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Die brauen sich was

Neues Bier aus Bremen

Markus Freybler (links) von der
Bremer Braumanufaktur und
GIB-Geschéftsfiihrer Michael
Scheer bauen in Gropelingen
ihren eigenen Hopfen an.
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Beck’s und Haake-Beck dominieren den Bremer Biermarkt. Doch immer mehr kleine Brauereien

wollen dem Weltkonzern Konkurrenz machen. Sie setzen auf Regionalitat, besonderen Geschmack und

die jahrhundertealte Brautradition in Bremen. Ein Angriff von unten.

nion, Hanseat 2.0 oder Grebhan. Was wie

Namen neuer Bands klingt, sind in Wirk-

lichkeit Bezeichnungen von deutschen

Craft-Bier-Herstellern. Namen, an die man

sich gewohnen sollte, denn neben dem
Weltkonzern AB Inbev entstehen in Bremen immer mehr
kleine Brauereien.

.Bereits Ende der Sechzigerjahre haben die ers-
ten Brauer in Amerika — oft zuerst als Hobby-Brauer
— damit begonnen, ihr eigenes Bier zu brauen”, sagt
Janka Bracke-Wolter. Sie ist Biersommeliére und Inha-
berin des Bierfachgeschéafts Brolters im Bremer Viertel.
In Deutschland sei der Trend zu den sogenannten Craft

VON BARBARA BOCKS

Bieren erst vor knapp fiinf Jahren angekommen, Bremen
sei seit knapp zwei Jahren dabei. Urspriinglich stammt
die Bezeichnung ,Craft Bier" vom amerikanischen
Begriff ,Craft”, also Handwerk. Craft Bier bezeichnete
also urspringlich nur Bier, das aus kleinen Handwerks-
betrieben stammt.

Und diese Betriebe probieren haufig viel aus: Rauch-
geschmack, Sauerkrautnote oder Bier aus Mais. Viele
Craft-Bier-Brauer verlassen die gewohnten Pfade und
testen etwas Neues. Diese Kreationen landen dann oft
im Brolters. Janka Bracke-Wolter und Frank Wolter fiuh-
ren das Geschaft seit November 2014. Einmal im Monat
laden die beiden Brauer ein, damit sie persénlich ihre

Biere vom Fass anbieten und Fragen zu ihrer Kreation
beantworten kénnen. Am 16. Juli etwa kénnen Besucher
die Biere der Aschaffenburger Brauerei Hanscraft & Co.
im Brolters verkosten. Zudem gibt es ein wechselndes
Angebot zwischen 200 und 250 ausgewahlten Bieren aus
Deutschland, Europa und den USA. ,Sehr beliebt sind
derzeit das Beverly Pils, ein feinherbes Pils der Mash-
see-Brauerei aus Hannover”, sagt Bracke-Wolter. Die
Preise fur die Biere im Laden bewegen sich zwischen
2,50 und finf Euro fir die Drittel-Liter-Flasche, ,wobei
hier die Grenzen, je nach Braustil und Brauweise, nach
oben offen sind.” Auch an anderer Stelle zeigt sich, wie
sehr Bier und Bremen verwoben sind. Im September »
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wird die Union-Brauerei zum zweiten Mal die
Craft-Bier-Tage veranstalten, eine Art Messe mit
rund zwanzig verschiedenen Brauern und sechzig
handwerklich gebrauten Biersorten zur Verkos-
tung. Mittlerweile gibt es in Bremen auch einige
Bars und Kneipen, die Craft Bier ausschenken.
Einige davon sind etwa die Heldenbar, die zum
Programmkino ,Cinema" im Bremer Ostertor
gehort, das Gondi in der Neustadt oder das Lei in
der Néahe der Sielwallkreuzung.

Wer von Bier aus Bremen spricht, kommt an
einem Unternehmen nicht vorbei: AB Inbev. Vor
allem die Marken Beck's und Haake-Beck sind
nahezu untrennbar mit der Hansestadt verbun-
den - schon seit mehr als 100 Jahren. Bereits
1873 wurde Beck's erstmals in Bremen produ-
ziert. Heinrich Beck, der aus einer Brauerfamilie
stammte, hat zusammen mit Thomas May und
dem Braumeister Luder Rutenberg die Kaiserbrau-
erei Beck & May 0.H.G. gegriindet, den Vorlaufer
der Brauerei Beck & Co.

Bereits zu Beginn haben die Grinder beschlos-
sen, Beck's als Pils fiir den Auslandsmarkt zu

1907 wurde die Union-Brauerei in Bremens Westen gebaut. Ein Jahr hat nun die Renovie-

rung gedauert.
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exportieren. Erst nach dem Zweiten Weltkrieg gab
es Beck’'s dann auch in Deutschland, da der Export
von Waren aus Deutschland kaum noch moglich
war.

