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Ist Craft Beer ăneuò ? 

Was ist Craft Beer ? 



 

¶ Braukunst statt Industrietechnik 

¶ Wiederentdeckung von 

¶ unterschiedlichen Stilen 

¶ Vielfalt an Geschmack 

¶ verschiedenen Hopfen- und 

Malzsorten 

¶ Handwerkliche Herstellung 

 

¶ Zulassen von 

¶ intensivem Geschmack und  

 Aromen 

¶ kreativen Verfahren und Zu-

Ý Persönliche Einstellung                              

zum Thema Bier 

Ý Bier als ăGenuÇmittelò  

Was ist Craft Beer ? 



Lager 

Light 

Export / Lager 

Kellerbier 

Bayrisch Helles 

Pils 

Bockbiere 

 

Untergärig 

Wheatbeer 

Witbier 

Kristallweizen 

Hefeweizen 

Weizenbock 

 

 

Obergärig 

Ale 

Amber 

Bitter 

Pale Ale 

Red Ale 

India Pale Ale 

ESB (Bitter) 

Imperial IPA 

Obergärig 

Porter/Stout 

Brown Ale 

Scottish Ale 

Baltic Porter 

Porter 

Stout 

Imperial Stout 

 

Obergärig 

Rustic & 

Starkbiere 

Saison, Farm-

house Ales,  

Geuze, Lambic 

Blonde, Strong 

Ale, Double, 

Triple, 

Barleywine 

Obergärig 

Sorten, Stile und Länder 
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Traditionelle  

Verbreitung 



Bierografie 



Klassifizierung von Biersorten 



Geschmacksspektrum 

Lager  

Golden Ale 



Malz 
Getreide wird zum Keimen gebracht, und anschließend schonend ge-

trocknet (gedarrt), teilweise bis zu einer dunklen Färbung geröstet. 

Dabei wird Zucker ausgelöst, was zu einem tendenziell süßlichen Ge-

schmack führt. Für die Bierherstellung wird meist Gerstenmalz ver-

wendet, es gibt jedoch auch Beimischungen von anderen Getreiden 

wie z.B. Hafer, und speziell bei Weizenbiere natürlich Weizenmalz.  

Craft-Bier-Malze sind z.B. Pale Chocolate Dark, Münchner Malz, 

Roasted Barley 

 

Hopfen 
Eine Kletterpflanze aus der Gattung der Hanfpflanzen mit bitterem 

Geschmack, die auf der ganzen Nordhalbkugel zuhause ist. Zur Craft-

Bierherstellung werden Kombinationen aus einer Auswahl von über 

50 verschiedeneren, relevanten Züchtungen verwendet, wodurch 

sehr viele Geschmacksvariationen möglich sind. Klassische Industrie-

biere beschränken sich hingegen auf wenige Sorten. 

Beliebte Craft-Bier-Hopfen sind z.B. Amarillo, Cascade, Citra, Mandari-

na, Simcoe, Opal  

Hefe 
Die Bierhefe wandelt den in der Stammwürze gelösten Zucker 

während des Vergärens in Alkohol um, und verleiht dem Bier am 

stärksten von allen Zutaten dessen individuellen Geschmack. Bei 

Craft-Bieren werden teilweise auch verschiedene Hefen ge-

mischt, um einen gewünschten Geschmack zu erzeugen. 

Bei Craft-Bieren wird meist obergärige Bierhefen verwendet, z.B. 

der Marken Safbrew, Safale, Saflager, Danstar 

Zutaten 







CAST Stuttgart 4.000 HL  

The Kernel 10.000 HL  

Beavertown Brewery 35.000 HL (geplant: 450,000 HL)   

Schönbuch            

Braumanufaktur 

ca. 100 T HL  

Dinkelacker-

Schwabenbräu 

600 T. HL  

Stuttgarter Hofbräu ca. 1 Million HL  Radeberger Gruppe 

Erdinger 1,8 Millionen HL  

Beckôs 2,5 Millionen HL  Anheuser-Busch (AB-InBev) 

Oettinger 5,89 Millionen HL  

Heineken  188,3 Millionen HL SABMiller (AB-InBev) 

