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WASSER, HOPFEN, MALZ

WIE BEI GUTEN FREUNDSCHAFTEN
LIEGT DAS GEHEIMNIS
IN DER ZUSAMMENSETZUNG.

Schweizer Brauerei-Verband
Association suisse des brasseries
Associazione svizzera delle birrerie

b I e r.SW I SS - Associaziun svizra da bierarias

Seit der ersten Auflage des neu gestalteten Leitfadens “Bier und
Ausschank — von der Brauerei bis ins Glas” sind sieben Jahre ver-
gangen. Sieben Jahre, in denen sich die Zahl der biersteuerpflich-
tigen Braustatten in der Schweiz von 322 (2010) auf 833 (Septem-
ber 2017) mehr als verdoppelt hat! Eine unglaubliche Entwicklung,
deren Ende noch nicht absehbar ist. Die Schweiz entwickelt sich
mehr und mehr zu einer wahren Biernation.

Die wachsende Biervielfalt und deren positive Wahrnehmung in
der Bevdlkerung erdffnen vor allem der Gastronomie neue Mdg-
lichkeiten, um mit Bierkompetenz zu Uberzeugen und erfolgreich
zu sein. Kochen mit Bier, eine individuelle Bierkarte, Bierverkos-
tungen durch einen Bier-Sommelier oder der zelebrierte Offenaus-
schank von zahlreichen Bierspezialitdten sind nur ein paar Bei-
spiele dafur.

Wir sind uns einig: Bier ist fUr viele Menschen der Inbegriff von
Geselligkeit und Genuss. Den wenigsten ist dabei bewusst, dass
sie mit einem Glas Bier auch ein Stlck Kulturgeschichte in der
Hand halten. Die Anfange des Bieres lassen sich bis in die Zeit um
4000 vor Christus zurtickverfolgen.

Dieses historische Erbe ist Verpflichtung, dem Bier die entspre-
chende Aufmerksamkeit und Sorgfalt zukommen zu lassen. Ge-
wissenhafte Bierherstellung, sachgemasse Bierpflege und sorgfél-
tiger Bierausschank gehdren untrennbar zusammen, bilden sozu-
sagen ein Dreigestirn.

Das beste Bier findet bei mangelhafter Pflege und unsachgemas-
sem Ausschank keine Liebhaber. Diese Pflege beinhaltet bei-
spielsweise die richtige Lagerung, die Kenntnis und der richtige
Umgang mit der Biervielfalt, die korrekte und fachgerechte Reini-
gung der Glaser und Ausschankanlagen sowie das Zapfen eines
schonen, frischen Bieres. Deshalb gehdren Gastronomiefachleute
und deren Mitarbeitende zu den wichtigsten Partnern der Schwei-
zer Brauereien, genau wie die gastgewerblichen Fachverbande
und Hotelfachschulen, welche die Berufs- und Warenkenntnisse
in der Ausbildung férdern. Denn nur Gaste, deren Qualitéts-
ansprUche erflllt werden, sind auch zufriedene Gaste.

Diese Broschure ist ein Leitfaden fUr alle, denen Qualitat und Kun-
denzufriedenheit am Herzen liegen. Ebenso vermittelt sie interes-
sierten und bierliebhabenden Personen einen Uberblick zum The-
ma Bier. Sie halt kurz und pragnant alle wichtigen Informationen zu
Rohstoffen und zur Herstellung, zur perfekten Bierpflege und zum
Ausschank in Worten und Bildern fest.

Auf das stossen wir an!

Prost — Santé — Salute — Vival
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Malz

Bei den éltesten Kulturvolkern diente vermutlich aufgeweichtes
Brot als Ausgangsprodukt fur die Bierherstellung. Arch&ologische
Funde im Nahen Osten brachten Abbildungen der Zubereitung
von Bier zutage: die Enthllsung der Getreidekdrner, die Verarbei-
tung des Getreides zu Broten, das Aufweichen in Wasser und den
Garungsprozess. Heute ist nicht mehr eine Brotsuppe das Aus-
gangsprodukt des Bieres, sondern hauptsachlich das Malz.

Malz ist ein Produkt aus geweichtem, gekeimtem und getrockne-
tem Getreide (nicht nur Gerste). In der Umgangssprache wird
auch Gerstenmalz meist vereinfacht als Malz oder Braumalz be-
zeichnet. Es wird aus einer besonderen Art von Gerste, der soge-
nannten Braugerste, hergestellt. Ihr Korninhalt besteht im Wesent-
lichen aus Starke sowie Eiweiss und Mineralsalzen. Diese Stoffe
lassen sich jedoch nicht ohne Weiteres gewinnen, da die im Gers-
tenkorn enthaltene Starke in nicht wasserloslichen Zellwanden
eingeschlossen ist.

Um die Braugerste fUr die Bierherstellung verwendbar zu machen,
wird sie in der Mélzerei im Wasser geweicht und zum Keimen ge-
bracht. Weil der Keimling die im Korn enthaltene Starke als Nah-
rung bendtigt, bilden sich Enzyme, welche die Zellwande abbauen
und somit die Stérke wasserldslich machen. Dadurch werden
spater beim Brauen das Herauslésen der Inhaltsstoffe und die
Verzuckerung der Starke ermoglicht.

Nach etwa sechs Tagen ist dieser Keimprozess weit genug fortge-
schritten, und das keimende Getreide (Griinmalz) wird getrocknet
bzw. gedarrt. Durch die Trocknung werden der Keimprozess im
gewlnschten Stadium abgeschlossen und das Malz lagerfahig
gemacht. Schonendes Trocknen ergibt helles Malz, durch starke-
res Darren entsteht Malz fir dunkles Bier. Das fertige Braumalz
wird nun von den Wurzelkeimen befreit, entstaubt und poliert. Bis
zur Auslieferung an die Brauerei wird es dann in Silos gelagert.
Der Grundstein fur die Farbe und den Geschmack des Bieres wird
also bereits in der Mélzerei durch die Variation der Parameter Zeit,
Feuchtigkeit, Temperatur und BellUftung gelegt. Das Malz kann
susslich bis wirzig schmecken, und sein Farbspektrum reicht von
Hellbeige Uber Braun bis Schwarz.

In der Schweiz existiert weder ein grossflachiger Anbau von Brau-
gerste noch gibt es eine leistungsfahige Malzerei. Deshalb bezie-
hen die Schweizer Brauereien das Braumalz hauptsachlich aus
Frankreich und Deutschland.

So wird Bier in der Verordnung tber
Getranke definiert:

Art. 63 Begriff

1 Bier ist ein alkoholisches,
kohlensdurehaltiges Getrank aus
Wasser, gemalztem Getreide, Hefe
und Hopfen sowie aus weiteren
Zutaten, das durch alkoholische
Garung gewonnen wird.

2 Der Begriff “Hopfen” umfasst auch
die Hopfenextrakte.

Braugerste

Braumalz



Milzen:
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Weitere stiarkehaltige

Rohstoffe

Neben dem Gerstenmalz kénnen zur Bierherstellung auch weitere
stérkehaltige Rohstoffe verwendet werden, je nachdem vermalzt :

oder unvermalzt.

Dies sind vor allem Getreide wie Weizen, Roggen, Mais, Reis, Ha-
fer, Dinkel oder Emmer, aber auch Zutaten wie Kastanien oder :

Datteln.

i Mais Kastanien

i Weizen

Hopfen

Wie unsere Vorfahren auf die gltckliche Idee kamen, neben dem
Malz den Hopfen zum Bierbrauen zu nutzen, ist nicht restlos ge-
klart. FUr den Einsatz von Hopfen zu Brauzwecken gibt es erst im
frihen Mittelalter historische Beweise. In der Volksmedizin hat
Hopfen von jeher eine Rolle gespielt. Auch heute wird er zur Er-
zeugung pharmazeutischer Produkte verwendet.

Die Hopfenpflanze rankt sich in Hopfengéarten an zwischen Holzp-
fahlen gespannten Drahten bis zu einer Hohe von etwa acht Me-
tern empor. Zum Brauen werden die Fruchtzapfen, die sogenann-
ten Dolden, der unbefruchteten weiblichen Pflanze verwendet,
welche edle Aroma-, Bitter- und Gerbstoffe enthalten. Hopfen
verleiht dem Bier den angenehm bitteren Geschmack und, je nach
Biertyp, auch einen hopfigen Geruch. Zudem Ubt er einen glnsti-
gen Einfluss auf die Haltbarkeit und die Schaumbildung des Bieres
aus. Je nach Hopfensorte und Zeitpunkt und Art der Beigabe wird
der Geschmack des Bieres stark beeinflusst. Das kann im End-
produkt von bitter blumig bis zum Duft von exotischen Frichten
reichen.

Die Ernte des Hopfens erfolgt im Spatsommer. Hopfen ist immer
kalt zu lagern, da sich seine Bitter- und Aromastoffe unter Einfluss
von Warme und Sauerstoff unginstig verandern.

Hopfendolden

Hopfengarten

Dolden gedffnet

Hopfenpellets



Aus Grinden der Qualitatssicherung und der besseren Handha-

bung wird der Doldenhopfen haufig zu kleinen, zylinderférmigen
Stlckechen, sogenannten Pellets, gepresst, oder zu Extrakt vere-
delt und in dieser Form fUr die Biererzeugung verwendet.

In der Schweiz wird zum Beispiel in Stammheim (ZH), im Fricktal
(AG), in Wolfwil (SO) sowie in der Kartause Ittingen bei Frauenfeld
Hopfen angebaut. In der Schweiz gibt es gegen 10 Hopfenpflan-
zer, welche ca. 30 Tonnen Hopfen ernten. Dies entspricht unge-
fahr 10 % des Bedarfs an Hopfen flr die Schweizer Bierprodukti-
on. Importiert wird Hopfen vorwiegend aus Deutschland, einem
der wichtigsten Hopfenproduzenten. Das grosste zusammenhan-
gende Hopfenanbaugebiet der Welt ist die Hallertau in Bayern.
Auch aus den USA, Grossbritannien und Slowenien werden Hop-
fen und Hopfenprodukte in die Schweiz geliefert.

Wasser

Wasser bildet mit einem Anteil von Uber 90 Prozent den Hauptbe-
standteil von Bier und ist fUr den Brauer von entscheidender Be-
deutung. Die Qualitdtsanspriiche der Brauer liegen in der Regel
Uber denjenigen fur Trinkwasser. Es muss frisch, kalkarm und bio-
logisch einwandfrei sein.

Der Hartegrad ist essenziell. FUr helles Bier wird im Normalfall wei-
ches Wasser eingesetzt, fur dunkle Biere kann auch harteres Was-
ser verwendet werden. Zu viel Kalk kann unter Umstanden dunk-
lere Farben und einen leicht kratzigen Geschmack verursachen, da
er mit Stoffen aus dem Malz reagiert. Die Qualitat des Wassers war
namentlich in frliheren Zeiten ohne Moglichkeiten zur Wasserauf-
bereitung ausschlaggebend fUr die Standortwahl einer Brauerei.

Wasser

Hefe

Damit die Bierwilrze zum Garen kommt, wird spezielle Bierhefe
zugesetzt. Sie hat wesentlichen Anteil am Charakter und Ge-
schmack eines Bieres. Hefen sind mikroskopisch kleine Pilze, die
in unterschiedlichen Stdmmen fast Uberall in der Luft existieren.
Zum Bierbrauen werden in den Brauereien Hefe-Reinkulturen her-
angezogen, also Stamme vollig identischer Heferassen, um eine
gleichbleibende Bierqualitét zu gewahrleisten.

Es werden prinzipiell zwei Hefetypen unterschieden:

Hefetyp Beschreibung Géarverhalten

Untergarig: ~ Gartemperatur: 5 — 15 °C, Untergarige Bierhefen
Einzelzellen, schlankes setzen sich am Ende der
Aromaprofil, typisch flr Gérung am Boden des
Lagerbier Gargefasses ab.

Obergérig:  Géartemperatur: 15 - 25 °C, Obergarige Bierhefen werden
Sprossverbande, fruchtigere, durch die bei der Garung

gewdrzartige Aromen, entstehenden Kohlensaure-

typisch flr Weizenbier blaschen an die Oberflache

und Ales des Jungbiers getragen und
verfestigen sich zu einer
Decke.

Beide Hefetypen sind zwar nahe miteinander verwandt, pragen
jedoch den Biercharakter auf ganz verschiedene Weise und verlei-
hen dem fertigen Bier einen hefetypischen, unterschiedlichen Ge-
ruch und Geschmack.

Prof. Dr. Anton Piendl,
Weihenstephan (DE)

Hefe unter dem Mikroskop
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Brauen

Das Malz wird in der Schrotmihle geschrotet. Anschliessend er-
folgt das Maischen in der Maischpfanne. Darunter versteht man
das Vermischen von Malzschrot und warmem Brauwasser. Die
sogenannte Maische wird nun langsam und unter Einhaltung be-
stimmter Temperaturstufen auf ca. 76°C erhitzt. Die Starke wird
dabei durch naturliche Enzyme des Malzes weitgehend zu Malz-
zucker abgebaut. Mineralstoffe, Vitamine und Teile des Eiweisses
werden gelost.

Die Maische wird danach im L&uterbottich von nicht gelosten
Malzbestandteilen, etwa den Spelzen, getrennt. Der Ruckstand
dieses Ablauterns wird Treber genannt und findet als nahrstoffrei-
ches Viehfutter oder u. a. fur Brotmischungen Verwendung.

Die gewonnene Flussigkeit, die BierwUrze, wird in der Wirzepfan-
ne mit Hopfen versetzt und gekocht. Dadurch werden die Aroma-
und Bitterstoffe gelost. Gleichzeitig erfahrt die Wirze durch das
Eindampfen eine Konzentrierung auf die gewlnschte Stammwir-
ze. Unter StammwdUrze wird der Anteil gel6ster Stoffe (Malzzucker,
Eiweissstoffe, Vitamine und Aromastoffe) in der unvergorenen
Wiirze verstanden.

Die noch heisse Bierwtirze fliesst anschliessend zur Klarung durch
den Whirlpool (wenn vorhanden) und wird auf die zur Garung be-
noétigte Temperatur abgekdhlt. Das Brauen bezweckt zusammen-
fassend das Uberfiihren der festen Malzinhaltsstoffe in die flissige
Form. Es entsteht die Wirze. Dieser Vorgang dauert etwa sieben
Stunden.

Die Herstellung des
Bieres gliedert sich in
folgende Schritte:

* Brauen

* Géren

* Lagern

* Filtrieren (je nach Bierstil)
* Abflllen und Verpacken

Schrotmihle

Sudhaus

Treber Schaltpult



Garen

Der abgekuhlten Wirze wird im Géarkeller die Hefe beigegeben. Im
Verlauf der Garung wandelt diese den Malzzucker weitgehend in
Alkohol, Kohlensaure und Aromastoffe um. Im Gértank formen
sich durch die Garung nach einigen Stunden auf der Oberflache
prachtige Schaumgebilde, Krdusen genannt. Nach etwa einer
Woche ist die Hauptgarung beendet, aus der Wurze ist Jungbier
entstanden.

Lagern

Im Lagertank folgen die Nachgarung, Reifung und Klarung des
Jungbieres. Das Bier wird wéhrend der Lagerung auf Temperatu-
ren um den Gefrierpunkt abgekuhlt. Durch den Druck im Tank sat-
tigt sich das Bier mit eigener natirlicher Kohlensaure, was eine
grosse Bedeutung flr Schaumbildung, Geschmack und Be-
kodmmlichkeit hat.

Lagerkeller

Filtrieren

Nach einigen Wochen hat das Bier seine Konsumreife erreicht. Es
wird nun vor der Abflillung glanzfein filtriert oder naturbelassen (die
Hefe ist noch im Bier enthalten).

Offene Garung

¢ Filtration

Krausen

Abfiillen und Verpacken

Zum Vermeiden von Kohlensaureverlust und Schaumbildung wird
das Bier unter Gegendruck in Fasser (Keg, Container), Einweg-,
Mehrwegflaschen, Dosen oder das sogenannte Gastro-Tanksys-
tem (Bier-Drive) abgeflillt.