Bis 1993 hat die Brauerei fast nur Pils produ-
ziert; mittlerweile werden rund 15 Sorten der
Marken Beck's und Haake-Beck in Bremen her-
gestellt. Derzeit beschéaftigt AB Inbev in Bremen,
dem Hauptstandort und Sitz der Verwaltung in
Deutschland, knapp 1400 Mitarbeiter.

AB Inbev liegt deutschlandweit mit einer jahrli-
chen Produktionsmenge von acht Millionen Hek-
tolitern Bier hinter der Radeberger-Gruppe auf
Platz zwei und vor Bitburger. Weltweit ist Beck's
die meistgetrunkene deutsche Biermarke und
liegt laut einer Studie von Millward Brown auf
Platz zehn der weltweit wertvollsten Biermarken
nach Umsatz. ,Daher ist Beck's auch neben Bud-
weiser, Corona und Stella eine der vier internati-
onalen Hauptmarken des Konzerns"”, sagt Unter-
nehmenssprecher Oliver Bartelt.

Jahrlich wirden etwa sechs Millionen Hekto-
liter Beck's gebraut werden — etwas mehr als die
Halfte davon gehe in knapp 100 Lander weltweit.
Mehr als 60 Prozent von Beck's werde im Sechser-
trager verkauft, den die Brauerei 1968 erfunden
hat. In Bremen durfte der Marktanteil der Marke
Beck's bei 90 Prozent liegen, schatzt Bartelt. Und
die Brauerei will noch weiter wachsen. Nicht
unbedingt in Bremen, aber auf dem Weltmarkt.
Dafir will sie sich mit SAB Miller zusammen-
schlieBen. Die Fusion wdare eine Unternehmens-
hochzeit zwischen dem gréBten und dem zweit-
groften Bierkonzern der Welt. Die europdischen
Kartellbehoérden haben dem Zusammenschluss
bereits zugestimmt, was noch fehlt ist das Okay
aus den USA. Welche Auswirkungen die Fusion
auf Bremen haben konnte, ist noch nicht klar. Bar-
telt ist sich aber sicher: ,Bremen ist eine absolute
Bierstadt. Es gehort zum normalen Stadtbild, dass
die Leute mit einer Flasche Bier durch die Stadt
flanieren oder am Osterdeich sitzen und ein Fei-
erabendbier genieBen.” Das sehe man in anderen
Stadten kaum.

In ganz Deutschland lag der Pro-Kopf-Konsum
an alkoholhaltigen Getranken, also von Bier,
Wein, Sekt und Spirituosen, im Jahr 2015 bei
135,5 Litern. Laut Bundesverband der Deutschen
Spirituosen-Industrie und -importeure sank er im
Vergleich zum Vorjahr ein wenig um 1,4 Liter. Der
GroBteil davon entfalle laut Statistischem Bundes-
amt auf Bier mit 98,4 Litern pro Einwohner. 2005
lag der Konsum von Bier noch bei 111 Litern.

BIER STATT ZINSEN

Trotz des sinkenden Pro-Kopf-Verbrauchs steigt
die Anzahl der Braustdtten deutschlandweit an.
Laut der Biersteuerstatistik des Statistischen Bun-
desamts sind zwischen 2014 und 2015 zu den 63
Braustatten in Niedersachsen und Bremen fiinf
weitere hinzugekommen. Im Vergleich zu den
Spitzenreitern Bayern mit 626 und Baden-Wiurt-
temberg mit 190 Braureien liegen Bremen und
Niedersachsen damit nur auf dem sechsten
Platz. Beim versteuerten Bierabsatz schneidet die
Region allerdings besser ab. Von den knapp 79,5
Millionen Hektolitern, die 2015 deutschlandweit
verkauft wurden, liegt Bremen mit 5,3 Millionen
Hektolitern auf Platz vier hinter Nordrhein-West-
falen, Bayern und Sachsen.

