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Noch mehr Rezepte, noch spannendere Craftbiere

Nach „Craft-Bier einfach selber brauen“ und „Noch mehr Craft-Bier selber brauen“ hältst du, lieber Leser und Heimbrauer, nun also Band drei dieser Buchreihe in deinen Händen. Während das erste Buch lediglich das absolute Basiswissen rund um das schönste Hobby der Welt, das Heimbrauen, vermittelt und Buch zwei ergänzend dazu die wichtigsten Fragen von Fortgeschrittenen beantwortet, konnte die einzig logische Schlussfolgerung für Buch drei nur eine ausführliche Rezeptsammlung sein.

Wie der Name dieses Buches schon verrät: Fünfzig an der Zahl sind es letztlich geworden. Fünfzig vielfältige Rezepte, die an die jeweils zehn Brauideen aus den beiden Vorgängerbüchern anknüpfen sollen. Einige davon sind klassischer Art, andere wiederum richten sich eher an experimentierfreudige Hobbybrauer. Mir war es wichtig, möglichst viele Stilrichtungen abzudecken, auch Braurezepte mit weniger typischen Zutaten in die Sammlung aufzunehmen und wieder ein paar neue Kniffe und Tricks beim Brauvorgang vorzustellen. Und vielleicht kannst du dieses Buch auch als Inspirationsquelle für eigene Bierkreationen nutzen.

Wenn du die ersten Bücher dieser Reihe bereits gelesen hast, dann wirst du vielleicht wissen, dass ich erst seit 2013 selbst braue. Und ganz bestimmt wirst du dich jetzt fragen: Wie konnte der Kerl in so kurzer Zeit so viele Rezepte entwerfen, probebrauen und perfektionieren? Die Antwort lautet: gar nicht. Wie schon für „Noch mehr Craft-Bier selber brauen“ habe ich mir auch dieses Mal Verstärkung ins Boot geholt: 20 absolute Craftbierexperten, darunter erfahrene kommerzielle Brauer, ambitionierte Heimbrauer und bestens geschulte Biersommeliers. Es sind Freunde und Weggefährten, deren gute Arbeit und vor allem natürlich deren qualitativ hochwertige Biere ich sehr zu schätzen weiß.

Es wäre dir gegenüber ziemlich unfair und für mich auch durchaus peinlich gewesen, einige meiner halbfertigen und noch nicht vollends erprobten Rezepte auf diesen Seiten abzudrucken. Es soll ja auch schmecken, was da letztlich bei dir ins Glas kommt. Daher bin ich froh, dass ich so viel Zuspruch aus der Kreativbierszene und eine Menge erstklassiger Craftbierrezepte von echten Brauexperten für diese Veröffentlichung erhalten habe. Vielen Dank an alle Beteiligten für eure Mitarbeit an diesem Buch!


Warum ich kein Freund von Klonversuchen bin …

Wenn dir ein Bier aus dem Handel besonders gut schmeckt und du es immer wieder trinken möchtest, kommst du unweigerlich als Heimbrauer irgendwann auf den Gedanken, es auf deiner kleinen Anlage in der Küche einmal nachbrauen zu wollen.
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Doch ich rate Lesern dieser Buchreihe und ehemaligen Brauschülern, die mich in der Vergangenheit nach Rezepten für dieses oder jenes kommerziell erfolgreiche Bier gefragt haben, meistens davon ab, einen Klonversuch zu wagen. Warum?

Vorrangig ist da die Erwartungshaltung beim Heimbrauer zu nennen. In den meisten Fällen begeistert ein Bier den Konsumenten, weil es fehlerlos ist und einen bestimmten Geschmack oder ein ausgefallenes Aroma mitbringt. Das exakt zu imitieren, ist schier unmöglich. Der Versuch kann zur Sisyphusarbeit werden. Denn in den mittelständischen oder noch größeren Brauereien, in denen das beliebte Bier normalerweise entsteht, sind die Voraussetzungen, ein fehlerfreies Bier zu brauen, eher gegeben als in der Küche des Hobbybrauers. Die Heimbrauanlage kann noch so teuer gewesen sein, am Ende ist sie nicht dafür ausgelegt, ein Produkt herzustellen, das für den Vertrieb geeignet ist.