Bereits verwendete, intakte Fasser und Mehrwegflaschen werden
vor der Fullung grindlich gereinigt. Alle Gebinde missen gemass
den gesetzlichen Vorschriften etikettiert werden, z. B. mit der
Sachbezeichnung, dem Alkoholgehalt, dem Hersteller Nach der
Verpackung fur den Transport ist das Bier dann bereit zur Auslie-
ferung.

Flaschenabflllung

Qualitatskontrollen

Es erfolgen regelmassig Qualitatskontrollen auf allen Stufen der
Bierherstellung, das heisst von den einzelnen Rohstoffen bis hin
zum fertig verpackten Bier. Dabei werden sowohl sensorische
Kontrollen als auch Labortests durchgefiihrt.

Ziele sind die Gewahrleistung einer maglichst gleichbleibenden
Quialitat und das rechtzeitige Erkennen von Fehlern.

Fassbier/Kegs

Dosenabfillung

Qualitatskontrolle



Illustration Bierherstellung

Malz in Silos
Schrotmihle
Wasser
Maischpfanne
L &uterbottich
Treber

Hopfen
Wirzepfanne
Whirlpool
Kuhlapparat
Hefe
Gértank

Lagertank

Filtration
Fassreinigung/-abflllung
Flaschenreinigung/-abfillung
Verpackung

Auslieferung

Schematischer Ablauf

Rohstoffe Produktionsstufe Zweck
e Mechanisches Zerkleinern der Malzkérner
Malz
Schroten
e Mischen des Schrotes mit Brauwasser
Brauwasser e Abbau von Starke, Eiweiss und anderen
Maischen Inhaltsstoffen des Malzes durch dessen
Enzyme zu wasserloslichen Stoffen
e Abtrennen der Extraktldsung (Wirze) vom
Brauwasser Treber, Auswaschen des Trebers
Ablédutern

Treber Nichtgeldste Malzbestandteile

Hopfen oder Hopfenprodukte Wiirze
Kochen

Trub Wiirze

Behandeln
Luft (zur Hefevermehrung)

Bierhefe
Géren
Kohlendioxid CO,
co,
Lagern
Geléger Bierhefe und Eiweisssediment
Filterhilfsmittel
Filtration
Gebinde (Fasser, Flaschen, Dosen)
Abfiillen

e Eindampfen auf eine bestimmte Konzentration
o Sterilisieren der Wirze

e Inaktivieren der Enzyme

e | dsen der Hopfenbitterstoffe

e Ausfallen von Uberschissigem Eiweiss (Trub)

* Abtrennen des Trubes
e Abkuhlen der Wirze
e BelUften der Wirze

e \ergéren der Malzzucker zu Alkohol und CO,
e Bildung von Aromastoffen
* Absetzen der Hefe

e \ergéren der restlichen Malzzucker
¢ Reifungsvorgange

e Séttigung mit CO,

e Ausscheiden von Trubstoffen

* Absetzen von Hefe

¢ Herausfiltrieren der restlichen Hefe und der
Trubstoffe

e Konsumgerechtes Portionieren



BIERSTILE

Rechtliche Definitionen

FUr bestimmte Biertypen ist der StammwUrzegehalt in der Verord-
nung Uber Getrénke (siehe Kapitel Gesetzliche Grundlagen) fest-
gehalten. Die entsprechende Sachbezeichnung kann als Kenn-
zeichnung verwendet werden:

Stammwiirzegehalt in % "

Lagerbier 10,0-11,5
Spezialbier ¥ 11,5-14,0
Starkbier mehr als 14,0

Der Stammwirzegehalt des Bieres darf keinesfalls mit dem Gehalt
an Alkohol verwechselt werden, da dieser erst bei der Vergarung
der Extraktstoffe entsteht.

Folgende Bezeichnungen fur Biere sind in der Verordnung weiter
erwahnt:

Alkoholgehalt in % Vol.?

Leichtbier max. 3,0
Kohlenhydratarmes Bier

(Kohlenhydratgehalt von héchstens 7,5g/1) max. 4,5
Alkoholfreies Bier max. 0,5
' StammwUrzegehalt: Der Anteil der geldsten Stoffe in der unvergorenen

Wirze (Malzzucker, Eiweisse, Vitamine und Aroma-
stoffe). Durch die Garung entsteht daraus etwa je ein
Drittel Alkohol, Kohlens&ure und Restextrakt.

2\Volumenprozent: Milliliter Alkohol pro 100 Milliliter Bier

3 Spezialbier/Pilsner: Aufgrund eines Vertrags von 1973 zwischen der da-
maligen Tschechoslowakischen Republik und der
Schweiz darf in der Schweiz der Name Pilsner nur fir
Biere aus Tschechien verwendet werden. Umgekehrt
sind gewisse Produkte wie Schweizer Emmentaler
auf gleiche Weise in Tschechien geschutzt.

BIERSTILE
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Steckbrief der Bierstile

Bezeichnung Beschreibung Glas Passt z. B. zu folgendem
Essen
Lagerbier Meistgetrunkener Bierstil, mild Stange (Becher), Krug  Kalte Platten, Stssspeisen,
gehopft, untergérig (KUbel) mild-wlrzige Kase, belegte Brote
Spezialbier Oft etwas starker gehopft, Tulpe Snacks (Chips, Nussli etc.),

(Pilsner Bier)

kraftiger eingebraut, meist
untergérig

Apéro, pikantere Gerichte,
Grilliertes

Dunkles Lager-/
Spezialbier

Aus dunklem Malz gebraut,
aromatisch, mit einer Restslisse
oder als eher bittere Variante

Stange (Becher), Krug
(Kubel)

Rauchwurst, gebratenes
Schweinefleisch, Grillgemise,
kraftige Suppen, wirziger Kase,
Torten, Kuchen, Schokolade

Naturtriibes Bier

Ungefiltertes Bier, oft auch als
Zwickelbier, naturtriib,
Kréausenbier oder Kellerbier
bezeichnet

Stange (Becher), Pokal
(Schwenker)

Je nach Ursprungs-Bierstil

Lagerbier

Spezialbier

Dunkles Lagerbier

Naturtriibes Bier

Bezeichnung Beschreibung Glas Passt z. B. zu folgendem
Essen

Weizenbier Unter Zusatz von Weizen oder Weizenbierglas Salate, gekochte Wirste,

(Weissbier) Weizenmalz gebraut, obergarig, Spargel, Meeresfriichte,
hefetrlib oder Klar, stark gebratener Fisch, Zitronen-
kohlensdurehaltig, fruchtiges kuchen, Quarkdesserts
Aroma

Starkbier (Bockbier) Vollmundig, aromatisch, erhdhter ~ Pokal (Schwenker), Braten, kraftige Suppen,
Alkoholgehalt, untergarig oder Kelch, Krug (Kubel) Wildgerichte, scharfe Wiirste,
obergérig Fleisch mit dunkler Sauce, reifer

Kése, Nussdesserts, Apfelkuchen

Festbier Traditionell auf Ostern und Stange (Becher), Pokal ~ Siehe Spezialbier und Starkbier
Weihnachten starker gebrautes (Schwenker)
Bier, fallt unter den Typus
Spezialbier oder Starkbier,
untergérig oder obergérig

Amber In der Schweiz als Bierstil Tulpe GemUsesuppen, wiirzige
etabliert, Bezeichnung bezieht Gerichte, mild-wirziger
sich auf Bernsteinfarbe, susslich Halbhartkase, weisser Fisch,
oder bitter, malzbetont, Hamburger, Poulet, Karamell-
Karamellinoten desserts

Weizenbier Bockbier Festbier Amber



Bezeichnung Beschreibung Glas Passt z. B. zu folgendem
Essen
Schwarzbier Trockenes Vollbier mit deutlicher — Tulpe Salate mit Meeresfriichten,

Réstaromatik

kraftige Suppen, deftige und
wirzige Braten, Gefltigel, Wild,
Kése mit Nussaroma, Nussku-
chen, Schokolade, Moccaglace

Pale Ale (India Pale

Intensiv hopfenaromatisches und

Tulpe, Kelch, Pint

Scharfe Gerichte, Fischknusperli,

Ale (IPA) etc.) bitteres, obergériges Vollbier Sushi, Hamburger, gegrilltes
Poulet, Roastbeef, GemuUsecurry,
reifer wirziger Kése, gebrannte
Creme

Porter/Stout Englische, obergérige Pokal (Schwenker), Salate mit Aceto Sauce,

Bierspezialitat mit Karamell- und
Rdstaromen; das korperreiche
Stout weist noch intensivere
Rdstaromen auf

Pint

Crevettensalat, Blauschimmel-
kase, Bundnerfleisch, rezenter
Kase, Schmorgerichte, Muscheln,
Lamm, kréftige Eintopfe,
Schokolade- oder Vanilledesserts

Hafer-, Dinkelbier
usw.

Biere, die ihren Namen nach
einem der Ausgangsstoffe, die
beim Brauprozess mitverwendet
werden, tragen

Stange (Becher)

Kénnen mit Gerichten kombiniert
werden, welche mit dem
Ausgangsstoff gekocht werden.

Mais-, Reisbier

Unter Zusatz von Mais oder Reis
hergestellt, untergarig, leicht,
spritzig

Stange (Becher)

Kalte Platten, Snacks, Apéro,
SuUssspeisen, Sommergerichte,
mild-wUrzige Kase, belegte Brote

Schwarzbier

India Pale Ale

Stout

Dinkelbier

Maisbier

Bezeichnung Beschreibung Glas Passt z. B. zu folgendem
Essen
Mehrkornbier Unter Zusatz von Getreide Stange (Becher) Kénnen mit Gerichten kombiniert
verschiedener Arten (vermalzt werden, welche mit den im Bier
oder unvermalzt) hergestellte enthaltenen Getreiden gekocht
Biere werden.
Holzfassgereifte Durch die Lagerung im Holzfass ~ Pokal (Schwenker), Méchtige Gerichte, Braten,
Biere nehmen die Biere den typischen  Kelch Grilliertes, Steak, Ragout, Wild,
Geschmack des Holzes an. reifer Kése, slisse und schwere
Desserts
Leichtbier Reduzierter Alkoholgehalt (max. 3 Stange (Becher), Krug  Kalte Platten, Snacks, Apéro,
(alkoholarm) % Vol.), weniger Kalorien (KUbel) Sussspeisen, Sommergerichte,
mild-wlrzige Kase, belegte Brote
Biermischgetrinke Bestehen aus Bier und anderen  Stange (Becher), Krug  Je nach Art der zusétzlichen
Getranken (Limonaden, (KUbel) Komponente
Spirituosen, Cider usw.),
Alkoholgehalt, Bieranteil sowie Art
und Anzahl anderer Komponen-
ten sind unterschiedlich;
bekanntes Beispiel: Panaché
Alkoholfreies Bier ~ Praktisch ohne Alkohol (max. 0,5 Stange (Becher), Krug  Kalte Platten, Snacks, Apéro,
% Vol.), produziert entweder (KUbel) SuUssspeisen, Sommergerichte,
durch die Herstellung von Bier mit mild-wlrzige Kase, belegte Brote
anschliessendem Entzug des
Alkohols oder der Anwendung
eines Verfahrens mit Beeinflus-
sung der Garung, sodass weniger
Alkohol entsteht.
Mehrkornbier Holzfassgereiftes Bier Leichtbier Biermischgetrank Alkoholfreies Bier
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Inhaltsstoffe

Eine 2016 erschienene Broschire des europaischen Dachver-
bands der Brauwirtschaft fasst Studienresultate zusammen, in
welchen Bier wissenschaftlich untersucht wurde. Die Broschire
trégt den Titel “Bier und Gesundheit, massvoller Konsum als Teil
eines gesunden Lebensstils”. Aus der Broschire geht grundsétz-
lich hervor, dass Bier ein wohlschmeckendes, bekdmmliches Ge-
trank aus nattrlich Zutaten ist und im Vergleich zu anderen alkoho-
lischen Getréanken nur wenig Alkohol aufweist. Weiter steht in der

Broschure geschrieben, dass Bier in verninftigen Mengen genos-

sen zur Lebensqualitét beitragt, da es eine entspannende, beruhi-

gende und angenehme Wirkung hat. Auch bestatigt die Forschung
potenziell positive gesundheitliche Auswirkungen von massvollem

Biergenuss. Bier weist verschiedene essenzielle Inhaltsstoffe auf.

Die Menge hangt vom Biertyp, Rohstoffen und Brauverfahren ab.

* B-Vitamine: Thiamin (B1), Riboflavin (B2), Niacin (B3), Panto-
thensaure (B5), Pyridoxin (B6), Folsdure und Cobalamin (B12).

* Mineralstoffe: relativ viel Kalium und wenig Natrium bilden eine
gunstige Zusammensetzung und das enthaltene Silicium kann
vom Korper gut absorbiert werden.

* Antioxidantien: sie schitzen Kérperzellen vor freien Radikalen,
verlangsamen die Zelloxidation und wirken entziindungshem-
mend und krebsvorbeugend.

° Hopfenbitterstoffe: Hopfen wird seit Langem in der Pflanzen-
heilkunde verwendet. Xanthohumol, ein Hopfeninhaltsstoff, hat
eine starke antioxidative Wirkung.

° Losliche Ballaststoffe: sie stammen aus den Zellwanden der
Gerste.

© Isotonischer Charakter: alkoholfreies Bier eignet sich als Sport-
lergetrank.’

Inhaltsstoffe
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"Quelle: “Beer and health, moderate
consumption as part of a healthy
lifestyle”, The Brewers of Europe
(Hrsg.), 5. Auflage, 2016



Nihrstofftabelle fiir Lagerbier (pro 100 ml):

L
Kalorien
Hauptnéhrstoffe Gehalt Einheit ) . . . .
Wasser %5 g Der Genuss von Bier lregt.denl Appetit an. Eine durch B|¢r gefor-
Akohol 12 % derte Esslu‘st kann sich in einem erhc’jhten Kérpergewpht dgr
Kohlenhydrate 20 s Konsumentlrj oder des Konsgmepten n|ederschlagen. Falschli-
Protoin 0.34 g cherweise wird deshalb dem Bier ein hoher Energiegehalt nachge-
Energie 39 kcal sagt.
Nahrungsfasern 0,2 g
Fett, total 0.0 9 Getrdnk oder Essen Energie Portion Energie
- (kcal/100 ml pro Portion (kcal)
- Cholesterin 0 mg oder g)
Vitamine Gehalt Einheit Cappuccino 35 125 ml - Tasse 45
Vitamin B1 (Thiamin) 0,01 mg Alkoholfreies Bier (0,0 % Vol.) 20 250 ml - Glas 50
Vitamin B2 (Riboflavin) 0,03 mg Bier (5 % \ol.) 42 250 ml - Glas 105
Vitamin B3 (Niacin) 0,65 mg Orangensaft 42 250 ml - Glas 105
Vitamin BS (Pantothenséure) 0,06 mg Rotwein (12 % Vol.) 71 150 ml - Glas 105
Vitamin B6 (Pyridoxin) 0,10 mg Banane 90 1309 -0 115
Folséaure 5,25 g Milch 47 250 ml - Glas 120 Quelle: “Bger and health, moderate
Vitamin B12 (Cobalamin) 0,05 HY Milchschokolade 542 25 - 1 Packung 135 fonsurfpt'on as part of a healthy
- - ifestyle”, The Brewers of Europe
Mineralstoffe Gehalt Einheit Kleine Plza 2% 104 2% (Hrsg), 5. Auflage, 2016
Calcium, Ca 4,90 mg
Kupfer, Cu 0,01 mg .
Eisen, Fe 0,09 mg Genuss mit Mass
Kalium, K 35,33 mg
Magnesium, Mg 754 mg Bier kann bei verninftigem und massvollem Genuss einen wichti-
Mangan, Mn 0,02 mg gen Beitrag zu einer gesunden Erndhrung leisten. Das wurde in
Siicium. Si 1.2 mg zahlreichen wissenschaftlichen Studien belegt. Bezlglich méassi-
Natrium, Na 4,51 mg gen Konsums schreibt die Eidgendssische Kommission fir Alko-
Phosphor, P 19,42 mg S;r?sllﬁaﬁzenr :gdp Qgégltfhé Lﬂ;iiryate hqlffge; T/OF%SG{? (|1. Glas entspricht dabei 1 Stange a 3 dI Bier
;elin,ZSe 8(3); HY lifestyle», The Brewers of Europe mit 4,5 % Vol. ohol):
Ink, Zn , Mg i (Hrsg.), 5. Auflage, 2016 Gesunde erwachsene Manner sollten nicht mehr als zwei bis
maximal drei Glé&ser und Frauen nicht mehr als ein bis maximal
zwei Gléaser alkoholische Getranke pro Tag zu sich nehmen.
Pro Woche sollten mindestens zwei alkoholfreie Tage eingehal-
ten werden.
Wenn bei seltenen Gelegenheiten im Verlauf mehrerer Stunden ' Quelle: * o
. ) uelle: “Botschaften fUr eine
ausnahmsweise etwas mehr getrunken wird, dann sollten : o g tierungshilfe zum Alkoholkon-
Ménner nicht mehr als funf und Frauen nicht mehr als vier GI&- i sum Kurzversion”, Eidgendssische
ser konsumieren.' Kommission fiir Alkoholfragen, 2015




Bei hdherem und Uberméssigem Konsum von Bier nimmt die ge-

sundheitlich positive Wirkung wieder ab. Im Ubermass genossen,
wirkt Alkohol schadlich. Bei einigen Personen bzw. in gewissen
Situationen kann bereits massiger Genuss zu viel sein.

