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Luxemburg

In Wiltz braut sic
Gutes zusammen

Im Schloss befindet sich ein Brauereimuseum,
in dem jeder selbst Bier brauen kann

Von Frederik Wember

Wiltz besal bereits im 15. Jahrhundert eine
herrschaftliche Brauerei. Die Brauerei Si-
mon wurde hier vor 200 Jahren gegriindet.
Und seit 25 Jahren gibt es im Wiltzer
Schloss ein kleines Brauereimuseum. Wer
michte, kann in der 2001 installierten Mi-
krobrauerei in einer Gruppe von bis zu 15
Leuten Bier brauen. Daneben gibl es auch
cine Reihe mit thematischen Brausemina-
ren. Das erste Seminar war Lagerbieren ge-
widmet und fand aufgrund spontaner Ab-
sagen in einer kleinen Runde statt.

Unterhaltsam brauen lernen

Mikrobrauer Fabien Claude begrufit dic
beiden Kursteilnehmer Nadine um.‘] Joé und

ge: .Lagerbier ist ein untergiriges Bier -
aber was heifit das? Antwort: Unter-
girige Bicre giren bei Tempe raturen von
etwa zehn bis zwolf Grad Celsius, wie sie
in Kellern hiufig herrschen. Obergirige
Biere werden hingegen bei etwa 20 Grad
Celsius, also Raumtemperatur, zur Girung
gelagert. .Der Grund fiir die unterschiedli-
chen Temperaturen ist die jeweils unter-
schiedliche verwendete Hefe*, fahrt er fort,
wihrend er vor der kleinen Brauanlage im
Schloss steht.

Claude begann 2012 mit dem hobbyma-
Bigen Home Brewing. Spiter durchlief er
die Ausbildung zum Braumeister und braut
seil 2017 professionell in Willz. Seit mei-
ner Jugend wurde ich von der Vielfalt der
Biere insbesondere auf dem belgischen

Markt angezogen®, erzihlt der Belgier
Auflerdem sei er fasziniert von den bio-
chemischen Umwandlungen, die in der le-
benden Natur stautfinden und die Herstel-
lung des Getrinkes erst ermiglichen.

Mit der Wahl des Malzes fingt es an

Nach einer kurzen Einfilhrung und Orga-
nisation der Arbeitsteilung machen sich
Nadine und Joé daran, ihr eigenes Bier zu
brauen. Der erste Schritt ist die Wahl der
Art und Menge des Malzes. Um die richtig
zu wihlen, muss natiirlich geklirt sein, was
fiir ein Bier am Ende herauskommen soll

hi der angehenden
nd wird der Haupt-
bestandteil aus hellem Gersten-Malz be-
stehen, das die beiden auch einmal probie-
ren dirfen.

Daneben gibt es weitere Malz-Varian-
ten, die durch Erhitzen oder Rosten und da-
mit einhergehende biochemische Prozesse
einen anderen Geschmack erhalten: JKara-
mell-* und ,Kaffeemalz* werden ihrem Na-
men gerecht, wie eine kurze Kostprobe er-
gibt. Neben dem hellen Malz kommt heute
nur wenig Spezialmalz in die Schrotmiihle.
Beim Ausrechnen der Verhiltnisse hilft ein
Computerprogramm. Protokollantin Nadi-
ne gibt die noiwendigen Mengen an Joé
durch, der sie punkigenau abmisst.

Nun wird die Malz-Mischung geschro-
tet. Dabei kommt es auf die richtige Fein-
heit an, erklart der Braumeister. ,Das Malz
darf nicht zu fein und nicht zu grob sein
Es muss zur Anlage passen.” Was fur die
eine Anlage zu grob ist, kann fiir die ande-

Fabien Claude begeistert sich seit seiner Juge rid’ fiir die Vielfalt der Biere. Seit ’OI, ist er pro-
[fessioneller Braumeister in der Wiltzer Museumsbrauerei.

Fabien Claude (L) fiihrt die beiden
Seminarteilnehmer Nadine und Joé
in die Verwendung der Anlage ein.
Fotos: Carlo Nilles

re genau richtig sein. In diesem Fall stimmt
die Einstellung, wie ein kurzer Test ergibt,
und das Malz kann guten Gewissens wei
ter zu Schrot gemahlen werden.

