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Rheinisch-Bergische Brauerel-GmbH & Co. KG - Koélsch aus der Kolner Stidstadt

Wenn du die Alteburger Stal3e oder die Rhein-
uferstral3ein der Kolner Suidstadt stadtauswarts
fahrst, erkennst du schon von weitem die cha-
rakteri stischen Produktionsanlagen einer Braue-
rei. Unverkennbar ist auch der grof3e Schriftzug
»KUppersKdlsch”, ein Markenname, der dir si-
cherlich schon haufiger an Gaststétten oder in
der Getrankeabteilung des Supermarktesaufge-
falenist.

KUppersKdlschist diebedeutendste Biermarke,
die von der Rheinisch-Bergischen Brauerei
hergestel It wird, und seit nunmehr drei Jahrzehn-
ten nimmt Kippers im Kolschsektor die Rolle
des Marktfuhrers ein. Diese Stellung verdankt
die Marke nicht zuletzt dem Umstand, dal3 es
der damaligen Kippers-Brauerei als erster ge-
lang, diese obergérige Bierspezidlitét in Flaschen
abzufillen. Dadurch konnte Kélsch erstmals
auch auf3erhalb K élns verkauft werden.

Die Rheinisch-Bergische Brauerei gehort seit
1994 zum Dortmunder Brau-und-Brunnen-Kon-
zern, der neben Kippersnoch die Marken Sion,
Sester, Gilden und Kurfirsten in Kéln braut und
vertreibt. Eine weitere Brauerei des Dortmun-
der Konzerns, die Ber gischeL éwen-Brauere,
befindet sich auf der anderen Rheinseitein Kéln-
Milheim.

Neuor dnungen auf dem K 6lsch-Markt

Bei der Rheinisch-Bergischen Brauerei haben im letzten Jahr
umfangreiche Umstrukturierungsmal3nahmen stattgefunden. Ur-
sache hierfir war ein insgesamt leicht ricklaufiger Absatz tber
alle Kélsch-Marken. 1995 wurde erstmals seit drei Jahrzehnten
mit 2,985 Millionen-Hektolitern Kélsch die Drei-Millionen-Marke
verfehlt.

1996 wurden von der Slidstadt-Brauerei noch 900.000 Hektoliter
Bier gebraut und in der eigenen Abfillanlage auf Fasser und Fla-
schen gezogen. Der BierausstoR verteilte sich auf die Kdlsch-Mar-
ken KUppers und Sion sowie die Pils-Marke Wickdiler. Die Um-
strukturierungsmal3nahmen fihrten unter anderem dazu, dai3 das
Sion-Kontingent von der Bergischen Lowen-Brauerel (bernom-
men wurde.

Die typischen Pfannen und Bottiche der modernen Brauerei bestehen
aus Kupfer oder Edel stahl. Hier priift der Braumeister gerade den Stamm-
wirzegehalt in der sogenannten ,, Sudpfanne”, in der die Bierwirze mit
dem Hopfen gekocht wird.

il R e N,
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Die Produktionsanlagen der Rheinisch-Ber gischen Brauerei, fotogr afiert vom rechten
Rheinufer aus.

Brauerei mit eigenem Biermuseum

Ubrigens - ein richtiges Museum gibt es auch auf dem Gelande
der Rheinisch-Bergischen Brauerei in der Alteburger Stral3e: In
den Kellergewdlben unter der Brauerei kannst du die, historische
Braustétte" besichtigen.

Hier wurde mit viel Liebe und Sorgfalt einetypische Hausbrauerei
originalgetreu eingerichtet, wiesiein der Zeit zwischen 1880 und
der Jahrhundertwendetypisch fiir Kéln war. Damit aber noch nicht
genug. Direkt neben der historischen Braustétte findest du
» Kuppers Galerie der Bierreclame" wo Werbemittel fur die Bier-
werbung aus ganz Deutschland zusammengetragen wurden.

4 Nachgedacht und mitgemacht A

In Koln gibt es 23 Brauereien, die sich auf das Brauen einer
besonderen Biersorte, das Kdlsch, spezialisiert haben. Alleine
die Rheinisch-Bergische Brauerei braut pro Jahr rund eine hal-
be Million Hektoliter Kolsch. Statistiker haben berechnet, daid
jeder Kolner im Durchschnitt 170 Liter K6lsch pro Jahr trinkt.
Fur die Stadt Kdln stellt diese regional e Spezialitét einen wich-
tigen Wirtschaftsfaktor dar.

1. Welche Kdlner Brauereien kennst du? Nennediedir bekann-
ten Brauereien!

2. Erkundige dich Giber den Unterschied zwischen Kélsch und
anderen Bieren wie z.B. Pils (Eltern, Lexikon)!

3. Nenne einige Punkte, die das Kdlsch zu einem wichtigen
Wirtschaftsfaktor machen!

A J
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Bier ist nicht gleich Bier
Bier - ein Jahrtausende altes Kulturgut

Wer das Bier wirklich erfunden hat, weif3 niemand ganz genau, es
waren jedenfalls weder die Bayern noch die Bohmen, weder Wi-
kinger noch Westfalen, auch nicht die Belgier, Danen, Englander
oder Iren. Sicher scheint zu sein, daf3 das Bier Uberhaupt keine
Erfindung im eigentlichen Sinne war, sondern vielmehr dem be-
kannten Entdecker , reiner Zufall* zu verdanken ist.

Moglicherweise ist das Bier zuféllig beim Brotbacken entdeckt
worden, a's Getreide oder Brot feucht und der Gartétigkeit der
Hefe Uberlassen wurden. Vielleicht haben brotbackende Steinzeit-
menschen die Reste ihres Fladenbrotteiges nicht weggegossen,
sondern in einem Tongef&ld aufgehoben. Denkbar ist, dal3sie nach
regenreichen Tagen diesen Krug wieder in die Hand nahmen und
feststellen muf3ten, dal3 der Inhalt zu einer dunklen, klebrigen Brilhe
geworden war, die nicht gerade einen angenehmen Duft verbrei-
tete. Dennoch muf3 sich einer von ihnen tiberwunden haben, den
Inhalt des Tonkruges zu probieren, wobei er feststellte, dafi3 er
kostlich erfrischend schmeckte.

Unsere Vorfahren konnten nicht wissen, dal3 eine alkoholische
Gérung stattgefunden hatte, aber sie wufdten zu schétzen, dal’ das
Gebréau eine berauschende Wirkung auf den Korper austibte, und
dal3 es- wegen des darin enthaltenen Alkohols - relativ lange halt-
bar war.

Fest steht, dal3 bereits in der Jungsteinzeit (ca. 6000 v. Chr.) eine
im Prinzip unserem Bier vergleichbare Briihe aus vergorenem
Getreide bekannt gewesen sein muf3. Wir wissen das aus Funden
alter Scherben von Tonkriigen in denen Reste von Maische iden-
tifiziert werden konnten. Damals hat man wahrscheinlich bereits

Kolsch, Alt, Pils& Co - Wasist was?

