""Bockbier"
Julian Kurzidim
Referat, FH Braunschweig-WolfenbuUttel
28.5.1999
www.kurzidim.de

Vorwort

Bier ist das deutsche Volksgetrank. Jeder Bewohner unseres Landes trinkt davon jedes Jahr etwa 140
Liter. Doch nicht jeder weil3, daf8 Bier mehr ist als das Angebot im Supermarkt, daR es allein in
Deutschland elf eigenstandige Sorten gibt, eigentlich noch mehr, da es viele von ihnen hell und dunkel
gibt.

Ich personlich bevorzuge aus dieser Auswahl neben den Weizen- vor allem die starken Bockbiere, eine
Biersorte, die selbst im Mai im Schatten des Uberméchtigen Pils und des aufstrebenden Weizen steht.
Uber sie mochte ich daher mein Referat halten.

Befiirchtungen, ich wiirde zu ungehemmtem Bierkonsum weit tiber den Durst aufrufen, méchte ich mit
einer Beschreibung meiner eigenen Trinkgewohnheiten entgegenwirken: Ich trinke nur selten mehr als
eine Flasche Bier am Abend und 3-4 in der Woche, mein Bierkonsum liegt also unter den deutschen
Durchschnitt. Ich bin mehr ein BiergenielRer als ein Biertrinker.

Deshalb mdchte ich hier nicht zum iberméaRigen Konsum oder gar zum Mibrauch dieses Getranks
aufrufen. Ich mdéchte vielmehr auf eine Biersorte aufmerksam machen, die meiner Meinung nach mehr
Aufmerksamkeit verdient, als ihr im Moment zuteil wird.

Wer sich auf das Bockbier oder auch auf andere seltene Biersorten einlalt und mit ihm umzugehen weif,
wird seine Freude daran haben.
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1. Kurze Beschreibung des Brauvorgangs



1.1. Arbeitschritte vor der Garung

Das Braugetreide wird in Wasser eingelegt und dadurch zum Keimen gebracht. AnschlieBend wird es

dann gerostet: Ab jetzt ist es Malz genannt. Hier entsteht auch der Unterschied zwischen hellem und
dunklem Malz; letzteres wird langer und heilRer gerdstet.

Der erste eigentliche Brau-Arbeitsgang ist das Maischen. Das Malzschrot wird in Wasser bis auf 78°C
erhitzt: bei dieser Temperatur wird die Starke im Malz von ebenfalls malzeigenen Enzymen in den
Malzzucker umgewandelt, der spéter zur VVergarung gebraucht wird.

Nach dem Herausfiltern der unléslichen Bestandteile wird die Maische dann Wiirze genannt. Diese

Wiirze wird etwa 1-1,5 Stunden gekocht und dabei der Hopfen zugegeben; dieser bewirkt neben dem bitteren
Geschmack auch eine langere Haltbarkeit und eine stabilere Schaumkrone.

Nach dem Kochen kuhlt man die Wirze ab, bis die passende Temperatur furr die Hefe erreicht ist. Deren Zugabe
16st schlieflich den Beginn der G&rung aus.

1.2. Stammwirze

Die Stammwiirze wird vor der Garung gemessen. Sie bezeichnet den Gewichtsanteil des garfahigen Zuckers in
der Wiirze: 12% Stammwirze bedeuten, daf in einem Liter Wiirze 120 Gramm Zucker geldst sind. Bei der
Gérung wird etwa ein Drittel des Zuckers Kohlendioxid zu umgesetzt und ein weiteres Drittel zu Alkohol. Das
dritte Drittel verbleibt im Bier. Der Umrechnungsfaktor von Stammwirze in Gewichtsprozent zu Alkohol in
Volumenprozent betrégt daher ungefahr 0,4: Pils, Alt und Kadlsch erreichen mit 11-12 % Stammw(irze etwa 4,5-
5 Prozent Alkohol, Export und Weizen mit 12-13% Stammwiirze 5-5,5 %, und bei Mérzen bzw.
Oktoberfestbier liegen die Werte bei 13-14% und 5,5-6%.

1.3. Ober- und Untergarung

Mit ober- und untergdrig wird die Art der benutzten Hefe bezeichnet: obergérige Hefe schwimmt nach der
Garung auf dem Bier, untergérige sinkt ab zum Boden des Gargefales. Dieser Unterschied hat Folgen

fiir die Garung des Bieres und das Bier selbst.

