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Wie Craft Beer entsteht und was
sich in jeder Phase verandert -
vom Malz bis zur Verpackung

Ein klarer Blick darauf, was Maischen, Kochen, Hefe und Verpackung
tatsachlich bewirken - und warum sorgfaltiges Messen und Reinigen

ebenso wichtig sein kann wie das Rezept.

Mittwoch, 11. November 2026



Malzund Maischen  § wird Craft-Bier

Der Betrieb erhalt meist

vorbereitetes Malz. Wird es her estellt
gemahlen mit heikem Wasser
vermischt, helfen Enzyme des

2
Getreides, Starke in Zucker ﬁ&g’@

Wiirze abtrennen

Die Wiirze, eine zuckerhaltige
Flissigkeit, wird weitergefihrt;
der Treber, das verbleibende
nasse Getreide, wird abgetrennt.
. Die Dichte zeigt die Konzentration
™, an, der pH die Saure.

Das Kochen hilft bei der mikrobiellen
Kontrolle und biindelt Proteine,

damit sie spater entfernt werden
konnen. Hopfen bringt Bittere und =5
Aroma, je nachdem, wie er eingesetztE&=
wird. S

Feststoffe entfernen und Lﬁsh D

Die Feststoffe aus dem Kochvorgang
werden entfernt und die Wiirze wird
gekiihlt, damit die Hefe zugegeben
werden kann. Saubere Leitungen
verringern das Kontaminationsrisiko.

Aus Malz entsteht Wurze, die Hefe in Bier verwandelt. Dieser beispielhafte Ablauf erklart die Funktion der

einzelnen Schritte und zeigt, wie Reinigung und Prozesskontrolle das Ergebnis schitzen. Mit Kl erstellte

didaktische lllustration.

Wer versteht, wie Bier entsteht, kann besser nachvollziehen, was hinter einer Flasche
oder Dose steckt. In einer handwerklichen Brauerei hangt das Ergebnis nicht nur davon
ab, Zutaten zu mischen. Entscheidend ist auch, was sich in jeder Phase verandert, wie
der Prozess Uberwacht wird und wie konsequent Sauberkeit das bereits Erreichte

schitzt.



Vom Malz bis zur Verpackung: ein typischer Weg

Eine handwerkliche Brauerei arbeitet weder nach einem allgemeingultigen Rezept noch
immer mit derselben SudgroBe, derselben Ausstattung oder demselben Finish. Fur
Verbraucher ist es hilfreich, den grundsatzlichen Ablauf zu kennen. Zunachst wird aus
gemalztem Getreide eine vergarbare FlUssigkeit hergestellt. Dann verwandelt Hefe sie
in Bier. SchlieBlich wird das Bier konditioniert und so verpackt, dass sein Profil
mdéglichst erhalten bleibt. Dieser Uberblick trifft auf viele Biere zu, auch wenn sich die

Einzelheiten von Brauerei zu Brauerei unterscheiden.

AuBerdem sollte man handwerklich nicht mit vollstandig manueller Arbeit gleichsetzen.
Technik, teilweise Automatisierung und instrumentelle Kontrollen kénnen zum Einsatz
kommen, ohne die Rolle der Menschen bei der Bierherstellung zu schmalern.
Entscheidend ist, Rohstoffe auszuwahlen, Bedingungen anzupassen, Ergebnisse zu
prufen und Abweichungen zu korrigieren. Der handwerkliche Charakter kann also
ebenso sehr in den Entscheidungen und der Uberwachung liegen wie in den sichtbaren

Handgriffen beim Brauen.

Der grundlegende Ablauf in der Brauerei

1. 1. Das Malz kommt in den Prozess

Das Brauen beginnt Ublicherweise mit bereits gemalztem Getreide, nicht mit

Rohgetreide.

Das Brauteam legt Rohstoffe und Bedingungen fest, bevor aus Wurze Bier wird.

2. 2. Aus dem Getreide entsteht Wiirze

Schroten und Maischen bereiten vergarbare Zucker vor.