Bier ist ein Sammelname fir alko-
holische Getrénke, die zumindest
bei uns in Deutschland aus den
Zutaten Malz, Wasser, Hopfen und
Hefe gebraut werden. Esist schon
erstaunlich, daf3 auf der Basis die-
ser wenigen Zutaten alleine in
Deutschland etwa 5000 Bier sorten
gebraut werden, diealle einen spe-
ziellen, unverwechselbaren Ge-
schmack haben sollen.

Die Wahl einer Biersorte wird dabei nicht nur vom Geschmack
bestimmt, sondern sieist auch der Ausdruck einer regionalen Ver-
bundenheit und einer ganz bestimmten Gruppenzugehdrigkeit. Um
bei der ungeheuren Vielfalt auf dem Biermarkt noch einen Uber-
blick Uber die einzelnen Biere zu haben, unterscheidet man in
Biergattungen, Bierarten und Bier sorten.

An oberster Stellein dieser Hierarchie steht die Bier gattung. Man
unterscheidet zwischen Einfachbier, Schankbier, Vollbier und
Sarkbier. Heutzutage gibt es Uberwiegend \ollbiere, das sind
Biere, die mit einer bestimmten Malzmenge bzw. mit einer be-
stimmten Menge vergérbarer Zucker hergestellt werden. Diese
Biere haben einen Alkohol gehalt zwischen 4 und 6 Vol .-%. Hoch-
prozentiger sind daneben nur noch die sogenannten Sarkbiere.

Innerhalb der Bier gattungen wird dann zwischen zwei Bierarten
unterschieden, den obergérigen und den untergdrigen Bieren. Zu

Kopiervorlage 2

aus vergorenem wilden Urgetreide systematisch eine Art Urbier
gebraut.

Heute wird Bier naturlich nicht mehr nach dieser steinzeitlichen
Methode gebraut. Seit 1516 wird Bier in Deutschland nach einer
strengen Vorschrift hergestellt, die als Reinheitsgebot bezeichnet
wird. Das Reinheitsgebot ist das 8lteste noch gliltige L ebensmittel -
recht der Welt.

/Aufgaben )

1. Was versteht man unter dem Reinheitsgebot? Informiere
dich bel Eltern oder im Lexikon!

2. Welcher Rohstoff, der zur Bierherstellung unbedingt not-
wendig ist, wurde im urspriinglichen Reinheitsgebot von
1516 nicht genannt und warum nicht?

3. Nennezwei Punkte, in denen sich untergérige von obergari-
gen Bieren wie z. B. Kélsch unterscheiden.

4. Kolschist ein helles obergariges Bier, das nur in Kéln und
Umgebung gebraut werden darf.

- Welche anderen Lebensmittel kennst du, deren Namen auf
die Herstellung in einer bestimmten Region oder Stadt hin-
weisen?

- Welche dieser Lebensmittel dirfen nur in der entsprechen-

den Stadt oder Region hergestellt werden?
\_ == J

den obergérigen Bieren gehtren z.B. Altbier und Kélsch aber
auch Malzbier. Untergérige Biere sind z.B. Pils, oder Bockbier.
Dieobergérige Hefe ist die 8ltere Hefeform und heil3t so, weil sie
im Laufe der G&rung nach oben an die Oberfl&che getrieben wird.
Bel der untergérigen Hefe sinken die Hefezellen im Laufe der
Gérung auf den Grund des Gérbottichs.

Die Biersorten werden héufig nach den Stadten benannt, in denen
sie sich entwickelt haben, z.B. Dortmund, M tinchen, Pilsen oder
KélIn, aber auch nach anderen Eigenschaften, so handelt es sich
z.B. beim Exportbier um eine Biersorte, die sich friher einfacher
transportieren lief3, ohne dabei Schaden zu nehmen. Der Name
Export hat sich gehalten, obwohl dieses Bier kaum noch expor-
tiert wird.

/Aufgaben A

5. Wasist Malzhier, und wie wird es hergestel|t?

6. Informiere dich bei einem Getrénkehandler in deiner Um-
gebung Uber die gangigsten Biersorten.
Was wird ofter gekauft - Pils, Kolsch oder Alt? Versuche,
die prozentuellen Anteile zu ermitteln.

- J
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[\ | Untersuchung von Kélsch im Unterricht

Versuch 1; Nachweis des entstehenden Gasesim
K dlsch

Gib etwa 100 ml Kélschin einen Erlenmeyerkolben! Schiittele
kréftig und leite das entstehende Gasin ein

Erhitze im Destillierkolben etwa 200 ml K6lsch bis zum
Sieden. Achte darauf, dal? die Siedetemperatur 80 °C nicht
Uberschreitet! Nachdem die ersten drei Tropfen
Uberdestilliert sind, schalte die Heizung ab! Schiitte nach dem
Abkuhlen das Destillat in einen Sammel kol ben!

Beobachtung (Aussehen, Geruch, Brennbarkeit):

Kolsch

AN

Becherglas mit K alkwasser! M
Beobachtung:
Deutung: 44— Kblsch
J@,
@)
Kalkwasser ——»
Versuch 2: Destillation von Kdlsch
Baue die Apparatur entsprechend der Skizze zusammen. Thermometer

Liebig-Kiihler

°¢ — Heizhaube

Kiihlwasser

Vorlage mit
Destillat

Versuch: Klarung von tribem Kdélsch

Die Kuppers-Kélsch-Brauerei hat uns triibes Koélsch zur Verfiigung gestellt. (Das ist die letzte
Vorstufe bevor dasKdlschfiltriert und in Flaschen oder Fasser geftillt und verkauft wird.) Aul3er-
dem habenwir ,,Kieselgur* von der Brauerei erhalten, dasist die Filtersubstanz, mit der dort das
tribe Kolsch gekléart wird. Wir wollen jetzt versuchen, im Schilerversuch eine kleine Menge
tribes Ko6lsch zu kléren, dhnlich, wie dies mit sehr grof3en Mengen in der Brauerei geschieht.
Baue die Apparatur wiein der Abbildung dargestellt auf. Gib einen Wattebausch in das Glasrohr
(,, S&ule*) und dricke ihn mit einem Glasstab leicht an. Fille nun etwa 4 cm hoch Kieselgur ein
und schldmme es mit Wasser auf, bis es vollstandig durchgefeuchtet ist. Lasse Uberschiissiges
Wasser ablaufen und schlief3e dann den Hahn. Bedecke die Oberflache der Kieselgurfillung
locker mit einem weiteren Wattebausch und gib vorsichtig 20 ml triibes K6lsch, das du vorher
kréftig geschittelt hast, in das Glasrohr und lasse es durch die Séaule laufen. Schitte die ersten 5
ml der ablaufenden Flissigkeit weg und fange die Ubrige Flissigkeit in einem Becherglas auf.
Prife das Aussehen des Filtrats. Und vergleiche es mit dem Aussehen des triiben Kélschs!

Beobachtung:
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Vom Halm ins Glas: Kdélschbrauen im Unterricht

Wir wollen jetzt versuchen, eine kleine Menge K élsch (etwa 4-51)
in der Schule selbst zu brauen. Vorweg sei gesagt, dal? hierzu
auch eine Doppel stunde nicht ausreicht. Wir miissen uns also
darauf einrichten, einen Nachmittag in der Schule zu verbrin-
gen, wenn wir mit unseren Braukinsten Erfol g haben wollen.

