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Der nächste Schritt zum Fortgeschrittenen

Bei aller augenscheinlichen Einfachheit ist 

das Bierbrauen doch ein wenig komplexer als 

es anfänglich scheint. Wenn du mein erstes 

Buch „Craft-Bier einfach selber brauen“ 

gelesen hast, verfügst du jetzt über alle 

Basics zum Thema Heimbrauen und hast 

ein gutes Nachschlagewerk für den Brau-

alltag parat.

Deine ersten Brautage hast du mit Sicher-

heit erfolgreich hinter dich gebracht und 

den einfachsten Weg zum Bier mit ein paar 

wohlschmeckenden Heimbrauerzeugnissen 

gemeistert. Doch jetzt fragst du dich, wie 

du deine eigenen Craftbiere geschmacklich 

noch verbessern kannst? Oder was du be-

denken musst, wenn du deine Brauanlage 

vergrößern möchtest? Oder wie du manche 

Arbeitsschritte eventuell noch vereinfachen 

oder sogar einsparen kannst?

Du bist auf der Suche nach neuen Rezept

ideen oder möchtest lernen, wie du deinen 

Bieren eine persönliche Note verpassen 

kannst? Und ob es auch möglich ist, ein 

alkoholfreies oder sogar ein glutenfreies 

Craftbier zu brauen?

Herzlichen Glückwunsch, dann geht's dir 

wie mir damals: Du bist mit dem Brauvirus 

infiziert. In diesem Zustand bist du bereit, 

alle Informationen rund ums Bierbrauen 

einfach aufzusaugen. Am liebsten würdest 

du direkt deinen Job hinschmeißen und den 

lieben, langen Tag nur noch Bier brauen. 

Doch manche Wissenslücken gilt es bis 

zum Status des fortgeschrittenen Heim-

brauers noch zu schließen.

Ich habe daher in diesem zweiten Band rund 

ums Thema Heimbrauen Antworten auf 

viele Fragen niedergeschrieben, die mir in 

den letzten Jahren und Monaten Brau

schüler nach unseren Seminaren gestellt 

haben. Die meisten dieser Fragen habe ich 

mir in den ersten Monaten als Hobby

brauer auch selbst gestellt, unzählige An-
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sichten aus Büchern und dem Netz zur 

Kenntnis genommen, die passenden Ant-

worten aber meist erst durch Selbstver

suche gefunden.

Meinen Erfahrungsschatz möchte ich 

gerne mit dir teilen. Einen Anspruch auf 

Vollständigkeit hat dieses Buch aber 

nicht. Auch ich lerne immer noch − mit 

jedem neuen Brautag, mit jedem fertigen 

Selbstgebrauten.

„Noch mehr Craft-Bier selber brauen“ 

kannst du in einem Stück durchlesen, 

wenn du möchtest. In diesem Buch geht es 

nicht um Formeln und Tabellen, sondern 

um Anregungen und Ideen. Einige davon 

wirst du in deinem Braualltag berück

sichtigen, andere hältst du vielleicht für 

überflüssig. Jeder muss seinen Weg zum 

eigenen Bier selbst finden. Denn Wege  

gibt es viele. Wichtig ist nur, dass dir das 

selbstgebraute Ergebnis am Ende schmeckt.

Die Expertenmeinungen

Manchmal gibt es zu einem Thema so viele 

unterschiedliche Meinungen, dass es rat-

sam ist, jemanden zu fragen, der nachweis

lich Ahnung von einer bestimmten Materie 

oder besonders viel Erfahrung zu einem 

bestimmten Thema hat. Zu diesem Zwecke 

habe ich ein paar Experten für dieses 

Buch gewinnen können, die dir ihren Blick 

auf das jeweilige Spezialthema präsen

tieren.

Zu diesen Experten zählen mit Christian 

Hans Müller und Dennis Pfahl zwei ehe

malige Hobbybrauer, die mittlerweile ihre 

Biere kommerziell vertreiben. Christian 

Hans Müller aus Aschaffenburg ist einer 

der Pioniere der hiesigen Craftbierszene. 

