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Die Geschichte des Biers —
Frithgeschichte / Antike

* Mesopotamien 2800 Jahre v. Chr.

Keilschrift Uber Rationierung von Bier und Brot

* Konig Hammurabi (lrak) 1700 Jahre v. Chr.

Gesetzgebung fur Qualitat und Festpreis des Biers

« Agypten 1350 Jahre v. Chr.

Ausgrabung der altesten Brauerei unter Kénig Echnaton

* Im romischen Reich

das Getrank der Barbaren und der armen Leute



Die Geschichte des Biers — Mittelalter

* Erste Klosterbrauerei in St. Gallen
Zur Versorgung der Pilger und Klostergaste
Diunnbier - , Kofent” fur die Klosterbewohner

* Hildegard v. Bingen (12 Jhd.)

Bilsenkrautbier
Entdeckung des Nutzen von Hopfen

 Bierbrauen als Teil der ,Hausarbeit”

Bis ins 16 Jhd. war Bierbrauen der Hausfrau tberlassen
Braukessel war Teil der ,,Aussteuer”



Die Geschichte des Biers — 1516

Erlassen des Reinheitsgebotes
von Herzog Wilhelm IV. und
Ludwig X. von Bayern:

...Ganz besonders wollen wir, dass forthin
allenthalben in unseren Stdadten, Mdrkten
und auf dem Lande zu keinem Bier mehr
Stiicke als allein Gersten, Hopfen und
Wasser verwendet und gebraucht werden
sollen...

Weizenbiere somit nicht erlaubt!!!!
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Die Geschichte des Biers — Neuzeit

* Industrialiserung durch Erfindungen /
Entdeckungen:

James Watt — Erfinder der Dampfmaschine

Carl von Linde — Erfinder der Kihlmaschine

Emil Christan Hansen (Calsberg Brauerei) — Isolierung
der Lager-Hefe

Louis Pasteur — Haltbarmachung von Lebensmittel
sowie die Beschreibung des Hefestoffwechsel bei der
alkoholischen Garung



Die Geschichte des Biers — heute

Osterreichweit:
361 Braustatten

Steiermark:
31 Brauereien
20 Hausbrauereien




Die Geschichte des Biers — heute
Jahresverbrauch der Osterreicher
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Die Geschichte des Biers — Pro-Kopf-
Verbrauch im internationalen Vergleich

So viele Liter Bier trinken
Europaer:innen im Jahr

fidh

lle: The Brewers of Europe, Statistics Report 2024 Zl B




Rohstoffe fur die Herstellung



Rohstoff Gerste

Gerste (Hordeum vulgare — 2 zeiliq)

« Liefert die Starke fur
Zuckerumwandlung

« Mehrere hunderte
Gerstensorten

* |nnerer Aufbau:

ca. 12-15% Wasser bei der Ernte

70 - 85% KH 1.d.TS

10,5-11,5%  EiweiB (+ Enzyme)

2-4% Mineralstoffe

1,5-2% Fett *

1-2% sonst. Inhaltsstoffe ' o
(Gerbstoffe, Polyphenole, S Fodm: 2 ra——
Vitamine) rRRSLEE e

In der Eiweil3-Struktur der Gerste sind bereits
einige Enzyme vorhanden, die meisten bilden sich
jedoch erst wahrend des Keimens beim Malzen!

Bild 1.3

Gerstenkorn (Langsschnitt)

(1) Stammanlage, (2) Blattkeimanlage,

(3) Worzclkcimaninge, (4) Schildehen

(5) Epitheischicht, (6) Mchlkorper,

(7) entlcerte Zellen, (8) Aleuromschicht,

(9) Samenschele, (10) Fruchtschale, (11) Spelzen



Rohstoff Malz - Malzvorgang
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Malzsorten

Je nach Gerstensorte, Zusammensetzung , Einweichgrad,
Keimtemperatur und -léinge, Darrtemperatur und -ldnge kébnnen
unterschiedliche Malzsorten generiert werden:

* Pilsner Malz (Helles Malz) < 80°C
 Wiener Malz < 85°C

* Dunkles Malz (Miinchner Malz) < 95°C
 Karamellmalz 100-120°C
* Ro6stmalz ca. 220°C
 Sauermalz

e Spitzmalz

Rauchmalz




Rohstoff Hopfen (Humulus Iupulus L. )

e mehrjahrige, zweihausige Kletterpflanze

e Familie der hanfartigen Gewachse

e wichtige Inhaltsstoffe sind Bitterstoffe
wie o - und Iso a- Sduren, B- Sduren ==

e Uber 1000 Inhaltsstoffe bekannt

> Antimikrobielle Wirkung
Streptokokken, Cholstridien,...
>Antioxidative Wirkung
Polyphenole, Nitrosamine verhindert,
LDL-Cholesterin vermindert
>Entzindungshemmend
antithrombotische Wirkung (Flavonoide)




Hopfensorten

Aromasorten: Tradition, Saphir, Hersbrucker, Tettnanger,
Saazer, Select,..

Bittersorten: Perle, Smaragd, Opal, Nugget, Northern
Brewer,..

Hochalphasorten (Magnum, Herkules, Taurus, Merkur,...

r—///

Einsatzformen

- Naturhopfen

- Hopfenpellets |
- Hopfenol- Extrakte (CO2 od. Ethanol)

- Isomerisierte Hopfenextrakte

Gesamt uber 100 Hopfensorten



Hefe

Klassische Differenzierung

 untergarige Bierhefe
Saccharomyces pastorianus

gute Sprossung
T=9 - 14°C; sinkt zu Boden

« obergarige Bierhefe
Saccharomyces cerevisiae
bildet Verbande
T=16 — 25°C; gart an der Oberflache

 Gesamt uber 50 gangige
Hefestamme, die sich von Hersteller

zu Hersteller unterscheiden konnen

1.26: Untergarige Bierhefe (Sprossung gut
nnbar) (etwa 1000fach vergroBBert)
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Brauwasser

Wasserverbrauch: 6 - 8 Liter pro Liter Verkaufsbier

Dortmunder
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Malz-Silo

Der Herstellungsprozess
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Der Brauprozess - Wurzeherstellung

Der Zweck der Wirzebereitung ist die Umwandlung
von unldslichen Malzbestandteilen zu vergarbaren
Substraten.

 Die Herstellung der Wirze erfolgt im Sudhaus
(Heissbereich der Brauerei)

 Kein Alkohol, keine Kohlensaure
Wirze ist Ausgangsbasis fur die Vergarung im
Garkeller

 Endprodukt ist Stammwiirze (°Plato — als Einheit)
(Summe der gel6sten Stoffe)



Der Brauprozess - Vergarung

Bei der Umwandlung von Wiirze in Bier mussen die in
der Wirze enthaltenen Zucker von den Enzymen der
Hefe zu Ethanol und Kohlendioxid vergoren werden.
Dabei entstehen auch wichtige Aromastoffe.

Bendtigt werden daflir:

L=r1 1

* Sauerstoff (zu Beginn)

 Hefe besteht zu bis 60% aus Protein (TrS) -f" '
Aminosdure werden benétigt T

 Phosphate (DNA, ATP,...)
 Fettsauren f. Zellmembran

e Zucker

 Salze & Spurenelemente (v.a. Zink)



Der Brauprozess - Vergarung

Hauptreaktion - anaerobe Garung
CcH.,0, > 2x C,H:OH + 2x CO, + Energie (- 230kl/Mol)

Glucose Glucose-6-phosphat Fructose-6-phosphat Fructose-1,6-biphosphat
HO-CH., @® -O-CH, ®-0CH,  CH 0H B-O-CH, OH
H Q oH H 0 C O
gH H/S [ SH H/ T P H HOAS —>\H HQA .
H H HO H H v OH HN Y CH-O-@
H OH \ H OH OH H L OH ¢ R
ATP ADP ATP ADP . HL- OH
) . il
2ATP 2 ADP | L=O
Quo%, 0 H O ®-0-c-H,
./ ) ) W P
coo’ C c-o-@ C < Glyceron-
' I ‘ - 3-phosphat
C-0-P - »H ~C~ OH <— » H-C- OH <+ » H-C- OH* e
2 x 2- Phospho- . b ; ;
glycerat HC — OH H,C -0-© H,c-0-® H,C- 0-®
«
2 x 3-Phosphoglycerat 2 x 1,3-Biphosphoglycerat Glycerol-3-phosphatt
L 2HO NAD ,NAD H
coo’ coo’ H H
| | . /
c -0-B <-|iI0}l>»C=0 —» »[CO-}.C 0—{Z}—» [H-C OH |
CH; CH, : CHy CH,
2 x Phosphoenolpyravat ' 2x Pyruvat 2x CO,; 2x Ethanal 2x Ethanol