Der individuelle Alkoholkonsum ist immer an die korperliche und
die psychische Verfassung anzupassen. Massvoll trinken heisst,
die Grenzen der eigenen Gesundheit und der Gesellschaft zu res-
pektieren wie auch die Verantwortung gegentber Familie und
Freunden wahrzunehmen.

Promillegrenze

Die gleiche Alkoholmenge fuhrt nicht bei allen Personen zum glei-
chen Blutalkoholgehalt. Dieser wird durch viele verschiedene Fak-
toren beeinflusst wie etwa Kdrpergewicht, Geschlecht, Getranke-
art (Volumenprozente), Trinkdauer, Medikamente und Drogenein-
fluss.

Stress, MUdigkeit und Krankheit kénnen die Wirkung des Alkohols
verstarken. Jugendliche (bis 25 Jahre) reagieren empfindlicher auf
Alkohol als Erwachsene. Es gibt kein Mittel (z. B. Kaffee), um die
Alkoholwirkung zu vermindern. Der Abbau von Alkohol erfolgt mit
etwa 0,15 Promille pro Stunde.

Das Autofahren ist in der Schweiz ab einem Blutalkoholgehalt von
0,5 Promille strafbar. Es drohen je nach Hohe des Blutalkoholge-
halts und nach frliheren Vergehen Bussen, Ausweisentzug und
Geféangnisstrafen.

Ausflhrliche Bestimmungen siehe
Kapitel Gesetzliche Grundlagen

Jugendschutz

Die bestehenden Gesetzesgrundlagen missen konsequent ein-
gehalten und umgesetzt werden. Das heisst, dass die Abgabever-
bote im Rahmen der Jugendschutz-Bestimmungen durchgesetzt
werden mussen. Es gibt zwei Kategorien zu beachten:

Mindestalter 16 gilt fiir:
vergorene Getranke mit weniger als 15 % Vol. Alkohol (Bier, Wein, Schaumwein)
Mischgetrénke, die vergorene Getranke enthalten, mit weniger als 15 % Vol. Alkohol

Gesetzliche Grundlage:
Bundesgesetz Uber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande Art. 14 Abs. 1

Mindestalter 18 gilt fiir:

Spirituosen (Schnaps, Likor, Aperitifs)

Mischgetranke, welche Spirituosen enthalten, sog. Alcopops
Vergorene Getrénke mit mehr als 15 % Vol. Alkohol

Gesetzliche Grundlage:
Bundesgesetz Uber die gebrannten Wasser Art. 41 Abs. 1

Wichtig:
Kantonale Regelungen beachten. Das erlaubte Abgabealter
kann hoher sein.
Wer einem Kind unter 16 Jahren alkoholische Getranke in einer
Menge, welche die Gesundheit gefdhrden kann, verabreicht
oder zum Konsum zur Verflgung stellt, macht sich strafbar
(Schweizerisches Strafgesetzbuch Art. 136).
Es wird deshalb eine Ausweiskontrolle dringend empfohlen.
Die Abgabe-Vorschrift muss gut sichtbar und lesbar am Ver-
kaufspunkt aufgehangt sein (Lebensmittel- und Gebrauchsge-
genstandeverordnung Art. 42 Abs. 2).

Fir den Jugendschutz:
BELEEEv A verbietet Jel RV ET AV )]

Wein, Bier und Apfelwein
an unter 16-Jahrige

Spirituosen, Aperitifs und Alcopops
an unter hrige

Ausflhrliche Bestimmungen siehe
Kapitel Gesetzliche Grundlagen



Bier und Essen

Bier eignet sich hervorragend als Begleitgetrank zu den verschie-
densten Speisen. Passende Biere kdnnen das Essenserlebnis
verstarken und es zu etwas Einmaligem machen. Da Bier sehr
unterschiedliche geschmackliche Auspragungen haben kann, gibt
es viele Moglichkeiten der Kombination mit Essen. Wichtig ist da-
bei, dass sich Bier und Essen nicht stéren, sondern erganzen. Es
gibt keine festen Regeln bei der Kombination, was eigene Erfah-
rungen und Inspiration unabdingbar machen. Nachfolgend einige
Hilfen beim Eintauchen in die Thematik Bier und Essen.

Drei Prinzipien der Kombination von Bier und Essen:

1. Harmonisch: Die Aromen des Bieres und des Essens sind &hn-
lich und beeinflussen einander harmonisch und positiv.

2. Gegensatzlich: Bier und Essen haben unterschiedliche Aro-
men, die sich gegenseitig aufschaukeln, reiben und einander
schlussendlich positiv beeinflussen. Es kann dabei auch mit
starken und hervorstechenden Gegensétzen wie slUss-sauer
experimentiert werden.

3. Steuernd: Einzelne Aromen des Bieres und des Essens korre-
spondieren und geben einen roten Faden in der Kombination.

Weitere Ideen zur Kombination:

Leichtes Bier zu leichtem Essen / schweres Bier zu schwerem
Essen

Helle Biere mit hellen Speisen / dunkle Biere mit dunklen Spei-
sen

Bei der Menuabfolge beim schwéchsten/leichtesten/hellsten
Bier beginnen und mit dem stérksten/komplexesten/dunkels-
ten enden

Das Zusammenspiel von Bier und Kéase erdffnet ein grosses
Feld an Kombinationsmdglichkeiten

Konkrete Beispiele gibt es im Kapitel “Bierstile”

Damit das Erlebnis noch eindricklicher wird, sollte das Bier richtig
inszeniert werden. Die Bierflasche ist nach dem Einschenken ne-
ben dem Glas zu platzieren, damit der Gast mehr zum Bier erfah-
ren kann. Das Bier muss hochwertig prasentiert werden und die
Qualitat dem Gast bewusst auffallen. Ein Mehrwert sollte auch
Uber das passende Glas oder die spezielle Inszenierung mit Eis-
klbeln, grossen Bierflaschen oder Degustationsmdglichkeit ge-
schaffen werden. So rechtfertigt sich auch ein héherer Preis flr
das besondere Biererlebnis.

Kochen mit Bier

Mit Bier kochen ist eine anspruchsvolle Angelegenheit, welche nur
wenige Kéche zu meistern versuchen. Beim Kochen sollte nicht
ausschliesslich mit gangigem Lagerbier gearbeitet werden, von
welchem oft nur die Bittere im Essen Ubrigbleibt. Es lohnt sich
dabei pro Gericht, das passende Bier auszuwahlen.

Zu beachten ist, dass sich der Geschmack des Bieres durch die
Verarbeitung in der Kiche stark verandert und mit dem urspring-
lichen sensorischen Eindruck beim Trinken nicht mehr viel gemein
hat. Beim Erhitzen verfliichtigen sich zuerst die Kohlensaure, der
Alkohol und die feinen Aromen. Die geschmacksbestimmenden
Komponenten des Bieres bleiben zurlick und verstarken sich auf-
grund des Kochvorgangs in Speisen. Es empfiehlt sich mit ver-
schiedenen Bieren zu experimentieren, da das Ergebnis sehr un-
terschiedlich ausfallen kann.

Einsatzmoglichkeiten beim Kochen:

Reduktion: Das Bier wird schnell eingekocht und kann so als
Basis flr Saucen dienen.

Beize: Das Bier dient dabei als Marinade, in welcher beispiels-
weise Fleisch, Fisch, Geflligel oder Gemuse eingelegt wird.
Beim Fleisch wird durch die Kohlensaure die Eiweissstruktur
verandert, was es zarter und aromatischer macht.

Aufguss, Glasur, Abléschen: Eine kleine Menge Bier wird
Uber die Speise gegossen, verdampft und fUhrt zu einem
Glanz. Bei Braten wird die Kruste bei diesem Vorgehen noch
knuspriger.

Aufschdumen: Mit Eigelo zusammen kann Bier aufge-
schaumt oder auch wie eine Sauce hollandaise mit Butter ver-
wendet werden. Mittels Aufschdumen wird es auch mdglich,
ein stisses Bier-Sabayon zu kreieren.

Fliissigkeit: Bier kann hervorragend als Milch- oder Wasser-
ersatz verwendet werden. Teige mit Bier machen Brote oder
andere Backwaren besonders lecker.

Als Alternative zu Bier ist es auch moglich, die einzelnen Rohstoffe
Malz, Hopfen oder Hefe beim Kochen zu verwenden. Malz kann
als Malzschrot fur die Panade oder auch als VorderwUrze &hnlich
wie Bouillon oder Jus eingesetzt werden. Hopfenbliten bringen als
Tee zubereitet milde Bittere und grine Aromen in Gerichte. Tro-
ckenhefe kann zu einem wurzigen Fond verarbeitet werden und ist
mit den vielfaltigen Geschmacksauspragungen fUr Suppen und
Fischgerichte interessant. Weitere Produkte wie Hanfdl, Bieressig,
Zitronenmelisse (zusammen mit Hopfen) oder Koriander und Anis
(passend zum starken Bockbier) sind ebenfalls empfehlenswert.

Seelachsburger im Bierteig-Bun
mit Cheddar, Bacon und
geschmorten Bierzwiebeln



Bier ins richtige Glas

So wie es eine Vielfalt an Bieren gibt, ist auch die Auswahl an
Bierglasern gross. Fur den Genuss, die Entfaltung des individuel-
len Geschmacks und die schdne Prasentation eines Bieres, ist die
Wahl des passenden Glases entscheidend. Die Form des Glases
legt die H6he der Schaumkrone fest und bestimmt den Punkt, bei
dem das Bier auf die Zunge trifft. Beides tragt dazu bei, wie das
Bier geschmacklich wahrgenommen wird.

Es gibt kein universelles Glas, das fUr jedes Bier verwendet wer-
den kann. Im Idealfall wird das Glas bevorzugt, welches die Brau-
erei fUr ihr Bier vorschlagt, da es am besten die Idee und das
Konzept des Bierbrauers widerspiegelt. Steht das Originalglas
nicht zur Verfligung oder sollen verschiedene Biere desselben Sti-
les im gleichen Glas ausgeschenkt werden, empfiehlt sich ein neu-
trales Glas, welches in der Form dem Originalglas gleich oder ahn-
lich ist.

Es gibt viele unterschiedliche Glasformen, welche auf die Eigen-
heiten der Biersorten angepasst sind.
Nachfolgend einige Grundideen bezlglich der passenden Bier-
Glasform:
Schlanke Biere werden in hohen, schlanken Gléasern ausge-
schenkt
Komplexe, aromatische, schwere und vollmundige Biere bend-
tigen tiefe, kugelférmige und bauchige Glaser
Spezielle Biere sind in kleinen Glasern auszuschenken
Der Durchmesser des Glases hat Einfluss auf die Tribung und
Farbe des Bieres
Die Individualitdt des Glases tragt zur Exklusivitdt des darin
ausgeschenkten Bieres bei
Die Form des Glases soll zur Situation passen (Durstldscher,
Mittagessen, gepflegtes Abendessen etc.)

Glaserarten

Art:

Beschreibung:

Unter anderem
geeignet fiir:

Stange (Becher)

Der Schweizer Klassiker schlechthin. Die Stange gibt es in
unterschiedlichen Grossen wie 0,25 / 0,3 oder 0,33 I.

Alkoholfreie Biere,
Leichtbiere, Lagerbiere (hell
und dunkel), Hafer-, Dinkel-,
Mais-, Reis-, Mehrkornbiere,
Biermischgetranke

Tulpe

Eines der beliebtesten Biergléser der Welt. Die schlanke,
diinnwandige Tulpe ist fur elegantere und komplexere Biere
geeignet. Der eingezogene obere Rand unterstitzt die
Schaumstabilitdt. In dieser Form kénnen sich die Farbe eines
Bieres und das hopfenbetonte, feinherbe Aroma gut entfalten.

Spezialbiere, Amber,
Schwarzbiere, Pale Ales

Pokal (Schwenker)

Der Pokal kann unterschiedliche Auspragungen haben und
ist im Grunde genommen eine Form der Tulpe. Die unten
breite und nach oben eingezogene Form sorgt fir eine gute
Entfaltung der Aromastoffe. Bauchigere Formen eignen sich
dabei fir komplexere und aromareichere Biere.

Naturtriibe Biere, Festbiere,
Starkbiere, holzfassgereifte
Biere, Porters/Stouts

Weizenbierglas

Durch die Hohe des Glases werden die Kohlenséure und der
erfrischend-prickelnde Geschmack des Bieres lange bewahrt.
Gleichzeitig untersttitzt die weite Offnung die Aufnahme des
Geruchs, welcher beim obergarigen Weizenbier mit den
typischen Bananen- und Nelken-Noten ausgepragt ist.

Weizenbiere/Weissbiere
dunkel und hell

Krug (Kiibel)

Das Trinkgefass fur grossere Mengen und entsprechenden
Durst. Durch die dickere Glaswand (und den Henkel) bleibt
das Bier langer kuhl.

Alkoholfreie Biere,
Leichtbiere, Lagerbiere,
Biermischgetranke

Kelch

Das Glas fur ausgewiesene oder angehende Bierkenner.
Gourmetbiere und komplexe Biere kommen darin besonders
gut zur Geltung. In der breiteren Form kénnen sich die
Aromastoffe gut entfalten. Die nach oben konische Form
sorgt daflr, dass die Aromen direkt in die Nase steigen.

Starkbiere, Pale Ales, India
Pale Ales, holzfassgereifte
Biere

Pint

Pint bezeichnet ein altes Raummass und meint in den USA
ca. 0,47 | und in Grossbritannien 0,57 |. Das Glas ist von der
Form her eine Stange (Becher). Typische Pint-Gléser weisen
keine Eichstriche auf und werden bis oben hin geflillt. Diese
Glasform eignet sich deshalb fur Biere mit wenig Kohlenséure.

Pale Ales, India Pale Ales,
Porters/Stouts

Spezialgldser

Die Brauereien bieten teilweise Gléaser an, welche speziell fir
den jeweiligen Bierstil hergestellt wurden. In diesen Glasern
kommen die Aromen und Nuancen des Bieres besonders gut
zur Geltung.