AnschlieBend werden die benétigte Wirze und der Treber getrennt.



3. Aus der Wiirze entsteht Bier

Kochen, Entfernen der Feststoffe und AbklUhlen bereiten die FlUssigkeit auf die

Hefe vor.

Bei der Garung werden Zucker in Alkohol und Kohlendioxid umgewandelt.

4. Aus dem Bier entsteht das fertige Produkt in der Verpackung

Reifung und Karbonisierung passen das Profil vor dem Abfullen an.

Reinigung und Sauerstoffkontrolle tragen dazu bei, das Ergebnis zu bewahren.

Die Zutaten und das Malz, das in der Brauerei ankommt

Bier wird Ublicherweise aus vier Bestandteilen hergestellt: Wasser, gemalztem Getreide
- haufig Gerste -, Hopfen und Hefe. Das Malz liefert das Ausgangsmaterial fur die
Gewinnung von Zucker und beeinflusst auBerdem Farbe, Geschmack und Korper.
Hopfen tragt zu Bitterkeit und Aroma bei. Hefe ermdglicht die Garung. Auch die
Zusammensetzung des Wassers wirkt sich auf den Prozess und das Ergebnis aus. Je

nach Stil und Rezept konnen weitere Rohstoffe oder Zutaten hinzukommen.

Das Malz wird nicht unbedingt in der Brauerei selbst hergestellt. Bevor das Getreide
dort ankommt, wird es gemalzt. Vereinfacht gesagt bedeutet das: Es wird eingeweicht,
unter kontrollierten Bedingungen zum Keimen gebracht und anschlieBend getrocknet.
Dieser Schritt ist nicht mit dem Maischen zu verwechseln, das spater bei der
eigentlichen Bierherstellung stattfindet. Deshalb beginnen viele Brauereien ihre Arbeit
mit der Anlieferung von gebrauchsfertigem Malz und nicht mit unbehandeltem

Getreide, das vor Ort erst umgewandelt werden muss.



Schroten, Maischen und Trennen: vom Getreide zur Wirze

In der Brauerei wird das Malz normalerweise geschrotet oder zerkleinert, damit sein
Inneres besser zuganglich ist. AnschlieBend wird es im Maischbottich mit heiBem
Wasser vermischt. Dabei kommen Enzyme ins Spiel. Diese Stoffe fordern bestimmte
chemische Umwandlungen. In diesem Fall helfen sie, die Starke im Getreide abzubauen
und Zucker zu bilden, den die Hefe spater verwertet. Die dabei entstehende FlUssigkeit
heiSt Wlrze. Sie ist noch kein Bier, bildet aber bereits die Grundlage, aus der das Bier

entsteht.

In dieser Phase pruft der Brauer auRerdem, ob der Prozess planmafSig verlauft. Der
Stammwadurzegehalt zeigt die Konzentration der Wirze, also wie viele geléste Stoffe sie
enthalt; der pH-Wert gibt Aufschluss Uber ihren Sauregrad. Diese Messungen machen
das Brauen nicht zu einer vom Handwerk losgelosten LaborUbung. Sie helfen zu
erkennen, ob Extraktion und Umwandlung des Getreides das erwartete Profil ergeben.
In einer handwerklichen Brauerei dient das Messen dazu, bessere Entscheidungen zu

treffen, nicht dazu, das Urteil des Brauers zu ersetzen.

Nach dem Maischen teilt sich der Ablauf in zwei Teile. Auf der einen Seite steht die
Wiurze, die weiter zum Kochen gelangt. Auf der anderen bleibt Treber zurlck: das
feuchte Getreidematerial, das ubrig bleibt, nachdem die zum Brauen bendtigte
FlUssigkeit abgezogen wurde. In diesem Schritt kann das Getreide gespult werden, um
weitere geldste Bestandteile - darunter Zucker - zurickzugewinnen. Wichtig ist hier
jedoch vor allem: Die festen Getreidebestandteile werden abgetrennt, bevor die Arbeit
mit der Wirze weitergeht. Das ist noch keine Filtration des fertigen Biers, sondern eine

friUhere, andere Phase.