Sein Brauprojekt „Hanscraft & Co.“ gehört 

zu den bekanntesten Kreativbrauereien in 

Deutschland. Hans verrät ab Seite 123, wie 

er vorgeht, wenn er ein neues Bier plant. 

Außerdem hat er ein Rezept für ein Black 

IPA (Seite 161) beigesteuert.

Dennis Pfahl ist mit seinem Projekt  

„Mücke“, benannt nach dem letzten 

Grubenpferd der Essener Zeche Zollverein, 

dagegen noch nicht so lange am Markt. 

Ich kann aber voller Stolz behaupten, 

dass ich Dennis und seinen Braupartner 

Michael Kesseböhmer seit der ersten 

Stunde begleite. Die beiden Bierverrückten 

waren damals sogar Teilnehmer in einem 

meiner Braukurse. Dennis berichtet ab 

Seite 151 darüber, woran zu denken ist, 

wenn der erste Schritt vom Hobbybrauer 

zum kommerziellen Brauer getan werden 

soll. Außerdem steuert er das Rezept der 

Himbeergose bei, die es auch im Handel 

zu kaufen gibt.
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Experte Tobias Palmer kommt ursprüng-

lich aus dem Rheinland, war aber im Auftrag 

des Bieres auch schon in den Vereinigten 

Staaten, in Asien und in Afrika beruflich 

tätig. Nun braut und vertreibt er sein eige-

nes Bier unter der Marke „Ruhrpottbrew“ 

und betreibt mit seiner Herzensdame Silke 

zusammen einen Craftbier-Bottle-Shop  

in Oberhausen. Der gelernte Brauer und 

Globetrotter kennt sich bestens mit dem 

Pilsener-Braustil aus. Deshalb hat er für dich, 

lieber Leser, ein paar Tipps zum Brauen 

dieses untergärigen Klassikers (Seite 74) 

sowie ein dazu passendes Pils-Rezept 

(Seite 174) zu diesem Band beigetragen.

Kein kommerzieller Brauer, dafür aber  

ein Hobbybrauer mit einem immensen 

Wissensschatz rund ums Thema Bier

geschichte ist Jürgen Knoke. Zusammen 

mit den Kölner Bierhistorikern sorgt er 

dafür, dass die Grut, die mittelalterliche 

Alternative zum Hopfen, nicht in Verges-

senheit gerät. Wenn du 

dich für Gewürze und Kräu-

ter im Bier interessierst, 

dann dürfte sein Gelbbier-

Rezept auf Seite 173 genau 

das richtige für dich sein.

Der Aachener Koch, Caterer 

und Chef von mofmof.de, 

Jan Grün, hat mit meinem 

Buch „Craft-Bier einfach 

selber brauen“ seine Heimbraukarriere ge-

startet. Da ihm das einfache Treberbrot 

allerdings schnell zu langweilig wurde, 

kreierte er mit der Zeit einige neue Rezepte, 

in denen er das ausgelaugte Malz unter-

bringen konnte. Fünf seiner kreativen und 

wirklich leckeren Ideen zur Treberverwer-

tung findest du ab Seite 143.

Markus Maurer ist mein Geschäftspartner 

und ein hingebungsvoller Biersommelier. 

Dank seiner Passion für gutes Essen und 

ebenso gutes Bier verfügt er über die 

beneidenswerte Gabe, Brauspezialitäten 

immer optimal auf Speisen abstimmen zu 

können − und umgekehrt. Wie du deine 

selbstgebrauten Biere in einem Drei-Gänge-

Menü unterbringst, verrät Markus dir in 

diesem Buch auf Seite 142. Außerdem ist 

Markus ein großer Sauerbier-Fan und liebt 

Biere, die mit Brettanomyces vergoren wur-

den. Was es mit „Brett“ genau auf sich hat, 

kannst du auf Seite 76 nachlesen.
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Was ist denn nun Craftbier?