Als einen der Trends im aktuellen Biermarkt
sieht Bartelt die Bereitschaft von Konsumenten,
mehr fir ihr Bier zu zahlen, wenn sie dafur etwa
regionale Produkte oder besondere Spezialitaten
bekommen. Daher ist auch Beck's in den Markt

Bayern

Baden-Wiirttemberg

Nordrhein-Westfalen

Hessen

Rheinland-Pfalz/Saarland

Niedersachsen/Bremen

Sachsen

Berlin/Brandenburg

Thiiringen

Schleswig-Holstein/Hamburg

Sachsen-Anhalt

QUELLE: STATISTISCHES BUNDESAMT

Mecklenburg-Vorpommern
2015

Die WIR

Markus Zeller (links) und Lider Kastens haben die Union-Brauerei in Walle wieder

auferstehen lassen.
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Auch Beck’s hat sein Angebot mittlerweile erweitert. Perspektivisch sei das fiir den Kon-

zern interessant, sagt Unternehmenssprecher Oliver Bartelt.

speziellen Biere eingestiegen: Seit vergangenem
Jahr gibt es das Amber Lager, Pils 1873 und Pale
Ale aus dem Hause AB Inbev. Zwar produziert der
Braukonzern von diesen Sorten nur 100000 Hek-
toliter im Vergleich zu sechs Millionen Hektoliter
Beck's Pils. Dennoch sei dieser Bereich perspekti-
visch sehr interessant fir den Konzern, sagt Bar-
telt.

Auch Markus Zeller ist davon uberzeugt,
dass sich der Markt fiir handwerkliche Biere in
Deutschland weiter positiv entwickelt. Er ist einer
der Grinder, die der Freien Brau-Union Bremen
mit der Union-Brauerei neues Leben eingehaucht
hat. ,Die Verbraucher legen mehr Wert auf Qua-
litat und Vielfalt. Dadurch entstehen neue Mar-
ken und Brauereien. Dabei darf man jedoch nicht
unterschéatzen, dass es nicht einfach ist, mit klei-
nen Produktionsmengen wirtschaftlich zu arbei-
ten.” Vom Qualitatsniveau der Rohstoffe musse
sich Craft Bier nicht vor Wein verstecken, so Zeller.

in 2015
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Anzahl der Braustatten in Deutschland
nach Bundeslandern
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Im vergangenen Dezember haben Zeller und
Liuder Kastens nach zweijahriger Planungsphase
die Union-Brauerei eroffnet. Sie haben die histo-
rische Immobilie mit knapp 4000 Quadratmeter
Flache aus dem Jahr 1907, die bis vor 50 Jahren
als Brauerei genutzt wurde, ein Jahr lang reno-
viert. Samtliche Anlagen mussten neu eingebaut
werden. Ab August nutzt unter anderem auch das
Bremer Kriminaltheater die Raumlichkeiten der
Brauerei. Insgesamt bietet das Braugasthaus im
Innen- und AuBenbereich knapp 500 Platze. Mit
rund 40 Mitarbeitern, davon sieben in der Braue-
rei, ist es das Ziel von Zeller und Kastens, jahrlich
zwischen 3000 und 4000 Hektoliter Bier zu produ-
zieren.

Mit nur vier Zutaten kreieren Brauer verschiedene Aromen. Besonders der Hopfen ist

wichtig fir den Geschmack.
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,Unsere Positionierung baut auf der Philosophie
einer Craft-Bier-Brauerei auf. Hinzu kommt der
lokale Bezug zu Bremen, die transparente Pro-
duktion vor Ort in Bremen und die lange Tradi-
tion der Brauerei, in der wir brauen”, sagt Zeller.
Im kommenden Jahr planen sie zwar zu wach-
sen, der Absatzmarkt sollen aber weiterhin Bre-
men und umzu bleiben. Sechs regulare Sorten
und mehrere Sondersorten bietet die Brauerei an.
Vor allem die Sorten Keller Pils und Hanseat 2.0
seien sehr beliebt, sagt Zeller. Neben Bier bietet
die Union-Brauerei ihren Kunden noch ein Extra
an: Genussscheine. Derzeit haben etwa 80 Bremer
Anteile zwischen 100 und 1000 Euro an der Brau-
erei gekauft. Etwa 40000 Euro sind so zusammen-
gekommen. Anstelle von Zinsen erhalten die Inha-
ber der Scheine den Wert in Bier ausgezahlt und
konnen bei der Entwicklung von saisonalen Son-
dersorten mitmachen. ,Die Genussscheine dienen
vor allem der Kundenbindung und sollen an die
Tradition der Brauerei erinnern, die urspringlich
als Wirte-Union gegrindet wurde”, sagt Zeller.

