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Unser Bier,
das reinste Verniigen

Deutsches Bier ist und bleibt eines
der beliebtesten Getranke in unserem
Land. Es begleitet die Menschheit
schon seit Uber 6.000 Jahren und ist
so alt wie das ihm verwandte Brot.

Garant fur die gleichbleibende Qua-
litdt deutscher Biere ist das Reinheits-
gebot, das alteste Lebensmittelgesetz
der Welt. Es wurde am 23. April 1516
von Herzog Wilhelm IV. vor dem
Landstandetag zu Ingolstadt verkiin-
det und gilt bis heute. Seitdem dirfen
deutsche Biere ausschlieBlich aus
Malz, Hopfen, Hefe und Wasser
gebraut werden.

Die Bier-Vielfalt in Deutschland ist einzigartig. Fast
1.300 Brauereien stellen rund 5.000 verschiedene
Biermarken her. Die deutschen Brauer liefern ihre
Biere in einwandfreier Qualitat. Hat das Bier aber
erst einmal die Brauerei verlassen, mussen einige
Dinge beachtet werden, damit der Genuss nicht
getribt wird.

Neben der richtigen Lagerung des
Bieres spielen auch die Glaser eine wichtige
Rolle. Im Folgenden haben wir einige Tipps
und Tricks zusammengestellt, die Sie bei der
Wahl und Pflege der Gléser berucksich-
tigen sollten.

Denn eins ist klar: Das Auge trinkt
mit! Ein frisches, appetitliches Bier
erfreut den Gast schon auf den ersten
Blick mit einer schonen, festen
Schaumkrone. Und die ist keine Hexe-
rei, sondern eine Frage der richtigen
Handgriffe.

Bierglas ist nicht gleich Bierglas.
Viele Biersorten werden in speziellen
Glasern ausgeschenkt, damit sich ihr g'
Geschmack richtig entfalten kann. Die
Glaser mussen aber auch richtig gepflegt
werden, sonst hilft auch die beste Technik beim
Zapfen und Einschenken nichts.

Glaspflege

Als erste Regel gilt: Niemals in ein warmes, trocke-
nes Glas zapfen oder einschenken. Glas oder Krug
sollten von Hand in warmem Wasser mit etwas Spul-
mittel gereinigt werden. Am besten eignen sich hier
spezielle Glaser-Spulmittel. Nach dem Reinigen soll-
ten die Glaser mit frischem, klarem, kaltem Wasser
nachgespult werden, damit das Bier l&anger frisch
bleibt und sich eine schéne Schaumkrone bilden
kann. Das Glas innen nicht abtrocknen, sondern
abtropfen lassen. Nie mit den Fingern in das Glas
greifen, da die Fettspuren die Schaumkrone zersto-
ren. Bewahren Sie Glaser an einem Ort auf, der vor
Fett und Qualm geschitzt ist, am besten in geschlos-
senen Schranken.
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Zapfen

Wie lange es dauert, bis ein Bier fertig
gezapft ist, hangt unter anderem vom
Kohlensauregehalt des Bieres ab. Kdlsch
und Alt kénnen z. B. schnell in einem
Zug durchgezapft werden.

Ein Pils braucht nicht sieben, sondern
héchstens drei Minuten. Dabei wird das
saubere Glas schrag unter den voll
geotffneten Zapfhahn gehalten und zur
Halfte gefullt. Nun wartet man etwa
eine Minute. Dann wird nachgezapft,
wobei der Hahn nicht in das Bier eintau-
chen sollte. Nach einer weiteren Minute
wird durch schnelle Auf- und Zubewe-
gungen des Hahns die Schaumkrone
aufgesetzt.
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Einschenken

Auch bei Flaschenbier sollte das Glas zuné&chst mit
frischem kaltem Wasser gespiilt werden. Dann halt
man es schrag, schenkt das Bier ziligig ein und lasst
es etwa eine Minute stehen, damit sich der Schaum
setzen kann. Dann von oben langsam nachschenken.
Auch hier gilt: Je hdher der Kohlensduregehalt des
Bieres, desto langer dauert das Einschenken.

Das Glas mit frischem
kaltem Wasser spulen.
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Servieren

Das Bier kommt so rasch wie mdglich auf den
Tisch, damit Sie es frisch geniel3en kdnnen. Auf kei-
nen Fall sollte man vorzapfen oder zwei halbvolle
Glaser zusammenschitten. Dabei geht Kohlenséaure
verloren und das Bier wird schal.

Lagern

Bier sollte kiihl und in dunklen Raumen gelagert
werden. Die richtige Temperatur liegt zwischen 5 bis
8 Grad Celsius. Dafur sorgt ein normal temperierter
Kihlschrank. Grof3e Temperaturschwankungen scha-
den dem Geschmack.



Die klassischen
Bierglas-Typen

Von ,,dem* Bierglas zu sprechen, ist
unmoglich, so unterschiedlich sind
Form und Verwendung. Aus dem rich-
tigen Trinkgefall schmeckt es dem
Kenner noch immer am besten. Viele
Biersorten lassen sich einem ganz
bestimmten Glas-Typ zuordnen, der
das besondere Aroma der Sorte am
besten zur Geltung bringt und die

Stabilitat des Schaumes gewahrleistet.

Einige davon stellen wir lhnen hier
vor. Viele deutsche Brauereien haben

Das Weisse-Glas

Eine breite Schale mit Stiel
_-' ist typisch fur diese Berliner

Spezialitat, die mit einem
Strohhalm getrunken wird.

Das Bock-Glas
Das kréftige, malzige
Bier verlangt nach einem
kraftigen Gefal und
kommt deshalb haufig

By = ;_,' " in einem dickwandi-
".*" ",_'I"'-' ' gen, robusten Krug
o gy WL auf den Tisch.
—

Das Lager/Export-Glas

Lagerbiere werden haufig in einem

schlichten hohen Glasbecher,

Exportbiere oft im Glasseidel mit
Henkel serviert.
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Das Kodlsch-Glas

Der Gerstensaft aus
KéIn wird ausschlieB-

elg(_ene Glas- o_der_ Krugvar_lanten, die Das Weizen-/ lich in der traditionellen
optimal auf die eigenen Biermarken Weipbier-Glas schlanken Stange
Das hohe Glas serviert.

abgestimmt sind.
bewahrt lange die

Kohlensaure und
damit den erfri-
schend-prickelnden

Geschmack.
Das Schwarz-
bier-Glas
—, Das dunkle Bier wird
' Das meistens in dickwandi-
Pils-Glas gen, breiten Schwarzbier-

In einer schlanken, Pokalen serviert.

dinnwandigen Tulpe
kann sich das hopfen- ol 1
betonte, feinherbe Pils-
Aroma besonders gut
% I entfalten.
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Das Alt-Glas

Das Dunkle aus der
Region Dusseldorf trinkt
man oft aus einem
gedrungenen, diinnwan-
digen Altbier-Becher oder
auch aus Pokalen.
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