Sensorik

Folgende Faktoren beeinflussen die Geschmacksvielfalt:
Brauwasser (z. B. Hartegrad, Kalzium-, Magnesiumgehalt)
Malz (z. B. Menge, Getreideart, Darrprozess)

Hopfen (z. B. Menge, Sorte, Anbaugebiet, Bitterstoffgehalt)
Hefe (z. B. Hefestamm)

technologische Massnahmen (z. B. Maischvorgang
Sudverfahren, Garprozess, Lagerung)

Ein Bier wird in dieser Reihenfolge nach folgenden Kriterien ver-
kostet (nicht abschliessend):

Kriterium Beschreibungsmoglichkeit

Schaum Farbe, Menge, Beschaffenheit (kréftig, feinporig, sahnig,
feincremig, gut haltbar, haftet am Glas)

Farbe lichthell (sehr helles Gelb), hellgelb, gelb, sattgelb, goldgelb,
bernsteinfarben, goldbraun, hellbraun, dunkelbraun,
schwarzbraun, schwarz

Aussehen/  glanzfein, Klar, blank, leicht opal (beginnende
Klarheit Triibung), opal, gleichméssig trilb

Geruch rein, malzaromatisch, hopfenaromatisch, alkoholaromatisch,
nach Hefe, karamelartig, kréftig, stsslich, rauchig, fruchtig
(Zitrone, Grapefruit, Litschi, Banane, Aprikose), nach
Gewdurzen (Nelken, Kardamom)

Geschmack*

Antrunk leicht, schlank, weich, stiffig, abgerundet, stiltypisch,
vollmundig, malzaromatisch, réstmalzaromatisch, schwer,
langsam fliessend, wiirzeartig

Rezenz angenehm, spritzig, prickelnd, moussierend, lebendig,

frisch, rezent

Nachtrunk  ausgewogen, harmonisch ausklingend, rund, kraftig betont,
trocken, nicht anhéngend, feinherb, feinbitter

*Beider Bierverkostung werden drei Phasen der Geschmacksemp-
findung unterschieden:
Der Antrunk, also der erste Geschmackseindruck, wird zu-
nachst durch eine mehr oder weniger ausgepragte Vollmundig-
keit bestimmt. Diese ist in erster Linie abhangig vom Stamm-
wurzegehalt des Bieres.
Die Rezenz bezeichnet den Frischeeindruck eines Bieres. Er ist
einerseits abhangig vom Sauregehalt (pH-Wert) des Bieres, an-
dererseits von seinem CO,-Gehalt.
Der Nachtrunk, also der letzte Geschmackseindruck, ist haupt-
sachlich von der Bitterkeit bestimmt, die vom Hopfen stammt.




Bier-Sommelier

Historisch ging der Beruf des Sommeliers (franzdsisch fur: Mund-
schenk) aus dem mittelalterlichen Hofamt des Mundschenks her-
vor. Der Sommelier war also urspringlich der Vorkoster am Hof
und hatte die Aufgabe, Speisen und Getranke auf ihre Qualitat zu
prufen.

Der Bier-Sommelier konzentriert sich auf das Kulturgetrank Bier.
Er versteht sich sowohl als Berater fir den Gast wie auch den
Gastronomen. Der Gast erhalt Informationen zum Prozess der
Bierherstellung, zur richtigen Bierauswahl fUr die gewahlte Speise,
zur Biervielfalt und zu den positiven gesundheitlichen Auswirkun-
gen des moderaten Bierkonsums. Der Bier-Sommelier lernt in
Bierseminaren und Verkostungsrunden, seine Sinne auf den ge-
nussvollen Bierkonsum zu richten. Auch ist er verantwortlich ftr
die ausgeschenkte Bierqualitat und die perfekte Prasentation des
Bieres beim Gast. Er erstellt die Bierkarte, berat den Koch bei
Biergerichten und organisiert den Biereinkauf. Durch aktives Bier-
marketing steigert er den Bierumsatz.

Seit 2011 wird das Seminar “Der Schweizer Bier-Sommelier®. Bier
entdeckten, verkosten und erfolgreich verkaufen” in Kooperation
zwischen GastroSuisse und dem Schweizer Brauerei-Verband
(SBV) angeboten. Das Seminar richtet sich an Restaurationsfach-
leute und Restaurantleiter, Geschaftsflhrer und Kadermitarbeiter
aus Hotellerie und Gastronomie, Mitarbeiter von Getrankebetrie-
ben sowie an alle Personen, die sich fur das Thema Bier interes-
sieren.

Die Ausbildung hat zum Ziel, die Bierkompetenz in der Schweizer
Gastronomie zu erhdhen und dem Bierservice mehr Stil und Cha-
rakter zu verleihen. Absolventen der Ausbildung muissen unter
anderem Themen rund ums Bier kennen, Bier-Degustationen
durchfiihren und Gaste bei der Wahl des Bieres beraten kénnen.

Folgende Themenbereiche werden im Seminar behandelt:
Bierkultur, Herstellung von Bier, Grundlagen der Sensorik
Schweizer Biervielfalt
Internationale Biere
Food Pairing mit Bier
Bier und Gesellschaft
Bier-Marketing
Service und Verkauf von Bier im Restaurant

Bier ist in der heutigen Zeit mehr als nur eine “Stange”. Die schnell
wachsende Vielfalt und das gestiegene Ansehen des Bieres stel- !
len die Gastronomie vor neue Herausforderungen, will sie mit dem
Lauf der Zeit gehen. Fir Gastronomiebetriebe bietet es sich daher
an, Mitarbeiter zum Schweizer Bier-Sommelier ausbilden zu las-
sen oder ausgebildete Bier-Sommeliers zu Rate zu ziehen. i
Bier-Sommeliers kénnen fiir Bier-Events, Degustationen, Referate
oder Beratungen gebucht werden. Mit ihrem Wissen verhelfen sie
gastronomischen Betrieben zu neuen Impulsen in Sachen Bier. H

Weitere Informationen zum Thema Bier-Sommelier und die An-
meldeunterlagen gibt es auf der Schweizer Bier-Sommelier Web-
site: www.bier-sommelier.ch H



BIERPFLEGE, ANSTICH

& AUSSCHANKGASE

Bier muss korrekt behandelt werden, wenn es zum Zeitpunkt des
Trinkens noch all die wertvollen Eigenschaften besitzen soll, die es
durch die sorgfaltige Herstellung erhalten hat. Voraussetzung da-
fUr ist ein hygienisch und technisch einwandfreier Zustand von
Geraten und Anlagen, die mit Bier in Berlhrung kommen, sowie
der richtige Umgang mit dem Produkt (siehe Kapitel Reinigung
und Unterhalt).

Haltbarkeit

Wie die meisten Lebensmittel hat Bier eine beschrankte Haltbar-

keit. KUhl und dunkel aufbewahrt, lasst sich ein Bier ohne grosse-

ren Qualitatsverlust einige Monate lang lagern. Das von der Brau-

erei angelieferte Bier hat jedoch den Hohepunkt der Qualitat er-

reicht, es ist also bald zu konsumieren.

* Die Bestellmengen sollten sich nach dem voraussichtlichen
Verbrauch richten.

* Die Grosse der Gebinde fir den Offenausschank ist so zu wéh-
len, dass sie nicht langer als ein bis zwei Tage im Anstich bleiben.

» Altere Fasser sind immer zuerst in den Anstich zu nehmen
(nach dem Prinzip: First in — First out).

BIERPFLEGE
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Lagertemperatur

Der Lagerraum flr Bier soll im Grundsatz stets eine konstante
Temperatur zwischen 6 und 9 °C aufweisen.

Bei zu tiefen Lagertemperaturen kann das Bier infolge der Aus-
scheidung von Extraktstoffen (Eiweiss, Polyphenole, Kohlenhydra-
te) kéltetrib werden. Im Anfangsstadium lasst sich diese Trlibung
durch Erwarmen auf Zimmertemperatur wieder auflésen. Eine zu
warme Lagerung wirkt sich unguinstig auf das Aroma und den Ge-
schmack des Bieres aus.

Erschiitterungen

Gebinde fur den Offenausschank und Flaschenbier sind nach dem
Abladen sofort kalt zu stellen, damit sich die beim Transport ent-
bundene Kohlenséure im Bier wieder bindet. Sie sollten nach der
Anlieferung moglichst ein bis zwei Tage im gekuhlten Keller ruhen.
Ohne Ruhezeit nach der Anlieferung ist mit verstarktem Schau-
men beim Ausschank und damit mit Bierverlusten zu rechnen.

Ideale Kihltemperatur: 6-9 °C
Erschitterungen vermeiden
Licheinstrahlung vermeiden
auf Hygiene achten

Licht

Bier ist lichtempfindlich (Sonnenlicht und kinstliches Licht). Bei
langerer Bestrahlung kann der sogenannte Lichtgeschmack ent-
stehen, das heisst, das Aroma des Bieres wird geschmacklich
unglinstig verandert. Selbst braune oder griine Flaschen vermo-
gen dies nur teilweise Uber einen ldngeren Zeitraum zu verhindern.

Hyglene

Die Umgebung von Bier ist sauber zu halten. Nicht in seiner Nahe

gelagert werden durfen:
stark riechende Reinigungs- oder Lebensmittel (z. B. Sauer-
kraut, Kase, Fisch), weil Uber das Ventil- und Dichtungssystem
GerUche ins Bier gelangen kdnnen,
leicht verderbliche Lebensmittel und Leergut, da Schimmelpil-
ze oder andere Mikroorganismen so auf die Gebinde und Zapf-
kopfe geraten.

Einrichtung Bierkeller

Der Bierkeller sollte direkt unter dem Buffet liegen, damit die
Bierleitungen moglichst kurz gehalten und senkrecht montiert
werden kénnen. So lassen sich einige Probleme bereits im Vo-
raus vermeiden. Die Reinigung wird erleichtert und eine Erwar-
mung des Bieres in der Bierleitung verhindert. Allenfalls sind
Bierleitungen zu isolieren und zu kihlen.
Der Bierkeller sollte mit einem Wasseranschluss und einem Bo-
denablauf ausgerustet sein.
Decken, Winde und Boden des Bierkellers sind mit einem ge-
eigneten Material zu isolieren, und es ist eine Isoliertiire anzu- i
bringen. Es empfiehlt sich, die Wande und den Boden mit ei-
nem Plattenbelag zu versehen.
Zur Kuhlung eignet sich eine Kalteanlage mit direkter Verdamp-
fung am besten. Diese besteht aus einem Kélteerzeuger (Kom-
pressor, ausserhalb des Bierkellers) und einem Verdampfer
(Kuhlaggregat, im Innern des Bierkellers). H
Die Temperatur im Bierkeller soll konstant sein. :
Vor der Erstellung eines Bierkellers empfiehlt es sich, eine
Fachperson zu Rate zu ziehen. Die Brauereien stehen dabei i
gerne zur Verfigung.
Stets einen gereinigten und sauberen Zapfkopf im Bierkeller :
bereithalten. :



Keg und Container

Die meisten Brauereien verwenden heute Keg (30 und 50 I) und
Container (20 |) fir den Offenausschank.

Keg und Container verfigen Uber ein fest eingebautes Steigrohr
mit einem Behélteranschluss, dem Fitting, am oberen Ende. Dies
ermdglicht ein einfaches und sauberes Anzapfen mithilfe eines
Leitungsanschlusses, dem Zapfkopf. Der Zapfkopf wird auf dem
Fitting aufgesetzt. Sowohl die Bierleitung als auch die Druckgas-
leitung werden an den Zapfkopf angeschlossen.

Gastro-Tanksystem

Einzelne Brauereien wenden das Gastro-Tanksystem (Bier-Drive)
an. Dies lohnt sich in der Regel erst bei einem sehr hohen Bierum-
satz.

P

Querschnitt Keg

Container

Lagertanks

Bierfiltration

Drucktank

Biertankwagen
Fullschlauch
Gegendruckleitung
10-hl-Tanks im Bierkeller
CO,-Behalter

Bierleitung zum Ausschank
Zapfsaule
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Zapfkopf
Der Zapfkopf dient als Verbindungselement zwischen dem Ge-
tranketank und den Leitungen.

Bierleitung
Handgriff

Ausschankgasleitung

Dichtungsring

Fasswechsel

Man unterscheidet Korb-, Flach- und Kombifitting. In der Schweiz
ist der Korbfitting Ublich.

Korbfitting

Anstechen der Getrianketanks (Keg/Container):

Zuerst die Schutzkappe  Fitting und Zapfkopf mit Wasser reinigen. Den
abnehmen. Bitte nicht Zapfkopf mit der angeschlossenen Bier- und
wegwerfen, sondern Gasleitung von oben in den Fitting einsetzen
danach wieder auf das  (Handgriff nach oben). Das Schraubgewinde
leere Fass setzen. sorgfaltig auf den Fitting einpassen.

Unter leichtem Andrlcken den Zapfkopf durch
Drehen arretieren (nicht zu fest anziehen, da sonst
die Dichtung zu stark beansprucht wird).

Zapfkopf flr Korbfitting
in Betrieb (oben),
ausser Betrieb (unten)

Korbfitting



Den Hebel herausziehen, nach unten driicken und
einrasten. Dadurch werden die Ventile flr Bier und
Ausschankgas gedffnet, und es kann gezapft
werden. Bei einigen Zapfkdpfen muss zusatzlich ein
Absperrventil gedffnet werden, damit das Bier fliesst.

Abstechen der Getrdnketanks (Keg/Container):
Absperrhahn (wenn vorhanden) wieder schliessen. Handgriff
durch waagrechtes Herausziehen und Hochschieben ausras-
ten. Damit wird der Durchfluss fur Ausschankgas und Bier un-
terbrochen.

Zapfkopf herausdrehen und vom Fitting abheben.
Zapfkopf nicht ablegen (Hygiene), sondern nach dem Abspu-
len mit klarem Wasser zum Beispiel an einen Haken an der
Wand hangen oder das ndchste Fass anstechen.

Flach-/Kombifitting

Das Vorgehen beim Fasswechsel entspricht demjenigen beim
Korbfitting mit Ausnahme des Auf- und Absetzens des Zapfkopfes
auf den Fitting. Das Kombifitting wird gleich gehandhabt wie das
Flachfitting.

Den Zapfkopf bis zum Danach den Hebel nach  Zum Abnehmen des

Anschlag Uber den unten drticken. Wenn Zapfkopfes den Hebel

Fitting schieben. der Zapfkopf einen nach oben und den
Absperrhahn hat, muss  Zapfkopf vom Verschluss
dieser nach dem Auf- ziehen.

setzen des Zapfkopfes
gedffnet und vor dem
Abnehmen geschlossen
werden.

Flachfitting

Party- und Holzfass

Bedingung fur einen einwandfreien Anstich ist eine kihle Lage-
rung des Fasses. Anschliessend kann das Bier dank der guten
Fassisolation wahrend einiger Stunden frisch ausgeschenkt wer-
den. Ein angezapftes Fass sollte innerhalb weniger Stunden kon-
sumiert werden, weil das Bier nicht unter Kohlensduredruck steht
und deshalb schal wird.

Anstich eines Partyfasses:
Das Fass vor dem Anstechen nicht rollen, sondern tragen,
denn unruhiges Bier schaumt.
Den Hahn vor dem Gebrauch gut durchspdlen.
Zuerst den roten Kunststoffring in die MetallbUchse setzen. Er
dient als Dichtung. Danach den Hahn in die Anstichoffnung
drlicken. Durch Drehen des Hebels am Hahn kann nun Bier
gezapft werden.
Nach dem Ausschenken einiger Gléser lauft kein Bier mehr.
Nun muss das Fullventil mit dem braunen Bellfter gedffnet
werden. Darauf achten, dass der Hahn geschlossen ist.
Wenn das Fass leer ist, wird der Hahn samt dem roten Kunst-
stoffring herausgezogen. Das Partyfass verschliesst sich wie-
der von selbst.

Partyfass BelUften des Partyfasses




Anstich eines Holzfasses:

Den geschlossenen Zunachst langsam und  Erst wenn der Druck
Hahn mit dem leicht vorsichtig zapfen. nachldsst, oben in die
angefeuchteten zweite Fassoffnung ein
Dichtungsgummiring Zapfventil oder notfalls
gerade in die untere einen zweiten Hahn
Offnung des Fasses hineinschlagen und dem
stecken. Dann den Hahn gewdunschten Druck
leicht in die Offnung entsprechend 6ffnen.

drehen und ihn mit ein
bis zwei kraftigen
Schlagen hineinschlagen.

