
1

MEINE
BRAUFIBEL

BIERKULTURHAUS

OBERTRUM BEI SALZBURG

BRAUERLEBNISSE



2

DIPL. BRAU -ING. 

AXEL KIESBYE 

Braumeister

Gründer der  
Biersommelier-Bewegung

Mail: axel@bierkulturhaus.com 
Tel: +43 664 2534162

LIEBE CREATIVBRAUER UND  
CREATIVBRAUERINNEN!

Lieber Bierliebhaber und liebe Bierliebhaberin!

Herzlichen Dank, dass du unsere Stätte höchster Bierkultur 
in Obertrum besucht und im Rahmen eines Braukurses die 
handwerkliche Bierherstellung mit allen Sinnen erfahren hast!  
Mit dieser kleinen Braufibel wollen wir deinen Weg zum  
„Do it yourself“-Heimbrauer begleiten oder einfach noch einmal den 
erlebnisreichen Tag bei uns Revue passieren lassen.

Ich ho�e, du hast in dem Braukurs viele neue, nette Kontakte knüpfen 
können und erhältst nun viel Bewunderung für dein profundes Bier- 
und Brauwissen und dein Ehren-Brauer-Zertifikat.

Ebenso ho�e ich, dass das Brauerlebnis viel Spaß gemacht hat und du 
in den Stunden bei uns den Alltagsstress ablegen konntest.

Solltest du Verbesserungsideen haben, bitte ich dich, mich direkt 
zu kontaktieren. Warst du rundherum von uns begeistert, ho�e ich 
auf baldiges Wiedersehen bei einen unserer vielfältigen Braukurs-
Angeboten!
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MEIN WASSER

Wasser ist mit 90 % der 
Hauptbestandteil des Bieres. 
Die Qualität des verwendeten 
Brauwassers beeinflusst die 
Qualität des Bieres, wie zum 
Beispiel Geschmack und Farbe. Um 
ein gutes Bier brauen zu können, 
sollte mein Brauwasser klar und 
farblos sein, weder schweflig oder 
mu�g riechen und keimfrei sein.

Der Anteil an im Wasser gelösten 
Mineralien wird (von der Gemeinde) 
in Grad deutscher Härte (°dH) 
angegeben. Je kalkhaltiger und 
somit härter das Wasser ist, umso 
dunkler wird das Bier. Außerdem 
verbinden sich die Mineralien 
mit dem Bittersto� des Hopfens, 
dadurch wirkt das Bier bitterer. 

SCHRITT 1
MEINE ROHSTOFFE
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MEIN MALZ

Malz ist gequollenes, gekeimtes und getrocknetes Getreide. Im Laufe 
des Mälzungsprozesses werden wichtige Enzyme erzeugt, die übrigen 
Inhaltssto�e des Getreidekorns bleiben erhalten. Die entstandenen 
Enzyme wandeln beim Brauvorgang die im Korn enthaltene Stärke in 
verschiedene Zuckerarten um. 

Bildlich kann man sich Stärke wie ein Wollknäuel aus Zucker vorstellen 
und die Enzyme wie Scheren, die diesen Knäuel nun an verschiedenen 
Stellen durchschneiden und so einzelne Zucker frei werden.

Je nach Trocknungsvorgang gibt es Malze mit verschiedenen 
Aromaeigenschaften. So gibt es Karamellmalze und sogar Röstmalze.

Für 1 Liter Bier benötige ich durchschnittlich ca. 170 Gramm Malz.

Für die Malzproduktion werden hauptsächlich folgende Getreidesorten 
verwendet:

• Gerste, erkennbar an der festen Außenschale, die Spelzen.

• Weizen, hat keine Außenschale, sondern nur eine feine Haut.

• Dinkel, Hafer, Roggen, werden nur in kleinen Mengen beigefügt 
und dienen der Geschmacksprägung.
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MEIN HOPFEN

Hopfen gehört zur Familie der Hanfgewächse und ist eine mehrjährige, 
zweigeschlechtliche Kletterpflanze. Der männliche Blütenstand ist eine 
Rispe, der weibliche eine zapfenartige Ähre, die sogenannte Dolde. In 
den Hopfengärten finden sich ausschließlich die weiblichen Pflanzen, 
da nur sie für die Bierherstellung verwendet werden. 

Die Hopfendolde gilt als die „Seele des Bieres“. Hopfen ist 
appetitanregend und wirkt antiseptisch. Er verleiht je nach 
verwendeter Menge dem Bier die Bittere, beeinflusst die 
Schaumentwicklung und die Haltbarkeit. Wird der Hopfen erst 
während der Lagerung des Bieres beigefügt (der Brauer sagt 
Hopfenstopfen oder Kalthopfung dazu), lösen sich wunderbare 
ätherische Öle, die dem Bier als „Würzung“ fruchtige, blumige, 
kräuterartige oder sogar exotische Noten verleihen.