Zwei unterschiedliche Prozesse, die oft verwechselt werden

Malzen

Es findet statt, bevor das Getreide in die Brauerei kommt.



Vereinfacht gesagt wird das Getreide eingeweicht, unter kontrollierten Bedingungen

zum Keimen gebracht und anschlieend getrocknet.

Maischen

Es findet wahrend der eigentlichen Bierherstellung statt.

Geschrotetes Malz wird mit heiBem Wasser vermischt, damit Enzyme aus dem Getreide

bei der Bildung von Zucker in der Wirze helfen kdnnen.

Kochen, Hopfengabe, Entfernen von Feststoffen und Kiihlen

AnschlieBend wird die Wirze gekocht. Dabei werden nicht nur Zutaten vermischt. Das
Kochen hilft, Mikroorganismen zu kontrollieren, bestimmte flichtige Verbindungen
auszutreiben, die mit dem Dampf entweichen kdnnen, und Proteine zu koagulieren,
also zu Klumpen zusammenzufugen, damit sie spater leichter entfernt werden kénnen.
Auch der Hopfen spielt dabei eine besonders sichtbare Rolle. Je nach gewahlter Sorte
und Art der Verwendung verandern sich Bitterkeit und Aroma. Dennoch muss nicht jede
Wirkung des Hopfens zu einem einzigen Zeitpunkt oder nach einem Zeitplan festgelegt

werden, der fur jedes Bier gilt.

Nach dem Kochen werden Feststoffe und ausgefalltes Material entfernt, bevor die Hefe
hinzugeflugt wird. Eine gangige Methode ist ein Whirlpool: Durch eine Drehbewegung
sammelt sich das Material, sodass es sich leichter abtrennen lasst. Man muss sich dafur
aber nicht in jeder Brauerei einen eigens daflir vorgesehenen Behalter vorstellen.
Danach wird die Wirze auf eine Temperatur abgekuhlt, die zur ausgewahlten Hefe
passt. Dieser Temperaturwechsel markiert den Ubergang von der heiBen Seite des

Prozesses zu der Phase, in der die zentrale biologische Umwandlung beginnt.

Bei diesen Umfullvorgangen wird Sauberkeit zu einem unverzichtbaren Teil der
taglichen Arbeit. Anlagen, Rohre und Behalter mussen sauber gehalten werden, um das
Kontaminationsrisiko zu verringern und RUckstande von Reinigungsmitteln zu
vermeiden. Wenn von CIP, also ,clean-in-place”, die Rede ist, bedeutet das, dass

Innenflachen gereinigt werden, ohne das System vollstandig auseinanderzubauen.



Nicht jede Brauerei muss die Reinigung gleich organisieren, doch bei jedem Umfullen

und jedem Phasenwechsel ist eine grundliche Reinigung erforderlich.

Hefe verwandelt Wurze in Bier

Die Garung beginnt, sobald die abgekuhlte Wirze mit Hefe versetzt wird. Jetzt findet
die Umwandlung statt, die viele Biertrinker spontan mit Bier verbinden. Die Hefe
verbraucht vergarbare Zucker und erzeugt Alkohol und Kohlendioxid. AuBerdem bildet
sie weitere Verbindungen, die Aroma und Geschmack beeinflussen. Deshalb ist der
Gartank nicht einfach ein Behalter, in dem Flussigkeit steht und wartet. Hier hort die

Wadarze auf, nur eine zuckerhaltige Grundlage zu sein, und wird tatsachlich zu Bier.