CoolKeg -
das selbstkithlende Fass

Das CoolKeg kuhit Getréanke auf eine Temperatur von 4 — 6 °C
innerhalb von 30 — 60 Minuten, unabhangig von Wasser, Eis, Ener-
gie oder CO,. Diese Kuhlung reicht flr einige Stunden bis zu ei-
nem Tag.

Kern der Kuhltechnik ist eine Art Verdampfungskihlung. Die mit
Bier geflllte Fassblase ist von einer saugfahigen Schicht umge-
ben, z. B. Watte, die mit Wasser getrankt ist. Um diese Schicht
herum befindet sich eine weitere Schicht, die ein aktiviertes Zeolith
enthdlt. Zeolith, ein auch in der Natur vorkommendes ungiftiges
Mineral, nimmt in getrocknetem Zustand grosse Mengen Wasser
auf. Im Vakuum lauft dieser Prozess (Adsorption) so schnell und
effektiv ab, dass es moglich ist, Eis zu erzeugen.

Wird durch Offnen eines Ventils eine Verbindung zwischen den
beiden Aussenschichten der Fassblase geschaffen, sinkt der
Druck schlagartig ab (Druckausgleich), worauf das Wasser aus
der saugfahigen Schicht verdampft.

Die Regeneration dieser Mehrwegféasser erfolgt durch Erhitzung.
Die Oberflache der CoolKegs wird flir eine kurze Zeit auf 390 °C
erhitzt, um das im Zeolith gespeicherte Wasser zu verdampfen
und die saugféhige Schicht durch Kondensation an der Fassblase
wieder mit Wasser zu versorgen.

Gasarten

Als Ausschankgase sind nur die lebensmittelrechtlich unbedenkli-
chen Gase Kohlendioxid (CO,, umgangssprachlich Kohlensaure),
Stickstoff (N,) oder Gemische aus beiden Gasen (N,/CO,) sowie
unter besonderen Bedingungen Druckluft zugelassen.
Kohlensé&ure ist das am héaufigsten verwendete Druckgas. Die fol-
genden Hinweise fur den Umgang mit Kohlensaure gelten sinnge-
mass auch fur Stickstoff (N,) und Gasgemische (N,/CO,), zu be-
achten ist aber deren hoherer Flaschendruck, der besondere Ar-
maturen erforderlich macht.

Druckgasflasche

Die Ausschankgase werden in beweglichen Druckgeréaten, welche
nachfolgend Druckgasflaschen genannt werden, transportiert.
Meist werden flr den Kelleranstich Gréssen von 7 oder 10 kg ein-
gesetzt. Der Druck in einer vollen CO,-Flasche betragt bei 20 °C
ca. 57 bar, bei 30 °C schon ca. 93 bar. Druckgasflaschen fur
Stickstoff und Gasgemische stehen unter wesentlich héherem
Druck (bis zu 300 bar).

Reduzierventil

Das Reduzierventil vermindert den in der Druckgasflasche herr-
schenden hohen Druck von ca. 60 bar auf den fir die Ausschank-
anlage geeigneten Druck, in der Regel 1,0 bis max. 3,0 bar (Aus-
schankdruck). Diese Armatur ist fUr die Arbeitssicherheit dusserst
wichtig und muss deshalb sorgféltig behandelt werden. Der Aus-
schankdruck wird mit der Regulierschraube am Reduzierventil
eingestellt. Dreht man die Regulierschraube im Uhrzeigersinn,
steigt der Druck an. Um den Druck zu senken, muss sie gegen
den Uhrzeigersinn gedreht werden, und das Sicherheitsventil
muss kurz angelUftet werden.

1. Anzeige des Drucks in der
Flasche

2. Anzeige nach dem Reduzierventil
(Ausschankdruck)

3. Sicherheitsventil (Immer
verplombt!)

4. Regulierschraube



Ausschankdruck

Beim Bierausschank haben die Ausschankgase zwei Aufgaben:
Verhindern des Entweichens von Kohlenséure aus dem Bier
Fordern des Bieres aus dem Gebinde zum Ausschankhahn

Das sorgfaltige Einstellen des Ausschank- oder Betriebdruckes ist

der SchlUssel fir einen problemlosen Offenausschank.

Bei zu hohem Druck nimmt das Bier im Getranketank Kohlenséure

auf, was beim Ausschank zu Ubermassiger Schaumbildung flhrt

(Aufkarbonisierung). Ein zu niedriger Druck fuhrt zu Kohlenséure-

verlust im Bier. Folgen davon sind schale Biere mit mangelnder Fri-

sche bzw. Rezenz und schwacher Schaumbildung oder dass das

Bier gar nicht oder zu stark schaumend zum Zapfhahn gelangt.

Wichtig:
Das Einstellen des Druckes am Reduzierventil ist Sache der
Fachperson. Nach der einmal vorgenommenen richtigen Ein-
stellung des Druckes am Reduzierventil solite mdglichst nichts
mehr verandert werden.
Wenn der Getranketank jeweils in ein bis zwei Tagen entleert
wird, ist der Kohlensduredruck ununterbrochen, Tag und
Nacht, auf dem Getréanketank zu belassen.
Ist ein Getréanketank wahrend mehrerer Tage im Anstich, wird
empfohlen, wahrend Ausschankpausen und Ruhetagen die
CO,-Zufuhr abzuhangen oder durch Schliessen des Zapfkopfs
zu unterbrechen. Alternativ kdnnen auch Mischgase verwen-
det werden. So werden eine zu starke Anreicherung von Koh-
lens&ure im Bier und damit starkes Schaumen beim Ausschank
verhindert.
Druckgasflaschen nie ganz leeren, sondern spétestens bei ei-
nem Flaschendruck im roten Bereich am Vordruckmanometer
wechseln.

Ausschankdruck berechnen (Kompensatorhahn):
Der einzustellende Ausschankdruck setzt sich aus zwei Elemen-
ten zusammen:
dem Sattigungsdruck, der notwendig ist, damit keine Kohlen-
saure aus dem Bier entweichen kann, und
dem Férderdruck, der zur Uberwindung der Steighdhe und des
Leitungswiderstandes notwendig ist.
Der Sattigungsdruck ist abhangig vom CO,-Gehalt des Bieres und
von der Temperatur. Wie aus der Tabelle abzulesen ist, steigt der
Séttigungsdruck mit zunehmender Temperatur und hdherem
CO,-Gehalt des Bieres. Es ist somit verstandlich, dass die Aus-

schankprobleme mit steigender Temperatur und/oder héherem :

CO,-Gehalt des Bieres grosser werden.

CO,-Gehalt des Bieres Sattigungsdruck in bar :
bei Biertemperatur

g/l 6°C 8°C 10 °C
4,0 0,7 0,8 1,0
45 0,9 1,1 1,2
5,0 1,2 1,3 15

FUr die Berechnung des Forderdruckes kann man als Faustregel
0,1 bar pro Meter Steighhe annehmen.

Beispiel:

Gegeben: CO,-Gehalt des Bieres: 4,5 g/l
Temperatur des Bieres: 8 °C
Steighdhe der Bierleitung: 4 m

Vorgehen: 1. Ablesen des Séttigungsdruckes aus der Tabelle: 1,1 bar
2. Berechnen des Forderdruckes: 4 x 0,1 bar = 0,4 bar

Ausschankdruck = Sattigungsdruck (1,1 bar)
+ Forderdruck (0,4 bar) = 1,5 bar

Neben dieser einfachen Berechnung sind unter Umstanden noch
andere Faktoren zu bertcksichtigen, unter anderem der Leitungs-
durchmesser, der Durchflusswiderstand des Durchlaufkihlers
oder die Art der Ausschankapparatur.

Gefahrenpotenzial

Kohlendioxid (CO,):

Kohlendioxid kommt in geringen Mengen in der nattrlichen Atmo-
sphare (Atemluft) vor. Die Konzentration betragt ca. 0,038 Volu-
menprozente. Es ist ein unbrennbares, nicht atzendes, farb- und
geruchloses Gas. Kohlendioxid ist schwerer als Luft und sammelt
sich am Boden.

Kohlendioxid ist nicht giftig, kann aber dennoch gefahrlich wer-
den. Bei hdheren Konzentrationen in der Atemluft fihrt es von Ge-
sundheitsstérungen bis hin zum Erstickungstod (siehe Tabelle).
Die direkte Schadwirkung auf den Menschen beruht auf der Ver-
dréangung des Sauerstoffs in der Luft.




CO,-Anteil in Luft Gefdhrdung

0,038 % Vol. Frischluft

0,5 bis 1,0 % Vol. Bei nur kurzzeitiger Einatmung generell noch keine
besondere Beeintrachtigung der Kérperfunktionen

2,0 bis 3,0 % Vol. Zunehmende Reizung des Atemzentrums mit
Aktivierung der Atmung und Erhéhung der
Pulsfrequenz

4,0 bis 7,0 % Vol. Verstarkung der vorgenannten Beschwerden;

zusétzlich Durchblutungsprobleme im Gehirn,
Aufkommen von Schwindelgefiihl, Brechreiz und
Ohrensausen

8,0 bis 10,0 % Vol. Verstérkung der vorgenannten Beschwerden bis
zu Krampfen und Bewusstlosigkeit mit kurzfristig
folgendem Tod

Uber 10,0 % Vol. Tod tritt kurzfristig ein

Wenn in einem Bierkeller mit den Massen 4 x 3 x 2,50 m eine
10-kg-Flasche Kohlensaure komplett ausstromt, ergibt sich eine
Konzentration von ca. 16,7 Volumenprozenten. Diese Konzentra-
tion ist fUr den Menschen innerhalb kirzester Zeit tddlich!

Stickstoff (N.):

Stickstoff (N,) ist mit 78 Prozent der Hauptbestandteil der Atem-
luft. Es ist ein reaktionstrages, unsichtbares und geruchloses Gas,
welches im Grunde genommen ungiftig ist. In Konzentrationen
Uber 88 Prozent fuhrt Stickstoff allerdings zum Ersticken. Sympto-
me sind beispielsweise der Verlust der Bewegungsfahigkeit und
des Bewusstseins. Betroffene Personen bemerken das Ersticken
nicht.

Sicherheitshinweise

Umgang mit der Druckgasflasche:
In der Druckgasflasche herrscht hoher Druck. Es ist deshalb
darauf zu achten, dass die Flaschen nicht zu grosser Warme
ausgesetzt werden (z. B. Heizung, direkte Sonneneinstrah-
lung).
An dem verplombten Sicherheitsventil dirfen keine Manipulati-
onen vorgenommen werden. Auch sollte die Flasche nicht am
Ventil angehoben werden.
Der Betriebsdruck hinter dem Reduzierventil darf nicht zu hoch
sein. Ein roter Strich oder Bereich zeigt die Uberschreitungs-
grenze an.
Flaschen niemals liegend benutzen. Die flissige Kohlensaure

kann sonst durch das Ventil in das Fass gelangen, welches :

dann mdéglicherweise aufgrund des zu hohen Druckes platzt.

Druckgasflaschen missen mit einer Halterung gegen Umfallen

gesichert werden.

Beim Transport sind geeignete Hilfen (z. B. Transportkarren) zu
verwenden und sichere Wege zu benutzen.

Druckgasflaschen durfen nur mit geschlossenem Ventil und
Ventilschutz transportiert werden. Der Ventilschutz muss auch
zur Lagerung der Druckgasflasche immer angebracht sein und
darf beim Flaschenwechsel erst entfernt werden, wenn die Fla-
sche gesichert ist.

Da austretendes Gas zu Gesundheitsstorungen bis hin zum Tod
fuhren kann, sollten die Armaturen und Leitungen regelmassig
mit einem Lecksuchspray auf Dichtheit Gberprtft werden. Alter-
nativ dazu kann Seifenlauge verwendet werden. Beim Betupfen
der Leitungen treten bei Leckagen Seifenblasen auf.

Einrichtung:
Eine Gefahrdung durch Kohlenséure besteht Uberall dort, wo et-
was undicht oder beschadigt sein kann, also dort, wo die Fla-
schen aufgestellt sind, und in allen Raumen, durch welche Koh-
lensaureleitungen gefuhrt werden.
Den Anweisungen der Fachpersonen ist Folge zu leisten, und
das Personal muss Uber die Gefahren und Massnahmen im
Umgang mit Ausschankgasen unterrichtet werden.
An den Zugangen zu gefédhrdeten R&dumen ist ein Warnschild
zu montieren.
In der Nahe der Druckgasbehélter ist eine Betriebsanleitung
anzubringen.
Eine LUftungsanlage kann ausgetretenes CO, aus dem Raum
entfernen, sodass das Personal nicht der Gefahr des Ersti-
ckens ausgesetzt ist. Deshalb ist darauf zu achten, dass die
LUftung funktioniert. Eine Stérung muss dem Personal signali-
siert werden und ist schnell zu beheben.
Die Berechnung, ob der Einsatz eines Gaswarngerétes not-
wendig ist, erfolgt durch eine Fachperson.

Massnahmen bei Kohlensaureaustritt:
Wahrend erhdhter CO,-Konzentration in der Luft dirfen betrof-
fene Bereiche nicht mehr betreten werden. Dies ist durch eine
Absperrung oder Kennzeichnung zu gewahrleisten.
Bei der Reparatur muss mit Atemschutzgeraten gearbeitet
werden. Zu Beginn muss die Druckgasflasche geschlossen
werden, damit kein weiteres Gas austritt. Dazu sind die Feuer-
wehr oder andere Fachkrafte einzuschalten.
Nach einer ausreichenden Luftung ist das Leck durch eine
Fachperson sofort zu beheben.

Vor der erneuten Inbetriebnahme muss die Anlage auf ein- :

wandfreie Funktion geprtift werden.

Druckgasflasche gesichert



Druckgasflaschenwechsel

Druckgasflaschen durfen nur von geschulten Personen bedient
und an das Reduzierventil der Ausschankanlage angeschlossen
werden.

Als Erstes das Ventil der leeren Druckgasflasche schliessen. Den
Restdruck durch das Entliftungs- oder Sicherheitsventil heraus-
lassen, bis kein Gas mehr ausstromt bzw. das Zischen aufhdrt.
Dann das Reduzierventil von Hand oder mit einem passenden
Werkzeug abschrauben.

Erst danach die zu wechselnde Druckgasflasche aus der Halte-
rung nehmen und die neue Druckgasflasche befestigen, damit ein
Umfallen ausgeschlossen ist.

Danach den Ventilschutz der neuen Druckgasflasche entfernen.

Das Reduzierventil wieder von Hand oder mit einem geeigneten
Werkzeug an der Druckgasflasche festschrauben. Dabei darauf
achten, dass die Dichtung vorhanden und unbeschéadigt ist. Bei
Gebrauch eines Werkzeuges nicht zu fest anziehen, da sonst die
Dichtung tberbeansprucht wird.

Das Druckgasflaschenventil erst nach dem Anschliessen des Re-
duzierventils aufdrehen und die Verbindung auf Dichtheit prufen.
Bei Undichtigkeiten (oft signalisiert durch ein Zischen) Ventil sofort
zudrehen und Fehler beheben.

Zuletzt den Ausschankdruck kontrollieren.
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Fett

Fett gelangt in das Glas durch:
* Speisen, Lippenstifte, Kichendlinste
* durch Hineingreifen mit den Fingern beim Abraumen

Folge: Schaum zerfallt in grobe Blasen, die zerplatzen.

Detergenzien

Sowohl Hand- als auch Maschinenwaschmittel und vor allem die
sogenannten Glanztrockner enthalten Detergenzien (waschaktive
Substanzen), welche die Schaumblasen zerstoren.

Detergenzien gelangen in das Glas durch:

* ungentgende Spulung mit Wasser nach dem Waschprozess
©  zu hohe Waschmitteldosierung (schlechter zu entfernen)

© zu hohe Dosierung von Glanztrockner

* falsches Waschmittel

Folge: Schaum haftet nicht an der Glaswand, sondern rutscht
kompakt und schnell ab.

