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Für Sarah – meiner „Bier-Witwe“, der ich für ihr liebevolles Verständnis 
danke, dass sie mich während meiner Arbeit an diesem Buch so oft 

entbehren musste.  
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6 BIER BRAUEN

VORWORT
Bier ist das ideale Getränk für gesellige Runden: Es ist anregend und 
bringt uns zusammen. Beim Anstoßen der Gläser zur Begrüßung unter 
Freunden ist es kaum wegzudenken. Bereits nach dem ersten Schluck 
macht sich ein Gefühl der Zufriedenheit breit.

Mit der wachsenden Beliebtheit von Bier und leichter verfügbaren Infor-
mationen wächst das allgemeine Interesse an dem Getränk, seiner Ge-
schichte und den wissenschaftlichen Hintergründen. Dieses theoretische 
Wissen wollen immer mehr Menschen auch praktisch umsetzen.

Bier selbst zu brauen war in angloamerikanischen Ländern zunächst 
ein Überbleibsel der 1970er-Jahre und Hobby alternativer Selbstversor-
ger. Noch Mitte der 1990er-Jahre, als ich selbst mit dem Hobby brauen 
begann, gab es zum Brauen nichts als spezielle Bier-Kits. Ganz selten 
sah man in einem Schaufenster Tüten mit geschrotetem Gerstenmalz 
und Hopfen. Es gab nur wenige einschlägige Bücher, also brachte man 
sich das Brauen – mit etwas Hilfe – selbst bei.

BEER GER.indd   6BEER GER.indd   6 30.01.18   11:2330.01.18   11:23



7VORWORT 

Heute sind sämtliche Informationen schon mit einem Klick verfügbar. 
Hochwertige Zutaten sind leicht erhältlich und man kennt Bierstile aus 
verschiedenen Ländern. Mit diesem anschaulichen Buch können Sie sich 
auf unterhaltsame Weise mit dem Thema beschäftigen. Es bietet Ihnen 
einen prak tischen Leitfaden, um gutes Bier zu brauen. Gutes Bier ist so 
einfach herzu stellen wie schlechtes Bier – man braucht nur etwas Fach-
wissen dazu. Folgen Sie den Anleitungen in diesem Buch und fi nden Sie 
nach und nach Ihren eigenen Weg. Wenn Ihnen Fehler passieren, lernen 
Sie daraus und ergründen Sie, was schief gelaufen ist. Probieren Sie ver-
schie dene Bierstile aus, aber brauen Sie vor allem die Biere, die Ihnen 
schmecken. So werden Sie zu einem echten Brauexperten.

Und denken Sie daran: Bier schmeckt in Gesellschaft am besten. Haben 
Sie also Spaß mit Freunden, wenn Sie ihr eigenes Bier brauen und trinken.

Mark Tranter, Burning Sky Brewery
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EINLEITUNG

8 BIER BRAUEN

Wenn ich mich recht erinnere, habe ich mein erstes Bier bei einem 
Urlaub mit der Familie getrunken. Lange bevor ich in Großbritannien 
über haupt hätte Bier trinken dürfen, ließ mich mein Vater ein oder zwei 
Schlückchen Lagerbier probieren, als wir in Südfrankreich Camping-
Urlaub machten. Dort nahm man es nicht ganz so genau mit den Alkohol-
bestimmungen. Ich habe noch immer eine Schwäche für die knubbeli-
gen Bierfl aschen, die eiskalt so gut zum Grillen passen.

In diesem Buch geht es nicht nur darum, wie man eigenes Bier braut. Es 
befasst sich auch mit Bierstilen sowie der Geschichte, den Zutaten und 
den Hintergründen des Brauens. Bier ist mehr als nur ein Getränk: Es ver-
bindet Menschen und hilft beim Entspannen. Bier teilt man mit Freunden 
und mit Bier verknüpfen sich Erinnerungen. Sobald sich ein bestimmter 
Geschmack auf der Zunge entfaltet, bringen unsere Geschmacks knos pen 
vergangene Momente zurück ins Bewusstsein. Bei mir genügt ein Schluck 
aus einer 25-cl-Flasche mit französischem Lager, um mich auf einen Cam-
ping platz an den Grill mit Freunden und der Familie zurückzuversetzen.

Meine ersten Pints genoss ich in den Pubs von Stourbridge in den West 
Midlands (GB). Als ich dann zum Studieren nach Brighton zog, be vor zugte 
ich Biere, die besser in mein Budget passten. Doch bald wandte ich mich 
ganz vom Bier ab, da das Billigbier mir nicht besonders schmeck te.