Kleiner, aber dafir mitten im Herzen der Hanse-
stadt ist die Schiittinger Brauerei. Sie ist wohl vor
allem durch das eigene Gasthaus bekannt. Von
den jahrlich knapp 1400 gebrauten Hektolitern
des Schittinger Biers werden auch 90 Prozent dort
verzehrt. Die restlichen zehn Prozent kaufen Besu-
cher im Shop der Brauerei, um sie zu verschenken
oder zu Hause zu trinken. Die Schiittinger Brau-
erei ist mit 400 Sitzplatzen Bremens erste Braue-
rei mit angeschlossener Gaststatte. Sie wurde in

den 90er-Jahren auf dem Geldnde einer fritheren
Saunalandschaft gebaut und gehort der Hambur-
ger Handelsfamilie Ide, die in Norddeutschland
noch 17 weitere Restaurants betreibt. Auch der
Friesenhof, ein traditionelles maritimes Restau-
rant, das vor 40 Jahren eroffnet wurde, gehort in
Bremen dazu.

Mit 50 Mitarbeitern, die vor allem im Service
beschéaftigt sind, und einem Braumeister, bie-
tet das Schiittinger wechselnde Veranstaltungen
wie Brauereiseminare an. Vier von zehn Schiit-
tinger-Besuchern sind als Touristen in der Han-
sestadt unterwegs, der Rest der Gaste kommt aus
Bremen und umzu.

Die Brauerei produziert zwei naturtriitbe Sorten:
das ,Schittinger Hell", ein Pils mit hohem Hop-
fenanteil und das ,Schittinger Dunkel”, ein Voll-
bier mit hohem Malzanteil und Karamellnote. Das
Helle ist dabei mit Abstand am beliebtesten — und
sorgt fur zwei Drittel des Umsatzes. ,Das alko-
holfreie Bier im Schiittinger wird von AB Inbev
geliefert, da es sich wegen der geringen Menge an
Absatz nicht rechnen wiirde, es selbst zu brauen”,
sagt Betriebslieter Hilko Otten.

Mit den anderen Bremer Mikrobrauereien steht
das Schittinger in kollegialem Austausch. So hat
der Braumeister des Schiuttinger zusammen mit
Markus Freybler, dem Grinder der Bremer Brau-
manufaktur, beispielsweise das Ale No. 2 entwi-
ckelt, das auch in der Schiittinger Brauerei gebraut
wurde.

Die Bremer Braumanufaktur selbst wurde vor
zwei Jahren von Markus Freybler, einem stu-
dierten Brauingenieur und ehemaligem Mitar-
beiter von Beck & Co. gegriindet. Der Kleinstbe-
trieb beschaftigt mittlerweile vier Teilzeitkrafte.
AuBerdem hat Freybler einen Partner fir den
Vertrieb und einen Bremer Hopfen-Lieferanten
gefunden. Der Hopfen fur das Ale No. 2 wird von
Michael Scheer, Geschaftsfiihrer der Gesellschaft
fur integrative Beschaftigung, auf der Gropelinger
Gemisewerft exklusiv fur Freybler angebaut und
geerntet. 20 Kilogramm sind vergangenes Jahr so
zusammengekommen.

VERSCHLOSSENE GETRANKESZENE

Neben dem Ale No. 2 braut Freybler momentan
in verschiedenen Brauereien in Deutschland drei
feste Sorten unter der Marke Hopfenfanger: Rot-
bier, Krausen und das Indian Pale Ale. Zwei weitere
sollen in diesem Jahr noch dazukommen, davon
ein Weizenbier. ,Das Rotbier ist einem Bremer
Bier aus dem 13. Jahrhundert nachempfunden, als
Bremen noch als das Zentrum der norddeutschen
Braukunst galt”, sagt Freybler. Im Mittelalter gab
es in der Hansestadt Hunderte Brauereien. Auch
das Krausen-Bier basiert auf einer alten Biersorte,
die bis vor zehn Jahren im Bremer Raum im Han-
del erhaltlich war.

Im vergangenen Jahr hat Freybler 500 Hektoliter
Bier produziert und plant dieses Jahr, die Produk-
tion zu verdoppeln. Freybler treibt das Wachstum
zwar stark voran und ist daher auch auf der Suche
nach einer geeigneten Immobilie fiir eine Brauerei
vor Ort. Dennoch mochte er in Bezug auf Zutaten
regional und weiter eine Mikrobrauerei bleiben.
Einen Export der Biere sieht er nicht als mégliche
Option fiir die Brauerei.