Damit wir mit dem K6l schbrauen beginnen kénnen, bendtigen
wir folgende Gegensténde:

¢ 1Topf (101), 2 Topfe (6-81)

4 1groResKiichensieb

4 2 Kochleffel

4 1Schaumkelle

4 1 Schopfloffel

4 1 Kaffee- oder Schrotmiihle

4 1-3Babywindeln (Baumwolle), Bindfaden, Wascheklammern
4 Klarsichtfolie

4 Thermometer

4 1Kiichenstuhl

Die Rohstoffe zum K6l schbrauen stellt uns die Rheinisch-
Bergische Brauerei zur Verfigung:

4 900 bis 1000g Malz

4 109 Hopfenextrakt

4 109 frische obergérige Bierhefe

Ubrigens: Im Mittelalter
wurden Bierpanscher bestraft,
indemsieinihren Bierfassern
ertrankt wurden.

In friheren Zeiten nahm man es
mit der Hygiene beim Bier-
brauen nicht so genau. Das war
gut so, denn dadurch konnte die
Hefe, die man damals noch
nicht kannte, Uber die Luft in
das Gemisch aus Wasser, Malz
und Hopfen gelangen. 3

Die Brauanleitung findest du auf der folgenden Kopiervorlage.

Hopfen: Zum Bierbrauen verwendet man ausschliefdlich die
Fruchtstande der weiblichen Pflanze. Sie enthalten Bitter- und
Aromastoffe, die dem Bier den typisch herben Geschmack ver-
leihen und seine Haltbarkeit erhthen. In Deutschland werden
jahrlich etwa 700.000 Zentner Hopfen geerntet.

Malz: Der wichtigste Rohstoff fir die Bierherstellung ist Ger-
ste. Beim sogenannten ,, M@ zen" (= Keimen) wird mit Warme,
Feuchtigkeit und Sauerstoff die in den Getreidekdrnern enthal-
tene Stérke in Zucker umgewandelt, der fur den Brauprozef3

Gersteund Hopfen

AN Y,

wichtig ist. Durch anschlieffendes ,, Darren® wird dieser Prozef3
gestoppt. Das Produkt dieses Trocknungsprozesses nennt man
Darrmalz.

Hefe: Zum Bierbrauen wird Hefe verwendet, ein Sporenpilz,
der Uberall in der Luft vorkommt. Die Brauer verwenden spezi-
elle Bierhefen. DaHefe den Geschmack beeinflufdt, zlichten die
Brauereien jeweilsihre eigene Hefesorte, die sie sorgsam hiiten.

C )

Aufgaben zum Thema K dlschbrauen

Diefolgenden Aufgaben sollst du |6sen, nachdem du den
Versuch ,,Kélschbrauen im Unterricht* durchgefihrt hast.

1 Zerkaueeinige Malz- und Gerstenkérner. Wie unterschei -
det sich der Geschmack? Versuche, die Unterschiede zu
erklaren.

2. Zum K6l schbrauen verwendet man obergérige Hefe.
Erl&utere den Unterschied zwischen obergériger und
untergériger Hefe.

3. Welche biochemischen Vorgange laufen auf den einzel-
nen Stufen ab? Was geschieht insbesondere wahrend der
Maltose- und der Eiweil3rast sowiein der
Verzuckerungsphase?

4. Beschreibe die Funktion der Hefezellen beim Bier-
brauen.
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Anleitung zum K élschbrauen im Unterricht

Herstellung von

Mit Hilfe der folgenden Anleitung wollen wir selber Kdlsch herstellen. Wichtig ist, dafd die Geréte, mit denen du arbeitest,
madglichst keimfrei sind. Dazu solltest du sie, wenn mdglich, in siedendem Wasser auskochen.

Zum Brauen bendtigen wir etwa 8 Liter abgekochtes L eitungswasser. Das Abkochen ist notwen-

Brauwasser dig, daKdlner Leitungswasser relativ viel Kalk enthélt. Durch das Kochen féllt dieser Kalk zum
Teil alsweil3er Bodensatz aus. Deswegen mul’ das Brauwasser nach dem Kochen vorsichtig
abgegossen werden.

Schroten Malz in der Kaffeemuihle, Moulinette 0.4. nicht allzu fein mahlen. Darauf achten, dal3 es nicht
zu stark erhitzt wird.

Maischen 2 Liter Brauwasser in einen 6-8-Liter-Topf fullen. Auf etwa 55°C erhitzen. Das frisch geschro-
tete Malz ziigig in das warme Wasser einriihren. Hierbel standig die Temperatur kontrollieren
und nicht unter 50°C absinken lassen. (Notfalls einen Tauchsieder zu Hilfe nehmen).

Eiweil3rast Temperatur 10 bis 15 Minuten konstant zwischen 50 und 55°C halten, dabei gelegentlich
umrihren.

M altoser ast Maische auf 65°C erhitzen und diese Temperatur 20 Minuten lang mdglichst genau einhalten.

Ver zucker ungsphase Maische auf 72 bis 74°C erhitzen und die Temperatur 30 Minuten lang halten.

Abgiefen und erstes Filtrie-
ren

Ein biszwei Baumwollwindeln mit Bindfaden und Wéscheklammern an den Beinen eines
umgedrehten K tichenstuhl es befestigen 6-8-Liter-Topf oder Plastikeimer darunterstellen.
Maische vorsichtig durch die Windel gief3en, die festen Bestandteile dabei mit dem Schauml 6f-
fel gleichméfdig verteilen, so daf3 die Flussigkeit nicht nur durch die Windel, sondern auch durch
die festen Bestandteile der Maische, die auch Treber heif3en, gefiltert wird. Gleichzeitig 3,5
Liter Brauwasser (zum Verdlnnen) bis zum Kochen erhitzen. Das hei3e Wasser mit der Schopf-
kelle portionsweise in die Windel mit dem Treber geben. Dabei an der Oberflache von Zeit zu
Zeit leicht anrthren. Der Stammwiirzegehalt kann jetzt mit einer Bierspindel gemessen werden,
mUte aber, wenn wir sorgféltig nach dieser Anleitung gearbeitet haben, genau den Anforderun-
gen entsprechen.

DasHopfen und Kochen der
Wirze

Hopfenextrakt zugeben und 45 bis 60 Minuten kochen. Die beim Kochen verdampfende
Wassermenge hin und wieder mit Brauwasser auffillen. Hierzu zu Beginn am Stiel eines
Kochl6ffels eine kleine Markierung anbringen und dann immer bis zu dieser Markierung
auffillen.

ZweitesFiltrieren

Die abgekochte Wirze noch einmal durch eine viermal gefaltete, frische und sterile Windel in
einem Kuchensieb filtern. Ab jetzt muf3 absolut steril gearbeitet werden.

Abkuhlen und Hefen

Diefiltrierte Fllussigkeit auf Raumtemperatur abkiihlen lassen, Hefe hinzugeben und mit
Klarsichtfolie gut abdecken.

Erkundigedich Uber dieAblaufschritte desBierbrauensin einer Brauerei. Welche wesentlichen Unter schiede zum Brauen im

Unterricht erkennst du?