Der Verlauf der Garung hangt von mehreren Entscheidungen ab. Die Hefestamme oder
-varianten spielen eine Rolle, ebenso die zuvor hergestellte Wiurze und die Temperatur,
bei der der Prozess ablauft. Werden diese Bedingungen verandert, verandert sich auch
das Ergebnis. Daher gibt es keinen allgemeingultigen Zeitplan fur alle handwerklich
gebrauten Biere. Auch die Hygiene ist hier entscheidend. Ist die Anlage nicht grundlich
sauber, kdonnen andere Mikroorganismen oder unerwunschte Rlckstande in eine Phase

eingreifen, in der die Hefe moglichst kontrolliert arbeiten sollte.

Reifung und Finish: das Profil und die Kohlensaure anpassen

Wenn die Hauptgarung nachlasst, ist die Arbeit nicht automatisch beendet. Durch
Reifung und Konditionierung konnen bestimmte von der Hefe selbst gebildete
Verbindungen abgebaut und das Profil des Biers vor der Verpackung angepasst werden.
Deshalb reicht es nicht zu sagen, Bier werde einfach stehen gelassen, damit es besser
wird. Entscheidend ist, was der Brauer verfeinern moéchte und wie das jeweilige Bier
darauf reagiert. Einige Bierfamilien wie Lager veranschaulichen diesen Punkt gut; ihre
Behandlung sollte jedoch nicht als allgemeingultige Regel fur jede Brauerei oder jeden

Stil verstanden werden.

In dieser Phase kann auch festgelegt werden, wie sich die Kohlensaure bildet.
Karbonisierung bezeichnet den im Bier geldsten Kohlendioxidanteil. Das Gas kann aus

der Garung selbst zuruckgehalten, durch erneute Garungsaktivitat in der Verpackung



gebildet oder kontrolliert zugesetzt werden. Das sind verschiedene Mdoglichkeiten far

das Finish, keine automatische Rangfolge der Qualitat.

Woher das CO2
Mdglichkeit Grundgedanke
stammt

Aus dem von der Hefe Das Bier kann einen Teil dieses Gases
Garungsgas

selbst erzeugten als Bestandteil seines endgultigen
zuruckhalten

Kohlendioxid Finishs behalten.

Aus einer Garung, die

Garungsaktivitat in  in der Verpackung Die Kohlensaureblaschen bilden sich
der Verpackung weiterlauft oder erneut im endgultigen Behalter.
beginnt

Aus Gas, das vor oder So lasst sich die Karbonisierung auf

Kontrollierte CO2- wahrend des Finishs andere Weise anpassen, ohne dass
Zugabe kontrolliert zugesetzt dies allein Uber die Qualitat
wird entscheidet.

Auch die Verpackung schutzt das Bier

Auf der letzten Etappe geht es nicht nur darum, Flaschen, Dosen oder andere Behalter
zu befullen. Eine gute Verpackung soll das in den vorherigen Phasen erreichte Profil
bewahren. Ein empfindlicher Punkt ist der Sauerstoffeintrag bei den abschlieBenden
Arbeitsschritten und beim Abfullen, denn seine Begrenzung tragt dazu bei, die
Geschmacksstabilitat zu erhalten. Deshalb kann die Sauerstoffkontrolle am Ende des
Prozesses eine wichtige Prufung sein, auch wenn nicht jede Brauerei Uber dieselben

Gerate verfugt oder auf genau dieselbe Weise misst.

Kurz vor dem Ende des Ablaufs wird die Reinigung erneut unverzichtbar. In
Abflullanlagen, Rohrleitungen und Behaltern kann mangelnde Hygiene die sorgfaltige
Arbeit beim Schroten, Kochen, Garen und Reifen zunichtemachen. Deshalb lasst sich
das Brauen in einer handwerklichen Brauerei am besten als eine Reihe miteinander

verbundener Entscheidungen verstehen: Zutaten auswahlen, Getreide in Wdirze



verwandeln, die Hefe steuern, das Finish anpassen, Messwerte wie Stammwdirzegehalt,
pH-Wert oder Sauerstoff prifen und die Anlage sauber halten, damit das Bier moglichst

unverandert in die Verpackung gelangt.



