60 Jahre organisier
Fussball in Roggwil
Ber FC Roggwil feierte am Wochenande sein 60-jahi-

ges Bestehen. Ein Mix aus professioneller Fiihrung und
- familidrer Stimmung gilt als Erfolgsrezept. Seite 14
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opfen, Hefe, Malz und Wasser

Eigenbrau Sich sein eigenes Bier zu brauen,

«Bierbrauen ist keine Hexe-
rein, sagt der Selbstbrauer
Ulrich Bésiger, der fiir sein
Bier bereits diverse Preise
gewonnen hat. Fiir Anfén-

-ger fiithrte er in Burgdorf

einen Braukurs durch.

EVELINE KOBLER

Fiinfzehn Interessierte sind im
Lokal der Burgdorfer Bierfreun-
de in der Oberstadt Burgdorf zu-
sammengekommen. Sie wollen

lernen, wie man sein eigenes’

Bier brauen kann. «Bierbrauen
ist keine Hexerei», sagt der er-
fahrene Selbstbrauer Ulrich Bo-
siger. Eine Hexerei ist es viel-
leicht nicht, aber fundierte Vor-
Kenntnisse sind auf jeden Fall
vonndten. Denn der Geschmack,
die Qualitit, die Farbe und der
Alkoholgehalt des Biers hingen
von vielen Faktoren ab.

Bosiger hat seine Apparatur
bereits aufgebaut. Er hat einen
60-Liter-Kessel auf einem Gas-
rechaud und daneben einen
ebenso grossen Kessel mit einem
Hahnen installiert.

Zuerst das Malz 2

Grundsitzlich sei Bier ein
vergdrter Trank aus gekeimten
Getreidekornern (Malz, siehe
Glossar), fast immer aus Gerste
als Grundlage, erklirt der Fach-
mann. Je nachdem, welche
Malzsorte verwendet wird und
aus welchen weiteren Bestand-
teilen die «Schiittung» (siehe
Glossar) besteht, bekommt das
Bier einen anderen Geschmack.
Weizenbier, liiftet er ein Ge-
heimnis, heisse zwar so, mindes-
tens fiinzig Prozent des Malzes
im Weizenbier seien aber Gers-
tenmalz, denn mit Weizenmalz
allein kénne man kein Bier ma-
chen. Weizenmalz hat keine
Spelzen und muss daher immer
gemischt werden.

Auch das verwendete Wasser
habe einen Einfluss auf den spa-
teren Geschmack des Biers, sagt
Bosiger. Es sei eine Frage der Hir-
te des Wassers. Aus diesem
Grund hat die Kursgruppe das
Wasser am Kronenbrunnen ge-
holt.

In einem ersten Schritt wer-
den beim Brauen die Stirke und
andere Inhaltsstoffe aus dem ge-
schroteten Malz gelost, Dieser
Vorgang wird «maischen» ge-
nannt, Es wird unterschieden
zwischen aufsteigender und ab-
steigender Infusion. Die Englan-
der brauten vor allem mit ab-
steigender Infusion, fithrte Bosi-
ger auf, die hierzulande gebrau-
ten Biere seien aufsteigend, die
Temperatur wird beim Aufko-
chen langsam erhoht.

Ein «Kélsch»

Fiir die Einfithrung ins Brau-
en zeigt Bosiger eine aufsteigen-
de Variante mit drei Rasten (sie-
he Glossar) vor. Das Ziel ist, ein
«Kolsch» zu brauen, ein kdlni-
sches Bier. Den Hausbrauern ist
dies erlaubt. Brauereien diirfen
hingegen die geschiitzte Marke
«Kolsch» nicht imitieren. Bosiger
hat das Rezept und die Zutaten
fiir diese Biersorte vorbereitet.
«Die Angaben in den Rezepten,
wie lange man den Sud aufeiner
bestimmten Temperatur rasten
lassen muss oder wie lange er
auf einer bestimmten Tempera-

MAISCHE Das Malz und das Wasser werden vermischt und nachher
exakt nach Rezept aufgekocht. uss unor

KLEINES GLOSSAR
BRAUSPRACHE

Malz: Malz ist eine Bezeich-
nung fiir Getreide, das bereits
zum Brauen vorbehandelt ist.
Das Getreide wird zum Keimen
eingelegt, «gemalzt», und
nachher getrocknet (gedarrt).
Maische: Flassigkeit, in der
sich die aus dem Malz heraus-
gelésten Inhaltsstoffe befin-
den.