Die Obergérung findet bei 15-25°C in etwa 2-3 Tagen statt. Obergériges Bier 14/t sich also ohne kiinstliche
Kiihlung das ganze Jahr uber herstellen. Sein Nachteil liegt jedoch in der geringeren Haltbarkeit, da die
obergéarige Hefe verschiedene Stoffe in der Wiirze unangetastet Iait. In Bayern war diese Brauart den
herzoglichen Hofbrauhdusern vorbehalten, alle anderen durften nur untergérig brauen; in Norddeutschland
dagegen wurde bis ins 19. Jahrhundert fast nur obergérig gebraut. Wenn also die Groninger-Brauerei ihre
,Hanseaten-Weisse* als ,,Alt-Hamburger Weizenbier* anpreist, hat das seine volle Berechtigung.

Die Untergérung dagegen benétigt Temperaturen von 5-10°C und eine Zeit von bis zu 10 Tagen; danach
wird das Bier zur Reifung 3-6 Wochen bei etwa 0°C gelagert (,,Lagerbier). Aufgrund der notwendigen
Kalte konnte untergériges Bier bis zur Erfindung des Kuhlaggregats im 19. Jahrhunderts nur im Winter
gebraut werden. Dann aber begann es seinen Siegeszug und verdrangte in Norddeutschland das
obergérige Bier fast vollstindig - bis auf einige Uberreste: Berliner WeiRe, Kdlsch und Alt - beim
letzteren weist schon der Name auf die alte, obergarige Brauart hin.

1.4. Das Reinheitsgebot

Im Jahre 1516 erliel? der bayerische Herzog Wilhelm 1V. die beriihmt gewordene Verordnung, nach der
,»ZU kainem Pier merer Stuckh dann allain Gersten-Hopfen-Wasser genomen und gepraucht solle
werden“. Die Ausdehnung dieses Gebots auf ganz Deutschland zeigt die Bedeutung des Reinheitsgebots
fiir Bayern: Dies war 1918 eine der drei bayerischen Bedingungen, um im Deutschen Reich zu
verbleiben.

Da nur der Herzog und seine Hofbrauh&user das Recht zum obergérigen Brauen besal3en, wurde hier das
Reinheitsgebot nicht so eng gesehen, und es entstand das Weizenbier. Bis heute trennt das
Reinheitsgebot, das heute im Deutschen Biersteuergesetz verankert ist, zwischen ober- und untergarigem
Bier und erlaubt flrs erste nur Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Wasser, fiirs letztere auch andere Malze
und Zucker. Zum Reinheitsgebot auch 3.1.

2. Das Bockbier - eine deutsche Brautradition



2.1. Definition und Entstehungsgeschichte

,Ohne Einbeck gabs kein Bockbier”, behauptet stolz das Einbecker Brauhaus, und tatsachlich ist diese
stidniedersachsische Stadt der Geburtsort des Bocks.

Es begann im Mittelalter, als Einbeck ein bedeutendes Zentrum der Bierherstellung war. Es war natirlich
nicht das einzige Brauzentrum Norddeutschlands, unter anderem war auch Hamburg flir sein Bier
beriihmt. Und wie in Hamburg war es auch in Einbeck Vorschrift, daB der stadtische Braumeister das von
den Birgern hergestellte Bier zu verkosten und nur bei ausreichender Qualitdt zum Verzehr und Verkauf
freizugeben hatte.

Im Mittelalter gab es nur zwei Arten, Bier langer haltbar zu machen: entweder durch mehr Hopfen oder
héheren Alkoholgehalt. Wahrend Hamburg die erste Methode wahlte (und so die ,,friesisch-herbe*
Geschmacksrichtung schuf), griffen die Einbecker zur zweiten Mdglichkeit, und brauten fiir den Handel
Starkbier. Dieses Bier, wie im Norden Ublich ein obergériges Weizenbier, fand seine Freunde in ganz
Deutschland und dariiber hinaus.