Produktiv pausieren,
wihrend Enzyme arbeiten

AnschlieBend wird es mit warmem Was-
ser im Maischbottich vermischt. Jetzt
arbeiten dic Enzyme fiir uns®, sagt Claude
mil einem Grinsen, denn das warme Was-
ser gelangt in das geschrotete Malz. Dort
werden unter anderem Enzyme dazu ange-
regt, Stirke, den Energievorrat im Malz, zu
zersetzen. Die Wartezeil wird mit einer
kleinen Verkostung verschiedener Biere
und unterhalisamer Wissensvermittlung
gul genutzl.

»Es gibt unters

hiedlichen Hopfen, ihn-
lich wie bei Wein®, fiihrt Claude aus. Da-
von konnen sich die Seminarteilnehmer per
Geruchsprobe spiter selbst wiberzeugen,
denn er holt mehrere Tiiten mit unter-
schiedlichen Hopfenpellets hervor. .Was
meinen Sie, wie viel Gramm Hopfen auf
einen Liter Bier kommt# Die ziemlich pri-
zise Antwort von Nadine und Joé: Nicht
viel, vielleicht ein paar Gramm.”

In der Zwischenzeit hat sich die im Malz-
schrot enthaltene Stirke teilweise aufge-
lost und es sind Zucker, Eiweife und Gerb-
stoffe entstanden. Nach der produktiven
Wartezeit tropfelt Joé etwas [od-Losung auf
eine Probe der Maische. Das lod reagiert
mit der verblichenen Stirke und farbt die
Flitssigkeit violett. Einige Minuten spiter
jedoch verliuft der Test zu Claudes Zu-
fricdenheit: Es gibt keine Reaktion mehr.

Manche Biere sind individueller als andere

Nun kommt dic Maische in den Lauterbot-
tich. Der ist nach dem dort stattfindenden
Prozess, der Liuterung, benannt. Damit

wird die Trennung des Gemisches in den
erwilnschten fHissigen und den festen Be-
standteil genannt. Die Wiirze genannte
Flissigkeit, in der unter anderem der Malz-
rucker und -Eiweifie gelost sind, wird an-
schliefend wieder zuriick in den Maisch-
bottich iiberfithrt. Dazwischen liegt ecine
kurze Wartezeit, in der die Bierprobe fort-
gefithrt wird und auch Zeit fiir cinige in-
teressante Details ist.

~-Waren schon Leute da, wo du dich
fragt hast, was das wohl wird?*, fragt N
dine und lacht. .Ja, einmal war das Ergeb-
nis schon schlimm”, erinnert sich Claude.
JAber die Leute wollten das Risiko einge-
hen. Sie haben ¢in dunkles Bier mit ganz
wenig Alkoholgehalt und einem speziellen
Hopfen gebraut.* Aber spiter habe die glei-
che Gruppe einen zweiten und dritten Ver-
such gewagt und - der Braumeister schnalzt
mit der Zunge und deutel einen baiser du
chef* an - .es war sehr lecker.”

Am Ende wird das eigene Bier abgefillt

Anschliefend wird die Wilrze samt dem
hinzugegebenen Hopfen gekocht - je mehr
Hopfen hinzugegeben wird, desto herber
wird das Endprodukt. In einem Whirlpool
wird die Wiirze anschlieBend geklart. Fes-
te Bestandieile, also Hopfen und ausgefal-
]tms Eiweifl, setzen sich hier ab, und die
sigheil wird abgezogen. Dann heifit es
nochmals warten, denn im Plattenkiihler
wird die klare Wiirze etwa fiir eine halbe
Stunde heruntergekithll, ehe die passende
Hefe hinzugegeben wird und der Girungs-
prozess in cinem der acht Girtanks begin-
nen kann.

Mach abgeschiossener Girung und an-
schlieBender Lagerung, bei der das Bier
reift und verbliebene Festteile sich abset-
zen, werden Nadine und Joé ihr cigenes
Bier in cinigen Wochen abfiillen und mit-
nehmen kinnen. Insgesamt werden in der
Mikrobrau pro Jahr etwa 9.000 Fla-
schen abge - das entspricht immerhin
3000 Litern. Informationen zu Veranstal-
tungen wie den thematischen Brausemina-
ren gibt es auf der Homepage des M
seums. Das nichste thematische Seminar,
~Blanche®, findet am 27. April statt.
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