Brauereigrößen 
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Stammwürze 
Bezeichnet den Anteil der aus dem Malz und Hopfen im Wasser gelös-

ten, nicht flüchtigen Stoffe vor der Gärung. Dies sind vor allem Malzzu-

cker, Eiweiß, Vitamine und Aromastoffe. Der Malzzucker wird anschlie-

ßend während der Gärung von der Hefe in Alkohol und Sauerstoff um-

gewandelt. Aus einem großen Stammwürze-Anteil kann einerseits 

wenn gewünscht ein hoher Alkoholgehalt erzeugt werden, anderer-

seits kann daraus ein großer Teil von Aromen und Malzzucker im Bier 

verbleiben. 

Obergärig 
Obergärige Bierhefe-Sorten schwimmen nach der Vergärung an 

der Oberfläche des Bieres. Es werden zur Vergärung relativ hohe 

Temperaturen von 15-25 Grad benötigt, wobei die Vergärung 

vergleichsweise schnell abläuft. Diese traditionelle und ursprüng-

liche Vergärmethode kommt ohne Kühltechnik aus. 

Untergärig 
Untergärige Bierhefen sinken nach der Vergärung auf den Bo-

den des Vergärungsgefäßes ab. Die Vergärung läuft relativ lang-

sam ab und benötigt Temperaturen von  4-9 Grad, weswegen 

eine Kühltechnik (oder eine natürliche Kühlung) benötigt wird. 

Spezialverfahren 
Bei Craft-Bieren kommen manchmal erweiterte Braumethoden zum Einsatz: 

ăDry hoppingò  Während oder nach der Vergärung wird zusätzlich frischer 

(Kalt-Hopfung) oder getrockneter Hopfen in das Bier gelegt, um mehr  

    Hopfenaroma zu verleihen. 

Nachvergärung Bei der Abfüllung wird nochmals ein wenig Hefe zu ge 

    geben, um eine Nachvergärung im Abfüllgefäß zu erzeu 

    gen. 

 

Grundbegriffe der Herstellung 
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Stil Übl. Stammwürze (°P) 

Berliner Weisse 7-8 

Gose 9-12 

Geuze 10-13 

Lager 9-12 

Kölsch 10-12 

Saison 9-13 

Pils 10-13 

Weizen 11-13 

Altbier 11-14 

Märzen 11-13 

Pale Ale 11-15 

Porter 10-16 

Stout 15-19 

Dubbel 15-20 

Tripel 18-22 

Barley Wine 17-25 

Imperial... 15-22 

Stammwürze 

.ƛƭŘ-vǳŜƭƭŜΥ IƻǇŦŜƴƘŜƭŘŜƴ 



Herkunftsland Deutschland 

Verbreitung Weltweit im kommerziellen Bereich 

Hefe Untergärig  

Geschmack Leicht trinkbar bis herb, ăKristallinò, klar, 

brotig, tw. hopfig  

Aromen Brot, Hefe, tw. Malz, Bitterhopfen 

IBU ca. 15-45    

Familie Lager/Export, Pils, Märzen, Zwickel, Kel-

lerbiere, (Bayrisch) Helles, Bock 

Neben dem vor allem im englisch-sprachigen Ausland als ăLagerò bezeichneten Bierstils, der 
heutzutage in Deutschland begrifflich dem ăExportò gleichzusetzen ist, sind die ăLagerbiereò 
auch ein Überbegriff für untergärige Biere mit einem bestimmten Stammwürze-Anteil, ver-
bunden mit bestimmten Hopfen- und Malzsorten, und einer typischen Charakteristik. Inter-
national, aber vor allem auch in Deutschland, sind ăLagerbiereò die kommerziell dominan-

ten Biersorten, zu denen auch das ăPilsò (oder ăPilsenerò) und das ăHelleò gezªhlt werden. 

Wegen der Verwendung von untergärigen Hefen müssen Lagebiere während der Vergä-
rung (meist technisch) gekühlt werden. Insgesamt sind ist diese Art von Bier länger haltbar, 

wovon sich, je nach Perspektive, die Begriffe ăLagerò und ăExportò u.A. mit erklªren. 