Abmaischen: Die Maische
wird durch die Spelzen gefiltert.
Schiitte: Gesamte Malzmi-
schung.

Rast/rasten lassen: Den Sud
auf einer bestimmtenTempera-
tur ziehen lassen.

Krausen: Schaum, der bei der
Garung entsteht.

tur ziehen soll, miissen genau
eingehalten werden», erklirt Bo-
siger den Zuhorenden, «mur 50
kénnen die Inhaltsstoffe gut
gelost werden.» Der Brauer stellt
im Kurs einen Assistenten an,
der jede Handlung beim Brauen

genau ins Brauprotokoll notiert.
Aus diesem Brauprotokoll kann
nachher allenfalls nachvollzo-
gen werden, wieso das Bier so
schmeckt, wie es schmeckt.
Nach den drei Rasten iiber-
priift der Brauer zuerst, ob die
Maische noch Stirke enthilt. Da-
zu macht Bosiger einen Test mit
Jod. Wenn die Stirke vollstindig
in Zucker umgewandelt ist, wird
die Fliissigkeit abgemaischt, das
heisst, durch die Spelzen der Ge-
treidekérner abgefiltert. Diese

Filterung werde «naturtriib» ge-

nannt, sagt Bosiger. Der zurtick-
bleibende Treber wird mit Was-
ser ausgewaschen,

Dann der Hopfen
In einem zweiten Schritt
wird der Hopfen zu dem Malz-

Abguss dazugegeben. Auch der

Hopfen muss mehr als eine
Stunde mitgekocht werden.
Wenn die Bruchbildung ein-
setzt, wenn die Eiweissstoffe ge-
rinnen, bilden sich weisse
Flocken im Gebridu. Nach dem
Kochen wird das Getrink auf un-

ist nicht ganz so einfach

HEFE Erst damit wird der Sud zum Bier. Nun setzt die Hauptgarung ein.
Bald kann das Bier in Flaschen gefiillt werden. un

gefdhr 20 Grad abgekiihlt. Bosi-
ger, der gut ausgeriistet ist,
kiihlt die Fliissigkeit mit einer
Kiihlspriale. «Von nun an», sagt
er, «miissen wir steril arbeiten.
Die Fliissigkeit wird nicht mehr
erhitzt.» Nachher riihrt er so hef-
tig im Kochtopf, dass es einen
Wirbel gibt und sich die schwe-
reren Teile senken und die Fliis-
sigkeit mit einem Syphon abge-
zogen werden kann.

Zuriick bleiben die Uberreste
von den Getreidekornern, die
beim Abmaischen noch nicht
herausgefiltert wurden. Der
zukiinftige Alkohlgehalt kann
am spezifischen Gewicht dieser
Fliissigkeit ziemlich genau abge-
lesen werden. Das mit den Kurs-
teilnehmern gebraute «Kolsch»
wird etwa einen Alkoholgehalt
von vier Volumenprozent errei-
chen, schitzt Bosiger.

Und die Hefe ]
Noch ist die Fliissigkeit kein
Bier, es fehlt die Hefe. Damit die
Hefe sich gut entfalten kann,
muss das zukiinftige Bier viel

Sauerstoff enthalten. Das bedeu-
tet: kraftig rihren. Auch bei der
Hefe gibt es Unterschiede, die
den Geschmack beeinflussen.
«Friiher, bevor man die Hefe
kannte», erzdhlt der Experte,
«hat man das Bier auch vergiren
lassen. Es entstand eine so ge-
nannte (wilde Girung, die aber
eher zufillig entstand.»