Selbst wenn das Rezept exakt dem des Originals entspricht und vielleicht sogar die Hefe aus der Brauerei beziehbar ist, wird das finale Heimgebraute nicht genauso schmecken wie das Bier, das sonst im Getränkemarktregal steht. Schon geringste Temperaturunterschiede bei der Gärung können beispielsweise für Fruchtester sorgen, die den Geschmack des Biers stark beeinflussen können. Eventuell kommt eine bestimmte Malzsorte, die für das Brauen vonnöten ist, aber auch aus einer anderen Mälzerei oder eine bestimmte Hopfensorte aus einer anderen Region und wurde in einem anderen Jahr geerntet. All diese Faktoren können einen großen geschmacklichen Einfluss auf das Endprodukt haben.

Ein gekauftes Bier klonen zu wollen, ist also reichlich ambitioniert. Dessen solltest du dir vorab unbedingt bewusst sein. Auch in diesem Buch findest du Rezepte von Bieren, die im Handel erhältlich sind. Allerdings sind diese Rezepte bereits zum Nachbrauen auf kleineren Anlagen optimiert. Häufig haben mir die Brauexperten ein Protokoll vom letzten Testsud zugeschickt, bevor es dann auf die große Anlage ging, auf der das Bier für den späteren Verkauf eingebraut wurde. Durch das Nachbrauen hast du die Möglichkeit, einen Vergleich anzustellen: Wie schmeckt das Bier, gebraut auf meiner Heimbrauanlage, im Vergleich zum Craftbier aus dem Handel? Welche Unterschiede gibt es?

Besonders spannend ist, dass natürlich auch die kommerziellen, handwerklich hergestellten Biere Qualitätsschwankungen unterliegen. Auch hier müssen zum Beispiel hin und wieder Hopfensorten ausgetauscht werden, wenn die Ernte der jeweiligen Sorte in einem Jahr nicht gut ausfiel. Es kann also durchaus passieren, dass deine Kopie völlig anders schmeckt. Aber vielleicht schmeckt sie dir ja sogar besser als das Original. Einen Brauversuch ist es allemal wert – mit der richtigen Erwartungshaltung.


Die Craftbierexperten

Wie schon für „Noch mehr Craft-Bier selber brauen“ haben auch dieses Mal Christian Hans Müller („Hanscraft & Co.“) und meine ehemaligen Brauschüler Dennis Pfahl und Michael Kesseböhmer von „Mücke“ aus Essen mit ihren Rezepten einen Teil zu diesem Buch beigetragen. Von Hans, einem der Pioniere der deutschen Kreativbierszene, kommt ein New England IPA mit Mango („Mango Neipa“), auf vielen Bierfestivals bereits erfolgreich erprobt. Dennis und Michael, die „Mücke“-Jungs, liefern eine Rezeptidee für ein röstaromatisches Stout, das mit echtem Kaffee eingebraut wird („Coffee Stout“).
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Henrik Stöppler (Brauhaus Zils)