Für 1 Liter Bier werden ca. 1,5 bis 3,5 Gramm Hopfen benötigt.

Die Bittere wird in Bittereinheiten (BE) gemessen. So haben folgende 
Biersorten:

• Pils ca. 25 bis 42 BE

• Märzen ca. 14 bis 20 BE

• Hefeweißbier ca. 10 bis 18 BE
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MEINE HEFE

Hefen sind mikroskopisch kleine einzellige Pilze, die sich durch 
Zellteilung rasch vermehren können. In der Natur gedeihen Hefen 
überall da, wo Kohlenhydrate (z.B. Stärke, Zucker) vorhanden sind und 
zu Alkohol und C0

2
 abgebaut werden können. Die dabei frei werdende 

Energie verwenden die Hefepilze für den eigenen Sto�wechsel.

Heute verwendet man ausschließlich Reinzuchthefen, die in flüssiger, 
gepresster oder getrockneter Form in den Handel kommen. Folgende 
Hefearten werden aufgrund ihrer Eigenschaften bei der Bierherstellung 
verwendet:

Obergärige Hefe

Gärt bei Temperaturen von 15 bis 25°C. Typisch für diese Hefe sind 
die erzeugten fruchtigen Aromen und die zügige Vergärung in 3 bis 4 
Tagen. Sie ist ideal für Weizenbiere, Ales, Kölsch, Altbier.

Untergärige Hefe

Gärt bei Temperaturen von 5 bis 15°C. Der Geruch der Hefe ist 
eher neutral und eignet sich daher bestens für Pils, Märzen, Lager, 
Bockbiere. 

Für 100 Liter Bier braucht man 0,5 Liter dickflüssige Hefe.
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MEINE CREATIVZUTATEN

Meinem Bier können noch weitere Rohsto�e zugegeben werden, die 
dem Aroma mehr Finesse geben und mein Bier einzigartig machen.

Grundsätzlich werden beim Brauen nur natürliche Zutaten eingesetzt. 

Das Bierkulturhaus bevorratet einige spannende Exponate, wie Honig, 
Ka�ee- und Kakaobohnen, Baumharze, Heil- und Gewürzkräuter, 
geröstete Holzchips, Fruchtsäfte oder diverse Zuckerarten.

Lassen Sie sich inspirieren!
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DAS SCHROTEN

Zuerst wird das Malz geschrotet, um einerseits feines Mehl, 
andererseits die Spelzen zu gewinnen. Beide Bestandteile sind für die 
spätere Bierqualität wichtig.

SCHRITT 2
MEINE BRAUVORGÄNGE
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DAS MAISCHEN
Beim Maischen wird das Brauwasser mit dem Malzschrot 
vermischt und auf verschiedene Temperaturstufen erhitzt. Bei 
jeder Temperaturstufe arbeiten andere Malzenzyme. Die exakte 
Temperaturführung bestimmt die späteren Biereigenschaften. 

Bis... 

58°C

Die Proteine (Eiweiß) des Malzes werden in kleinere Einheiten 
gespalten – gut als spätere Hefenahrung, schlecht für einen festen 
Bierschaum! 

72°C

Die Stärke wird meist in zwei bis drei Temperaturstufen von Enzymen 
(Amylasen) in verschiedene Zuckerarten umgewandelt. Die Länge 
dieser Temperaturrasten bestimmt unter anderem auch den 
Restzuckergehalt und damit die Süße des fertigen Bieres.

78°C

Die Enzyme werden deaktiviert und die Maische für das nun folgende 
Abläutern durch die höhere Temperatur dünnflüssiger. 
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DAS ABLÄUTERN

Beim Abläutern werden die festen Bestandteile des Malzes, der 
Trebern, von der flüssigen Würze getrennt.
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DAS WÜRZEKOCHEN  

Beim Würzekochen wird der Hopfen zugegeben, damit das Bier 
haltbar, geschmacklich bitter und der Schaum stabil wird. Zudem 
werden unedle Geschmackssto�e und überschüssiges Wasser 
ausgedampft. Die Würze ist nun steril und die Stammwürze kann exakt 
eingestellt werden. 

DER WHIRLPOOL  

Durch den tangentialen Einlauf der Würze in den Whirlpool 
setzen sich das beim Würzekochen ausgeflockte Eiweiß sowie 
die übrig gebliebenen Hopfenpartikel in der Mitte des Gefäßes ab 
(Teetassene�ekt). Die Würze wird dadurch geklärt.

