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Die Kunst, suffige Biere zu brauen
Mit Getreide und Hopfen jonglieren

Bier zu brauen ist eine anspruchsvolle Sache, da mit Rohstoffen aus der Natur gearbeitet wird. Die Herausfor-
derung lautet, die jihrlich schwankende Qualitit von Malz und Hopfen auszugleichen, um dem Kunden ein
stets gleich schmeckendes Bier kredenzen zu kénnen. Die Bucher Briu aus Grafenau beherrscht nicht nur diese

Kunst.

Die Idee, aus Getreide ein alkoholhalti-
ges Getrank zu machen, ist im wahrsten
Wortsinn steinalt, denn bereits in der
Steinzeit entdeckten die Menschen den
Garprozess. In uralten keltischen und ger-
manischen Grabern wurden 3500 Jahre
alte GefalRe gefunden, in denen Archaolo-
gen Reste eines Bieres nachweisen konn-
ten. Auch Julius Casar fand Gefallen an
dem nahrhaften Getrank und versorgte
damit seine Truppen.

Das Bier der damaligen Zeit war jedoch
unter anderem wegen der nicht vorhan-
denen Kiihimoglichkeit kaum haltbar,
weshalb es bald nach der Herstellung
getrunken werden musste. Da der Alko-
holgehalt der damaligen Biere mit ge-
schatzten 0,7 bis 1,5 Prozent relativ gering
war, waren die Biertrinker nicht standig
betrunken. Bier wurde damals sogar dem
Wasser vorgezogen, da das Wasser vor al-
lem in den Stadten bis vor hundert Jahren
von ausgesprochen schlechter Qualitat
war.

Doch war auch beim antiken Bier die
Gefahr groB, sich zu vergiften oder nach
dessen Genuss Halluzinationen zu erle-
ben. Damals wurden unterschiedlichste,
manchmal giftige Krauter zum Wiir-
zen verwendet, aber auch Ochsengalle,
Eichenrinde, Fichtenspane oder Kiefern-
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Abfiillanlage anno dazumal: Holzfasser werden von Bucher Brdu schon lange nicht
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mehr verwendet, da damit héchste Hygieneanspriiche nicht erfiillbar sind.

wurzeln dem Sud zugesetzt. Die Notbrem-
se zog 1516 der Bayerische Landstandetag
unter dem Vorsitz von Herzog Wilhelm IV
mit dem Reinheitsgebot fiir Bier. Damals
wurde festgelegt, dass Bier ausschlieRlich
aus Malz, Hopfen, Hefe und Wasser her-
gestellt werden darf.

Dieses Reinheitsgebot hat sich seit 500
Jahren bewdhrt und wird selbstverstand-
lich auch von der 1843 vom Gastwirt Josef
Rosenlehner in Grafenau gegriindeten
Brauerei Bucher streng beachtet. Diese
Brauerei ist seit 1863 im Besitz der Fa-
milie Bucher und wird bereits von der .
Generation gefiihrt. Besucher finden am
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Die in Grafenau, inmitten des Bayerischen Walds beheimatete Brauerei Bucher produ-
ziert eine breite Palette an Bieren, Mischgetrianken, Saften und Limonaden, in ausge-

sprochener Spitzenqualitat.
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Standort im Bayerischen Wald ein fort-
schrittliches Unternehmen vor, das hoch-
wertige Getranke mit modernster Tech-
nik produziert.

Wie es sich fiir eine in Bayern ansassige
Brauerei gehort, wird hier ein Vollsorti-
ment an Bieren gebraut. Ob Helles, Dun-
kel, Pils, Weillbier, Festbier, Bockbier oder
Premiumbier — fiir jeden Geschmack ist
etwas dabei. Selbstverstandlich werden
auch Freunde eines Radlers, einer Mi-
schung aus hellem Bier und Zitronenli-
monade, fiindig. Den Radler gibt es sogar
in einer triiben Version mit echtem Zitro-
nensaft anstelle der Zitronenlimonade.
Und wer das Besondere sucht, dem sei
das ,,GoaRerl“ ans Herz gelegt, einer Mi-
schung aus Bier, Cola und Kirschsaft.

Bier zu brauen ist eine Kunst fiir sich,
weshalb der Beruf des Brauers und Mal-
zers erst nach einer dreijahrigen Lehrzeit
ausgelibt werden kann. Es gilt, die Quali-
tat von Getreide zu beurteilen, groRBe An-
lagen zu bedienen und den Geschmack-
sinn zu trainieren, um wohlschmeckende
Biere nach dem Reinheitsgebot zu brauen.
Der Auszubildende lernt, aus Getreide - je
nach Biersorte wird Gerste oder Weizen
verwendet — Malz herzustellen.

Dazu werden diese Getreidesorten un-
ter Zugabe von Wasser zum Keimen ge-
bracht. Bei diesem, rund sechs- bis acht
Wochen dauernden Prozess wird das En-
zym >Amylase« gebildet, das zur Starke-
spaltung benétigt wird. Das Ergebnis des



Modernste Technik ist zwingende Vor-
aussetzung, um Biere in héchster Quali-
tat zu brauen.

Keimprozesses wird Griinmalz genannt.
Dieses wird auf rund 100 Grad Celsius er-
hitzt, um den Keimprozess zu beenden.
Gleichzeitig wird das Griinmalz durch die
Hitze getrocknet und als Ergebnis Malz
erzeugt.