Ab etwa 1550 belieferten die Einbecker auch den bayerischen Hof mit ihrem Bier. Und auch hier fand es
seine Freunde. Es wird behauptet, daf das Miinchner Hofbrduhaus einen Einbecker Braumeister abwarb;
diese Geschichte wird jedoch manchmal angezweifelt, so daf ich sie hier nur erwdhnen mochte. Fest
steht jedoch: Im Jahr 1614 gelang es dem Braumeister des Hofbrauhauses, ein dem Einbecker Bier
gleichwertiges starkes Bier herzustellen.

Starkbier wurde bald auch auflerhalb des Hofbréduhauses gebraut. Da gewohnliche Bayern jedoch nur
untergérig und wegen des Reinheitsgebots nur mit Gerstenmalz brauen durften, wurde das Bockbier hier
zu den untergarigen Gerstenbier, das es noch heute ist. Der bayerische Dialekt verwandelte den Namen
»Einbeck* zu ,,Oanbock*, was sich mit der Zeit zu ,,Bock* verkiirzte.

Die Biereinteilung des Deutschen Biersteuergesetzes schreibt fiir Bockbier einen Stamm-wiirzegehalt von
mindestens 16 Prozent vor. Daraus ergibt sich dann bei vollstandiger VVergérung ein Alkoholgehalt von
mindestens 6,5%. Es gibt helle und dunkle Bockbiere und eine ganze Reihe Geschmacksrichtungen. Der
Begriff ,,Bockbier* ist also praktisch eine Sammelbezeichnung fir Starkbiere aller Art. Zur Reifung
gelagert wird es meist langer als ein normalstarkes Bier - hier sind die 6 Wochen das ubliche Minimum,
normal aber um die drei Monate.

Aufgrund des héheren Zuckergehalts ist ein Bockbier stier als ein gleich stark gehopftes normalstarkes
Bier. Der hohere Alkoholgehalt ist zwar ein Charakteristikum des Bockbiers, doch nicht immer
herauszuschmecken - z.B. schmeckt der Kloster Andechs Bergbock hell fast wie ein normalstarkes Helles
und der Ritter Dunkel aus dem Brauhaus Torgau fast wie ein Schwarzbier.

2.2. Unterarten des Bockbiers
2.2.1. Doppelbock

Bald nach der Einflihrung des Bockbiers in Bayern begannen auch die dortigen Kldster mit dessen
Produktion, denn ein Starkbier mit h6herem Nahrstoffgehalt war in der Fastenzeit sehr willkommen. So
taten dies auch die ,,minderen Briider des heiligen Franz von Paula“ (heute besser bekannt als
,»Paulaner*), deren Bier sogar noch ein wenig starker war als die anderen Munchner Bockbiere.

Dieses ,,Sankt-Vaters-Bier” fand auch auferhalb des Klosters seine Liebhaber. Obwohl die Paulaner
keine Verkaufsberechtigung besalien, ging doch, zunéchst versteckt, dann immer weiter &ffentlich, immer
mehr ihres extrastarken Bieres gegen Geld aus dem Kloster heraus. (Hier kam den Mdnchen allerdings
zugute, daB sie keine Biersteuer zu bezahlen brauchten.) SchlieBlich wurde dem Kloster dann 1780 doch
Ausschank und Verkauf genehmigt. Zu diesem Zeitpunkt war die Paulaner-Brauerei bereits die groite in
Mudinchen.

Fur Doppelbock ist ein Stammwiirzegehalt von mindestens 18% vorgeschrieben - das ergibt einen
Alkoholgehalt von etwa 7-8%.

Der Urvater des Doppelbocks heif3t seit dem friihen 19. Jh. ,,Salvator”, und diese Bezeichnung I6ste den
Brauch aus, daB die Namen der Doppelbockbiere auf ,,-ator* enden: z.B. der Triumphator von
Léwenbrédu oder Fortunator der Ayinger-Brauerei.

Aus der Tradition des Fastenzeitbiers entwickelte sich in Miinchen die Starkbiersaison im Mérz, bei der
der Salvatoranstich der Paulaner-Brauerei das wohl bekannteste Ereignis ist.

2.2.2. Maibock und Weihnachtsbock



Neben der Fastenzeit ist das Bockbier mit zwei weiteren Jahreszeiten verbunden: dem Frihling und der
Weihnachtszeit. Denn wie schon beim Doppelbock erwahnt, war und ist ein nahrhaftes und warmendes
Starkbier im Winter und an dessen Ende recht beliebt. So werden auch heute flr diese beiden
Jahreszeiten spezielle Bockbiere gebraut.