L o

Reinigung
Sollte keine separate Glasersplilmaschine vorhanden sein, das
Glas in warmem Wasser mit GlaserbUrste und Reinigungsmittel
vorspulen. Danach mit klarem, kaltem Wasser nachspulen. Es
sollten deshalb zwei Spulbecken zur Verfligung stehen. Beim Ein-
satz eines Glaserspllgerates oder einer Glasersptimaschine
reicht ein Spllbecken aus.
Nach griindlichem Reinigen sind die Glaser:
* mit kaltem, sauberem Wasser gut nachzuspulen
* zum Abtropfen auf eine saubere, luftdurchlassige Unterlage,

z. B. Riffelblech, zu stellen

Der Gléserreinigung ist hdchste
Aufmerksamkeit zu schenken.

© Fett- und Waschmittelrlickstande
sind die grossten Feinde des
Bierschaums.

* Deshalb sollten Gléser prinzipiell
separat, zum Beispiel mit einer
Glaserspulmaschine, gereinigt
werden.




Hinweilse

Glaser dirfen innen nie trocken gerieben werden, sondern sol-
len abtropfen. Ein Handtuch oder eine luftundurchlassige Un-
terlage eignet sich nicht als Unterlage, denn es fihrt dazu, dass

die Glaser schlecht riechen.

Nie mit den Fingern in die Glaser hineingreifen, auch nicht in die
ungereinigten Gléaser beim Abrdumen. Bereits die geringsten :

Spuren von Fett zerstéren den Schaum des Bieres.

Beim maschinellen Spilen keinen oder mdglichst wenig
Glanztrockner verwenden. Dieser kann sich mit der Zeit auf der
Glasoberflache “einbrennen” und fuhrt dazu, dass der Schaum

nicht an der Glaswand haften kann und rasch zusammenfallt.
Parfimierte Mittel eignen sich nicht fur die Glaserreinigung.

FUr die Reinigung der Bierglaser gibt es Spezialwaschmittel.
Diese kénnen beim Bierlieferanten oder im Fachhandel bezo-
gen werden. Im Gegensatz zu Haushaltsabwaschmitteln be-

eintrachtigen sie die Haltbarkeit des Bierschaums nicht.

Bei hartem Wasser wird die Glaserwaschmaschine oder die
letzte Splilung mit enthartetem Wasser betrieben. Dies verhin-

dert Kalkspuren.

Getrankereste nicht in das mit Wasser geflillte Splilbecken aus-
leeren, sondern etwa liber einen Trichter direkt in den Ausguss.
Optimal ist, wenn das Glas vor dem Gebrauch kurz mit kaltem
Wasser ausgespult wird (z. B. mit der sogenannten Glaserdu-

sche).

Es ist notwendig, die Spulgeréate grindlich sauber zu halten
und die Glaserbursten regelmassig zu erneuern. Hierzu folgen
Hinweise im Kapitel Reinigung und Unterhalt unter dem Ab- i

schnitt Glaserspuleinrichtungen.

Das richtig gesplilte Glas ... und an den Schaum-
erkennt man am geschlos-  ringen beim Austrinken.
senen Wasserfilm nach

dem Spulen...

Beim falsch gespuilten
Glas bilden sich nach dem
Spllen einzelne Tropfen.

Ein weiteres Zeichen flr
schlecht gesptilte Glaser
sind beim gefilliten Glas
an der Glaswandung
anhaftende Gasblasen.

Kompensatorhahn

Der meistbenutzte Zapfhahn in der Schweiz ist der Kompensator-
hahn bzw. Corneliushahn. Seine Hauptbestandteile sind:

Der Kipphebel hat 3 Positionen.
Normal (= senkrecht): geschlossen.
Nach vorne bis zum Anschlag ziehen: Bier 1auft.
Nach hinten drlicken: Aufsetzen der Schaumkrone.

Beim Kompensatorhahn bildet der sogenannte Kompensator in
der Leitung einen Ringspalt. Dessen Grosse und damit die Menge
des durchfliessenden Bieres kann verstellt werden, indem man mit
dem kleinen Regulierhebel die Lage des Kompensators verandert.
Damit wird der Durchfluss an den Druck in der Bierleitung ange-
passt.

Ist der Regulierhebel einmal eingestellt, wird die Stellung belassen,
bis das Fass leer ist. Auf diese Weise lasst sich vom ersten bis
zum letzten Glas ein Bier mit gleichem Kohlensduregehalt und
ohne Bierverluste ausschenken.

Bei der Reinigung ist insbesondere auf die Sauberkeit der Luft-
|6cher und des Ringspaltes zu achten.

CONOAUVTHLWNR

Gehéuse

Kipphebel
Hahnenkolben
Schaumduse
Luftlécher
Regulierhebel
Befestigungsmutter
Kompensator
Schaft



Ausschanktemperatur

Ideal fir Geschmack und Schaum der meistgetrunkenen Bierstile
(Lager- und Spezialbier) ist eine Ausschanktemperatur von 4 bis
7 °C. Je nach Bierstil kann die Temperatur variieren, bis hin zu
Bieren, welche am besten bei Zimmertemperatur genossen wer-
den.

Bei zu kalt ausgeschenktem Bier kommt das Aroma kaum zur
Geltung, und es bildet sich nur wenig Schaum. Zu warmes Bier
Uberschaumt, die Kohlensaure geht verloren, und die Bitterkeit tritt
zu stark hervor. Haufig wird im Winter eine etwas hdhere Trinktem-
peratur als im Sommer bevorzugt.

Falls jemand ein temperiertes Bier winscht, wird entweder das
Glas vorgewarmt, oder es wird wie folgt vorgegangen: Glas zu
zwei Dritteln mit Bier flllen, im Wasserbad (max. 40 °C) temperie-
ren und danach mit kaltem Bier eine Schaumhaube aufsetzen.
Beim Flaschenbier wird die geschlossene Flasche im Wasserbad
temperiert.

So wird gezapft

Glas mit kaltem Wasser ~ Glas schrag halten und an Zapfhahn anlegen,
ausspulen. sodass Bier der Glaswand entlangfliesst. Hahn
immer ganz &ffnen (Glas nicht auf- und abbewegen).

Zu etwa zwei Dritteln Glas abstellen (nicht direkt unter Zapfhahn) und
flllen und Hahn Schaum kurz setzen lassen.
schliessen.

Bei gedffnetem Zapfhahn Kipphebel nach hinten driicken (Schaumtaste) und
Glas korrekt flillen. schoéne Schaumkrone aufsetzen.

Wie lange es dauert, bis ein Bier fertig gezapft ist, hangt unter
anderem vom Kohlensauregehalt des Bieres ab. Es sollte aber
nicht langer als ein bis zwei Minuten dauern. Ein schnell gezapftes
Bier schmeckt frischer, da es noch seinen urspringlichen Gehalt
an Kohlensaure aufweist.

Den korrekt eingestelliten Regulierhebel des Kompensatorhahns
beim Zapfen nicht anfassen bzw. verstellen. Permanent wechseln-
de Ausschankgeschwindigkeit kann zu hohen Bierverlusten flhren.




Flaschenbier

Einige Biersorten sind nur in Flaschen erhdltlich. Auch hier ist ein
korrektes Ausschenken wichtig, bedeutet perfekte Bierpflege und
bietet vollendeten Trinkgenuss.

Anleitung:

1. Glas mit
frischem, kaltem
Wasser sptilen.

2. Glas schrag
halten und Bier
zUgig einschen-
ken.

3. Kurz stehen
lassen, damit
sich der Schaum
setzt.

4. Langsam von
oben nach-
schenken.

Weizenbier / triibe Biere:
Weizenbier enthélt viel Kohlensaure, sodass Flaschen- oder Glas-
inhalt beim Einschenken leicht Gberschaumen. Ausserdem setzt
sich bei allen triben Bieren Hefe am Boden ab.
Die Flasche nicht zu steil halten. Bier ganz langsam am Rand
entlang einlaufen lassen, die Flasche aber nicht ganz leeren.
Die Flasche leicht kreisen, um die Hefe am Boden zu 16sen.
Danach nachschenken. Die Hefe wird so gut verteilt, und es
entsteht eine schéne Schaumkrone.

{ Wichtig:

Die Flaschendffnung sollte den
Glasinhalt nicht berthren: Das ist
nicht hygienisch und kann der
Schaumkrone schaden.

Auch beim Flaschenbier gilt: Je
hoher der Kohlensduregehalt eines
Bieres, desto langer dauert das
Einschenken.

Kohlensaureverluste

Das Bier verliert an Kohlensaure und wird damit schal, falls man es:
zu warm ausschenkt,
ins Glas platschern lasst,
zu langsam zapift,
beim Einschenken die Flasche stlrzt,
unmittelbar nach der Anlieferung ausschenkt.
Bei ungeeigneten neuen bzw. zu glatten Glasern kann es vorkom-
men, dass es im Bier keine CO,-Blasen hat. Das CO, kann sich
wegen der glatten Oberflache an keinem Ort entbinden.

Fehler im Ausschank

Folgende Fehler sind unbedingt zu vermeiden:
In warmes und trockenes Glas zapfen oder ausschenken.
Schlecht geputztes Glas (es hat Blaschen an der Wand):
Im schlecht gereinigten Glas verbleiben Fettriicksténde. Der
Schaum zerféllt in grobe Blasen.
Falsches Abwaschmittel bzw. schlecht gespultes Glas:
Im mangelhaft gespulten Glas kdnnen Waschmittelrickstande
verbleiben. Der Schaum haftet nicht an der Glaswand, er
rutscht kompakt und schnell ab.
Biere vorzapfen:
Das Bier wird dadurch schal und warm.
Zusammengeschittete Glaser:
Das Bier verliert Kohlenséure und wird schneller warm und
schal.
Zapfhahn ins Bier eintauchen:
Bierschaumreste bleiben am Zapfhahn kleben (Hygiene).
Ebenso wird Luft ins Bier gedrtickt und Kohlensaure ausgetrie-
ben.
Schaum abstreifen oder auffillen:
Dies ist unhygienisch.
“Nachtwachter” (Bier, das nachts in der Leitung bleibt) und
nach Fasswechsel den ersten “Schuss” ausschenken. Dieser
muss weggeleert werden.
Tropfbier und Bierreste ausschenken:
Tropfbier tropft vom Hahn und ist schal. Tropfbier und Bierreste
sollten nicht ausgeschenkt werden.

Nicht platschern lassen

Hahn nicht ins Bier

Schaum nicht abstreifen

i Schaum nicht auffillen



Mogliche Storungen

Kein Bier
Getranketank: ist leer
ist eingefroren
Zapfkopf: ist nicht richtig montiert oder zusammengesetzt
Ventile sind verklebt
Hahn ist nicht gedffnet
Bierleitung: ist verstopft oder beschéadigt
ist eingefroren (zu nahe bei Kuhlelement)
Armaturen: Hahnen oder Verschraubungen sind nicht alle offen
Ausschankdruck: ist zu niedrig
Kohlenséure: Flasche ist leer oder Ventil ist zu wenig offen

fliesst nicht, weil eine Dichtung defekt ist
Schlauch ist geknickt oder verstopft
ist eingefroren

Kein Schaum

Bier:

ist zu kalt
fliesst zu langsam

Glaser: sind nicht sauber (Fett / Waschmittel)
Falsches Glaserwaschmittel / falscher Glanzsptler
zu viel Glanzspuler

Ausschankdruck: ist zu niedrig

Kohlensaure: Zufuhr ist unterbrochen

Zu viel Schaum

Bier:

ist zu warm
fliesst zu schnell
erwdrmt sich zu stark in der Leitung

Glaser: sind warm oder trocken
Getranketank: wurde sofort nach dem Abladen angestochen
wurde vor dem Anstechen gerollt statt getragen
Bierleitung: ist deformiert
ist schlecht gereinigt und verstopft (Bierstein)
Dichtungen stehen vor und vermindern
Leitungsquerschnitt
Fremdkorper zwischen Fitting und Zapfkopf
Ausschankdruck: ist unregelmassig
ist anhaltend zu hoch, Bier ist aufkarbonisiert
ist zu niedrig, biereigenes CO, erzeugt Blasen
Reduzierventil: defekt oder falsch eingestellt
Triibes Bier
Bier: ist zu kalt (Kaltetrlbung)
Bierleitung: ist schlecht gereinigt
Getranketank: ist zu lange im Anstich

Buffet

Das Buffet muss sich stets in einem einwandfreien und saube-
ren Zustand befinden.

Die Hauptreinigung der Buffetabdeckung wird taglich bei Be-
triebsschluss durchgefuhrt. Sie ist auch vor und nach langeren
Ausschankpausen empfohlen. Auch zwischendurch bieten
sich das Abspulen mit klarem Wasser oder Abwischen mit ei-
nem sauberen Tuch an. So werden Gertche verhindert und ein
guter optischer Eindruck vermittelt.

Reinigungstucher sollen taglich gewechselt werden, da sonst
die Mdglichkeit einer Verkeimung besteht.

Unter dem Tropfblech putzen sowie das dazugehdrende Ab-
flussrohr téglich mit heissem Wasser spulen, weil sich dort sehr
schnell unerwinschte Keime ansammeln.

Alle Abflisse und Abflussrohre regelmassig mit langen, flexib-
len BUrsten reinigen, um unangenehmen Gerlchen und Ver-
stopfungen vorzubeugen. Die Blrsten sind nach Benutzung
ebenfalls zu reinigen.

Das Innere des Buffets ist nach Bedarf, vorzugsweise wo-
chentlich, mit einem Desinfektionsreiniger zu reinigen. Das
Durchsptlen der Kondensatablaufe ist dabei zu empfehlen.
Ebenso ist die allenfalls herausnehmbare Tropfschale mit Ab-
lauf unter dem Kuhlelement zu reinigen.

Turscharniere und Zugschubladen (Rollen und Schienen) sollen
gellt oder gefettet werden. Wenn die Buffettiren oder Kuhl-
schubladen nicht mehr gut abdichten, sind diese zu ersetzen,
um die Kalte mdglichst gut zu niitzen. Auch Risse und Springe
in der Buffetabdeckung sind zu beheben.

Vor Montage eines Apparates am Buffet (Kaffeemaschine, Re-
gistrierkasse oder dergleichen) ist ein Fachmann beizuziehen.
Dadurch lasst sich eine fehlerhafte Montage vermeiden, wel-
che die Abdeckung oder gar die Isolation verletzt. Dringt néam-
lich Wasser ein, so nimmt das Holzwerk oder die Isolation in
kurzer Zeit Schaden.

Der hygienisch und technisch
einwandfreie Zustand der
Ausschankanlage ist Voraussetzung
flr einen optimalen Bierausschank.




Zapfhahn

Die Reinigung wird taglich bei Betriebsschluss durchgeflhrt.
Sie ist ebenfalls vor und nach langeren Ausschankpausen zu
empfehlen.

Durch die Reinigung werden Bierreste entfernt, und es ver-
stopft nichts. Das Wachstum von Mikroorganismen oder das
Anlocken von Insekten werden so weitgehend verhindert.

Ein sauberes Gefass (aufpassen bei Glas, da Bruch- und Ver-
letzungsgefahr), welches mit heissem Wasser gefillt ist, von
unten an den Hahn heranfiihren, sodass der Hahn kurz ein-
taucht.

Falls technisch mdéglich, kann man den Kipphebel vom Zapf-
hahn abschrauben und heisses Wasser darlber laufen lassen.
Vor dem Wiederanschrauben den Kipphebel in heissem Was-
ser schwenken.

Nach der Reinigung ist ein Einsprihen des Zapfhahnes mit ei-
nem geeigneten Desinfektionsspray zu empfehlen.
Regelmassig, etwa bei der Bierleitungsreinigung, wird der
Hahn zerlegt, und die Einzelteile werden mit geeignetem Reini-
gungsmittel und einer Blrste gereinigt. Vor dem Zusammen-
setzen sind die Teile mit Wasser abzuspulen. Bei der Reinigung
sind die Einzelteile zu prifen und beschéadigte Dichtungen und
Teile auszutauschen.