Es sei am Anfang schwierig gewesen, gerade
mit kleinen Mengen in der Bremer Getranke-
szene und Gastronomie FuB zu fassen, sagt er. Die
Vertriebsstruktur in Bremen sei von zwei groBen
GetrankegroBhandlern dominiert, die Gastrono-
mie und Fachhandel versorgen. Dennoch hat er
es durch eigene Marketingbemuihungen in einige

Die Brauereien mit den hochsten Werbeausgaben in Deutschland

Bitburger Braugruppe (u.a. Bitburger, Kstritzer, Kdnig Pilsener)

Radeberger Exportbierbrauerei (Radeberger Pilsener)

im Jahr 2015 (in Millionen Euro)

Krombacher

Radeberger Gruppe (u.a. Jever, Binding, Berliner Kindl) 44

Beck's
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Braumeister Palle Jensen ist schon seit etwa vier Jahren beim Schiittinger fiirs Bier zustén-

dig. Die Brauerei wurde in den 90er-Jahren eréffnet.

Getranke- und Supermarkte geschafft. Insgesamt
beliefert Freybler mittlerweile rund 100 Kunden
mit seinen Bieren und nimmt zusatzliche auch an
zahlreichen Veranstaltungen wie der GenieBer-
messe ,Fisch & Feines"” teil.

Im Spatsommer kommt mit der Bremer Brau-
erei Grebhan noch eine vierte Mikrobrauerei
hinzu. Das Geschaft, das Tobias Grebhan mit
seinem Vater, einem ausgebildeten Braumeister,
im Schnoorviertel betrieben und wo er in klei-
nen Mengen von 50 Litern gebraut hat, wurde im
Januar geschlossen. Derzeit arbeiten die beiden
aber am Aufbau einer eigenen Brau-Anlage in
Horn-Lehe.

Janka Brocke-Wolter aus dem Brolters freut sich
auf die Riickkehr der beiden. Fiir sie ist Grebhan
.der kreativste Brauer, den wir hier in Bremen zu
bieten haben, und der, was den Markt fiir hand-
werkliche Biere angeht, noch viel Potenzial bereit-
halt." |

Einen weiteren Einblick in die Bremer Craft-
Bier-Szene finden Sie in unserer Multime-
dia-Reportage im Internet unter
multimedia.weser-kurier.de
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Mit den anderen Bremer Mikrobrauereien steht das Schittinger in kollegialem Austausch.

So hat etwa die Braumanufaktur schon hier gebraut.

FOTO: VOLKER CRONE

Das Schiittinger produziert zwei naturtriibe Sorten: das ,Schiittinger Hell“ und das ,,Schiit-

tinger Dunkel®.

FOTO: VOLKER CRONE
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Fir Oliver Wesseloh muss ein
gutes Bier vor allem eines haben:
Charakter.
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ier aus Deutschland ist auf der ganzen

Welt bekannt. Fir die Markenprodukte

der Grofibrauer hat Oliver Wesseloh nur

ein mudes Lacheln tibrig. ,Langweilig”,

sagt er. ,Austauschbar — trinke ich nur
noch, wenn ich muss”. Die groBen Markenbiere
koénnen seinen geschulten Gaumen langst nicht
mehr kitzeln. Wesseloh ist Biersommelier und Dip-
lom-Ingenieur fir Brauwesen. Der Hamburger lebt
fiir den Gerstensaft.

Wesseloh weiB, wovon er spricht. Nach seinem
Abschluss an der Technischen Universitat Ber-
lin hat der 41-Jahrige auf der ganzen Welt Bier
gebraut, probiert und als Berater gearbeitet — von
Miami bis in die Karibik. Seit 2012 ist er zertifi-
zierter Biersommelier, nur ein Jahr spater holte er
sich den Weltmeistertitel in dieser Disziplin. Der
Experte kann nicht nur gutes Bier herstellen und
beurteilen, er kennt auch zu jedem Essen den pas-
senden Begleiter.

Sommelier — wie beim Wein? ,Ja", sagt Wesseloh.
LNur ist Bier deutlich vielschichtiger.” Braustil,
Hopfen, Malz, Kohlensaure — alles Faktoren, die
den Geschmack beeinflussen. Damit zu spie-
~len und mit neuen Kreationen den Biermarkt zu
beleben, ist Wesselohs Passion. Seit Jahren hatten
die deutschen Hersteller Raubbau am Bier betrie-
ben, meint er. Weltweit gebe es fast 150 Bierstile.
In Deutschland wiirden aber nur etwa 35 davon
gebraut. Pils, Weizen und Alkoholfreies — Biere,
die auch in Bremer Kneipen durch die Hdahne der
Kneipentresen in die Glaser laufen. Dazu einige
britische Sorten in den Irish Pubs der Stadt. Das sei
es dann vielerorts auch schon, beklagt der Bierex-
perte. ,Wer mehr will, muss lange suchen.”