2 ADP 2ATP



Der Brauprozess — Vergarung/Reifung

Gdrnebenprodukte

* Jungbukettstoffe (Diacetyl, Aldehyde, S-Verbgd.)

- verleihen Bier jungen, unreinen Geschmack &
Geruch

- werden bei der Reifung durch die Hefe zum Teil
wieder abgebaut...

 Bukettstoffe (hohere Alkohole, Ester)
- bestimmen wesentlich das Aroma des Bieres
- werden NICHT mehr abgebaut....



Der Brauprozess — Abflillung

* Glasflaschenabfillung
* Dosenabfillung
 KEGs (Edelstahl- oder Holzfasser)




Bierstile und ihre
Besonderheit/Geschichte

Marzen

War fruher das letzte Bier, das vor dem Sommer
(also Ende Marz) gebraut wurde auf Grund
mangelnder Kihlmoglichkeiten (Eiskeller)

Es gab ein Brauverbot (Ende April bis Ende
September) im Sommer auf Grund der hohen
Brandgefahr

Meist waren die Bierkeller unter dem Gastgarten der
Brauerei — mit Kies deckt und mit Kastanienbaume
vor der Sonneneinstrahlung geschutzt



Bierstile und ihre
Besonderheit/Geschichte

Wiener Lager — ,,Mutter aller Lagerbiere”

1841 in Klein-Schwechat bei Wien durch Anton
Dreher erfunden

Kombination der untergarigen bayrischen
Gartradition (UG) und der englischen, verbesserten
Malzmethode

Siegeszug der Lagerbiere auf Grund der Beliebtheit

Lange Zeit nicht in Osterreich gebraut — erst der
Craftbiertrend aus Amerika hat wieder auf den Stil
aufmerksam gemacht




Bierstile und ihre
Besonderheit/Geschichte

Indian Pale Ale (kurz IPA)

Zur Kollonialzeit in England gebraut, um uUber den
Schiffsweg nach Indien zu transportieren

Zur Haltbarmachung fir den langen
Transportweg starker eingebraut und mit Hopfen

Im Fass versetzt

Angedacht war, dass in Indien das Bier dann
wieder verdinnt wird




Bierstile und ihre

Besonderheit/Geschichte
Porter

Wurde als Starkbier der Lastentrager (, Porter®)
berihmt (18. Jhd) und war oft ein verschnitt
verschiedener Biere, die in der Gaststatte in
Holzfasser reiften

Bockbier

Hat nichts mit der Bock zu tun sondern weil es
aus der Stadt 2Einbeck” stammt




Bierstile und ihre

Besonderheit/Geschichte

Kolsch

Durfte nur innerhalb der Stadtmauer von Koln
gebraut werden

Wird mit einer Hybridhefe vergoren
Belgische Biere

— Oft spontan vergoren (z.T. auch sauer)
— Starkbiere (Trapisstenkloster)

— Teilweise mit Frichten (Lambics), Honig oder
Gewurzen vergoren

— ,blending” verschiedener Biere (teilweise
unterschiedlichen Alters2




Bierbewertung

Klassifizierung durch BJCP (Beer Judge Certification Pro-
gram)

aktuell Gber 30 Hauptsorten — die sich teilweise noch in
Untergruppen unterteilen

Kriterien zur Bewertung sind:

— Gesamteindruck

— Geruch und Aroma

— Aussehen (Farbe, Schaumstabilitat, Klarheit)

— Geschmack

— Mundgefuhl

— Fehlerfreiheit

— entsprechend der Spezifikation (Farbe, Starke, Bittere,

f)



Vielen Dank fur ihre Aufmerksamkeit
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