Lager & Pils ñ Des Deutschen liebstes Bier 



Herkunftsland Großbritannien  

Verbreitung Urspr. Großbritannien, USA, Europa 

Hefe Obergärig   

Geschmack Ausgewogen,                                    

von fruchtig bis leicht malzig 

Aromen Zitrus, Grapefruit bis tropisch, Malz 

IBU ca. 15-45    

Familie Amber Ale, Pale Ale, Bitter, American 

Pale Ale, IPA, Blonde, Red Ale 

Pale Ales sind helle Biere, die mit obergäriger (Ale-)Hefe hergestellt werden und tendenziell  
hopfenbetont sind. In der Regel werden sie bei Temperaturen von 15 bis 25°C vergoren. 

Anders als bei Lager-Bieren ist die Gärung kürzer und erfolgt bei höheren Temperaturen.  
 

Der Name Pale Ale kommt daher, dass die Biere aus hellem Malz hergestellt werden. In 
Großbritannien wurden umgangssprachlich alle Biere als Ales bezeichnet, bis auf die dunk-
len Porter- und Stout-Biere. Das Pale Ale entwickelte sich aus dem traditionellen englischen 

Bierstil ăBitterò, der als Urtyp des britischen Bieres gilt und i.d.R. etwas malziger ausfªllt. 

Pale Ale ñ Tradition und Moderne 



Herkunftsland Großbritannien  

Verbreitung Urspr. Großbritannien, USA, Europa 

Hefe Obergärig   

Geschmack Hopfenbetont, herb 

Aromen Div. Früchte, Zitrus, tropisch, Gras, Harz,  

IBU ca. 45-80    

Familie India Pale Ale (IPA), Extra Strong Bitter 

(ESB), Double/Imperial IPA, Session IPA, 

New England IPA (NEIPA) 

Die Abkürzung IPA steht für India Pale Ale. Es ähnelt dem Pale Ale, jedoch mit einem größe-
ren Hopfenanteil und (meist) mehr Alkohol. Typischer Weise werden IPAs zusätzlich kalt-

gehopft. 
 

Gebraut wurden IPAs erstmals im 19. Jahrhundert. Damals war Indien eine britische Kolonie. 
Damit man auch dort englisches Bier trinken konnte, musste es von England nach Indien 
verschifft werden. Da es den Suez-Kanal noch nicht gab, musste Afrika umrundet werden 
um Indien zu erreichen. Damit das Bier auf der langen Überfahrt nicht schlecht wurde, 

musste es, um es haltbarer zu machen, mit mehr Alkohol und Hopfen eingebraut werden.  

India Pale Ale ñ So schmeckt der Hopfen 



Herkunftsland Großbritannien, Irland, Osteuropa 

Verbreitung Großbritannien / Schottland, Irland, USA 

Hefe Obergärig  

Geschmack Malzbetont, süß bis herb 

Aromen Karamalz, Röstaromen, Schokolade, Kaffee, Lakritz 

IBU 30-50   

Familie Brown/Scottish Ale, Porter, Sweet/Milk Stout, Dry 

Stout, Oat(meal) Stout, Chocolate Stout, Imperial/

Export Stout 

Porter und Stout sind dunkle Biere, die mit geröstetem Malz oder gerösteter Gerste, Hopfen 
und Hefe hergestellt werden. Manchmal wird zusätzlich zum Gerstenmalz auch noch Ha-
fermalz oder Haferflocken verwendet. Neben Röstaromen erinnern Porter-Biere an Kaffee 
und Schokolade, bis hin zu Lakritze. Osteuropäische Porter-Biere waren dagegen tendedziell 

süßlicher. 
 

Stout ist traditionell der Begriff f¿r das stªrkste, oder ăstoutestò Porter, das eine Brauerei her-

stellt. Manchmal spiegelt sich dies dann auch im Alkoholgehalt von 7% bis 8% wieder. 

Porter & Stout ñ So schmeckt das Malz 



Herkunftsland Belgien, Niederlande, England 

Verbreitung Benelux  

Hefe Obergärig, tw. unspezifisch  

Geschmack Hefebetont, süß bis herb, weinig 

Aromen fruchtig, brotig (hefig), alkoholisch, 

Rumtopf-Früchte 

IBU   

Familie Blondes, Amber Ale,  Dubbel, Tripel, 

Witbier, Strong Ale 

Die große Bierkultur Belgiens blickt auf eine lange Tradition zurück, die zu einer enormen 
Vielfalt von über 1000 Biersorten geführt hat. Einen besonderen Einfluss auf die Entwick-
lung von vor allem Starkbieren hatte u.A. auch das ăVanderveldeò-Gesetz, das von 1919 bis 

1983 den Ausschank von Spirituosen in Bars verbot. 

