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INreatives

BIER

Vor etwa zehn Jahren schwappte ein neuartiges Bier iiber den GrofSen Teich von Amerika

nach Europa und auch nach Deutschland. Craftbier war ungewohnt und vielseitig, sein

Geschmack fiir viele gewohnungsbediirftig. Wihrend eingefleischte Biertrinker noch nichts

vom neuen Hopfensaft wissen wollten, waren gerade junge Brauereien froh iiber frischen

Wind in der Hopfenszene. Und der hat nicht zuletzt auch die Frauen dazu gebracht, sich
ihren Platz im mdnnerdominierten Handwerk zuriickzuholen.

REDAKTION & BILDER EVA GOLDSCHALD
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Seit 16 Jahren steht die

CAMBA BAVARIA BRAUEREI im Chiemgau
fiir ausgefallene Biersorten, gebraut nach
dem Reinheitsgebot.

Gewiirze, Obst oder sogar Schokolade kamen hin-

zu, die Gebraue durften allerdings nicht verkauft
werden. Erst als Prasident Jimmy Carter am ersten
Februar 1979 per Gesetz erlaubte, zu Hause Bier zu |7
brauen, erlebte die Bierszene mit einem Mal einen
kreativen Aufschwung, der vor knapp zehn Jahren |
Deutschland erreichte. Trotzdem kann man die
Biere in den beiden Landern kaum miteinander
vergleichen. Wihrend Deutschland auf eine jahr-
hundertealte Biertradition zuriickblickt, startete
man in den USA gerade mal mit 100 Brauereien
im gesamten Land.

Craftbier, Craft-Bier, Craftbeer oder Craft-Beer — Grundsatzlich bedeutet das Wort Craft "Hand-

die Schreibweise des Hopfengetrinks ist beinah werk". Craftbier ist also ein handwerkliches und -
fl 5o vielseitig wie die Sorten, die das Brauhandwerk mit viel Kreativitat gebrautes Bier. Anstatt in gro- :
hervorbringt. Wir halten es wie der Duden und f3en Industriebrauereien, wird es eher in kleineren,
entscheiden uns fiir Craftbier. Mittlerweile spricht handwerklichen Betrieben gebraut. Trotzdem steht
der Brauerbund von iiber 6.000 verschiedenen das Bier aus Deutschland den neuartigen Kreatio-
Biersorten auf dem Markt. nen in nichts nach. Denn hier hat das Brauhand-
werk eine jahrhundertealte Tradition, ganz anders
BIER ODER CRAFT BIER - WASIST als im Ursprungsland Amerika.
EIGENTLICH DER UNTERSCHIED? Craftbier und normales Bier unterscheiden sich
Bevor man den Unterschied zwischen klassischem hinsichtlich der grundlegenden Zutaten gar nicht.
j Bier und Craftbier erkliren kann, ist ein kleiner Bei beiden verwendet man Hopfen, Malz, Hefe -
¥ geschichtlicher Exkurs zu den Anfingen nétig. Bis und Wasser. Den Unterschied machen allerdings

1933 waren in Amerika Verkauf, Produktion und die Menge, die Herkunft und auch die Kombina-
Transport von Alkohol verboten. Als dieses Gesetz tion der Zutaten. Der Brauprozess funktioniert
aufgehoben wurde, entstanden allmahlich Braue- immer nach dem gleichen Prinzip. Wahrend man
reien, die alle das gleiche Bier brauten — wenig Ge- sich in Bayern streng an das Reinheitsgebot (Hop-
- schmack, hauptsichlich light und eher ein Durst- fen, Malz, Hefe und Wasser) halten muss, darf
{ 1oscher als ein echtes Bier mit Geschmack. Kein man in anderen Bundeslindern zumindest etwas -
Wunder also, dass es manchen viel zu fad schmeck- Zucker hinzufiigen. In Landern wie Osterreich
te. So kam es, dass immer mehr Menschen in Hin- oder Belgien sind der Kreativitat hingegen keine
o terhofen, Kellern und kleinen Brauereien mit Hop- Grenzen gesetzt. Da kommt es schon mal vor, dass
fen, Malz und Co. experimentierten. Aromen wie Koriander, Schokolade oder Hanf im Bier landen.
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Selina ist im dritten Lehrjahr
zur Brauerin. Zum Bier kam sie
durch ein Praktikum.

