Die Kunst, die richtige
Wahl zu treften

Das Brau-Malz

»Hopfen und Malz — Gott erhalt’s” steht in vielen Brauereien zu lesen und
gibt nicht nur einen Hinweis auf den Glauben vieler Brauer, sondern zeigt auch
die groBe Bedeutung von Hopfen und Malz fir das bayerische Reinheitsgebot,

das sich auch auf die Verwendung von Brau-Malz erstreckt.

Gerste & Malz

Malz ist gekeimtes und getrockne-
tes Getreide, das speziell fur Herstel-
lung von Bier erzeugt wird. Das wich-
tigste Getreide flr die Erzeugung von
Braumalz ist Sommer-Braugerste und
Brauweizen. DarlUber hinaus kdnnen
auch noch andere Getreide-Arten, wie
Roggen, Hafer und Dinkel, zu Braumalz
verarbeitet werden. Zur Bierherstellung

wird bevorzugt zweizeilige Sommer-
Braugerste, die in unterschiedlichen
Sorten angebaut wird, verwendet.

Braugetreide hat sehr enge analyti-
sche Spezifikationen in Bezug auf den
Gehalt von Eiwei3, Wasser, KorngréBe,
Keimenergie und Keimféhigkeit zu er-
fullen. Die Sorte des Getreides und
die Korngesundheit sind wesentliche
Faktoren fir die Vermalzbarkeit. Das
Getreide sollte gekihlt und bellftet ge-

lagert werden, um Kornschadigungen
durch unsachgeméaBes Lagern zu ver-
meiden und die Keimféhigkeit zu erhal-
ten.

Der Prozess der Malzerzeugung ist

entscheidend, wenn das Bier nach dem
Bayerischen Reinheitsgebot gebraut
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Anbau von Sommer-Braugerste




Tennen-Maéilzerei von Schwarzbrau in den 1950er Jahren

wird: Auf natlrliche Art werden En-
zyme gebildet, die spater im Sudhaus
beim Maischen die Starke des Korns
in Malzzucker umsetzen. Dieser Malz-
zucker und die anderen Bestandteile
der Bierwtrze sind die Nahrstoffquelle
flr die Bierhefen, damit die alkoholische
Gérung beginnen kann.

Die Malzerei

Vor der Industrialisierung der Malzer-
zeugung war es Ublich, dass die Braue-
reien ihr Malz selbst erzeugten. Dies
erfolgte mit viel Handarbeit auf soge-
nannten Malz-Tennen. In der Mitte des
20. Jahrhunderts verstérkte sich der
Trend, dass die Brauereien nach und
nach den wichtigen Produktionsschritt
der Malzerzeugung einstellten, um das
Malz dann bei Handels- oder Industrie-
Malzereien zu kaufen.

Einerseits wurden die Betriebsflachen
fir das Wachstum benétigt, anderer-
seits konnte man sich eines arbeits-
intensiven Prozesses entledigen. Heute
gibt es nur noch rund ein Dutzend
Brauereien in Deutschland, die Malz
selbst erzeugen. In Bayern sind das zum
Beispiel die Privatbrauerei Friedrich Dull
(Krautheim), Privatbrauerei Schweiger
(Markt Schwaben) oder Schwarzbriu
(Zusmarshausen).

Die Malz-Herstellung

Der Malzer wahlt sorgfaltig die Ge-
treide-Chargen aus, die zum Vermal-
zen geeignet sind. Unmittelbar nach
der Anlieferung wird das Getreide in
der Gerstenputzerei geputzt und sor-
tiert: Schwache (kleine) und halbe Koér-
ner sowie Strohreste und Fremdsaaten
werden entfernt. Danach muss das

Keimkasten mit Griinmalz

30 - 500 Jahre Reinheitsgebot

Korn solange ruhen, bis die sogenannte
Keimruhe, die Zeit in der das Korn noch
nicht keimen kann, vorlber ist. Die tra-
ditionellen Gerstensorten haben eine
langere, die modernen eine Kkirzere
Keimruhe.

Das Einweichen

Im Weichhaus wird das Getreide gewa-
schen und dabei von Staub, Schwimm-
gerste und den letzten Strohresten
befreit. Daran schlieBt sich die 1- bis 2-
tagige Weichzeit an. Es wechseln sich
Phasen von Nass- und Trockenweiche
ab. In der Nassweiche ist das Getreide
von Wasser beaufschlagt. In der Tro-
ckenweiche, wird das Weichgut bellf-
tet. In dieser Phase wird die Zeit nach
der Aussaat des Korns simuliert. Feuch-
tigkeit und héhere Temperaturen lassen
den Keimling, einen pflanzlichen Em-
bryo, aus seiner Ruhephase erwachen.