Ein spezielles Merkmal belgischer Biere sind spezielle Hefen und Vergärungsmethoden. Der 
Einsatz von Mehrfachvergärungen, Michsäurevergärung, Weinhefen und sogar Spontan-

vergärungen durch wilde Hefen ist in Belgien keine Seltenheit. 

Trappisten & Belgisch ñ So wirkt die Hefe 



Herkunftsland Urspr. Belgien, auch Ostdeutschland 

Verbreitung Benelux, England, International 

Hefe Obergärig, Wildhefen, Milchsäurebak-

terien  

Geschmack Säuerlich, trocken (kaum Süße),     

würzig, tw. fruchtig  

Aromen Getreide, Zitrusfrüchte, Stroh, hefig 

IBU 5-25  

Familie Saison, Witbier, Geuze, Gose, Lambic, 

Grisette, Berliner Weisse 

Die Kategorie der Farmhouse Ales ist schwer abzugrenzen. Ursprünglich handelt es sich 
hierbei um Biere, die auf Bauernhöfen statt in Brauereien entstehen, z.B. speziell zur Ernte-
òSaisonò. Charakteristisch ist der Einsatz der Saison-Hefe, die besonders wenig Restzucker im 
Bier belªsst und den typischen ătrockenenò Geschmack erzeugt. AuÇerdem werden meist 

verschiedene Getreidesorten und Gewürze verarbeitet. 

Bei Sauerbieren kommt der Einsatz von Wildhefen (z.B. Brettanomyces), oder die gezielte 
Vergärung durch Milchsäurebakterien hinzu. Traditionell werden bei Sauerbieren oft Früch-

te in den Sud zugegeben, oder auch Salz und Koriander. 

Farmhouse Ales und Sauerbiere ñ  

             Die ătrockeneò Seite des Bieres 



 

Verkostung 
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Brauerei Brewdog, Berlin, Germany /  

Aberdeen, Schottland, UK Herkunft 

Typ Dortmunder Export (DH) 

Stammwürze   

Alkohol 5,8 % 

IBU 30 

Gärung Untergärige Hefe 

Malz / Getreide Münchener und Pilsner Malz 

Hopfen Athanum, Cascade, Chinook, Simcoe 

Besonderheiten Kaltgehopft 

Brewdog Kiezkeule 
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Brauerei Ärpus Brewing Co, 

Riga,  Lettland 
Herkunft 

Typ India Pale Ale (DDH) 

Alkohol 6,5 % 

Stammwürze   

IBU   

Gärung Obergärige Hefe 

Malz / Getreide Gersten- und Weizenmalz, Hafer 

Hopfen Mosaic (Cryo) 

Besonderheiten Doppelt kaltgehopft, Single Hop-Bier 

Arpus DDH Mosaic Cryo IPA 
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Brauerei Brauerei Flügge 

Frankfurt Herkunft 

Typ Sauerbier / Grape Ale 

Stammwürze   

Alkohol 6,6 % 

IBU 10 

Gärung Obergärige Hefe + Weinhefe 

Malz / Getreide Gersten- und Weizenmalz 

Hopfen   

Besonderheiten Vergoren mit 2020er Riesling von Da-

niel Mattern (Rheinhessen) 

Flügge Röik Riesling Sauer 
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Brauerei Abbaye Notre-Dame de Saint-Remy, 

Rochefort, Belgien Herkunft 

Typ Belgisches Klosterbier / Quadrupel / 

Trappist 

Stammwürze 24,5 °P 

Alkohol 11,3 % 

IBU   

Gärung 24,5 °P 

Malz / Getreide Gerstenmalz und Weizen 

Hopfen   

Besonderheiten Zugabe von Zucker 

Trappistes Rochefort 10 







Bermondsey Beer Mile (London) 
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