Die Craft-Bier-Szene will das andern. Die Klein-
brauer bringen Bewegung in die Branche. Taglich
erfinden sie neue Biere und holen alte Braustile
aus der Versenkung. Noch vor ein paar Jahren

~VON:JAN-OPPEL

hatte man fir eine gute Berliner Weille in die
USA fliegen missen, erinnert sich Wesseloh. Zum
Gliick seien diese Zeiten vorbei. Bei den Kunden
beobachtet er ein Umdenken: ,Sie sind bereit, fiur
hohere Geschmacksqualitat zu zahlen.” Craft-Bier
ist angesagt. ,Das ist die Zukunft”, sagt Wesseloh.
+Wenn ich nicht daran glauben wiirde, hatte ich
nicht meine Existenz darauf aufgebaut”. Der Bie-
rexperte ist Inhaber der Hamburger ,Kehrwie-
der Kreativbrauerei”, dazu gibt er Braukurse und
Seminare fur Bier-Sommeliers.

Den Hype ums Bier haben auch die GroBfbrau-
ereien mittlerweile mitbekommen. Pale Ale,
+Amber Lager” — klangvolle Namen, mit denen
auch in Bremen die bekannten Hersteller ihr Sorti-
ment erganzen. ,Die Branchenriesen machen das
nicht aus Liebe zum Bier”, sagt Wesseloh. Denen
gehe es vor allem um den Profit. Er hat selbst fiir
diese Unternehmen gearbeitet. Binding in Frank-
furt, Bacardi in Buxtehude: zwei weitere Stationen
seiner Karriere. Die Reaktion der Grobrauereien
wertet Wesseloh als bestes Zeichen fiir das Poten-
zial der neuen Bierszene. ,Wir werden den Markt
sicher nicht ibernehmen, aber bereichern”, sagt
er. In Deutschland werden derzeit jahrlich mehr
als 80 Millionen Hektoliter
Bier abgesetzt. ,Wenn wir nur
ein Prozent davon erreichen,
konnen alle gut von ihrer
Arbeit leben”, ist Wesseloh
vom Potenzial iberzeugt.

Ein Bier, das der Dip-
lom-Brauer speziell den Nord-
deutschen ans Herz legen
mochte, ist das India Pale-

»Ein gutes Bier
sollte nach dem

Trinken einen Eindruck

~Alles, nur kein Standard. Das will Biersommelier Oliver Wesseloh -
T e - e = amdhefft; dass die Dominanz der deutschen Hersteller bald ein Ende findet. : e T

~~ — DocherweiB: Wer mehr will, muss lange suchen.* =

gebraut. Ein hoher Alkohol- und Hopfengehalt
waren notig, um die lange Seereise zu uberstehen.
Heute ist das India Pale Ale im Alkoholgehalt nicht
mehr so stark wie friither. ,Dafiir aber immer noch
ziemlich herb — mit malzigem Korper”, beschreibt
Wesseloh. Das fiige sich gut in die Reihe der nord-
deutschen Biere ein.

Zwar kennt der Experte unzdhlige Sorten, ein
absolutes Lieblingsbier hat er aber nicht. ,Es
kommt ganz darauf an wann und mit wem ich Bier
trinke.” Wesseloh kennt Biere fiir alle Gelegenhei-
ten. ,Ein gutes Bier sollte nach dem Trinken einen
Eindruck hinterlassen”, sagt er. ,Es muss Charak-
ter haben und uberraschen”.

Das Flaggschiff in seinem Sortiment ist eigent-
lich ein Zufallsprodukt: ,Prototyp”, heilit es — ein
Lagerbier. ,Das war nie so geplant”, sagt Wesseloh.
Er braut es bis heute. In sein Paradebier investiert
er ausschlieBlich hochwertige Rohstoffe: Handge-
wendetes Malz, dazu einen aromatischen Hopfen.
Was dabeiherausgekommen ist, bringt den 41-Jah-
rigen ins Schwarmen: ,Ein Bier mit schlankem
Korper, eine leichte Note von Holz und Karamell.”
In der Nase erinnere das fruchtige Hopfenaroma
an Maracuja, Litschi und Holunder. Eingebunden
in eine moderate Bitterkeit
~etwa auf Bremer Niveau”,
meint Wesseloh.

Und wasisstman zu einem
Glas dieses Meisterwerks?
,Gediinsteten Fisch"”, emp-
fiehlt der Sommelier. Der
nehme die Fruchtigkeit des
Bieres am besten auf. Sein
Prototyp sei nicht nur etwas

Ale. Schon im 19. Jahrhun- hinterlassen.” fiir Profis: , Es holt die Leute
dert wurde es in England und da ab, wo sie stehen, und
Schottland fiir die Reise in OLIVER WESSELOH, bereitet sie darauf vor, was

die indischen Kronkolonien

BIERSOMMELIER

sie erwartet.”
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Mein Bier

Mathe, Chemie und ganz
viel Geduld: Ohne das geht
es beim Bierbrauen nicht,
wie unser Autor feststellen
musste. Er ist unter die
Hobbybrauer gegangen und
wartet noch immer auf sein
erstes eigenes Bier.