Pilsener Braumalz

Das Keimen

Die eingeweichte Gerste wird dann in
den Keimkasten, frlher auf die Malz-
tenne, transportiert. Dort beginnt die 4-
bis 6-tdgige Keimung. Aus dem Keim-
ling des Korns bilden sich die Blatt- und
Wurzelkeime. Der Keimling bildet En-
zyme und die Zellwande, die die Starke
schitzen, werden durch Léseprozesse
pords. In dieser Phase wird das kei-
mende Getreide stetig bellftet und ge-
wendet, um eine gleichmaBige Keimung
zu erreichen und ein Verhaken der
Wourzel zu verhindern. Jetzt spricht man
von ,,Griinmalz®.



Grinmalz mit deutlich sichtbarem
Wurzeltrieb

Das Darren

Beim anschlieBenden Darren wird das
Grinmalz von einer Feuchte von 40
bis 45 Prozent auf 4 bis 5 Prozent ge-
trocknet. Unter Darren versteht man
das schonende Trocknen des Griinmal-
zes. Dabei stirbt der Keimling ab, die
wichtigen Enzyme bleiben zum gréBten
Teil erhalten. In der ersten Phase, dem
Schwelken, wird die Luft, die durch das
Grin-Malz auf der Darre strémt, lang-
sam bis etwa 35°C erwarmt.

Die ausstrémende Luft ist zu 100 Pro-
zent mit Feuchtigkeit, die dem Grin-
malz entnommen wird, geséttigt. Dabei
verdunstet die Feuchtigkeit in den obe-
ren Schichten des Korns. Dies schont
die Enzyme. In der zweiten Phase, dem
Abdarren, wird die Temperatur langsam
erhdht und das Korn durch die Kapillar-
wirkung auch innen getrocknet.

Hier entscheidet die Héhe der Tem-
peratur sowie die Dauer dieser zweiten
Phase die Malz- und damit die spéatere
Bierfarbe. Je hdher bzw. langer, umso
dunkler wird das Malz sowie das dar-
aus hergestellte Bier. Das Darren erfolgt
bei hellem Malz bei ca. 75 bis 80°C, bei
dunklem Malz bei 105 bis 120°C.

Bei Rdstmalzen kann das Malz auch
statt auf der Darre in einem Roster
getrocknet werden, wobei wesentlich
hdéhere Temperaturen zur Anwendung
kommen, die die Enzyme weitgehend
zerstéren, aber die Malzfarbe und die
Aromakomponenten intensivieren. Da-
nach wird das Darrmalz geputzt und
von den Wurzel-Keimen befreit.

Malz & Bier

Wenn der Hopfen dem Bier die Seele
gibt, dann gibt das Malz dem Bier
seinen Korper: Mit einer Kombina-
tion von Brau-Malzen und Malzfarben
steuert der Braumeister mit seiner Re-
zeptur den Stammwiirze-Gehalt, Voll-
mundigkeit und die Farbe des Bieres.
Die Malz-Auswahl hat Auswirkungen
auf das Aroma, denn das Malz liefert
dem Bier geschmacksrelevante Be-
standteile, die mit den Brauprozessen
und den verwendeten Hefen reagie-

ren und im Zusammenspiel das Ge-
schmacks-Profil des Bieres préagen. Die
Wahl des oder der Malze sollte dem
gewulnschten Bier-Typ entsprechen. Im
Brauprozess erkennt man die Qualitat
des eingesetzten Malzes an der Ab-
lauter- und Filtrierbarkeit.

Das Malz liefert dem Bier Enzyme
und Stérke. Im Sudprozess spalten die
Enzyme die Stéarke des Malzes in Malz-
zucker auf. Beim Abldutern trennen sich
die festen und flussigen Bestandteile:
Treber und Bierwtrze. Im Garkeller ver-
wendet die Bier-Hefe den Malzzucker
insbesondere flir die Erzeugung von
Alkohol und Kohlendioxid.

Ein Teil des EiweiBes wird von den
Enzymen fir das Wachstum der Hefen
aufgespalten, ein anderer Teil bleibt im
Bier und bildet den Kérper des Bieres.
Das Malzverfahren beeinflusst die Ver-
teilung der kurz-, mittel- und langketti-
gen Proteine (EiweiB). Die ersten beiden
sind wichtig fur die Hefe-Erndhrung und
die langkettigen Proteine sind wichtig
fur die Schaumbildung.

Das Bayerische Reinheitsgebot fir
Bier regelt, dass nur Wasser, Hopfen,
Malz und Hefe zum Bierbrauen verwen-

det werden dirfen. Dass aus nur vier
Zutaten eine so groBe Vielfalt an Bieren
entstehen kann, ist auch dem Brau-Malz
zu verdanken. Viele Bier-Stile werden
entscheidend durch die Wahl des Mal-
zes gepragt.

Ob aus Gerste, Weizen oder Roggen,
von hell Uber dunkel bis hin zu gerés-
tet: Pilsener Malz ist das hellste Malz.
Minchner Malz verhilft zu dunklen Bie-
ren. Zusammen mit Karamell-, Rot-,
R&st- und weiteren Spezialmalzen ist es
eine Kunst, die richtige Wahl zu finden.
Schoén, wenn die Bier-GenieBer dann
auch eine groBe Auswahl an Bieren ge-
nieBen kénnen. ]
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