Nach Beigabe der Hefe ist der
Kurs in Burgdorf zu Ende. Nun
setzt die Hauptgidrung des Biers
ein. Nach ungefihr fiinf Tagen,
sagt Bosiger, falle der Kriusen
(siehe Glossar) zusammen. Nach-
her wird das Bier in Flaschen
abgefiillt. Auch in der Flasche
wird es weitergiren. Bdsiger
wird die Flaschengirung sorgfal-
tig einleiten. Er hat etwas von
der anfinglichen, malzhaltigen
Fliissigkeit aufbewahrt und wird
diese vor dem Abfiillen in Fla-
schen dem Bier wieder beimi-
schen. Drei Wochen spiter wird
das Bier trinkreif sein. Die Teil-
nehmer werden sich wieder tref
fen und ihr eigenes Bier degus-
teren.

Tofffahrer be
Unfall verlet:

Bei einem Uberholmandve
ist ein Motorradfahrer am
Samstag in der Nahe von
Krauchthal mit einem Auto
sammengestossen und
schwer verletzt worden. Er
musste mit einem Helikopt:
der Rega ins Spital gefloge
werden. Der Motorradfahre
war am Mittag auf der Lind
talstrasse von Boll in Richtu
Krauchthal unterwegs, wie
Kantonspolizei Bern mitteill
Als ein Personenwagen vor
ihm seitlich in einen Feldwe
abbiegen wollte, setzte der
Motorradfahrer zum Uberh
len an. Er kollidierte dabei
seitlich mit dem Auto, stiirz
und verletzte sich schwer. A
Folge des Unfalls sperrte di
Feuerwehr die Lindentalstr:
se fur kurze Zeit fir den Ver
kehr. Der Sachschaden beld
sich laut der Polizei auf etw
15000 Franken. (SDA)

Minchringen Brand
zerstort Bauernhaus

Gestern Abend um 19 Uhr
ging bei der Einsatzzentrale
der Kantonspolizei Bern die
Meldung ein, wonach im
Dachstock eines Bauernhau
ses in Miinchringen ein Bra
ausgebrochen sei. Durch di
dort gelagerten Strohballen
breitete sich das Feuer schn
aus und der Okonomieteil ¢
Gebaudes stand bald in Vol
brand. Den ausgeriickten W
ren Regio Feuerwehr Je-
genstorf und Feuerwehr M{
chenbuchsee gelang es, dei
Brand rasch unter Kontrolle
bringen. Menschen undTie
kamen keine zu Schaden. D
vorlaufig geschétzte Sachsc
den belauft sich auf tiber
100000 Franken. Die Brand
sache ist Gegenstand der ei
geleiteten Ermittlungen. (P

Lengnau Autofahrer
bei Unfall verletzt

Ein Autofahrer hat bei einen
Selbstunfall auf der Autobal
A5 Verletzungen erlitten. Er

war am Samstagnachmittag
von Solothurn in Richtung E
unterwegs. Auf der Hohe de
Einfahrt Lengnau verlorer a
nach zu kidrenden Griinden
die Kontrolle (iber das Auto
und kollidierte mit der Leit-

planke. Dabei zog er sich Ve
letzungen zu und musste in!
Spital gebracht werden. Der
Sachschaden wird auf rund

15000 Franken geschatzt. D
Fahrbahn in Richtung Biel w
de wahrend rund eineinhalk
Stunden fiir den Verkehr ge-
sperrt. (PKB)

Solothurn Fahrer nacl
Unfall gefiiichtet

Am Freitagabend ist es in St
lothurn zu einer Streifkollisit
zwischen einem Geléndewa
gen und einem Auto gekom
men. Das Auto wurde an de
linken Fahrzeugseite bescha
digt, teilte die Solothurner

Kantonspolizei mit. Die Autc
fahrerin hielt danach an, der
Fahrer des Gelandewagens
fuhr jedoch davon, ohne sicl
um den Schaden zu kiimme
Die Polizei sucht Zeugen. (ps



