Wiirze: Hopfen plus Malz

Was der Brauer jetzt in seiner Sud-
pfanne hat, wiirde nach der Verga-
rung auch ein Bier ergeben. Aber er-
stens wdre es ein diinnes Bier, und
zweitens wiirde ihm die von uns
geschdtzte Hopfenbittere fehlen.
Deshalb wird die zuckerhaltige Fliis-
sigkeit jetzt zum Kochen gebracht
und dann mit Hopfen ,gewiirzt“.
Durch das Kochen verdampfen nach
und nach grofe Mengen Wasser —
der Zuckergehalt in der Wiirze steigt
bis zur gewiinschten Endstufe, dem
sogenannten Stammwiirzegehalt.
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Dieser Wert ist wichtig fiir den wei-
teren Produktionsprozef3. Denn der
Stammwiirzegehaltistim Prinzip die
Konzentration in Zuckerstoffen, die
der Hefe fiir die Vergarung zur Ver-
figung steht. Starkbiere enthalten
tiber 16 % Stammwiirze, Vollbiere
zwischen 11 und 14 %. Als Faustregel
gilt: Der spatere Alkoholgehalt des
Bieres betrdgt ungefdhr ein Drittel
des Stammwiirzegehalts.