DER PLATTENKÜHLER  

Durch einen Wärmetausch ist es möglich, die kochheiße Würze bei 
obergärigen Bieren auf ca. 20°C und bei untergärigen Bieren auf 
ca. 10°C abzukühlen. Sobald die Temperatur erreicht wird, wird die 
gewünschte Hefe zugegeben und belüftet. Im Brauereijargon heißt das 
Anstellen.
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DER GÄRKELLER  

Im Gärkeller gären die Biere bis zu 10 Tage. Alkohol, Kohlendioxid und 
Geschmack bilden sich aus.

Bei der Obergärung vermehren sich die Hefen so, dass sich lange 
Zellketten bilden (Sprossverbände). Diese werden von den CO2-
Bläschen nach oben getragen, daher obergärig. Die Obergärung 
dauert 3 bis 5 Tage bei ca. 15 bis 25°C.

Bei der Untergärung vermehren sich die Hefezellen so, dass sich 
jeweils nur einzelne Tochterzellen bilden. Diese sinken zum Ende der 
Gärung nach unten, daher untergärig. Die Untergärung dauert 7 bis 10 
Tage bei 5 bis 15°C.

DER LAGERKELLER  

Im Lagerkeller bzw. bei uns in Stahl- und Holzfässern entwickeln 
die Biere ihren gewünschten Kohlensäuregehalt und den perfekten 
Biergeschmack. Bis zum fertigen Genuss lagert mein Bier bis zu   
3 Monate im kühlen Keller. 



14

DIE ABFÜLLUNG

Mein Bier wird auf Wunsch in 0,75 l-Einwegflaschen abgefüllt. Dazu 
wird das endvergorene Bier unter hygienischen Bedingungen in die 
manuell gereinigte Flasche gefüllt. Nun setzen wir Zucker zu und 
verschließen die Flasche händisch mit einem Kronenkorken. Die 
Flaschengärung startet und Kohlensäure bindet sich. Nach cirka einer 
Woche geht es weiter zur Klärung in den Kühlraum. Nach der Hand-
Etikettierung wird das Bier versendet.



15

MEINE EINLAGERUNG

Alle Biere mit einem Alkoholgehalt über 6,5% Alkohol können über 
viele Jahre eingelagert werden. Die Flaschen sollten aufrecht gestellt 
werden. Mein Bierkeller sollte möglichst kühl und dunkel sein. 

SCHRITT 3
MEINE EINLAGERUNG
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SCHRITT 3
MEIN GENUSS

MEIN GENUSS

Ich sollte bedenken, dass mein selbstgebrautes Bier weder stabilisiert, 
noch filtriert oder pasteurisiert ist. 

Es wird sich ein Bodensatz bilden, den ich idealerweise durch 
vorsichtiges Einschenken nicht aufwirbeln sollte.

Die einmal geö�nete Flasche sollte ich austrinken - diese Aufgabe 
sollte aber das geringste Problem darstellen.
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Während des Braukurses werde ich einen verantwortungsvollen 
„Job“ übernehmen, denn eine Brauerei braucht ein großes und 
schlagkräftiges Team!

DER BRAUMEISTER

Der Braumeister leitet das Brauerteam durch den gesamten Sudtag. 
Mit großem Geschick und freundlicher Sympathie verteilt er die 
Aufgaben, bestimmt in Abstimmung mit seinem Team das Bierrezept 
und die Rohsto�e. Er scheut es nicht Verantwortung zu übernehmen 
und hat das Zeug seine Brauerkollegen zu motivieren!

DER BRAUFÜHRER

Der Brauführer ist die rechte Hand des Braumeisters und unterstützt 
diesen mit seinen überaus wichtigen Ratschlägen. Außerdem führt er 
das Sudprotokoll. Hier wird jeder einzelne Schritt des Brauvorgangs 
genauestens aufgelistet. Somit muss der Brauführer mit Stift und 
Zettel allzeit bereit sein, um bahnbrechende Ideen und Abläufe zu 
dokumentieren. 

DIE BIERBRAUER

Die (2 bis 4) Bierbrauer sorgen dafür, dass am Ende des Tages 
aus Wasser und Malz ein fast fertiges Produkt entsteht. Die 
Brauer müssen die meisten Handarbeiten tätigen – hier kann man 
Durchhaltevermögen und Stärke beweisen. Wasserratten vor, 
Stauballergiker zurück. Hier heißt es anpacken und ran ans „Zeugs“!

ANHANG
STELLENBESCHREIBUNG
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DER HEIZER

Die Macht über das Feuer ist nicht zu unterschätzen! Der Heizer 
sollte genauestens aufpassen, welche Temperaturen beim Maischen 
und Kochen benötigt werden. Wenn die Maische anbrennt oder die 
Enzyme vor lauter Hitze absterben, könnte das doch Auswirkungen 
auf das Bier haben. Der Heizer wird natürlich zuvor im Umgang mit 
dem Gasbrenner umfassend eingeschult.