Die Frage, die mir ständig und überall ge-

stellt wird, möchte ich direkt beantworten. 

Wie kann man Craftbier eigentlich defi

nieren? So sehr die Szene in Deutschland 

auch zusammenhält: Wenn es um die 

Definitionsfrage von Craftbier geht, hat 

jeder Zweite eine andere Meinung.

In den USA definiert sich Craftbier unter 

anderem über die Konzernunabhängigkeit 

und den Jahresausstoß, also die Produk

tionsmenge eines Brauprojekts. Da in den 

Staaten aber weitaus mehr Bier gebraut 

wird als in Deutschland, können wir diese 

Messlatte für uns nicht anlegen. Das 

macht die Suche nach einer Definition 

nicht einfacher.

Hierzulande gibt es den Verein Deutsche 

Kreativbrauer e. V., bestehend aus ambi

tionierten Brauern, die weg möchten vom 

Reinheitsgebot und weg vom schwam

migen Begriff „Craftbier“. Die Gründungs-

mitglieder sind das Who-is-Who der deut-

schen Szene, unter ihnen auch Christian 

Hans Müller, einer meiner Experten in 

diesem Buch. 

Sie suchen nicht mehr nach einer passen-

den Definition für deutsches „Craftbier“, 

sondern sprechen stattdessen lieber von 

Kreativbier. Auf Extrakte und künstliche 

Hilfsstoffe verzichten sie im Gegensatz zur 

Industrie komplett, stattdessen legen sie 

Wert auf die Natürlichkeit der Rohstoffe 

und bauen teilweise auf Zutaten aus-

schließlich in Bioqualität. 

Ihr Reinheitsgebot heißt Natürlichkeits

gebot. Neben Wasser, Malz, Hopfen und 

Hefe dürfen auch Kräuter, Gewürze, Früchte 

und Gemüse verbraut werden. Wenn am 

Ende ein kreatives, wohlschmeckendes 

und natürliches Bier daraus entsteht, ist 

alles bestens.

Auch wenn ich im kommerziellen Bereich 

mittlerweile ebenfalls am liebsten von 

Kreativbieren als Gegenspieler der Industrie

biere spreche, nutze ich doch auch häufig 

noch das Wort „Craftbier“ − immer dann, 

wenn ich über Selbstgebrautes spreche. 

Wenn schließlich etwas handgemacht und 

kreativ ist, dann doch mit Sicherheit das 

Selbstgebraute aus der eigenen Küche.

Ich wünsche dir viel Spaß beim Lesen und 

weiterhin allzeit gut Sud! 





EQUIPMENT

Mit welchen Gerätschaften du dir dein Heimbrauerleben 

noch einfacher machen kannst, welches Equipment dir 

dabei hilft, noch bessere Craftbiere zu brauen und auf wel­

che Anschaffungen du eventuell auch verzichten kannst, 

erfährst du in diesem Kapitel.
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REINIGEN UND DESINFIZIEREN

Böse Zungen behaupten, dass man als Lehrling in einer Brauerei weniger  

angehender Brauer als vielmehr professionelle Reinigungskraft ist. 

Für wahr: Ein Azubi muss in diesem Beruf 

reichlich schrubben und putzen – und zwar 

in allen Ecken. Denn dort können minimalste 

Verunreinigungen schon zu geschmack

lichen Unreinheiten im fertigen Bier führen.

Die gute Nachricht vorweg: In Bier können 

sich keine gesundheitsgefährdenden Keime 

entwickeln. Sollte ein Bier „umkippen”, 

also sauer werden, kann man es durchaus 

noch trinken. Allerdings kann der über

mäßige Konsum solcher ungewollten Sauer

biere die Aktivitäten des Darms beeinflus-

sen. Und wenn man ehrlich ist: Nicht jeder 

Bierstil gewinnt durch saure Noten.