Ein Selbstversuch.

VON STEFAN LAKEBAND

er erste Schluck enttdauscht mich.

Farblich liegt die Flissigkeit in mei-

nem Glas zwischen Spezi und Abwas-

ser. Geschmacklich lasst sich nur mit

ganz viel Fantasie herausschmecken,
was es spater einmal sein soll. Warm und wahn-
sinnig siif. Das soll mal Bier werden? Und doch:
Noch lauft alles nach Plan.

Ein Plan, der wichtig ist, sagt Markus Freybler.
Der Braumeister und Grinder der Bremer Brau-
manufaktur will an diesem Mai-Wochenende 15
Menschen sein Handwerk ndaherbringen. Deswe-
gen hat er in der Alten Schnapsfabrik in der Bre-
mer Neustadt aufgebaut, was man zum Brauen
braucht: Kochplatten, 50-Liter-Topfe, Muhlen, um
das Malz zu mahlen, und naturlich Rezepte. Eine
kleine Brauerei fiir Leute, die Groles wollen: das
eigene Bier.

Wir teilen uns in drei Gruppen, jede sucht sich
ein anderes Rezept aus. Ich entscheide mich fir
das dunkle Trappisten-Bier und stehe wenig spa-
ter mit Susanne, Thorben, Jéorg und Volker vor
unserem Topf. ,Als Brauer ist man sofort per Du",
sagt Kursleiter Markus. Gemeinsam wollen wir in
den nachsten Stunden etwa 20 Liter Bier brauen.
Wobei, Bier darf sich das Getrank am Ende des
Tages eigentlich nicht nennen, erklart der Profi.
»«Das hat mit dem deutschen Reinheitsgebot zu
tun.” Im Trappisten-Bier ist namlich Koriander. In
Belgien und in den Niederlanden, wo es seit meh-
reren Hundert Jahren von Moénchen gebraut wird,
ist das egal. Nur in Deutschland sind die Regeln
strenger. Dass mein erstes eigenes Bier kein rich-
tiges Bier sein wird, stort mich nicht. Das Rein-
heitsgebot ist manchmal sicher sinnvoll, aber es
verhindert interessante Geschmacker. Und genau
deswegen bin ich ja hier.

Wir machen uns an die Arbeit — und die beginnt
sehr staubig. Wir missen Malz schroten. Funf
Kilogramm Pilsener Malz, 0,6 Kilo Caradunkel
und 0,3 Kilo Special W, das ein bisschen nach
Karamell riecht. Fiir die besondere Note sieht das
Rezept noch funf Gramm Carafa-Malz vor. Es ist
dunkel, riecht verbrannt und wird vor allem fur
Stark- und Bockbiere benutzt. Ob wir das am
Ende schmecken werden?

Nachdem meine Arme vom Drehen an der italie-
nischen Getreidemtihle schon fast wehtun, kommt
das geschrotete Malz in den groen Topf. Wir mai-
schen ein. Bei 59 Grad Celsius Wassertemperatur
rihren wir mit einem groBen Holzloffel. Immer in
Achten, immer mit dem Loffel am Topfboden. Das
Malz soll gut verteilt werden und sich wohl fiih-
len. Erst dann sorgen die Enzyme des Getreides
dafiir, dass die Starke des Korns in Zucker gespal-
ten wird. Bei 63 Grad muss die sogenannte Wiirze
dann rasten; wir auch. Zeit fir ein Bier.

HOPFEN IN BREMEN

Bei einem Indian Pale Ale, ein Bier, das urspring-
lich fur die englischen Kolonialmdachte in Indien
gebraut wurde, erzdahlen mir die anderen, warum
sie hier sind. Den meisten geht es nur um eines:
den Geschmack. ,Ich méchte auch gerne Bier trin-
ken, das nicht immer nur von den grofen Braue-
reien kommt“, sagt Jorg aus Ganderkesee. ,Die
Vielfalt macht es aus.” Auch die anderen wollten
einfach mal etwas Neues ausprobieren.