Doch auch Tobias Palmer von „Ruhrpottbrew“ aus Oberhausen und die Kölner Bierhistoriker sind wieder mit von der Partie. Tobias’ Rezeptvorschlag ist ein dunkles Weizenbier, sehr komplex im Geschmack, eingebraut mit acht unterschiedlichen Malzsorten. Die Bierhistoriker steuern ein echtes Kölsches Wieß („Wieß“) mit einem kleinen modernen Cascade-Twist bei. Und noch ein Brauklub hat zu diesem Band einen Rezeptvorschlag beigesteuert: Brautum e. V. aus Dortmund, sozusagen mein Heimatverein. Nach dessen Vorlage dürfte es für dich zukünftig ein Kinderspiel sein, ein echtes Dortmunder Export („Export“) zu brauen. Wenn du auch aus dem Ruhrgebiet kommst, solltest du den Jungs und Mädels von Brautum auch mal einen Besuch abstatten. Mehrmals im Jahr brauen die Vereinsmitglieder auf ihrer 2-Hektoliter-Anlage spannende neue Biere. Neugierige sind jederzeit willkommen und zum Mitbrauen eingeladen.
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Kolja Gigla (Mashsee)
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Jonas Mömken, Marcel Siewa und Thomas Sottmann (Head of Sales; Brewer’s Tribute).



Nördlich des Ruhrgebiets befindet sich das schöne und äußerst kreative Münsterland. Besonders die Stadt Münster darf sich über eine stark florierende (Hobby-)Brauerszene freuen. Marcus „Vorty“ Vortkamp und Ingo Meister brauen in ihrem „Läuterwerk“ unweit des Preußenstadions seit 2015 leckere Biere, die man im lokalen Handel oder direkt in der Brauerei erwerben kann. Von ihnen findest du gleich zwei Rezepte in diesem Buch: eins für ein Brown Ale mit Pekannüssen („Pecan Nur Brown Ale“) und eins für ein Porter mit Kokosflocken („Kokos-Porter“) – beide erstklassig im Geschmack, zwei meiner absoluten Lieblingsbiere. Ebenso doppelt vertreten, und zwar durch ein süffiges Festbier- und ein würziges Pumpkin-Ale-Rezept, ist Daniel Thombansen aus Lippstadt. Daniel betreibt dort mit seiner Frau Ilka eine kleine Hausbrauerei, in der er neben den üblichen Klassikern auch ausgefallene Craftbiere in einer Topqualität braut. Auch hier lohnt sich ein Besuch, möglichst ohne fahrbaren Untersatz, damit du auch guten Gewissens alles probieren kannst.
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Felix vom Endt (Orca Brau)



Im Trierer Hotel „Blesius-Garten“ ist Sebastian Nguyen für die lokale Bierherstellung zuständig. In der dort ansässigen Hausbrauerei „Kraft-Bräu“ braut er tagtäglich hochwertige Biere ein und präsentiert seine Ergebnisse abends als ausgebildeter Biersommelier auch noch den Hotelgästen. Seb braut unter anderem ein erstklassiges Helles und einen ebenso großartigen Maibock, weshalb ich sehr froh bin, beide Rezepte in diese Sammlung aufnehmen zu dürfen. Nur wenige Kilometer von Trier entfernt ist Henrik Stöppler als Brauer im Einsatz. Das „Brauhaus Zils“ befindet sich in Naurath in der Eifel und ist ein beliebtes Ziel für amerikanische Touristen und Soldaten der nahegelegenen Air-Force-Base, die Henrik gerne mit seinen Neukreationen überrascht. Sein Rezept für ein echtes englisches Mild Ale findest du unter „Mild Ale“, sein sehr empfehlenswertes Reis-Pils-Rezept unter „Reis-Pils“.

Mit außergewöhnlichen Zutaten kennt sich auch Kolja Gigla aus, der Brauereichef vom „Mashsee“ aus Hannover. Für die Rezeptdatenbank hat er mir freundlicherweise sein „Fench-Ale“-Rezept zur Verfügung gestellt, ein helles Obergäriges mit Fenchelsaat eingebraut („Fench Ale“). Gewürze und Kräuter verbraut auch Olaf Wirths von Labieratorium in seinem „Old World Ale“, das in Zusammenarbeit mit den beiden Biersommelier-Weltmeistern Stephan Hilbrandt und Oliver Wesseloh entstand. Das Rezept zum Bier kannst du unter „Old World Ale“ studieren.
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