Im Regelfall sollte dein Bier aber nicht 

spontan sauer werden, sondern nach der 

Reifephase so schmecken, wie du es ge-

plant hast. Das erreichst du, wenn du 

möglichst wenig Keime an dein Equipment, 

an die Würze und dein Jungbier kommen 

lässt. Steril müssen die meisten deiner 

Utensilien dafür nicht sein, aber eben mög-

lichst keimarm. Mit Hitze, den richtigen 

Reinigungsmitteln und hier und da auch 

mal hochprozentigem Alkohol zum Desin-

fizieren ist das alles gut hinzubekommen.

Mach dir aber nicht zu viel Arbeit. Der Topf 

zum Beispiel muss keineswegs vor dem 

Maischen mit Desinfektionsmitteln be-

handelt werden. Hier reichen eine gründ

liche Reinigung nach der letzten Benut-

zung und ein einfaches Ausspülen mit 

heißem Wasser vor dem nächsten Brautag 

völlig aus. Schließlich kochst du später 

darin deine Würze und beseitigst bei diesem 

Prozess alle Keime, die dir in die Quere 

kommen könnten. 

Du musst auch nicht das Braupaddel oder 

das Thermometer jedes Mal desinfizieren, 

bevor du beim Maischen umrührst oder 

die Temperatur überprüfst. Das Desinfek­

tionsmittel, zum Beispiel 70%iges Isopro-

panol, verwendest du am Brautag erst 

nach dem Kochprozess. Denn erst wenn 
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die Würze herunterkühlt und die Hefegabe 

noch auf sich warten lässt, ist sie beson-

ders anfällig für unliebsame Keime. Dein 

Gärbottich nebst Deckel sollte nun sauber 

sein, mit kochendem Wasser ausgespült 

oder von innen einmal mit Isopropanol be-

netzt werden. Ein Zerstäuber ist dabei sehr 

nützlich. Wenn du während der Gärung 

Proben über den Hahn abzapfst, solltest du 

diesen im Anschluss auch immer mit Iso-

propanol desinfizieren. 

Wichtig ist letztlich, dass du grundlegend 

sauber arbeitest, wenn der Brautag vorbei 

ist. Sämtliche Spuren vom letzten Brauen 

sollten kurz danach mit einem neutralen 

Reiniger beseitigt werden. Sehr beliebt 

sind Natriumcarbonat (Soda) oder Natrium-

percarbonat (Aktiv-Sauerstoffreiniger, z. B. 

Chemipro OXI). Verwendest du letztge-

nannten Reiniger, kannst du sogar auf ein 

Nachspülen verzichten. Das behauptet zu-

mindest der Hersteller. Geruchsneutrales 

Maschinengeschirrspülmittel eignet sich 

auch als Reinigungsmittel für deine Brau-

gerätschaften.

Gib beim Reinigen besonders Acht auf die 

stark verwinkelten Hähne an deinen Töpfen 

oder Bottichen. Diese solltest du nach jeder 

Benutzung abschrauben und ordentlich 

mit heißem Wasser durchspülen oder not-

falls auch einweichen. Anschließend solltest 

du immer überprüfen, ob alle Spuren der 

Würze oder des Jungbiers beseitigt wurden. 

Denn das sind wahre Keimmagneten.

Natronlauge oder chlorhaltige Reiniger 

kann ich dir als Reinigungsmittel nicht 

empfehlen. Natronlauge ist stark ätzend 

und Chlor kann, wenn nicht ordentlich 

nachgespült wird, hinterher im fertigen 

Bier ein unschönes und ziemlich ungesun-

des Aroma hinterlassen.

TIPP	 Zitronensaft beseitigt Kalkreste

Wenn du in einer Stadt lebst, in der Wasser mit hohem Härtegrad aus dem Hahn 

kommt, kann es passieren, dass deine Gerätschaften nach dem Reinigen noch mit 

einer leichten Kalkschicht überzogen sind. Mit ein wenig Zitronensäure bekommst du 

auch diese problemlos weg. Übrigens sind die Reiniger auf Sauerstoffbasis auch sonst 

im Haushalt recht hilfreich. Ich reinige damit zum Beispiel gerne meine Backbleche.
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DIE MALZMÜHLE

Wenn du bei den Rohstoffen auf Dauer Geld sparen möchtest, kannst du 

dein Malz in größeren Mengen ordern. Doch im 25-Kilogramm-Sack sind die 

Körner noch nicht geschrotet. Zeit für eine passende Mühle.