NEUE SORTEN VERGROSSERN

DEN MARKT

Dass Bier fasziniert, bestitigen auch Selina und
Anna von der CAMBA BAVARIA Brauerei in
Seeon-Seebruck. Die beiden sind im dritten Lehr-
jahr zur Brauerin und mit einer Kollegin aus dem
Labor die einzigen Frauen, die hier Bier brauen und
verkosten. Dass das Craftbier auch Frauen begeis-
tert, finden die beiden nicht verwunderlich. Auch
sie sind fasziniert von der Vielfalt der Geschma-
cker und dem Handwerk an sich. ,,Ich war anfangs
eigentlich gar keine grofle Bierkennerin, erst nach
meinem Praktikum in der Brauerei habe ich ge-
sehen, wie viel Herzblut und Handwerk dahinter-
steckt. Ich wollte immer einen Beruf ausiiben, bei
dem ich am Ende des Tages etwas in den Handen

& & halte®, erzahlt Selina. Und Anna fiigt hinzu: ,Wenn

du dir dann am Abend dein eisgekiihltes, selbst
gebrautes Bier aufmachst, dann ist das einfach ein
Genuss.“ Die CAMBA BAVARIA liegt im Chiem-
gau in Bayern. Das Reinheitsgebot ist hier strikt.
Und trotzdem schaffen es die Brauer:innen aus nur
vier Zutaten bis zu 100 Sorten zu brauen. Craftbier
besticht durch unterschiedliche Geschmacksnoten.
Entscheidend ist auch, ob man den Hopfen schon
bei der Girung oder erst danach hinzugibt. Bei
zweiter Variante bleiben viel mehr itherische Ole
im Hopfen, somit dndert sich auch der Geschmack
des Bieres. Mit ihrer Braumeisteredition des Wit-
Bieres gewannen die beiden Frauen gemeinsam
mit anderen Brauern der Camba Gold beim Euro-
pean Beer Star — fruchtiger Geschmack, mit einem
Hauch von Orangenschalen und Koriander. Ein-
zig durch den Einsatz verschiedener Hopfen- und
Malzsorten erreichten sie den Geschmack und set-
zen sich gegen Brauer:innen aus Belgien durch, die
B diesen Geschmack zwar auch kreierten, aber nur
§ dadurch, dass sie wirklich Koriander und Oran-
genschalen untermischten. ,,Die haben ganz schon
blod geschaut, als sie erfuhren, dass wir uns an das
Reinheitsgebot gehalten und nur mit Hopfen und
Malz experimentiert haben’, erzihlt Selina.

WIE DIE FRAU ZUNM BIER KAM

So manche Manner denken, dass Bierbrauen seit
jeher eine Mannerdomiéne war. Tatsachlich waren
aber Frauen die ersten Brauerinnen. Zum Kochen
gehorte namlich auch das Bierbrauen. Erst als die
Monche ein lukratives Geschift hinter dem Hop-
fensaft vermuteten, wurde Bier zum Verkaufs-
schlager und die Monche bereicherten sich mit
dem Getrink, das eigentlich die Frauen erfunden
haben. Die alten Agypter verehrten die Biergottin
Isis, Frauen trafen sich zu Bierkranzchen. Manche
Inschriften besagen sogar, dass das Wort Braut
von Brauen kommt und Frauen zu Hochzeiten des
ofteren Brauequipment geschenkt bekamen. Mit
der Chance, auflergewohnlicheres Bier zu brauen,
kommen auch immer mehr Frauen wieder beim
Bierbrauen an. So wie Selina und Anna. Die bei-
den finden es wichtig, dass man Frauen genauso als
Brauerin akzeptiert wie Manner. ,Wenn man seine
Arbeit gut macht, ist es egal, ob man eine Frau oder
ein Mann ist. Das war nicht immer so, aber wir
merken, dass nicht nur Manner gutes Bier brauen,
sondern auch Frauen® erzahlt Selina.

Und meistens seien es dann doch die Ménner,
die man erst mal vom Craftbier iiberzeugen miisse,
denn die haben bereits ihre Bierfavoriten. Frauen
seien da etwas offener, geben die beiden zu.
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Mareike Hasenbeck (35) ist Bier-Sommeliére, Sen-
sorik-Expertin fiir Bier und Biermischgetrinke,
freie Journalistin und International Beer Judge.
Vor gut neun Jahren, also genau, als das Craftbier
nach Deutschland kam, startete sie ihren Blog
iiber Craftbier.

Mareike. du bist quasi Bloggerin der ersten
Stunde. was Craftbier betrifft. \Was hat es
mit den ganzen Sorten aut sich?

