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  FREIE ZEIT IST EIN KOSTBARES GUT …


  … und kaum jemand hat sie im Überfluss. Als Kind langweilt man sich ständig, als Erwachsener kommt man schlichtweg nicht mehr dazu, Langeweile zu haben.


  Die Zeit rennt. Morgens ruft die Arbeit, nachmittags wollen die Kinder zum Sport gebracht werden. Und abends meldet sich noch das schlechte Gewissen, denn das Finanzamt wartet schon viel zu lange auf die Steuererklärung. Und weil man seine Liebsten auch nicht vernachlässigen möchte, bleibt selbst am Wochenende oft nur ein kleines Zeitfenster für einen entspannten Ausgleich zum stressigen Alltag.


  Da du nun dieses Buch in deinen Händen hältst, gehe ich davon aus, dass du in der Vergangenheit schon damit geliebäugelt hast, mal dein eigenes Bier zu brauen. Doch beim Recherchieren im Netz bist du vermutlich über einen 8-Stunden-Brautag, eine 14-Tage-Gärung und die obligatorische sechswöchige Reifezeit gestolpert. Keine Sorge, das geht auch schneller.


  In diesem Buch widme ich mich der Lösung dieses Problems. Ich gehe mit dir durch den vereinfachten Brauprozess, damit du schon bald dein erstes Selbstgebrautes genießen kannst und dafür möglichst wenig freie Zeit opfern musst.


  Wir verkürzen den Brautag effizient, und das Ergebnis wird dich begeistern: Nach weniger als 3 Stunden ist der Sud gebraut, nach circa 3 Tagen hat die Hefe ihn vergoren. Und nach spätestens 3 Wochen kannst du es dann in gemütlicher Runde zusammen mit deinen bierbegeisterten Freunden schon genießen: dein erstes eigenes Craftbier, im wahrsten Sinne des Wortes: eben „handgemacht“.


  Dass Gärung und Reifung derartig schnell vonstattengehen, haben wir übrigens einer norwegischen Wunderhefe namens Kveik zu verdanken. Was sie so besonders macht und wie du sie zu Höchstleistungen bringst, verrate ich dir auch in diesem Buch. Außerdem habe ich mir einige brauerfahrene Craftbierexperten mit ins Boot geholt, die ihr Wissen und ihre Braurezepte gerne mit dir teilen möchten.


  Ich wünsche dir viel Spaß bei der Lektüre und allzeit gut, aber vor allem schnell Sud!
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  DIE CRAFTBIEREXPERTEN


  Manchmal muss man neidlos anerkennen, dass andere Brauer in der Vergangenheit schlichtweg mehr Erfahrung in einem bestimmten Themengebiet gesammelt haben als man selbst.


  Und dann ist es besonders wichtig, dass man sich richtig gut mit ihnen versteht. Denn das erhöht die Chance, sie als Experten für ein Buchprojekt wie dieses gewinnen zu können. Danke an Dominik, Daniel, Lukas, Dave und Paul für eure wertvollen Beiträge.


  Im August 2015 lernte ich Dominik Pietsch bei einem Junggesellenabschied in Dortmund kennen. Er ließ gemeinsam mit Freunden den baldigen Bräutigam hochleben, während ich der Truppe zeigte, wie man auf einer kleinen Brauanalage sein eigenes Bier herstellen kann. Dieser gemeinsame erste Brautag muss bei Dominik, damals noch als selbstständiger Fotograf tätig, einen bleibenden Eindruck hinterlassen haben, denn wenig später gründete er das Brauprojekt „Flügge“. Obgleich es die Brauerei mittlerweile nicht mehr gibt, blieben Wildes, Fruchtiges und Saures stets seine Passion. Wenn du dich auch für Sauerbier begeistern kannst, findest du auf Seite 106 ein Rezept für ein saures Saison aus der Feder von Dominik.
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      Dominik Pietsch (Flügge)

    

  


  Daniel Lessig ist Handwerker: Der Dortmunder schraubt im Hauptberuf Neuwagen und im Nebenberuf erstklassige Biere zusammen. Erste Heimbrauversuche wagte er nach dem Studium meines Buchs „Craftbier einfach selber brauen“. Umso erleichterter bin ich, dass seine Brauergebnisse heute allesamt ausgezeichnet schmecken. Als sich 2021 die Chance ergab, die alte Wurstküche eines Metzgers in Dortmunds Nachbarstadt Schwerte zur eigenen Brauerei umzubauen, machte der Enkel eines Bierkutschers zügig Nägel mit Köpfen. Seit 2022 gibt es nun Schwerter Bier Dortmunder Ursprungs in „Lessig’s Brauwerkstatt“. Mein persönliches Lieblingsbier von Daniel ist das KVEIPA. Das Rezept dazu haben wir gemeinsam weiterentwickelt. Du findest es auf Seite 96.
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      Daniel Lessig (Lessig’s Brauwerkstatt)

    

  


  Dave Chebbi und Paul Schüßler sind Bierenthusiasten und bloggen übers Heimbrauen. Gemeinsam betrieben sie lange Zeit den „Just Brew It“-Podcast, in dem sie regelmäßig von ihren Brauerfahrungen berichteten und über Selbstgebrautes fachsimpelten. Sowohl Dave als auch Paul haben zu diesem Buch spannende Rezeptideen beigesteuert. Paul erklärt dir zudem noch, worauf es beim Brauwasser überhaupt ankommt, und Dave verrät dir, wie man Raw Ales herstellt.
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      Dave Chebbi
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      Paul Schüßler

    

  


  Seit 2015 entwickelt Lukas Beckmann mit Leidenschaft Rezepte, organisiert Zutaten und packt Pakete. Der gelernte Grafiker wollte damals unbedingt einen Service für besonders gestresste Hobbybrauer schaffen und ihnen viel Vorarbeit abnehmen. Unter www.braumischung.de findet man fertige Braupakete für viele spannende Bierstile. Wer also während der Arbeitswoche keine Zeit findet, sich die einzelnen Zutaten eines Rezepts im Netz bei verschiedenen Händlern zusammenzuklicken, kann online direkt eine passende Braumischung ordern. Lukas‘ „Hallertau Juice“ ist ein besonders hopfenintensives Bier, dessen Rezept du auf Seite 94 findest. Wenn du es nachbrauen möchtest, findest du das passende Braupaket natürlich auch in seinem Online-Shop.
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      Lukas Beckmann (braumischung.de)
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      Es wird allerhöchste Zeit für dein eigenes leckeres Craftbier. Diese Brauanleitung wird dir dabei helfen, 20 Liter süffiges Selbstgebrautes herzustellen. Und das in Rekordzeit.
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  DIE VORBEREITUNG


  Ehe du mit dem Bierbrauen beginnen kannst, musst du natürlich einen passenden Standort für deine neue Hausbrauerei finden. Außerdem steht eine Shopping-Tour im Internet an.


  Der Braustandort


  In der Küche, auf der Terrasse, auf dem Balkon oder sogar im Keller: Prinzipiell kann dein Bier überall entstehen. Wichtig ist lediglich, dass eine Steckdose und ein Spülbecken in der Nähe sind. Ausreichend Platz für deine Brauarbeiten sollte natürlich auch vorhanden sein.


  Was nicht fehlen darf, ist ein kleiner kompakter Tisch, der einen vollen Topf tragen kann und etwa 50 cm misst. Die Low-Budget-Lösung wäre stattdessen eine leere Bierkiste, die umgedreht aufgestellt, auch stabil genug ist.
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