Das Kilo Pilsener Malz in geschroteter Form 

schlägt im Onlinehandel mittlerweile mit 

1,80 Euro zu Buche. Wenn du die Sackware 

wählst, zahlst du nur 1,12 Euro, denn schon 

ab 28 Euro ist das Standardmalz bei den 

Braubedarfshops im 25-Kilo-Sack erhält-

lich. Wer eine Mälzerei in der Region hat, 

die auch an Hobbybrauer verkauft, kann 
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sogar noch mehr sparen: Hier ist der Sack 

meist für nur 15 bis 18 Euro zu bekommen.

Neben der preislichen Ersparnis ist auch die 

längere Haltbarkeit des ganzen Korns sehr 

vorteilhaft: 2 Jahre lang hält sich das unge-

schrotete Malz im Sack. Die geschrotete 

Variante sollte binnen 6 Wochen verbraut 

werden, bevor die Enzymaktivität des Mal-

zes unter der langen Lagerung leidet.

Es spricht also alles dafür, das Malz vor je-

dem Brauvorgang immer frisch zu schroten. 

Teure Küchenmaschinen, Standmixer oder 

Kaffeemühlen sind allerdings nur bedingt 

für diese Zwecke geeignet, da sie das Schrot 

oft zu fein mahlen oder nur zerhäckseln. 

Du solltest dir also auf jeden Fall eine echte 

Malzmühle anschaffen. 
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Scheiben oder Walzen?

Für den Einstieg eignet sich eine Scheiben­

malzmühle aus Gusseisen, ab ca. 50 Euro 

erhältlich. Die Kurbel lässt sich einfach ab-

bauen, sodass die Schrotmühle auch mit 

einer Bohrmaschine oder einem Akku-

schrauber betrieben werden kann. So 

sparst du dir die schweißtreibende Arbeit 

und schaffst es, in einer Minute ungefähr 

ein Kilo Malz zu schroten. Einziger Nach-

teil: Die Qualität des Schrots ist nicht opti-

mal. Oft findet man stark beschädigte 

Spelzen. Die sollten aber möglichst intakt 

bleiben, weil sie dir so später beim Läutern 

helfen.

Walzenmühlen, üblicherweise mit zwei 

Walzen ausgestattet, schaffen größere 

Mengen Malz in noch kürzerer Zeit: 2,5 bis 

3 Kilo pro Minute, wenn auch hier die 

Bohrmaschine zur Hilfe genommen wird. 

Die Schrotqualität ist weitaus besser und 

gleichmäßiger als bei Scheibenmühlen. 

Vor allem Walzenmühlen mit synchroni-

sierten Walzen leisten diesbezüglich beste 

Arbeit. Einziger Knackpunkt: der Preis. Erst 

ab 90 Euro bekommst du eine Mühle mit 

Walzen. Langlebige Schrotmühlen kosten 

aber auch teilweise über 300 Euro.

Das Modell „Student“ von MattMill ist ab 

120 Euro zu bekommen und sehr empfeh-

lenswert. Die Mühle ist qualitativ gut ver-

arbeitet, ihr fehlt jedoch ein Trichter. Den 

kannst du dir allerdings aus einer leeren 

PET-Flasche, bei der du den Boden ab-

trennst, einfach selber basteln. 

Wer gerne auf Komplettlösungen zurück-

greift, der wird mit der „Klassik Komplett“ 

von MattMill glücklich werden. Stolze 

280 Euro musst du für diese Malzmühle 

hinlegen. Es lohnt sich aber: Die Walzen 

sind aus gehärtetem Stahl, und der Her-

steller verspricht einen lebenslangen Ein-

satz, auch bei harten Malzen. 