Der Maibock war urspriinglich wie friiher die meisten Biere dunkel. Zum Friihling, wenn es endlich
wieder hell und warm wird, paflt jedoch ein helles Bier besser; so ist heute eine leicht rétliche Farbe
charakteristisch.

Das Gegenteil des Maibocks ist der Weihnachtsbock. Er wird auf das Sternzeichen Steinbock
zuriickgefihrt, dessen Zeit in der Astrologie im Dezember beginnt. Auch er paf3t von der Farbe her zur
Jahreszeit: alle mir bekannten Weihnachtsbécke sind dunkel.

2.2.3. Eisbock

Wie auf alle Lebewesen ubt der Alkohol auch auf die Bierhefe seinen Einfluf aus. Je mehr der Alkohol
bei der Gérung entsteht, um so mehr betéubt er die Hefe. Bei etwa 8 Prozent stellt diese den Gérproze
dann ganz ein.

DaR es trotzdem stérkere Biere gibt, liegt an einer Technik, mit deren Hilfe sich Bier konzentrieren laRt:
Das Bier wird bei Temperaturen knapp unter dem Gefrierpunkt gelagert. Da der Gefrierpunkt von
Alkohol tiefer liegt als der von Wasser, gefriert nur ein Teil des Wassers. Sobald sich gentigend
Eiskristalle gebildet haben, wird das Bier aus dem Gefriergefal} abgelassen und dabei das Eis
herausgefiltert. Es ergibt sich ein konzentriertes, starkeres Bier.

Der bekannteste Vertreter dieses Biertyps ist sicherlich das Kulmbacher ,,EKU 28“. Dieses extrem starke
Bier, dessen Alkoholgehalt mit 11% angegeben wird, der aber auch schon einmal 13% erreichen kann,
wird zwar aus hellem Malz gebraut, doch ist die Konzentration der Malzbestandteile so hoch, dal} das
Bier fast halbdunkel ist.

2.2.4. Weizenbock

Der erste Weizenbock war das urspriingliche Einbecker Starkbier; doch dieses wurde im 19. Jh. in
Einbeck vom untergérigen Bier verdrangt. Wiederbelebt wurde der heutige Weizenbock dann erst 1907,
als die Brauerei Schneider in Miinchen (heute Kelheim) ihren ,,Aventinus® einfiihrte. Wie jedes andere
Weizenbier, aber anders als das ,,normale* Bockbier ist er ein obergériges Bier.

2.3. Problematische Aspekte das hoheren Alkoholgehalts

Wer Bockbier trinkt, sollte sich des hoheren Alkoholgehalts bewuf3t sein. Hier hat der besondere
Geschmack diese Getranks eine weitere Bedeutung; doch reicht er allein nicht aus, um auf den Alkohol
hinzuweisen, denn wie gesagt ist er nicht aus allen Bockbieren herauszuschmecken.

Eine Gefahr besteht dann, wenn dem Trinker der hthere Alkoholgehalt nicht bekannt ist. Er trinkt dann
wie gewohnt seine Halbe oder gar eine ganze Mal3, wundert sich vielleicht tiber den Geschmack, weil3
aber aus Erfahrung, daB er ein Bier doch recht gut verkraften kann. Gefahrlich wird diese Unkenntnis,
wenn die Uberzeugung dazukommt, daf an nach ,,einem* Bier noch Auto fahren kann! Wenn sich die
héhere Menge Alkohol dann im Nachhinein bemerkbar macht, kann es schon zu spét sein.

Mehrere bayerische Biergérten haben dies erkannt und schenken am Wochenende kein Starkbier aus -
unter anderem das Kloster Andechs. Kein Wunder, schmeckt doch dessen ,,Bergbock* fast wie ein
normales Helles.