Nach mehr als einer Stunde Pause geht es fur
uns und das werdende Bier weiter. Wir miissen
prufen, ob wir erfolgreich gemaischt haben. Wir
tropfeln etwas Wiirze und Iod in ein weiles Schal-
chen. Verfarbt sich das Gemisch nicht, wurde die
gesamte Starke in Zucker umgewandelt. ,Wie fru-
her im Chemie-Unterricht”, denke ich. Wir sind
fertig, zumindest mit dem Maischen.

Doch noch schwimmt das geschrotete, von der
Wiirze aufgequollene Malz in unserer hellbrau-
nen Wirze. Bier mit Misli. Deswegen miissen wir
lautern. Zu dritt schiitten wir die Wiirze in einen
L&autereimer. Zwei heben den grofen Kochtopf
hoch, der Dritte kippt die Flussigkeit in den Plas-
tikbottich, nur um die Wiirze durch einen Hahn
wieder in den Topf laufen zu lassen. Dieses Mal
aber ohne Malzreste.

.Das sieht aber schon gut aus”, sagt Susanne,
als sie in den 50-Liter-Eimer schaut. Ich hinge-
gen bin noch skeptisch. ,Aber wenn erst der
Koriander dazu kommt"“, schwarmt Jorg. Doch so
weit sind wir noch nicht. Unserem kiinftigen Bier
fehlt noch der Hopfen. Citrus, Anis, Zitronengras,
Minze. Der Hopfen gibt Bier verschiedene Noten.
Das grofite zusammenhangende Hopfenanbauge-
biet der Welt ist die Hallertau — mehr als 15000
Hektar zwischen Ingolstadt, Kelheim und Lands-
hut. ,Aber auch in Bremen gibt es Hopfen”, sagt
Markus. Man miisse nur genau hinschauen, dann
sehe man ihn an vielen Ecken in der Hansestadt.
Mir ist er allerdings noch nicht aufgefallen. Viel-
leicht auch, weil ich Probleme hétte, Hopfen sofort
zu erkennen. Auf eine Sache ist der Brauexperte
stolz. Auf der Gemiisewerft im Westen der Stadt
lasst er extra Hopfen anbauen, fiir eines seiner
Biere. ,Die Bremer Hallertau liegt in Gropelin-
gen”, sagt Markus. Doch sie ist wesentlich kleiner
als das berihmte Vorbild.

ERGEBNISOFFEN

Fir unser Trappisten-Bier nehmen wir deshalb
den Hopfen aus der richtigen Hallertau. Als ich
die Dose mit den blassgrinen Hopfenpellets
offne, riecht es tiberraschend fruchtig. Der Duft
von Zitrone steigt mir in die Nase. Die Sorten
Taurus und Tradition aromatisieren unser Bier,
zusammen mit dem Koriander und etwas Kan-
diszucker. Am liebsten wurde ich mir jetzt direkt
ein Glas abfullen. Doch ich muss geduldig sein.
+Auch wenn ich euch jetzt enttausche”, hat Mar-
kus schon zu Beginn gesagt, ,das Bier wird heute
noch nicht fertig.” Es muss noch géaren.

Dafiir sorgt Hefe, die den Zucker in der Wiirze in
Alkohol und CO, umwandelt. Auch das ist eigent-
lich ein VerstoB gegen das deutsche Reinheitsge-
bot von 1516, das Anfang des Jahres grof3 gefeiert
wurde. Vor 500 Jahren war Hefe noch weitest-
gehend unerforscht, und die Brauer haben sich
einfach auf den naturlichen Befall mit Hefepilzen
verlassen. Wir wollen das nicht und helfen nach.
Doch vor allem missen wir warten.

In vier bis sechs Wochen erst wird die Garung
enden. Wenn alles nach Plan lauft, haben wir dann
20 Liter Trappisten-Bier. Dunkle Farbe, heller
Schaum, 8,5 Prozent Alkoholgehalt. Aber wir sind
noch unsicher: Dominiert der Citrus-Geschmack
des Hopfens? Oder doch der Koriander? Wie siif3
ist es? Nur in einem bin ich mir sicher: Schmecken
wird es uns auf jeden Fall. Dafiir haben wir zu
lange gertihrt, geschrotet und gewartet. Handar-
beit eben.
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Autor Stefan Lakeband an der Malzmiihle: Zusammen mit anderen Hobbybrauern aus Bremen und der Umge-
bung will er ein Trappisten-Bier brauen.
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Geduld, Fingerspitzengefiihl und Teamwork. Bei einem Braukurs lernen Bierfreunde alles, was wichtig ist, um
ihr eigenes Bier zu brauen: Welche Temperatur muss die Wiirze haben, wie hoch ist der Zuckergehalt, welcher
Hopfen hat welches Aroma? FOTOS: JONAS KAKC



