel Kohlensaure

enthalten. Deshalb sollte es =
nach spatestens drei Minute
fertig gezapft sein. In Sachen '
Trinktemperatur gilt: nicht zu &
\| {kalt und nicht zu warm. Ein Pil§ |¥
ollte zum Beispiel circa séchs '

N ein dinnwan-
diges

| eine Tulpe. Fur

Glas wie

Lager und Kel-
lerbiere  eignen
sich sogenannte
,Willibecher®,
und frisches
Kolsch geht am
besten aus der
Stan-

genform. Auch wel-

bekannten

che Kombinationen aus
Speisen und Bieren gut funkti-
onieren, weif§ der Hobbykoch:

»Zu Fisch  Dbeispielsweise

passt Pils oder WeifSbier ausgezeichnet, wih-
rend sich fur scharfe Speisen ein bitteres,
stiarker gehopftes Bier eignet, wie zum Bei-
spiel ein Pale Ale. Bier selbst ldsst sich auch
zum Abloschen nutzen. ,,Es reagiert durch
die Kohlensaure allerdings etwas heftiger als
zum Beispiel Wein.«

Es gibt heutzutage eine Auswahl von rund
5.000 verschiedenen Bieren. Theoretisch be-
steht also die Moglichkeit, mehr als 13 Jahre
lang jeden Tag ein anderes Bier zu geniefSen.
Dass viele trotzdem immer wieder bei threm
angestammten Bier landen, ist fiir Kathe kei-
ne Uberraschung. Der Mensch sei halt ein
Gewohnheitstier. ,,Dennoch kann ich nur
empfehlen, einfach mal eine andere Sorte
oder eine andere Marke auszuprobieren —
denn es gibt in Sachen Bier viel Spannendes
zu entdecken.“ Damit meint er Entde-
ckungen wie ein alkoholfreies, naturtriibes
Bier, das seinem alkoholhaltigen Pendant in
Sachen Geschmack in nichts nachsteht. 4

Kontakt

Jorg C. Kathe
Biersommelier

Tel. 0171 4244811
info@bierkathe.de, www.bierkathe.de
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Der Losung auf der Spur

Ein Blick auf die Strategien der regionalen Brauereien im schrumpfenden Biermarkt

Euro kosten®, sagt Walter Schmidt, Vor-
standsmitglied fiir Vertrieb und Marketing
der Einbecker Brauhaus AG. ,,1974 kostete
eine Kiste Finbecker Bier 17 DM, also circa
8,70 Euro, heute steht der Preis bei circa 11
Euro.“ Die Preissteigerung fur Bier lag in den

! igentlich musste eine Kiste Bier heute 30
)

vergangenen Jahrzehnten deutlich unter der
anderer Lebensmittel. Besonders der Riick-
gang des Bierkonsums driickt auf den Preis.
Tranken die Deutschen in den siebziger Jah-
ren noch zwischen 140 und 150 Liter Bier
pro Kopf und Jahr, so sank der Konsum bis
2014 auf 106 Liter. Die Produktionsmenge
verinderte sich dagegen kaum. Sinkende
Nachfrage bei gleichem Angebot bedeutet
automatisch niedrige Preise. Gleichzeitig
wandelte sich das Kaufverhalten der Kun-
den, wie Schmidt ergdnzt: ,,Frither gab es
eine starke Markenloyalitit, diese ist heute
der Loyalitit zum Zehn-Euro-Schein gewi-
chen.“ Der Kunde habe durch regelmafsi-
ge Angebotsaktionen der Branche gelernt,
eine Kiste Bier unabhingig von der Marke
immer zu einem bestimmten Preis kaufen
zu konnen. Zu guter Letzt driangten in den
vergangenen Jahrzehnten auslindische Kon-
zerne auf den deutschen Markt.

Diesen Herausforderungen miissen sich
auch die Brauereien in der Region Stidnie-
dersachsen, Nordhessen und Westthiiringen
stellen. Das Einbecker Brauhaus setzt als
grofSte Brauerei in der Region vor allem auf
Tradition. Seit mehr als 600 Jahren wird
hier gebraut, und dabei haben die Braumeis-
ter mit dem Bockbier sogar einen eigenen
Bierstil erfunden. In diesem Bereich ist Ein-
becker noch heute deutschlandweit Markt-
fuhrer. Dazu ist die Produktpflege ein ent-
scheidender Faktor. Schmidt erklirt: ,,Man
kann in Werbung oder in Produkte sowie
die Brauerei investieren.“ Da bei Werbung
im TV die Streuverluste fiir die tiberwie-
gend in Norddeutschland vertretene Braue-
rei zu grofS wiren, setzt Einbecker auf die

Produkt- und Standortentwicklung. ,,Dabei
stehen fur uns der Ausdruck der regionalen
Verbundenheit sowie Offenheit und Trans-
parenz im Mittelpunkt®, sagt Schmidt.

So wurde zum Beispiel ein Fanshop ein-
gerichtet, der traditionelle Mai-Ur-Bock-An-
stich auf den Hof verlegt und der Ur-Bock-
Keller als Verkostungsraum neu gestaltet.
Der Keller ist der Endpunkt fiir die Brauerei-
fithrungen, die ebenfalls Teil des Konzeptes
sind. ,,Wir zeigen dabei alles vom Sudhaus
bis zur Abfillung.“ Aktuell investiert das
Unternehmen rund 15 Millionen in neue
Anlagen zur Fass- und Flaschenabfiillung
sowie in den Umbau der Verladehalle. ,, Wir
sind mitten im historischen Stadtkern, da
miussen wir die Fliche maximal ausnutzen®,
sagt Schmidt. Gebraut und abgefiillt wird
in der Innenstadt, von hier transportieren
Lkws im Shuttleverkehr die Produkte in das
an der Bundesstrafse gelegene Verladezen-
trum. ,,Das sind die Kompromisse, die wir
als historische Brauerei mit regionaler Pra-
gung machen miissen®, so Schmidt.