Richtig: Reinigung mit Wasser Desinfizieren

Falsch: Reinigung mit Tuch

Glaserspiileinrichtungen

Um wirklich saubere Gléaser zu erhalten, mUssen auch die Gléser-
spuleinrichtungen sauber sein. Diese sollten mindestens einmal
taglich gereinigt werden. Wichtig ist, hierflr ein spezielles Spulmit-
tel zu verwenden, welches den Geraten angepasst ist und nicht
schaumzerstérend wirkt. Nach der Reinigung sind die Geréate
nochmals mit frischem Wasser abzuspulen.
Das Spulbecken regelmassig sorgfaltig reinigen.
Glaserbursten mit heissem Wasser und einem Reinigungsmit-
tel oder in einer Abwaschmaschine grindlich reinigen. Abge-
nutzte Blrsten unverztglich auswechseln.
Glaserspulmaschinen verschmutzen mit der Zeit und missen
regelmassig nach Herstellerangaben gereinigt werden.
Glaserspulgerate komplett zerlegen und reinigen. Nach der
Reinigung die einzelnen Teile nochmals grindlich mit Wasser
absptlen, bevor sie wieder zusammengesetzt werden.

Zapfkopf und Fitting

Zapfkopf und Fitting mUssen bei jedem Fasswechsel mit Was-
ser abgespult werden. Dies entfernt Schmutz und Bierreste,
welche das Wachstum von Mikroorganismen férdern.

Nach der Reinigung ist ein Einsprihen des Zapfkopfes mit ei-
nem geeigneten Desinfektionsspray zu empfehlen.

Bursten und Lappen regelméssig mit heissem Wasser oder in
der Abwaschmaschine reinigen. Bei Bedarf mit Desinfektions-
mittel einspriihen.

Regelmassig, etwa bei der Bierleitungsreinigung, wird der
Zapfkopf zerlegt, und die Einzelteile werden mit geeignetem
Reinigungsmittel und Buirste gereinigt. Vor dem Zusammenset-
zen sind die Teile mit Wasser abzuspulen und die Dichtungsrin-
ge mit lebensmittelechtem Fett einzufetten. Bei der Reinigung
sind die Einzelteile zu prifen und beschadigte Dichtungen und
Teile auszutauschen.

Bierleitung

Verunreinigungen in der Bierleitung beeintréachtigen die Hygiene
und den Geschmack des Bieres.

Bierleitungen werden Ublicherweise mithilfe der chemischen Stand-
reinigung gereinigt. Dabei werden die Bierleitungen und Armatu-

ren mit einer Reinigungslauge gefullt. Nach einer gewissen Einwir-

kungszeit wird der Inhalt der Bierleitung in Intervallen erneuert.

Reinigung mit Wasser

Desinfizieren



Der Reinigungszyklus ist bei jeder Anlage unterschiedlich. Er i
hangt vor allem vom Ausschankvolumen und Anlagentyp ab. Je

geringer beispielsweise das Volumen, desto haufiger muss gerei- !
nigt werden, da so die Leitung nicht laufend durchgespuilt wird. A ll
Es ist zu empfehlen, Reinigung und Wartung von Ausschankanla- )

gen einer Fachperson zu Ubertragen. Bei einer Reinigung durch '

SR
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Fachpersonen werden beispielsweise auch die Durchlaufkihler i LR \
auf Wasserstand geprift, Wasser nachgeflllt, Behalter gereinigt, .
Ventilatoren revidiert (Leistung) und allgemeine Funktionstests L _ _ ‘ d
durchgefuhrt. |
Wichtig: )

\
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Nach jeder Reinigung der Ausschankanlage ist diese mit kal-
tem Wasser kraftig durchzuspulen, um Reste des Reinigungs-
mittels zu entfernen.

Wird die Ausschankanlage mehr als zwei Tage nicht betrieben,
sollten der Getrénketank abgestochen und die Leitung gespuilt
werden. Vor Inbetriebnahme ist sie kraftig mit Wasser zu spulen.
Bei der Reinigung der Bierleitungen mussen Ausschankhahn,
Zaptkopfe und andere Armaturen zerlegt und gereinigt werden.
Es ist auf den Zustand der Einzelteile zu achten. Schadhafte
Dichtungen und andere Teile mUssen ersetzt werden.

Bei Durchlaufkiihlern sind das Kuhlwasser ein- bis zweimal
jahrlich zu wechseln und der Behéalter zu reinigen.

<«

-

Bierkeller

Im Bierkeller muss besonders auf die Hygiene geachtet wer-
den. Deshalb ist eine regelmassige (z. B. wdchentliche) Reini-
gung mit Desinfektionsreiniger zu empfehlen. Béden, Wande
und Decken von Kihlrdumen sind nass zu reinigen. Schimmel-
sporen verteilen sich namlich durch die intensive Luftbewe-
gung der Kuhlung im ganzen Raum.

Getrankereste vom Fasswechsel oder durch Lecks sind sofort
zu entfernen. So vermeidet man den typischen Kellergeruch
und eine vermehrte Schimmelbildung.

Der Siphon (Geruchsverschluss) im Bodenablauf sollte immer
mit Wasser geflllt sein, damit weder Gase noch Schéadlinge
aus der Kanalisation in den Keller eindringen.

Risse oder andere Schaden im Kellerboden sind durch den
Hauseigentimer mdglichst rasch auszubessern. Eindringen-
des Wasser beschadigt die Isolation.




Gesetzliche Grundlagen

Nachfolgend werden die Gesetze und Verordnungen erwéhnt, die
bei der Herstellung und dem Ausschank von Bier Anwendung fin-
den. Die wichtigsten Artikel sind aufgeftihrt, die anderen kénnen
auf der Website des Bundes mithilfe der angegebenen Links ein-
gesehen werden.

Verordnung des EDI iiber Getranke?

2. Kapitel: Bier, alkoholfreies Bier
1. Abschnitt: Bier

Art. 63 Begriff

" Bier ist ein alkoholisches, kohlensaurehaltiges Getrank aus
Wasser, gemélztem Getreide, Hefe und Hopfen sowie aus wei-
teren Zutaten, das durch alkoholische Gérung gewonnen wird.

2 Der Begriff “Hopfen” umfasst auch die Hopfenextrakte.

Art. 64 Anforderungen
" Bei der Herstellung von Bier dirfen folgende starke- und zu-
ckerhaltigen Ausgangsstoffe verwendet werden:
a. Getreide wie Gerste, Weizen, Mais oder Reis;
b. Zucker, Invertzucker, Dextrose, Glucosesirup oder Honig;
c. Stérke.
2 Anstelle von Hefe kénnen auch andere géarfahige Mikroorganis-
men verwendet werden.

Art. 65 Sachbezeichnung
" Die Sachbezeichnung lautet “Bier”.
2 Entsprechend dem Stammwiirzegehalt kdnnen auch folgende
Sachbezeichnungen verwendet werden:
a. “Lagerbier” bei 10,0-11,5 Massenprozent;
b. “Spezialbier” bei mehr als 11,5 bis 14,0 Massenprozent;
c. “Starkbier” bei mehr als 14 Massenprozent.
3 Bier bis zu einem Alkoholgehalt von héchstens 3,0 Volumenpro-
zent darf als “Leichtbier” bezeichnet werden.
4 Bier mit einem Kohlenhydratgehalt von héchstens 7,5 g/l und
einem Alkoholgehalt von héchstens 4,5 Volumenprozent darf
als “kohlenhydratarmes Bier” bezeichnet werden.

"vom 16. Dezember 2016,
SR 817.022.12

Art. 66 Zusitzliche Kennzeichnung

" Die Bezeichnung “milchsauer vergorenes Bier” oder “Gueuze”
ist Bier vorbehalten, das wahrend seiner Herstellung einer
Milchsauregarung unterzogen wurde.

2 Die Bezeichnung “...-bier” mit vorangestelltem Namen der Art
des verarbeiteten pflanzlichen Stoffs ist Bier vorbehalten, das
durch Gérung oder Einmaischen von Friichten, GemUse oder
Pflanzen oder durch Zugabe von Frucht- oder Gemusesaft,
Frucht- oder GemUsesaftkonzentrat oder pflanzlichen Extrakten
aromatisiert wurde. Die aromatisierenden Ausgangsstoffe dur-
fen im Enderzeugnis héchstens 10 Volumenprozent betragen.

¢ Die Bezeichnung “Bier mit ...-aroma” ist obligatorisch fur Bier,
das mit Aromen aromatisiert wurde.

2. Abschnitt: Alkoholfreies Bier

Art. 67 Definition

Bier ohne Alkohol, entalkoholisiertes Bier oder alkoholfreies Bier ist
Bier, dem der Alkohol entzogen ist oder bei dem die Garung der
Wirze so gelenkt wird, dass kein Alkohol entsteht.

Art. 68 Anforderungen

" Alkoholfreies Bier darf aus Konzentrat durch Ruckverdinnen
hergestellt werden.

2 Fur alkoholfreies Bier gelten die Anforderungen nach den Arti-
keln 63 und 64 sinngemass.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143400/index.html

Bundesgesetz liber die Biersteuer
(Biersteuergesetz, BStG)?

3. Abschnitt: Steuertarif

Art. 10 Bemessungsgrundlage

" Die Steuer wird je Hektoliter und auf der Grundlage des Stamm-
wUrzegehaltes, ausgedrickt in Grad Plato, bemessen.

2 Grad Plato ist der StammwdUrzegehalt des Bieres in Gramm je
100 Gramm Bier, wie er sich nach der grossen Ballingschen
Formel aus dem Alkohol- und Extraktgehalt des Bieres berech-
net.

3 Bei der Bemessung nach Grad Plato wird nur die erste Dezimal-
stelle berticksichtigt.

2vom 6. Oktober 2006, SR 641.411



Art. 11 Steuersatz
" Der Steuersatz betragt:
a. bis 10,0 Grad Plato (Leichtbier)
Fr. 16.88 je Hektoliter;
b. von 10,1 bis 14,0 Grad Plato (Normal- und Spezialbier)
Fr. 25.32 je Hektoliter;
c. ab 14,1 Grad Plato (Starkbier)
Fr. 33.76 je Hektoliter.
2 Auf Bier mit einem Alkoholgehalt von héchstens 0,5 Volumen-
prozent (alkoholfreies Bier) wird keine Steuer erhoben.

Art. 14 Steuererméssigung

' Der Steuersatz nach Artikel 11 Absatz 1 wird flr im Brauverfah-
ren hergestelltes Bier aus unabhangigen Herstellungsbetrieben
mit einer Jahresproduktion von weniger als 55 000 Hektolitern
wie folgt erméssigt:

a. auf 90 Prozent bei einer Jahresproduktion von
45 000 Hektolitern;

b. auf 80 Prozent bei einer Jahresproduktion von
35 000 Hektolitern;

c. auf 70 Prozent bei einer Jahresproduktion von
25 000 Hektolitern;

d. auf 60 Prozent bei einer Jahresproduktion von
15 000 Hektolitern oder weniger.

2 Die Ermassigung betragt 1 Prozent je ganze 1000 Hektoliter
weniger hergestelltes Bier. Mengen unter 1000 Hektolitern wer-
den nicht bertcksichtigt.

(-]

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20050044/index.html

Verordnung iiber die Biersteuer
(Biersteuerverordnung, BStV)?

Art. 8 Herstellung zum steuerbefreiten Eigenkonsum

(Art. 13 Abs. 2 Bst. a BStG)

' Als fUr den Eigenkonsum verwendetes Bier gilt Bier, das von
einer Privatperson hergestellt und von ihr, ihren Familienange-
horigen oder ihren Gasten unentgeltlich konsumiert wird.

2 Der Herstellung durch Privatpersonen gleichgestellt ist die Her-
stellung von Bier durch Mitglieder eines Vereins mit vereinseige-
nen Einrichtungen, das ausschliesslich und unentgeltlich fir den
Eigenkonsum verwendet wird.

3 Die steuerbefreite Menge des fUr den Eigenkonsum verwendeten
Biers betragt hdchstens 400 Liter je Herstellungsbetrieb und Ka-
lenderjahr, bei Herstellungsbetrieben auf Vereinsbasis 800 Liter.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20070948/index.html

8vom 15. Juni 2007, SR 641.411.1

Verordnung des EDI betreffend die
Information iiber Lebensmittel (LIV)*

Art. 3 Obligatorische Angaben (Auszug)

Angaben, welche zwingend auf der Bier-Flaschenetikette ver-

merkt sein muissen:

e Sachbezeichnung “Bier”

e Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen
auslosen kdénnen (unterstreichen, hervorheben)

¢ Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum

* Name oder Firma sowie Adresse der Person, die das Lebensmit-
tel herstellt, einflhrt, abflllt oder abgibt. Als Mindestanforderung
an diese Adresse gilt die Angabe von Land, Postleitzahl und Ort.

e Alkoholgehalt bei alkoholischen Getranken mit einem Alkohol-
gehalt von mehr als 1,2 Volumenprozent

e Produktionsland

e \Warenlos

Art. 5 Offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel

' Bei offen in den Verkehr gebrachten Lebensmitteln gelten fur die
Angaben nach Artikel 39 Absatze 1 und 2 LGV folgende Be-
stimmungen:

-]

d. Angaben nach Artikel 10 zu Zutaten, die Allergien oder andere
unerwlnschte Reaktionen auslésen kénnen, und zu technologi-
schen Verarbeitungshilfsstoffen nach Artikel 10 Absatz 10 VLtH
und Artikel 19 Absatz 7 VLtH durfen nur dann mindlich ge-
macht werden, wenn:

1. schriftlich gut sichtbar darauf hingewiesen wird, dass die
Informationen mundlich eingeholt werden kénnen,

2. die Informationen dem Personal schriftlich vorliegen oder
eine fachkundige Person sie unmittelbar erteilen kann.

2 Schriftlich anzubringende Angaben haben in geeigneter Form
zu erfolgen. Anbieter der Gemeinschaftsverpflegung kénnen sie
in der Speisekarte oder auf einem Plakat anbringen.

8 Die geforderten Informationen miUssen zum Zeitpunkt des An-
bietens der Ware verflgbar sein.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143397/index.html

Verordnung des EDI uber die Hf(giene
beim Umgang mit Lebensmitteln (HyV)*

Art. 13 Ausriistungen
" Fur AusrUstungen, wie Gefasse, Apparate, Werkzeuge, sowie

weitere Gegenstande und Vorrichtungen, die mit Lebensmittein

in Berlhrung kommen, gelten folgende Vorschriften:

i “vom 16. Dezember 2016, SR

817.022.16

5vom 16. Dezember 2016, SR
817.024.1



a. Sie mussen zur Vermeidung einer Kontamination regelmas-

sig grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert
werden. Ausgenommen sind Einwegbehélter und -verpa-
ckungen.

b. Sie mUssen so gebaut und beschaffen sein und instand ge-
halten werden, dass das Risiko einer Kontamination so ge-
ring wie moglich ist.

c. Sie mussen so installiert sein, dass sie und das unmittelba-
re Umfeld angemessen gereinigt werden kénnen.

d. Sie mussen erforderlichenfalls mit entsprechenden Kont-
rollvorrichtungen versehen sein.

2 Sind chemische Zusatzstoffe erforderlich, um eine Korrosion
der Ausristungen zu verhindern, so muissen diese nach guter
fachlicher Praxis verwendet werden.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143394/index.html

Bundesgesetz liber Lebensmittel und
Gebrauc sgeﬁgenstéinde (Lebensmittel-
gesetz, LMG)

Art. 10 Hygiene

T Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss daflr sorgen, dass diese
durch den Umgang in hygienischer Hinsicht nicht beeintrachtigt
werden.

2 Personen, die krank oder verletzt sind und deshalb im Umgang
mit Lebensmitteln die Gesundheit der Konsumentinnen und
Konsumenten gefahrden kénnen, mussen besondere Schutz-
massnahmen einhalten.

8 Der Bundesrat erlasst Hygienevorschriften Gber:

a. den Umgang mit Lebensmitteln;

b. die Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
und deren Ausstattung;

c.[..]

4 Er kann Anforderungen an die Hygienekenntnisse von Personen
festlegen, die mit Lebensmitteln umgehen.

Art. 26 Selbstkontrolle

' Wer Lebensmittel oder Gebrauchsgegensténde herstellt, be-
handelt, lagert, transportiert, in Verkehr bringt, ein-, aus- oder
durchfthrt, muss daflr sorgen, dass die gesetzlichen Anforde-
rungen eingehalten werden. Er oder sie ist zur Selbstkontrolle
verpflichtet.