=

Zur Bierwurzewird Hefegegeben.
Siewandelt den Zucker in Alkohol

um.

Mit dem Zusetzen von Hefeist die Hauptarbeit getan. Den Rest, ndmlich die Produktion von Ethanol
und Kohlenstoffdioxid besorgen jetzt die Hefezellen auf biochemischem Wege. Dieser Vorgang
wird in zwei Phasen unterteilt - Hauptgérung und die Nachgérung.

Zur Hauptgérung gentigt es, den abgedeckten Géarbottich bei Raumtemperatur 4 bis 6 Tage stehen
zu lassen. Dal3 die Hauptgérung beendet ist, erkennt man daran, daf3 der Garschaum in sich zusam-
menfallt.

Zur Nachgérung wird das Kélsch in druckfeste, verschlief3bare Flaschen (z.B. Sprudelflaschen)
umgefullt. Zum Umfillen kann man einen Schopfl6ffel und einen Trichter verwenden. Man achte
darauf, dai3 die Hefe am Geféafboden nicht aufgewhlt wird. Die Nachgérung dauert noch einmal 6
bis 8 Tage.
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Bierherstellung bel der Rheinisch-Bergischen Brauerel

Im Prinzip l&uft der Brauvorgang in der Rheinisch-Bergischen Brauerei genauso ab wie bel unseren Brauversuchen in der Schule. Der
Hauptunterschied liegt vor allem darin, dal3 diein der Brauerei produzierten Biermengen wesentlich grof3er sind - wie wir bei unserer
Exkursion in die Brauerei sehen werden. Allein in der Abfillanlage fir Flaschenbier werden pro Stunde bis zu 50000 Flaschen mit
K 6lsch beftillt. Entsprechend grof3 dimensioniert missen natiirlich die Braukessel sein. Sie haben die Hohe von mehrstéckigen Wohn-
h&usern und einen Durchmesser von mehreren Metern. Der gesamte Brauprozel3ist weitgehend automatisiert und wird von modernen
Computern gesteuert. Hierbei spielen neben der Sicherung einer gleichbleibenden Bierqualitét auch der Umweltschutz und die dauer-
hafte Gewahrleistung eines hohen Hygienestandards eine wesentliche Rolle. Der gesamte Brauprozef3 ist in dem folgenden Block-

diagramm noch einmal schematisch skizziert:

Wasserzugabe

Hopfenzugabe

. g 00
57
i JILIS

I

Maischpfanne

Moderne M aischpfannen aus Edelstahl fassenin GroRRbrauereien
mehrere hundert Hektoliter (ein Hektoliter = 100 Liter), und beim
Maischen werden ganze LKW-Ladungen Malz verarbeitet.

Beim sogenannten ,, Abléutern“ werden danach die festen Be-
standteile der Maische, also im wesentlichen die Spelzen des
Malzkorns, von den flussigen getrennt. Das geschieht im
L uter bottich - einem riesigen Gefa3, das mit einem Siebboden
ausgestattet ist. Der Filterkuchen oder , Treber” wird, bevor er

Abfiillung

4—

Lagertank

Lauterbottich

Wiirzepfanne

-

Treber

Hefezugabe

Gartank

verworfen wird, noch einmal mit Wasser ausgel augt, weil er noch
wertvolle Zuckerbestandteile enthélt. In der W irzpfanne wird
die zuckerhaltige Fluissigkeit zum K ochen gebracht und mit Hop-
fen ,gewlrzt*. Durch das Kochen verdampfen nach und nach
grofRe Mengen Wasser, und der Zuckergehalt in der Wiirze steigt
bis zur gewiinschten Endstufe, dem sogenannten ,, Stammw(irze-
gehalt” an.
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Die Brauwirtschaft als wichtiger Wirtschaftsfaktor

Im Jahre 1996 erziel te die deutsche Brauwirtschaft einen Gesamt-
umsatz von 19,7 Mrd. DM. Mit einem Anteil von annghernd 10%
am Umsatz der gesamten Erndhrungswirtschaft ist sie ein bedeu-
tender Wirtschaftsfaktor. Weltweit werden etwa 1,2 Mrd. Hekto-
liter Bier erzeugt, der Anteil der deutschen Brauer liegt bei etwa
10%. Damit liegen die deutschen Brauereien hinter den USA
weltweit auf dem zweiten Platz. Innerhalb der Européischen Ge-
meinschaft sind sie Marktfihrer vor Grof3britannien und Spanien.
Gegenwartig arbeiten in der deutschen Brauwirtschaft ca. 47000
Beschéftigte. Die jahrlichen Einnahmen der Bundeslénder durch
die Biersteuer betragen rund 1,7 Mrd. DM.

Diedeutsche Brauwirtschaft ist natirlich auch ein wichtiger Part-
ner fur die Landwirtschaft. Der jahrliche Mal zbedarf liegt bei etwa
1,7 Mio. Tonnen, von denen rund 18% importiert werden. Hierzu
werden etwa 2 Mio. t Braugerste benttigt. Der Gesamterl6s fur
die Landwirtschaft hieraus liegt bei etwa 800 bis 900 Mio. DM.
Hinzu kommen ca. 80 Mio. DM an Erl6sen aus dem Hopfenan-
bau.

DieVielfalt der Biersorten in Deutschland ist einmalig. Etwa 5000
verschiedene Sorten werden in 1234 Braustétten produziert. Im
Vergleich dazu verfiigt Belgien Uber 117, Grof3britannien tber 93,
Frankreich Uber 25, Italien tber 18, Danemark Uber 15, die Nie-
derlande Uber 11, Irland Gber 7 und Luxemburg tber 5 Brauerei-
en. Insgesamt werden zur Zeit in der Bundesrepublik etwa 114
Mio. Hektoliter Bier produziert und in tber 120 Lander expor-
tiert.

Eine ganz besondere Rolle in der deutschen Brauereilandschaft
spielt die Stadt K6ln und ihre Umgebung, denn hier gibt es mehr
Brauereien alsin jeder anderen Stadt auf der Welt. Der Fal3bier-
anteil bei Kolschist ungewdhnlich hoch, er betragt 50%, waskei-
ne andere Biersorte in Deutschland schafft. Hierin zeigt sich, wie
stark in der heimischen Gastronomie die Bindung der K6lner an
ihre Sorte ist. Immer noch wird in Kolner Kneipen zu tiber 90 %
K 6lsch ausgeschenkt.

Obwohl die Kdlner Brauereien in diesem Jahr ihr 600-j&hriges
Bestehen feiern, war Koélsch nicht immer die dominierende Bier-
sortein der Domstadt. Die Erfindung von Dampfmaschinen und
Kunsteiskiihlung in der zweiten Hélfte des 19. Jahrhunderts er-
laubte erstmal s die Herstellung grof3er Mengen Bier auf industri-
ellem Niveau. Zu dieser Zeit traten neugegriindete,,, Actien-Braue-
reien” an die Stellevieler Kleinbetriebe. Biszum Ende desZwei-
ten Weltkrieges ging die Nachfrage nach Kdlsch kontinuierlich
zuriick. Vor Ausbruch des Zweiten Weltkrieges wurde rund die
Hélfte des gesamten Kélner Bierbedarfs durch fremde Marken
befriedigt.