In diesem Prozess ist das besondere
Kénnen des Brauers gefragt, da je nach
Temperatur helles, karamelisiertes oder
verkohltes Malz entsteht. Das jeweilige
Bier hat dadurch je nachdem einen kara-
meligen oder eher rauchigen Geschmack.
Auf diese Weise wird der Geschmack von
Bieren zu einem grof3en Teil gesteuert.

Der Weg zum vollmundigen Bier

Um die im Malz enthaltenen Stoffe
leichter im rund 45 Grad Celsius warmen
Brauwasser zu l6sen, wird es zerkleinert,
was in einer Schrotmiihle vorgenommen
wird. Nun wird das geschrotete Malz ein-
gemaischt. So wird der Prozess bezeich-
net, in dem das Malz unter Rithren mit
heilem Wasser vermengt wird. In diesem
Prozess 16st sich die Starke aus dem Malz
im Wasser auf und es entsteht vergarba-
rer Malzzucker. Im nachsten Schritt, dem
sogenannten >Lautern¢, wird Flissigkeit
von den festen Bestandteilen des Malzes
getrennt. Zuriick bleibt der sogenannte
Treber, der als Viehfutter verwendet wird.

Die gewonnene Fliissigkeit wird Bier-
wiirze genannt. Diese wird dann in der

Die Befiillungsmaschinen sind so kon-
struiert, dass Luftsauerstoff vom einge-
fiillten Bier ferngehalten wird.

Nach der Garung wird das ,JJungbier” im
Lagerkeller fiinf bis acht Wochen gela-
gert, ehe es abgefiillt wird.

Sudpfanne zum Sieden gebracht. Wah-
rend dieses Prozesses wird Hopfen zu-
gegeben und mitgekocht. Dieser ist
vorrangig fur die Haltbarkeit, aber auch
fiir den Geschmack des Bieres nétig. Die
festen Bestandteile des Hopfens wer-
den anschlieBend wieder aus der Wiirze
entfernt. Dieser Produktionsschritt im
Sudhaus dauert rund acht Stunden. Jede
Biersorte hat unterschiedliche Malz- und
Hopfengaben, aber auch ein eigenes,
speziell abgestimmtes Sudprogramm,
dadurch erhalt jede Biersorte seinen eige-
nen individuellen Geschmack.

Die nun wieder klare, aber rund g5 Grad
Celsius heiBe Wiirze wird auf rund zehn
Grad Celsius abgekiihlt und in einen Gar-
tank geleitet, wo Hefe zugegeben wird.
Dadurch wird der in der Wiirze vorhande-
ne Zucker in rund sieben Tagen zu Alkohol
vergoren. Nach diesem Prozess kommt
das sogenannte ,Jungbier” in Lagertanks,
wo es je nach Sorte fiinf bis acht Wochen
bei frostigen o bis 1 Grad Celsius verbleibt.
Ehe es nach dieser Zeit abgefiillt wird,
kommen Filter zum Einsatz, die die im
Bier verbliebenen Reststoffe zuverldssig
entfernen.

Da der Sauerstoff die Haltbarkeit sowie
den Geschmack des fertigen Bieres nega-
tiv beeintrachtigt, wird wahrend der La-
gerung, beim Filtrationsprozess und der
Abfiillung darauf geachtet, dass das Bier
hier nicht mehr mit Luft in Beriihrung
kommt. Insbesondere beim Abfiillen von
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Vollautomatisch werden die jeweiligen
Getrankeetiketten in hohem Tempo auf
die Flaschen aufgebracht.

Vor dem Wiederbefiillen sorgen moderne
Flaschenwaschmaschinen fiir hygienisch
einwandfreie Flaschen.

Bier in Flaschen wird durch entsprechend
konstruierte Maschinen darauf geachtet,
dass die in den leeren Flaschen enthalte-
ne Luft vorher entfernt wird. In original-
verschlossenen Bierflaschen und —Fassern
befindet sich neben dem Bier daher nur
noch Kohlendioxid, das sich wahrend des
Herstellungsprozesses gebildet hat.

Wenn man sich vor Augen halt, dass der
Geschmack des nach dem Reinheitsgebot
gebrauten Bieres auch von der Qualitat
der verwendeten Rohstoffe abhangt -
die jedes Jahr anders ausfallt — so ist die
Kunst der Brauer besonders zu wiirdigen,
dennoch ihre Biere so zu brauen, dass es
geschmacklich keine groRen Abweichun-
gen gibt.

Wie die Bucher Brau beweist, hat die
Kunst des Bierbrauens nichts mit der Di-
mension einer Brauerei zu tun. Vielmehr
liefert das Unternehmen als regionaler
Versorger Getranke in Spitzenqualitat,
die jeden Vergleich standhalten. Die Gra-
fenauer haben auch Tipps zum vollen-
deten Biergenuss: Das Bierglas vor dem
Einschenken des rund sechs bis acht Grad
kiihlen Bieres unbedingt mit reinem Was-
ser spiilen, da Spiilmittel die Oberflachen-
spannung von Flissig-
keiten hirabsetzen. Zugm El’ir E
geschmacklichen kommt
so noch ein lange anhal-
tender optischer Genuss.

www.bucher-braeu.de

_., ;"l e

Fertig zum Versand: Biere, Limonaden
und Safte von Bucher erfreuen sich rund
um Grafenau einer hohen Beliebtheit.
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