Diese Kompromisse kennt auch Gabri-
el Ballier nur allzu gut. Der 25-Jahrige ist
Braumeister der Braumanufaktur Heimat-
bliebe in Duderstadt. Das von Otto-Bock-
Inhaber Hans Georg Nader initiierte Projekt
befindet sich in der Duderstidter Innenstadt.
Hier ist Platz ein knappes Gut. Das beginnt
schon bei der Lagerung der Rohstoffe und
endet bei den engen Straflen, welche die
Anlieferung und den Abtransport erschwe-
ren. Aufgrund der Platzverhiltnisse wird
nur drei- bis fiinfmal pro Woche gebraut,
was circa 800 bis 900 Hektolitern Bier pro
Jahr entspricht. Zum Vergleich: Die Einbe-
cker Brauhaus AG bringt es allein mit ihren
Eigenmarken auf einen Ausstof$ von circa
500.000 Hektolitern pro Jahr. Durch die
geringe Grofle tauchen in der Duderstadter

Ein Getrank, zwei Welten: Wahrend in Duder-
stadt per Hand abgefiillt wird (0.), lduft die Abfiil-
lung in Einbeck vollautomatisch (u.).

Braumanufaktur auch ganz andere Probleme
auf. ,Eine Anlage zur Flaschenabfiillung
lohnt sich bei uns nicht*, erklirt Balliier. Fla-
schen werden deshalb per Hand abgefullt.
Bei Flaschen mit 0,33 Liter Inhalt schaffen
die Mitarbeiter circa 120 Flaschen pro Stun-
de. Somit ergibt sich ein weiteres Nadelohr,
welches die Biermenge einschrankt. Dadurch
hat die Braumanufaktur ein ,Problem‘, um
das sie andere Brauereien sicher beneiden:
,»Wir verkaufen zwar nur einmal pro Woche
an Privatkunden, aber trotzdem reichen die
Flaschen manchmal nicht aus“, so Balliier.
Denn nur was nach der Fassabfiillung und
dem Internetversand tbrig bleibt, kann in

den freien Verkauf gehen. >
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P Die grofse Nachfrage nach dem Bier aus
Duderstadt zeigt einen Trend, den Bernd Eh-
brecht, Geschiftsfiithrer der Brauerei Neun-
springe in Worbis, auf den Punkt bringt:
»Die Kunden wollen immer weniger Stan-
dardware, sondern besondere Biere.“
Deshalb entwickelt er sein Unternehmen
zur Spezialititenbrauerei weiter. Dazu hat
das Unternehmen bereits zum Papstbe-
such 2011 sein erstes sogenanntes ,Craft-
bier* (Foto)aufgelegt. Diese Biere zeichnen
sich durch besonderen Geschmack und die
handwerkliche Herstellungsweise aus. In-
zwischen hat Neunspringe mit den ,Luther*-
Bieren eine komplette Serie im Angebot. Die
,Starck‘-Variante daraus ist von den 6.000
Mitgliedern des ProBier-Clubs sogar zum
Bier des Jahres 2015 gewahlt worden. ,,Das
ist eine riesige Auszeichnung und bestirkt
uns darin, diesen Weg weiterzugehen.“ Mo-
mentan gehen zwei neue Serien der Craft-
biere an den Start. Eine enthilt Holzaro-
men aus Fiche, Birke und Fichte, wihrend
die zweite Serie Schwarzbier und Whiskey
kombiniert. Den Whiskey produziert Neun-
springe ebenfalls selbst in der hauseigenen
Destillerie. Neben den alkoholischen Ge-
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trinken stellt das Unternehmen auch seit
jeher Limonaden her. ,,Diese machen circa
zwei Drittel unseres Umsatzes aus“, sagt
Ehbrecht. Mit ihrem Weg zu einer grofSeren
Sortenvielfalt bei den Bieren will sich die
Brauerei von der Abhingigkeit der Ausstof3-
menge losen, wie Ehbrecht erlautert: ,, Wir
sprechen mit unseren Produkten nicht mehr
nur den Pilstrinker an, sondern alle Bierlieb-
haber.“ Zwar steckt die Craftbierszene in
Deutschland noch in den Kinderschuhen,
aber der Trend kann der gesamten Branche
neuen Schwung geben. Das Craftbier ist von
hoherer Qualitit und Exklusivitit, wodurch
es hohere Preise erzielen kann. Der Vorteil
liegt laut Ehbrecht auf der Hand: ,,Bier er-
halt eine hohere Wertigkeit, was den Bier-
brauern insgesamt zugutekommt.

Ob dies allerdings gentigt, um den Preis
fur eine Kiste Bier am Ende auf 30 Euro zu
bringen, bleibt abzuwarten. 4

Weitere Informationen rund um das
Thema Bier gibt es unter: www.faktor-
magazin.de/bier_geniessen oder direkt
iiber den QR-Code.

o

o
oy
Sl

Einbed
[ ]

=]
(2

()

E Dudeistadt

Typ Eiche

g

Eg Altenau