Erst nach dem Zweiten Weltkrieg kam es, obwohl fast sdmtliche
Brauereianlagen zerstort und die Rohstoffe knapp waren, zu ei-
nem ungeahnten Aufschwung fir das Kdlsch. Ein Grund hierfir
durfte darin gelgen haben, dal3 die obergérige Bierspezialitdt dem
Trend zu etwas leichteren Bieren mit geringerem Kaloriengehalt
angepaldt wurde. Gleichzeitig wurden neue Verfahren angewen-
det, um das K&l sch langer haltbar zu machen. Einen ganz grof3en
Anteil am Hohenflug dieser Biersorte hatte aber die Abfillung
auf Flaschen im grof3en Stil. So kam es, dal3 der K6l schanteil, der
1960 noch bel 35% lag, bis 1970 75% des Koélner Biermarktes
erobert hatte; und die Zuwachsraten blieben weiter enorm grof3.
1990 wurden 3,6 Millionen Hektoliter produziert - zehnmal so
viel wie 1960! In den vergangenen Jahren ging die Produktion
dann allerdings wieder etwas zurtick, aber nur in dem Mal3e, wie
der Gesamtkonsum an Bier in Deutschland sank. 1995 wurden
nur noch knapp drei Millionen Hektoliter gebraut - das sind aber
immerhin noch 1,5 Milliarden Glaser Kl sch pro Jahr, womit Kéln

K 6lsch-K on\_/ﬁion ausdem Jahre 1986

nach wie vor eine der wichtigsten Biermetropolen Deutschlands
ist.

Marktfuhrer unter den Kélschsorten ist nach wie vor Kuppers,
das zusammen mit Frih, Gaffel und Dom sowie Gilden die Spit-
zengruppe der Kolner Brauereien bildet. Einige kleinere Braue-
reien muldten allerdings bereits geschlossen werden. Zur Zeit wird
Kolschin 15 Betrieben gebraut, 1990 waren es noch 20.
DasKélsch feiert neben seinem grofRen 600-Jahres-Jubildum auch
ein kleines 10-Jahres-Jubil&um. Am 6. Mérz 1986 unterzeichne-
ten ndmlich die Reprasentanten von 24 Kolner Brauereien ihre
»Kdlsch-Konvention“, ein einmaliges Dokument in der Bier-
geschichte. Es handelt sich um Wettbewerbsregeln, denen sich
die Kdlsch-Brauer selbst unterwarfen und dievom Budeskartel lamt
abgesegnet werden mufdten. Die Konvention entstand zum Schutz
der Herkunftsbezeichnung ,, Kélsch* und hat fir die im Verband
zusammengeschlossenen Brauereien diegleiche Bindung wieein
Gesetz. Die Konvention schreibt vor, dafd Kdlsch grundsétzlich
nur in der Stadt Koln gebraut werden darf. Ausnahmen gibt esnur
fur einige wenige namentlich genannte Brauereien im Umland.
Damit wird verhindert, dal3 Brauereien von Auf3en Bier unter dem
Namen, Kdlsch* produzieren. Auf diese Weise soll beispiel swei-
se unterbunden werden, dal - wie friher ab und zu beobachtet -
auf amerikani schen Biermessen ein amerikanisches, Kélsch* an-
geboten wird. Auf3erdem schreibt die Konvention natiirlich auch
vor, wie das Kdlsch auszusehen hat: Es ist obergérig, aul3erdem
hell (also nicht dunkel wie Alt), blank (also nicht triib), ein Voll-
bier mit einem Stammwirzegehalt zwischen 11 und 14 Prozent,
hochvergoren und hopfenbetont. Selbstversténdlich haben die
Brauereien auch gelobt, Kélsch nach dem Reinheitsgebot zu brau-
en. ,Daran”, heifdt esin der Konvention, ,wird sich auch in Zu-
kunft nichts andern“.

(Aufgaben: )

1. Diskutiere die Rolle der Brauwirtschaft fur die Volkswirt-
schaft. Erganze dazu dieim Text genannten Faktoren durch
weitere.

2. ,Die Stadt Kdln profitiert starker a sandere Gemeinden vom
Bierkonsum ihrer Birger“. Versuche Griinde zu finden, die
diese Aussage bel egen.

- J
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Didaktische Bemerkungen

Einsatzmdoglichkeiten der Kopiervorlagen im ,, Normalunterricht” und Anbindung an die L ehr plane so-

wie Anmerkungen zu den Kopiervorlagen

Das Material 183t sich in den Sekundarstufen | und 11 sowohl im
Biologie- alsauch im Chemieunterricht sowie gegebenenfallsfach-
Ubergreifend im Differenzierungsbereich einsetzen. Folgende Ein-
satzmoglichkeiten sind denkbar:

Sek |:

DieRichtlinien sehen fur die Jahrgangsstufe 7 vor, Stoffe aus dem
Alltagsbereich der Schilerinnen und Schiler zu untersuchen, in
Reinstoffe und Gemische einzuteilen, sowie anhand wahrnehm-
barer und mefbarer Eigenschaften zu charakterisieren und zu iden-
tifizieren. Aullerdem soll ein praxisorientiertes Trennverfahren
experimentell durchgefiihrt werden. Besonderer Wert wird hier-
bei auf projektorientiertes Arbeiten gelegt. In diesem Zusammen-
hang bietet sich das Genul3mittel Kolsch fur die Schiler im Kal-
ner Raum als geeignetes Mittel zum Experimentieren an.

Diepositive Erwartungshaltung, dieviele Schiiler dem neuen Fach
Chemie entgegenbringen, kann durch den Umgang mit dem aus
der Alltagserfahrung bekannten Stoff bestétigt und verstarkt wer-
den. Beim Projekt , Wir untersuchen Kdlsch* wird zunéchst die
natiirliche Neugier unterstiitzt. Der Stoff wird genau beobachtet,
und es werden dann bereits aus dem Unterricht bekannte Metho-
den aufgegriffen (z.B. Trlbung von Kakwasser zum CO,-Nach-
weis), um die aufgestellten Vermutungen zu bestétigen.

Zu Beginn der Unterrichtseinheit sollte die Kopiervorlage 1 aus-
geteilt werden. Sie informiert die Schiler Uber die Rheinisch-
Bergische Brauerei im besonderen und gibt einen kurzen Uber-
blick Uber die Situation der Brauereibetriebein Kéln. Einige Fra-
gen und Aufgaben sollen die Schiller veranlassen, sich mit eini-
gen Aspekten rund um das Genu3mittel Kdlsch vertraut zu ma:
chen. Gegebenenfalls kann bereits an dieser Stelle aus didakti-
schen Grinden auf die Gefahren durch den Alkoholmif3brauch
hingewiesen werden.