2 Die amtliche Kontrolle entbindet nicht von der Pflicht zur Selbst-
kontrolle.

®vom 20. Juni 2014, SR 817.0

3 Der Bundesrat regelt die Einzelheiten der Selbstkontrolle und

ihrer Dokumentation. FUr Kleinstbetriebe sieht er eine erleichter-
te Selbstkontrolle und eine erleichterte schriftiche Dokumenta-
tion vor.

4 Er kann Anforderungen an die Fachkenntnisse von Personen
festlegen, die fur die Selbstkontrolle verantwortlich sind.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20101912/index.html

Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
standeverordnung (LGV)’

9. Abschnitt: Alkoholische Getrinke: Abgabe- und Wer-
bebeschrinkung

Art. 42 Abgabe

T Alkoholische Getranke mussen so zum Verkauf angeboten wer-
den, dass sie von alkoholfreien Getranken deutlich unterscheid-
bar sind.

2 Am Verkaufspunkt ist gut sichtbar und in gut lesbarer Schrift da-
rauf hinzuweisen, dass die Abgabe alkoholischer Getréanke an
Kinder und Jugendliche verboten ist. Dabei ist auf das Min-
destabgabealter gemass der Lebensmittel- und der Alkoholge-
setzgebung hinzuweisen.

Art. 43 Werbung
' Jede Werbung flr alkoholische Getranke, die sich speziell an
Jugendliche unter 18 Jahren richtet, ist verboten. Verboten ist
Werbung fur alkoholische Getranke insbesondere:
a. an Orten und Veranstaltungen, die hauptséchlich von Ju-
gendlichen besucht werden;
b. in Publikationen, die sich hauptséchlich an Jugendliche
wenden;
c. auf Gegenstanden, die hauptsachlich Jugendliche benut-
zen;
d. auf Gegenstanden, die an Jugendliche unentgeltlich abge-
geben werden.
2 Alkoholische Getranke durfen nicht mit Angaben oder Abbil-
dungen versehen werden, die sich speziell an Jugendliche unter
18 Jahren richten, oder entsprechend aufgemacht sein.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143388/index.html

7vom 16. Dezember 2016,
SR 817.02



Definition der Stange Bier

Der Begriff “Stange” Bier ist nicht geregelt und kann nicht geregelt
werden, da eine Stange keine eigentliche Messgrosse ist. Bestellt
ein Konsument in einem Restaurant eine Stange Bier und schaut
zuvor nicht auf die Getrénkekarte, weiss er im Voraus nicht, wel-
che Menge Bier er tatsachlich erhalten wird.

Es ist jedoch so, dass bei der Abgabe von Getranken in Restau-
rants oder an Offentlichen Veranstaltungen Getranke nur in
Schankgefassen abgegeben werden dirfen, welche den Anforde-
rungen der Raummassverordnung® vom 19. Méarz 2006 genuigen.
(Ausgenommen sind laut der Mengenangabeverordnung® Heiss-
getranke, Cocktails und mit Wasser angesetzte oder mit Eis ver-
mischte Getranke.)

Laut der Verordnung bedeutet dies konkret, dass solange auf der
Speisekarte der genaue Inhalt der verkauften Stange angegeben
wird, keine Tauschung des Kunden vorliegt. Somit kann die Stan-
ge Bier einen Inhalt von 0,3 oder 0,33 oder 0,25 Liter haben, vor-
ausgesetzt dies wird entsprechend deklariert.

Bundesgesetz iiber die gebrannten
Wasser%Alkoholgesetz, AlkG)?°

Art. 41

IV. Kleinhandel

1. Handelsverbote

" Verboten ist der Kleinhandel mit gebrannten Wasser

a. im Umherziehen;

b. auf allgemein zugénglichen Strassen und Platzen, soweit
nicht das kantonale Patent den Umschwung von Betrieben
des Gastgewerbes davon ausnimmt;

c. durch Hausieren;

. durch Sammelbestellungen;

e. durch unaufgefordertes Aufsuchen von Konsumenten zur
Bestellungsaufnahme;

f. durch allgemein zugéngliche Automaten;

g. zu Preisen, die keine Kostendeckung gewahrleisten, aus-
genommen behdrdlich angeordnete Verwertungen;

h. unter Gewahrung von Zugaben und anderen Vergunstigun-
gen, die den Konsumenten anlocken sollen;

i. durch Abgabe an Kinder und Jugendliche unter 18 Jahren;

k. durch unentgeltliche Abgabe zu Werbezwecken an einen
unbestimmten Personenkreis, namentlich durch Verteilen
von Warenmustern oder Durchfuhrung von Degustationen.

o

8vom 19. Marz 2006, SR 941.211

9vom 5. September 2012,
SR 941.204

©vom 21. Juni 1932, SR 680

" Fassung gemass Ziff. | des BG
vom 19. Dezember 1980, in Kraft
seit 1. Januar 1983

2 Die zustandige Behorde kann jedoch Ausnahmen bewilligen fur

a. den Ausschank auf allgemein zugénglichen Strassen und
Platzen bei 6ffentlichen Veranstaltungen;

b. den Verkauf zu nicht kostendeckenden Preisen bei der Auf-
gabe der Geschaftstatigkeit oder aus anderen wichtigen
Grinden;

c. die unentgeltliche Abgabe zu Werbezwecken an einen un-
bestimmten Personenkreis auf Messen und Ausstellungen,
an denen der Lebensmittelhandel beteiligt ist.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/19320035/index.html

Schweizerisches Strafgesetzbuch
(StGB)™

Art. 136

4. Gefahrdung des Lebens und der Gesundheit. / Verab-
reichen gesundheitsgefihrdender Stoffe an Kinder
Verabreichen gesundheitsgefahrdender Stoffe an Kinder

Wer einem Kind unter 16 Jahren alkoholische Getranke oder an-
dere Stoffe in einer Menge, welche die Gesundheit geféahrden
kann, verabreicht oder zum Konsum zur Verfugung stellt, wird mit
Freiheitsstrafe bis zu drei Jahren oder Geldstrafe bestraft.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/19370083/index.html

Verordnung der Bundesversammlung
uber Alkoholgrenzwerte im Strassen-
verkehr*

Art. 1 Angetrunkenheit

Fahrunfahigkeit wegen Alkoholeinwirkung (Angetrunkenheit) gilt

als erwiesen, wenn der Fahrzeugfihrer oder die Fahrzeugfihrerin:

a. eine Blutalkoholkonzentration von 0,5 Gewichtspromille oder
mehr aufweist;

b. eine Atemalkoholkonzentration von 0,25 mg Alkohol oder mehr
pro Liter Atemluft aufweist; oder

c. eine Alkoholmenge im Korper hat, die zu einer Blutalkoholkon-
zentration nach Buchstabe a fuhrt.

Art. 2 Qualifizierte Alkoholkonzentrationen

Als qualifiziert gelten:

a. eine Blutalkoholkonzentration von 0,8 Gewichtspromille oder
mehr;

b. eine Atemalkoholkonzentration von 0,4 mg Alkohol oder mehr
pro Liter Atemluft.

Link: https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20102294/index.html

2 vom 21. Dezember 1937,
SR 311.0

'8 Fassung gemass Ziff. Il des BG
vom 20. Marz 2008, in Kraft seit 1.
Juli 2011

vom 15. Juni 2012, SR 741.13
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A

Anstich: Anzapfen eines Getranketanks bzw. Fasses.
Aufkarbonisierung: Bier nimmt wéhrend der Anstichzeit des
Getranketanks Uberméssig Kohlenséure auf. Folgen: Bierqualitat
sinkt, Schankstérungen. Losung: u. a. schnelle Leerung nach An-
stich (z. B. kleinere Gebinde), Fass abhangen bei langeren Aus-
schankpausen.

Ausschankdruck: Setzt sich aus zwei Elementen zusammen:
1. Séttigungsdruck: verhindert das Entweichen von Kohlensaure
aus dem Bier. 2. Forderdruck: fordert das Bier aus dem Tank zum
Zapthahn.

B

Begleitkiihlung: Wird eingesetzt, wenn die Bierleitung durch
ungekuhlte Bereiche flhrt. Beispiel: ein isoliertes Rohrbtndel (Py-
thonleitung), das die Bierleitung mithilfe einer Kaltwasserleitung
kuhlt.

Bierausstoss: Die Menge Bier, die eine Brauerei in einem Zeitab-
schnitt braut.

Bierstile: Eine Auflistung der in der Schweiz hergestellten Bierstile
findet sich im Kapitel Bierstile.

Bierstein: Dabei handelt es sich um kristalline Ablagerungen in
der Bierleitung, welche das Reinigen erschweren und dadurch Mi-
kroorganismen die Besiedelung und Vermehrung vereinfachen.
Blank: Filtrierte, “blanke” Biere sollten, im Gegensatz zu unfiltrier-
ten oder naturtriben Bieren, einen feinen Glanz aufweisen, also
keine natUrlichen Trubstoffe enthalten.

C

Ceres: Bei den Romern hiess das Bier Cerevisia, nach Ceres, der
Gottin der Feldfriichte.

CO,: Chemische Formel flr Kohlendioxid bzw. umgangssprach-
lich Kohlensaure.

D

Darre: Die Darre ist eine seit der Vorzeit bekannte Einrichtung
zum Trocknen von Malz und anderen Gutern. Sie besteht aus ei-
nem engmaschigen Drahtgeflecht, auf der das Griinmalz aufge-
schichtet wird. Von unten durchstrémt heisse Luft das Malz und
entzieht ihm so die Feuchtigkeit. Dadurch wird es lagerfahig.

Anstich

Biervielfalt

F

Fitting: Der Fitting ist der Behalteranschluss auf dem fest in das
Keg oder den Container eingebauten Steigrohr und erméglicht ei-
nen einfachen und sauberen Anschluss an die Bierleitung mithilfe
eines Zapfkopfes. Man unterscheidet Flach-, Korb- und Kombifit-
ting. In der Schweiz ist der Korbfitting dblich.

G

Gambrinus: Legendarer niederlandischer Konig, dem friiher die
Erfindung des Bieres zugeschrieben wurde.

Garung: Bei der Garung wandelt die Hefe den Malzzucker weit-
gehend in Alkohol, Kohlens&ure und Aromastoffe um.

Grad Plato: Das Grad Plato ist die Einheit des Stammwiirzege-
halts, benannt nach dem deutschen Chemiker Fritz Plato. Die Ab-
kUrzung ist °P. Diesem Begriff entspricht bei der Weinherstellung
die Bezeichnung Grad Oechsle.

H

Hefe: Die Hefe bringt die Wirze zum Garen. Es wird zwischen
ober- und untergériger Hefe unterschieden.

Hopfen: Er verleiht dem Bier den angenehm bitteren Geschmack
sowie das typische Aroma, verbessert seine Haltbarkeit und stabi-
lisiert den Schaum.

Hygiene: Die Sauberkeit ist ein zentraler Punkt beim Bieraus-
schank. Deshalb missen sowohl die Ausschankanlage als auch
deren Umgebung regelmassig gereinigt werden.

J

Jungbier: Als Jungbier bezeichnet man das Bier unmittelbar nach
der Hauptgéarung.

K

Keg: Der englische Begriff fUr ein kleines Fass. Es ist aus Edelstahl
und hat das Steigrohr fest eingebaut. Dies ermoglicht dem Her-
steller beim Reinigen und Fullen sowie dem Gastronomen beim
Anstechen der Fasser eine vereinfachte Handhabung.
Kompensator: Beim Kompensatorhahn bildet der Kompensator
in der Leitung einen Ringspalt. Dessen Grosse kann mit dem Re-
gulierhebel verstellt werden. So andert sich die Lage des Kom-
pensators. Damit wird der Durchfluss angepasst.

Gambrinus

Hopfen



L

Lautern: Nach dem Maischen werden die ungelosten Malzbe-
standteile (Treber) im L&uterbottich von der Flussigkeit getrennt.
Linde: Carl von Linde liess im Jahr 1877 seine Kéltemaschine
patentieren. Dank ihr musste man im Sommer nicht mehr aufwen-
dig mit Natureis kihlen, und das Brauen untergariger Biere (beno-
tigen tiefere Temperaturen) wurde erleichtert.

M

Maischen: Umwandlung von nicht vergarbarer Malzstérke in ver-
garbaren Malzzucker durch das Mischen und Erwarmen von
Malzschrot und Wasser zu Beginn des Brauprozesses. Das Ge-
misch wird Maische genannt.

Malz: Damit sich Getreidekorner (z. B. Gerste, Weizen, Roggen)
zum Brauen eignen, werden sie in der Mélzerei zu Braumalz verar-
beitet. Dabei werden die Kérner zum Keimen gebracht und dann
getrocknet (gedarrt). Zusammengefasst: Weichen — Keimen —
Trocknen.

Malzschrot: Das Malz wird in einer MUhle zerkleinert (geschro-
tet), um dann mit Wasser zur Maische gemischt zu werden (Mai-
schen).

R

Reinheitsgebot (DE): Die &lteste bis heute guiltige lebensmittel-
rechtliche Vorschrift der Welt aus dem Jahr 1516. Danach darf in
Deutschland Bier nur aus Wasser, Malz und Hopfen gebraut wer-
den. Die Hefe wurde wahrscheinlich nicht erwahnt, weil die
Garung durch in der Luft vorkommende Hefesporen eher zuféllig
ausgelost wurde. Die systematische Verwendung reiner Heferas-
sen erfolgte erst im 19. Jahrhundert.

Rezenz: Bezeichnet Frischeeindruck und Spritzigkeit eines Bie-
res. Entscheidend hierflr sind CO,-Gehalt und pH-Wert.

Malz

Urkunde Reinheitsgebot

S

Schal: Bier schmeckt schal, wenn die Kohlensaure entwichen ist.
Dann ist die Rezenz verloren.

Schaum: Ein wichtiges Qualitdtsmerkmal bei vielen Biersorten.
Ausschlaggebend sind hier die richtige Zapftechnik und die kor-
rekte Pflege von Bier und Glas.

Stammwriirze: Der Anteil der gelosten Stoffe in der unvergore-
nen Wirze (Malzzucker, Eiweisse, Vitamine und Aromastoffe).
Durch die Garung entsteht daraus etwa je ein Drittel Alkohol, Koh-
lensdure und Restextrakt.

Sudhaus: Der Teil einer Brauerei, in dem die Wirze produziert
wird. Es ist das Herz der Brauerei. Dort stehen u. a. Maischbot-
tich, Lauterbottich und Wirzepfanne.

T

Treber: Ungeldste Malzbestandteile, bleiben als Rickstand im
Lauterbottich. Sie dienen unter anderem als nahrstoffreiches Vieh-
futter.

\"Y4

Wasser: Zum Bierbrauen darf nur Trinkwasser verwendet wer-
den. Die Qualitatsanspriiche der Brauer sind hoch. Der Hartegrad
ist von entscheidender Bedeutung.

Wiirze: Produkt des Sudprozesses. In ihr sind Brauwasser, ge-
|6ste Malzbestandteile und Hopfen enthalten.

Wiirzekochen: In der Wirzepfanne wird die Wirze unter Beiga-
be von Hopfen gekocht. Dadurch werden dessen Inhaltsstoffe
geldst, und die Wiirze wird durch Eindampfen auf die gewlnschte
StammwUrze konzentriert.

Z

Zapfhahn: An diesem wird am Buffet das Bier gezapft.
Zapfkopf: Der Zapfkopf ist der Leitungsanschluss, der auf den
Fitting am Fass aufgesetzt wird. An den Zapfkopf werden sowohl
die Bierleitung als auch die Druckgasleitung angeschlossen.

Schaum

Sudhaus

Zapfhahn
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Wasser (SBV)

Braugerste (SBV)
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llustration Mélzen (DBB)

Mais (SBV)

Kastanien (SBV)

Weizen (Bayerischer Brauerbund e. V., BB)
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Fasswechsel mit Korbfitting (SBV)

45
45
45-46

Korbfitting (SBV)
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