DIE QUALITÄTSSICHERUNG

Die 1 bis 2 „Mitarbeiter“ der Qualitätssicherung behalten den Überblick 
über das Braugeschehen. Eine gewissenhafte Ausführung der 
Aufgaben ist natürlich Vorrausetzung für eine einwandfreie Qualität.  
Da werden vernachlässigte Arbeiten nicht gerne gesehen. Das Messen 
des Jodtestes und Spindeln der Würze ist genauso eine Tätigkeit der 
Qualitätssicherung wie das laufende Verkosten aller Vor-, Zwischen- 
und Endprodukte. 
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DIE HYGIENEBEAUFTRAGTEN

Wo gehobelt wird fallen Späne! Beim Bierbrauen fallen zwar keine 
Späne, aber genug andere Arbeiten an. Da die Bierbrauer neben ihrem 
Arbeitselan auch Durst und Hunger versorgen müssen, freuen Sie sich 
bei den (1 bis 3) Putzteufeln über jegliche Unterstützung in Sachen 
Sauberkeit. 

DAS MARKETING TEAM

Zu jedem guten Bier gehört ein aussagekräftiges Konzept. Immerhin 
wollen wir das Bier ja auch an den Mann bringen oder unsere Freunde 
von dem Endprodukt eines erlebnisreichen Brautages begeistern! 

So geht das 2 bis 4köpfige Team ans Werk. Absprache mit 
Braumeister und Brauführer, was denn nun im Kessel kocht: Ein 
fruchtiges Weißbier oder doch ein kräftiger Bock? Ein passender 
Name und ein au�älliges Design sind schon die halbe Miete für die 
Etikettengestaltung. Zum vollendeten Trinkgenuss fehlt nur mehr der 
Feinschli�! Der Biername!
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DIE INNER- UND AUSSERBETRIEBLICHEN  
LOGISTIKER

Das erste Arbeitstief kommt schneller als gedacht. Bei so viel Arbeit 
und Auslastung nicht weiter verwunderlich. Das Brauerteam wird 
geplagt von Durst und einer schweren Müdigkeitsphase.

Zum Glück sind die zahlreichen Mitarbeiter der innerbetrieblichen 
Logistik mit frischgezapften Bier und launigen Kommentaren zur 
Stelle. Auch wenn bei der großen Klappe nichts dahinter ist, das 
Frischgezapfte schmeckt – und die Stimmung steigt! Auch sollte 
das Brauerlebnis bildlich dokumentiert werden – idealerweise ist ein 
Logistiker auch Fotograf.

Klare Ansagen gibt es für die außerbetriebliche Logistik. Bestimmt der 
Braumeister mit seinen Gehilfen ein Rezept für ein Creativbier, müssen 
die Zutaten erst besorgt werden. Jagen. Sammeln. Kaufen. Hier kann 
man aus dem Vollen schöpfen. 
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WEITERE BRAUERLEBNISSE  
WARTEN AUF DICH
Wir bieten unsere Braukurse mit verschiedenen Intensitäten und 
Rahmenprogrammen an. So können wir dich auf deinem „Karriereweg“ 
perfekt begleiten. Unser Braukurs „Pro“ steht zusätzlich laufend unter 
neuen Mottos, so dass Abwechslung garantiert ist.

EHRENZERTIFIKATE:

BRAUKURSE FÜR FIRMEN & GRUPPEN

Mal was anderes! Buche einen Braukurs deiner Wahl als geschlossene 
Veranstaltung und wir organisieren für dich einen einmaligen Event 
in bierigem Ambiente. Man lernt sich in ungezwungener Atmosphäre 
besser kennen und schlüpft beim gemeinsamen Bierbrauen in neue 
Rollen. Gönne deinen Freunden oder MitarbeiterInnen eine Auszeit 
vom Alltag, die den Zusammenhalt und das Vertrauen stärkt.

DAS BRAUMEISTERCAMP

Diese außergewöhnliche Leitveranstaltung ist unser Jahres-Highlight 
im Frühsommer. Professionelle Braumeister aus den berühmtesten 
Braustätten der Welt brauen vor deinen Augen ihre Signature Brews. 
Umrahmt von spannenden Vorträgen, Führungen und Verkostungen 
kannst du deiner (neuen) Passion folgen. Das Bierkulturhaus und das 
Stieglgut Wildshut verwöhnt dich über vier Tage mit bester Kulinarik 
und einem Fullservice vom Feinsten.

Braumeistercamp Social MediaBraukurse

Brauer Assistent

Traditionsbrauer

Kreativbrauer
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INFORMIEREN & ANMELDUNG 
www.kiesbye.at 
Tel: +43 (0) 676 47 77 168 
Mail: info@bierkulturhaus.com

Dorfplatz 1
A-5162 Obertrum

BRAUERLEBNISSE