Anschlief3end folgt der experimentelle Teil. Die Kopiervorlage 3
enthélt die Anleitungen zu relativ einfach und ungefahrlich durch-
zufiihrenden Versuchen. Die Experimente sollten auf jeden Fall
als Schilertibungen in Gruppen von drei bis maximal funf Teil-
nehmern durchgefihrt werden. Durch die beschriebenen Experi-
mente kann die Bereitschaft zur Erarbeitung einfacher chemischer
Sachzusammenhéange enorm gefdrdert werden. Die Destillation
von Kolsch gelingt nur in der beschriebenen Weise, dawegen des
geringen Alkoholgehaltsvon K élsch zwangsl ufig ein grofier Teil
Wasser mit Uberdestilliert. Brennbare Ethanolkonzentrationen er-
halt man nur, wenn der Destill ationsvorgang nach den ersten Trop-
fen abgebrochen wird. Um trotzdem in der relativ kurzen Zeit
einer Unterrichtsstunde verwertbare Mengen zu erhalten, miissen
die Destill ationsprodukte mehrerer Gruppen gesammelt werden.
Das auf diese Weise ,,selbst produzierte” Ethanol kann im ver-
dunkelten Raum anschaulich entziindet werden. Den Versuchen
muf3 unbedingt die Nachweisreaktion fiir CO, vorrausgegangen
sein.

Als Abschluf? der Unterrichtssequenz kann die Kopiervorlage 2
dargeboten und bearbeitet werden, die dem Schiiler im Anschluf3
an die Analyse einiger Bestandteile im Kdlsch einen Uberblick
Uber die Tradition der Braukunst sowie Uber die Vielfalt der Bier-
sorten liefern soll.

Einstieg: Bierbrauen im Kélner Raum
Die Rheinisch-Bergische Brauerei (K1)

!

Schiller ibungen: Analysevon Kélsch und Kldrungvon
triibem Ko6lsch als Beispiele fur das Thema,, Trennung
von Stoffgemischen” (K 3)

! !

Information: Tradition Vielfat der Biersorten
der Braukunst und Rein-| €¢—p| (K2)
heitsgebot (K 2)

Uberblick tiber dieEinsatzméglichkeiten und diemogliche Ab-
folge der Kopiervorlagen in der Sekundarstufel.

Sek I1:

Fir die Oberstufe bietet sich das Projekt ,, Selbstbrauen von
Kolsch* an. Zunéchst scheint hier nattirlich die motivierende Wir-
kung im Vordergrund zu stehen, tatsachlich wird aber sehr viel
mehr geleistet: Durch die peinlich genau eingehaltenen Tempera-
turen und Verweilzeiten auf den einzelnen Stufen der Bierher-
stellungwiez.B. ,Maltoserast” und , Eiweil3rast* 183 sich zwang-
los ein Zugang zu grundsétzlichen Aspekten der Enzymatik, wie
z.B. Umsatzgeschwindigkeit in Abhéngigkeit von der Tempera-
tur und Temperaturoptimum anschaulich herstellen. Dartiber hin-
aus kann sich die unterrichtliche Behandlung physiologischer
Aspekte wie z.B. der enzymatische Stérkeabbau oder die enzy-
matisch katalysierte alkoholische Garung anschlief3en.

Das Thema,, Alkoholische Garung* kann an verschiedenen Stel-
len in den Lehrplan eingebunden werden. Im Rahmen des Biolo-
gieunterrichts kann es integraler Bestandteil in einem Kurs
» Stoffwechsel physiologie* sein. Im Chemieunterricht sind meh-
rere Zugange moglich. Inder Jahrgangsstufe 11/11 bzw. 12 kann
das Themain einem Kurs,, Reaktionsverhalten organischer Mole-
kile unter dem Einflu3 funktioneller Gruppen* zur Veranschauli-
chung der Oxidationsreaktionen von Alkoholen behandelt wer-
den sowieauflerdem in der Jahrgangsstufe 13 entweder in einem
Kurs, Biochemie" oder , Lebensmittelchemie”.

Auchinder Oberstufe sollte die Sequenz mit der Bearbeitung der
K opiervorlagen 1 und 2 beginnen. Nachdem man sich auf einen
Nachmittagstermin geeinigt hat, trifft man sichin der Schule zum
K 6lschbrauen. Die bendtigten Utensilien werden von den Schii-
lern mitgebracht. Als guinstig hat es sich erwiesen, wenn in einer
Randstunde begonnen wird, um das Projekt in den Nachmittag
hinein auszudehnen. Bei zligigem Arbeiten sind insgesamt ca. vier
Zeitstunden zu veranschlagen.
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Die grobe Arbeitsanweisung liefert die Kopiervorlage 4. Detail-
liert wird der Brauvorgang in den Literaturstellen [4] und [5] dar-
gestellt. Esist daher empfehlenswert, zumindest eines der beiden
Bicher vor Beginn des Brauprojektes evtl. zusammen mit den
Schillern gel esen zu haben, um auf Schillerfragen ndher eingehen
zu kénnen und bei Problemen hilfreich zur Seite zu stehen.

Im Unterricht kann sich zur Schaffung eines vertieften Realitéts-
bezuges an das Projekt ,, Bierbrauen im Unterricht* die Bearbei-
tung der Kopiervorlage 6 anschlief3en, die auf die wirtschaftli-
chen und historischen Aspekte des Kdlner Brauereigewerbes ng
her eingeht. Detailliert werden Wirtschaftsdaten zur Brauwirtschaft
in einer Broschiire behandelt, die tiber den Deutschen Brauer Bund,
auchin ,Klassenstérke", kostenl os bezogen werden kann.

Den Abschlufd der Einheit bildet eine Exkursion zur Rheinisch-
Bergischen Brauerei, an diesich natlirlich noch ,, sensorische Tests
in der Braustube anschlief3en.

Differenzierungsbereich:

Wegen der Vielschichtigkeit der angesprochenen Themen lassen
sich die Materialien natiirlich auch in fachibergreifenden Kursen
der differenzierten Mittelstufe einsetzen. Wie der Einsatzim ein-
zelnen erfolgt, héngt nattirlich sehr vom Kursthema ab. Wir pla-
nen fur das Humbold Gymnasium z. Zt., das ,, K6lschbrauen im
Kélner Raum* in einem Kurs Erdkunde/Biol ogie/Chemiezum Un-
terrichtsgegenstand zu machen, der in der 10. Klasse das Thema
Nahrungs- und Genuf3mittel beinhaltet. Insbesondere sollen hier
wirtschaftsgeographi sche Aspekte angesprochen werden, aber es
soll auch Kolsch analysiert und gebraut werden. Auch eine Ex-
kursion zur Rheinisch-Bergischen Brauerei ist eingeplant.

Einstieg: Bierbrauen im Kdlner Raum
Die Rheinisch-Bergische Brauerei (K1)

! !

Vielfalt der Biersorten
(K2)

Information: Tradition
der Braukunst und Rein-| ¢—»
heitsgebot (K 2)

! !