Dann begann ich im Brau-Pub The Font and Firkin zu arbeiten. Er gehörte 
zu den berühmten Pubs der Firkin Brewery, die David Bruce 1979 ge-
gründet hatte. Das Sport- und Musiklokal hatte aber damals nicht unbe-
dingt das Publikum für hausgebrautes Bier. Als die Kette irgendwann 
verkauft wurde, stieg dort ein Typ namens Mark Tranter (der später 
Chefbrauer von Dark Star wurde und danach seine eigene Brauerei Bur-
ning Sky aufmachte) nur deshalb einmal die Woche in seine weißen 
Gummistiefel, um die Brau lizenz nicht zu verlieren. Heute bedaure ich, 
dass ich damals nicht mehr Interesse für das Brauen gezeigt und mehr 
darüber gelernt habe. Eine verpasste Gelegenheit.
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9EINLEITUNG 

Durch meine Arbeit im Londoner Pub The Flask in Highgate wurde mein 
Bierinteresse neu geweckt. Das Sortiment umfasste Importbiere aus Bel-
gien und Deutschland und diverse echte Ales – 2003 nicht unbedingt 
selbst verständlich! Nachdem ich das Biersortiment auswendig kannte, 
wusste ich, wie man Bier richtig lagert und hatte meine persönlichen Fa-
voriten ausgemacht. Irgendwann meldete ich mich für eine Bierverkos-
tung in der winzigen belgischen Bar The Dovetail in Clerkenwell an. Das 
war eine Offenbarung! Eigentlich schmeckte mir das säuerliche Geuze-
Bier nicht besonders, bis ich es dort zusammen mit süßsauren Garne len 
probierte. Eine sensationelle Kombination – ich hatte angebissen!

Als ich dann zwischen 2006 und 2014 meinen eigenen Pub The Thatchers 
Arms in Essex betrieb, braute ich zusammen mit vielen lokalen Brauern. 
Ich entwickelte mein erstes Brau-Kit, veranstaltete Bierdinner und be-
gann, über Bier und Pubs zu schreiben. Ich beneidete London zuneh-
mend um die boomende Bierszene, die sich dort seit meinem Weggang 
entwickelt hatte. 2014 kehrte ich nach London zurück und führte den 
renommierten Brau-Pub The Bull in Highgate für die London Brewing 
Co. Zwei Jahre lang lernte ich dort mehr über den Brauprozess, aber 
auch wichtige Aspekte zur Markenentwicklung oder der Organisa tion 
von Bierverkostungen – ein echtes Vergnügen.

Etwa 2016, also zu der Zeit, als ich mit der Arbeit an diesem Buch begann, 
verließ ich The Bull, um für Borough Wines and Beers zu arbeiten. Wäh-
rend ich das hier schreibe, sind wir gerade dabei, die 1-Barrel-Nano-
brauerei The Brewery Below mit Dan Price als Hausbrauer aufzubauen. 
Auch Dan hat Rezepte und Hinweise zu diesem Buch beigetragen. 

Dieses Buch ist eine Zusammenstellung all des Wissens, das ich vielen 
Brauern, Freunden von der British Guild of Beer Writers sowie meinen 
eigenen Erfahrungen und Abenteuern verdanke. Ich hoffe, dass es Ihnen 
beim Start in Ihr eigenes Bierabenteuer hilft und Sie so gemeinsam mit 
Ihren Freunden ganz besondere Momente erleben werden.
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Was ist Bier und wie macht man es? Oft heißt es, Brauer 
würden nur die „Bierwürze“ herstellen und die Hefe 
mache das Bier. Doch es gibt viele Dinge, die ein 
Brauer tun kann, um Einfl uss auf die Art und Weise zu 
nehmen, wie die Hefe dann ihre Arbeit verrichtet.

Dieses Kapitel soll Ihnen dabei helfen, ein Verständnis  
für die Zutaten der Bierherstellung und ihren Einfl uss auf 
das Endprodukt zu entwickeln. Aus lediglich vier Zuta-
ten kann man eine riesige Bandbreite an Bierstilen mit 
ganz unterschiedlichen Geschmacksrichtungen produ-
zieren. Ich stelle Ihnen den Stammbaum der Biere vor 
und zeige Ihnen, wie Sie Ihren ersten Brautag planen, 
von der Auswahl der Geräte, über die bevorzugte Brau-
methode bis hin zum gewünschten Bierstil.

PLANEN
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UM 1 LITER BIER HERZUSTELLEN, BRAUCHT MAN 4 LITER WASSER.

12 BIER BRAUEN

95%
Wasser im 

Endprodukt.

Wasser ist die erste der vier entscheiden-
den Zutaten bei der Bierherstellung. Was-
ser fi ndet man nicht nur im Endprodukt, 
man braucht es auch zum Reinigen wäh-
rend des Brauvorgangs. Ein Teil geht beim 
Brauen durch Verdampfen verloren.

MAISCHE
Den größten Einfl uss hat Was ser beim 
Lösen von Zucker aus dem Getreide. Die-
ser Vorgang, bei dem die Körner in war-
mem Wasser ruhen, heißt „Maischen“.

VERSCHIEDENE TYPEN
Unser Trinkwasser ist viel mehr als nur 
H

2
O. Wasserquellen unterscheiden sich von 

Ort zu Ort, und unterschiedliche Wasser-
typen passen zu unterschiedlichen Bier-
stilen. Die Härte des Wassers beeinfl usst 
die wahrgenommene Bitterkeit, die Alkali-
nität den Brauprozess.

ALKALINITÄT
Die Alkalinität (pH-Wert) der Maische 
wird nicht nur durch das verwendete Was-
ser, sondern auch durch das Getreide-
schrot darin beeinfl usst. Wenn man mit 
Malzextrakt (s. S. 36) arbeitet, hat das 
Wasser weniger Einfl uss auf das Bier, 
weil der Maischeprozess bereits statt-
gefunden hat.

WASSER
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