Im Grunde gibt es drei Arten von Bieren. Es
gibt Lagerbiere, die mit untergariger Hefe gebraut
werden. Dazu zahlt zum Beispiel das Pils, Helles,
Dunkles und das India Pale Ale Lager. Biere mit
obergiriger Hefe sind WeifSbier, Kolsch, Altbier,
Stout oder Porter. Und dann gibt es noch Bie-
re, zum Beispiel aus Belgien, die mit wilder Hefe
spontan vergirt werden. Je nach Hopfensorte ent-
stehen ganz verschiedene Geschmacksrichtungen,
so wie zum Beispiel ein Mango-Aroma beim Pils.
Es schmeckt aber immer noch nach Bier.
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\Was sollte ich unbedingl wissen. wenn ich
cin Crattbier bestelle?

Anders als beim Wein, der nach der Rebsorte
benannt wird, werden Craftbiere nach dem Brau-
stil benannt. Pale ist zum Beispiel immer ein helles
Bier, wahrend Stout immer dunkel ist. Generell
kommt es hier darauf an, ob man dunkles oder
helles Malz verwendet.

Aus der Dose oder der Flasche?

Bier soll kiithl und dunkel gelagert werden,
damit es seinen Geschmack behilt. Deshalb ent-
scheide ich mich Klar fiir die Dose. Sie ist wie ein
kleines Bierfass, leichter zu transportieren und
ganz ehrlich: Es ist einfach geil, eine eiskalte Dose
aufzuknacken und dann das Bier zu trinken.

Was hat es eigentlich mit den verschiede-
nen Glasern aut sich. Craitbier trinkt man ja
nicht aus einem normalen Bierglas.

Es gibt Schiittgliser und Verkostungsglaser.
Schiittglaser sind schwer, haben einen breiten
Mundrand. Das Bier gelangt direkt auf die Mitte
der Zunge und man schluckt es schnell runter.

BILDER PAWEL CZERWINSKI/ UNSPLASH, FRANK LUCA / UNSPLASH

HOMEMADE
1 Braubox “Pale Ale"
um € 69,- iber besserbrauer.de
2 Brewferm Beer Brew Kit
um € 30,- iiber brouwland.com

a0 FHSCHES, ROSTLICRES BIEX
4 SENTE FGEHON KUCKE
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WELTREISE

Fleur de Sel
franz. Bretagne

ViVANI

%' WeiBe Hanf
% Caramel

Verkostungsglaser sind diinner und leichter. Man
setzt sie ganz anders auf den Lippen an, das Bier
flie8t langsamer und fiillt den gesamten Mund-
raum. Caftbiere sind auch eher Genussbiere als
normale Biere, die man eben einfach trinkt. Des-
halb verwendet man hier ganz andere Glaser.
Grundsitzlich kann ich aber jedes Bier aus einem
Verkostungsglas trinken. Das schmeckt dann

gleich ganz anders. Inka Sonnensalz
peruanische Anden

White Hemp
Blanc Caramel

Bianco Canapa

IHat Crattbier die Szene verdandert?

Grofle Brauereien belacheln die kleinen
manchmal noch. Grundsatzlich sind sie aber froh,
denn erst durch die neue Szene ist Bier wieder
Gesprachsthema. An den Stammtischen hat man

ViVANI

Caramel Inka Salz

Bier nur getrunken und nicht dariiber gesprochen. iy
Jetzt interessiert man sich mehr dafiir, wo die Zu- | Milk Caramel

taten herkommen und wer das Bier gebraut hat. Es
ist eine neue Genussszene entstanden. @

Lait Caramel

Caramello Latte

VivANI

Feine Bitter
Mallorca Flor de Sal
75% Cacao

Dark

Noir 3

BIER N ESSEN

BIER STATT KAFFEL: Im Bieramisu
werden die Biscuitstangen nicht in Kaffee,
sondern kurz in ein dunkles Stout
getaucht.

VivAI S

Feine Bitter Caramel
Mallorca Flor de Sal
62% Cacao

Flor de Sal d’Es Trenc
Mallorca, Balearen

Dark Caramel

RISOTTO: Anstatt mit Wein, wird der
Reis mit einem Sauerbier wie der Berliner
Weisse abgeloscht. Das klappt tibrigens
auch, wenn man im Salat statt Essig
Sauerbier verwendet.
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SAUCEN: Bockbier ist der Knaller Gourmetsalz:& Schokolade
in Saucen und ersetzt Gemiisebriihe Ein geschmackvoller Kontrast, der passt
oder Wein. und intensive’ Genusserlebnisse garantiert.

ViVANI