K dlschbrauen: Vorbesprechung, Bereitstellung der
benttigten Geréte, ganztagige Schileriibung Kdlsch-
brauen (K4)

Alkoholische Garungund Enzymatik: Erarbeitung der
stoffwechsel physi ol ogi schen und biochemischen Grund-
lagen im Anschluf3 an das K 6élschbrauen im Unterricht

T 1

Wirtschaftliche Aspekte
(K6)

Herstellungsprozel bei
der Rheinisch-Bergi-
schen Brauerei (Exkur-
sion)

Hilfen und Hinweise zur Beantwortung der Fragen und Aufgaben

Kopiervorlage 1

1. Kuppers, Fruh, Gaffel, Dom, Gilden, Reissdorf, Sion, Gereons,
P&ffgen, Malzmuhle, Sester, Kurflrsten 0.&

2. Kdlsch ist im Gegensatz zu anderen Biersorten wie Pils ein
obergériges Bier, d.h. die Hefezellen steigen wahrend des
Gérvorganges an die Oberflache. Der wesentliche Unterschied
besteht aber in den unterschiedlichen Garungstemperaturen der
beiden Hefearten. Obergérige Hefen haben ihr Temperatur-
optimum zwischen 16 und 22°C, also bei normalen Zimmer-
temperaturen, untergérige Hefen dagegen zwischen 6 und 10°C.
Demzufolge dauert auch der Gérprozel? bei untergarigen Bie-
ren erheblich langer.

3. s. Kopiervorlage 6.

Kopiervorlage 2

1. Das Reinheitsgebot von 1516 ist die dlteste noch gultige
L ebensmittel verordnung der Welt. In ihm ist festgelegt, dal’
Bier nur aus Malz, Hopfen und Wasser gebraut werden darf.
Die strengen Regeln des Reinheitsgebotes fir Bier haben mit
dafr gesorgt, dal3 Deutschland den Ruf genief¥t, dasbeste Bier
der Welt zu brauen.

2. Eshanddlt sich um die Hefe. Sie war damal's noch unbekannt
und wurde erstim 19. Jahrhundert als Verursacher der Géarung
von Pasteur entdeckt. In Zeiten, als die Hefe noch unbekannt
war, gelangten Hefezellen Uber die Luft in die Bierwiirze und
sorgten so fur die Vergarung des darin enthaltenen Zuckers.

3. Eswerden unterschiedliche Hefesorten verwendet. Weiterhin
wird fur die Herstellung untergériger Biere ausschliefilich
Gerstenmalz verwendet, wéhrend fir obergérige Biere auch

Weizen- oder Roggenmal z ei ngesetz-

4. a Genannt werden kdnnten z.B. Harzer- und Limburger K&se,
Nurnberger Lebkuchen, Aachener Printen oder Champagner.
b: z.B. Champagner

5. Malzbier enthélt neben den Kohlenhydraten ausdem Malz auch
einen Zuckerzusatz, der karamellisiert wird; deshalb die braun-
schwarze Farbe. Mal zbier wird kurz angegoren, enthélt alsoin
der Regel geringe Mengen Alkohol (bis etwa 1,5 %).

6. Die Antworten auf die Fragen kdnnen je nach befragtem Hénd-
ler recht unterschiedlich ausfallen. Kippers Kdlsch z.B. mufite
sich aber als sehr haufig gekaufte Markein Koln herauskristal -
lisieren.

Kopiervorlage 3

Versuch 1
Beobachtung: Das Kalkwasser triibt sich.
Deutung: Es handelt sich bei dem Gas um Kohlenstoffdioxid.

Versuch 2
Beobachtung: Es destilliert eine farblose, aromatisch riechende,
brennbare Fliissigkeit Uber.

Versuch 3
Beobachtung: Das Filtrat hat seine gelbe Farbe behalten, ist aber
wesentlich klarer als das triibe K6l sch.

K opiervorlage 4

1. Maz schmeckt sii3, 8hnlich wie Malzbonbons, weil Enzyme
die Stérke zu Malzzucker abgebaut haben. Diesist zu Beginn
der Keimung notwendig, da Stérke nur Speicherstoff ist, Malz-
zucker liefert dagegen die zur Keimung bendtigte Energie.
Wéhrend des Mai schvorgangeswird die noch vorhandene Stér-
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ke durch B-Amylasen weiter zu Malzzucker abgebaut.
Gerstenkérner schmecken erst bei 1angerem Kauen leicht siif3-
lich, weil die im Speichel enthaltene Amylase den Stérkeab-
bau zu Maltose katalysiert.

. Siehe Kopiervorlage 1, Aufgabe 2

3. Wahrend der Eiweil¥rast finden Veranderungen am Eiwei R statt,
diefir die spétere Schaumbildung wichtig sind. Proteasen bauen
grol3e Proteinein kleine, mittlere und gréRere Eiwei3molekiile
ab. Wahrend der Maltoserast wird die noch vorhandene Stérke
durch Amylasen zu Maltose abgebaut. In der Verzuckerungs-
phase wird die Maltose schliefdlich zu einem grof3en Teil in
Glucose zerlegt.

4. Die Hefe bringt die Bierwirze zur Gérung. Der beim Abbau
von Glucose und Maltose entstehende Alkohol sowie das
Kohlenstoffdioxid sind Abfallprodukte des Stoffwechsels der
Hefe.

N

Hinter grundinfor mationen

Rheinisch-Ber gische Brauerei

Am Standort Kéln-Bayenthal - auf dem Betriebsgeldnde der
KUppers Brauerel - braut die Rheinisch-Bergische Brauerei jahr-
lich rund eine halbe Million Hektoliter Bier. Die von der Rhei-
nisch-Bergischen Brauerei a's ProduktionsgeselIschaft hergestel |-
ten Bierewerden von der Kiippers-Brauerei vertrieben. Die Rhei-
nisch-Bergische Brauerei und die K Uippers Brauerei sind gemein-
sam in der Deutschen Brauerei Holding GmbH integriert, in der
dieBieraktivitéten der Brau-und-Brunnen-AG Dortmund, zusam-
mengefaldt sind. Die bedeutendste Marke, die von der Rheinisch-
Bergischen Brauerei hergestellt wird, ist KUppersKdlsch. Seit nun-
mehr drei Jahrzehnten nimmt Kuppers innerhalb des Kolsch-
marktes die Rolle des Marktfihrersein.

DieBrauere stellt gerne diebendtigten Versuchsmaterialien (Malz,
Hopfenextrakt, ober- und untergérige Hefe, ungefiltertes Kolsch
sowie Kieselgur) zur Verfligung und bietet Brauereibesichtigungen
an. (Ansprechpartner in beiden Féllen ist Herr Staudinger). Be
dieser Exkursionist unbedingt eine Besichtigung der historischen
Braustétte zu empfehlen.

Freitagsist bei der Rheinisch-Bergischen Brauerel ,, Putztag®, d.h.
die meisten Anlagen werden gereinigt, und der Brauereibetrieb
steht still. Dennoch sollte man eventuell gerade den Freitag fir
eine Exkursion in Erwégung ziehen, denn erstens herrscht sehr
viel weniger Larmin der Brauerei, sodal? Erklérungen besser ver-
standen werden, zweitens kann man Einblicke in das ,, Innenle-
ben* der Tanks gewinnen, die bei laufendem Betrieb nicht mog-
lich sind. Fur eine Brauereibesi chtigung mit anschlieRendem klei-
nen ImbiR sollten Ubrigens ca. vier Stunden veranschlagt werden.
Auch der private Kdlschbrauer (,Projekt Kdlschbrauen in der
Schule") unterliegt der Steueraufsicht! Bei den hier produzierten
Mengen fallen alerdings keine Gebiihren an. Daszusténdige Zoll-
amt mul3 aber informiert werden. Es genugt eine formlose
Brauanzeige mit Angabe von Name, Anschrift und der beabsich-
tigten Biermenge sowie dem Stammwirzegehalt. Die Adresse des
fur den Kélner Raum zusténdigen Hauptzollamtes lautet:

Hauptzollamt KoIn-West, Maarweg 165, 50825 Kdln

Biersorten und Bier markt

Der Biermarkt in Deutschland ist im Vergleich zum ausl éndischen
Markt Ubersichtlich angeordnet. Die Unterschiede in den Bier-
sorten sind, anders a's bel ausléndischen Bieren und anders als
das auch in Deutschland friher der Fall war, relativ gering.

Heute dominieren die sogenannten Vollbiere den Markt, das sind
Biere mit einem Alkoholgehalt zwischen 4 und 6 Vol-%.

Hintergrundinformationen

Kopiervorlage 6

1. Belebende Faktoren fir die Volkswirtschaft sind unter ande-
rem die hohen Umsatzzahlen der Brauwirtschaft, die hohe Steu-
eraufkommen fir den Bund einbringen und hohe
Beschéftigungszahlen garantieren. Der gute Ruf desdeutschen
Bieres macht es auf3erdem zu einem wichtigen Exportartikel.
Stérende Faktoren fir die Volkswirtschaft ergeben sich ausdem
Alkoholmifbrauch, der Krankenkassen belastet und die Pro-
duktivitét der betroffenen Personen vermindert.

2. Die Kdlsch-Konvention aus dem Jahre 1986 verbietet Braue-
reien aul3erhalb von Kdln, Kdlsch zu brauen. Wegen der star-
ken Bindung der Kdlner an ,,ihr Kélsch* besitzen die Kolner
Brauereien deutliche Standortvorteile. Die vielen Brauereien
in K6ln sichern der Stadt Arbeitsplatze und ein hohes
Gemeindesteueraufkommen.

Wichtig fur Geschmack und Charakter der Biere ist die verwen-
dete Bierhefe. Man unterscheidet zwischen unter- und obergéri-
ger Hefe. Nach Aussagen der Brauer bildet obergérige Hefe mehr
Geschmackstoffe, vor allem mit fruchtiger Note, wéhrend unter-
gérige Biere sich durch ein insgesamt feineres Aroma auszeich-
nen. Fruher , vor der industriellen Anwendung von K iihimaschinen,
konnten untergérige Biere nicht ganzjahrig hergestel It werden, well
sieim Vergleich zu obergérigen Bieren bei niedrigeren Tempera-
turen (bis 15 °C) hergestellt werden.

Obergérige Hefe wird so bezeichnet, weil sie im Laufe der G&-
rung an die Oberflache treibt. Ursache hierfir ist, dal3 die Hefe-
zellen - anders als bei untergériger Hefe - nach den Zellteilungen
zusammenbl eiben, wodurch sich ein engmaschiges Netz aus Ein-
zelzellen bildet. Das wéahrend der Gérung produzierte
K ohlenstoffdioxidgas verbleibt in diesem Netzwerk und treibt es
an die Oberflache des Gérbottichs.

Altbier wird in Dusseldorf und am Niederrhein gebraut. Wegen
der verwendeten dunklen Malzanteile hat es eine dunkle Farbe.
Exportbier ist ein helles untergériges Vollbier, durch eine gerin-
gere Hopfenzugabeist esweniger herb alsPils; eswurde erstmals
um 1700 im Raum Dortmund gebraut.

Bockbier kann sowohl ein ober- als auch ein untergériges Bier
sein. Es hat einen Stammwiirzegehalt von mindestens 16 Vol-%.
Bockbiere konnen hell oder dunkel sein.

Pilsoder Pilsener ist ein helles untergériges Vollbier mit hopfen-
betontem Aroma. Der Name des Bieres geht auf die Stadt Pilsen
zuruick, diein der heutigen Tschechischen Republik liegt.

Alkoholfreies Bier

Weniger als 3% der in Deutschland verkauften Biere sind alko-
holfrei. Wéahrend die Brauereien den alkoholfreien Bieren ur-
sprunglich gute Marktchancen einréumten, nimmt die Nachfrage
nach diesen Produkten eher ab als zu.

Biere durfen als alkoholfrei bezeichnet werden, wenn ihr Alko-
holgehalt unter 0,5 Vol-% liegt. Light-Biere sind dagegen nicht
unbedingt alkoholarm. Sieweisen aber gegentiber dem Ausgangs-
bier einen um bis zu 40 % verminderten Kaloriengehalt auf. Bei
alen Verfahren zur Herstellung von alkoholarmen oder alkohol-
freien Bier ergibt sich das gravierende Problem, dal3 Alkohol ei-
nen wesentlichen Anteil am Geschmack des Bieres hat und daf3
Verfahren gefunden werden miissen, um diesen Nachteil auszu-
gleichen.
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Hintergrundinformationen

Zur Herstellung alkoholfreier Bierewerden verschiedeneVerfah- 3. Die aufwendigste Methodeist das Dialyse-Verfahren. Hierbel

ren angewendet: kommen Hohlfasermembranen aus Baumwollzellulose zum

1. Eine Methode besteht darin, den Garprozef? so frilh wie mog- Einsatz. Der Alkoholentzug funktioniert hierbei nach dem
lich abzubrechen, damit die Hefe nur einen Teil des Zuckersin Gegenstromprinzip. Durch die Hohlfasern, flief3t das alkohol-
Alkohol umsetzen kann. Der Geschmack dieses alkoholarmen reiche Bier. In entgegengesetzter Richtung stromt die Flissig-
Bieres unterscheidet sich sehr deutlich von dem des Vol lbieres, keit, die den Alkohol aufnehmen kann. Durch das
weil viele Geschmackstoffe fehlen, die im Laufe der Garung Konzentrationsgeféalle diffundiert der Alkohol durch dieMem-
produziert werden. bran in die weniger konzentrierte Losung.

2. Nach einem anderen Verfahren wird der Alkohol durch
Vakuumdestillation entzogen. Hierbei kann der Alkohol bei
Temperaturen unter 40 °C schonend abgedampft werden.
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/Kontaktinformationen

1. Ansprechpartner
Herr Staudinger, Werkleiter Rheinsch-Bergische Brauerei GmbH & Co. KG
Alteburger Stral3e 145-155, 50968 K6In-Bayenthal, Tel.: (0221) 96299-464, Fax: (0221) 96299-462

Herr Rust, Leiter Qualitétssicherung/Produktionssicherung Bergische Léwen-Brauerei GmbH & Co. KG
Bergisch Gladbacher Stral3e 116-134, Tel.: (0221) 96299-127, Fax: (0221) 96299-122

2. Unterrichtsmaterialien, Informationsmaterialien
Zum Thema,, Bierbrauen" sind verschiedene Schriften des Deutschen Brauer-Bundes unter der oben genannten Adresse
verfugbar.

3. Betriebsbesichtigungen und Betriebspraktika
Betriebsbesichtigungen sind auf Anfrag méglich
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