3. Ist Bier Kulturgut oder Konsumartikel?



3.1. Das Reinheitsgebot in der heutigen Zeit

Nicht nur die EU setzt dem alten bayerischen Bier-Grundgesetz immer mehr zu. Auch das deutsche
Biersteuergesetz, die heutige Heimat des Reinheitsgebots, erlaubt den Einsatz von Filterhilfsstoffen, die
,»,mechanisch oder adsorbierend wirken und bis auf gesundheitlich, geruchlich und geschmacklich
unbedenkliche, technisch unvermeidbare Anteile wieder ausgeschieden werden.” Mit solchen Stoffen wie
z.B. Polyvinylpolypyrrolidon werden jene Stoffe herausgefiltert, die durch schnelles Verderben dem
Geschmack schon im Supermarktregal schadigen kénnten und natiirlich um es langer haltbar zu machen.
Niemand muR heute mehr wie einst die Einbecker auf natirliche Konservierungsmethoden zurtickgreifen.
Die moderne Form des Reinheitsgebots deckt die chemische Nachbehandlung. Der ,.technisch
unvermeidbare Anteil*, der dem Originalgesetz von 1516 natiirlich zuwiderlauft, wird dabei in Kauf
genommen.

Eine weitere Gefahr flir das Reinheitsgebot entsteht durch gentechnisch verénderte Gerste, Hopfen oder
Hefe.

Uber diese Praktiken gelangt verstandlicherweise kaum etwas nach auBen, denn das Reinheitsgebot ist
der Stolz der deutschen Brauwirtschaft und eine Grundlage des Weltruhms des deutschen Biers. Wenn
aber die Oko-Brauerei Pinkus aus Muinster ihr Bier mit den Worten beschreibt, daR es nicht mit
Filterhilfsmitteln und Eiweil3stabilisierungssstoffen behandelt wuirde, so ist das doch ein bedenkliches
Zeichen.

3.2. Der deutsche Biermarkt

Nach wie vor trinkt der Deutsche am liebsten das Bier aus seiner Heimat - doch ob er es auch am liebsten
kauft, scheint eine andere Frage zu sein.

Zur Zeit herrscht die Entwicklung, daB der Bierkonsum sinkt: in den 90ern von 120 auf 110 Mio. hl.
Zwei Segmente kénnen ihren Verkauf allerdings noch steigern: auf der einen Seite die Marken mit
Premium-Anspruch, die wir alle aus dem Fernsehen kennen, auf der anderen Seite die Billigmarken, die
sich uber den Preis verkaufen; Adelskronen und Oettinger sind l&ngst nicht mehr die einzigen,
inzwischen schlielen sich auch etablierte Brauereien diesm Trend an und bringen ein eigenes Billigbier
heraus, z.B. das Grenzquell Pils der Hamburger Bavaria-St. Pauli. Das dazwischenliegende Segment,
eigentlich das klassische deutsche Biersegment, geréat dadurch immer mehr in die Zange. Dies
beantwortet auch die Frage, warum das Bier der lokalen Brauerei manchmal so weit hinten steht.

Als Gegenbewegung dazu entwickelte sich seit Beginn der Neunziger eine Reihe von kleinen
Gasthausbrauereien, die nur fiir den eigenen Ausschank brauen. Bei ihnen ist es unnétig, das Bier zu
filtrieren oder chemisch zu behandeln, da es eh bald nach dem Brauen ausgeschenkt wird. Hier begegnet
dem Biertrinkern noch das Brauhandwerk, welches in den GrofRbrauereien verloren scheint.

Die Brauereilandschaft befindet sich in einem Wandel. So ging z.B. von 1992 nach 1993 deren Anzahl
um 46 auf 1280 ab. Da in diesem Zeitraum jedoch 50 neue Brauereigaststatten hinzukamen, entspricht
das einer Schliefung von 96 Brauereien.

Der Trend geht also von mittelgrofRen Brauereien zu groRen und sehr kleinen. Die Frage, ob und wenn ja
ab wann Hopfen und Malz auch in Deutschland verloren sein werden, bleibt bei dieser Entwicklung
weiterhin interessant.

3.2.1. Der Wandel vom Export zum Pils

Man kdnnte einwenden, in Deutschland dominiert halt das Pilsener. Doch das war nicht immer so: Erst in
den 70er Jahren erreichte das Pils jenen hohen Marktanteil, den es heute besitzt. Noch 1970 wurde in
Deutschland zu 50% Export getrunken, und das Pils lag nur bei 25%; zehn Jahre spater hatte sich das
Verhaltnis umgekehrt.

Als Hauptgrund gilt die sogenannte ,,EdelfreBwelle: Die Nachkriegshaltung, Giberhaupt etwas zu essen
zu haben, verschwand, jetzt muRte alles edel und hochwertig sein. Das Uibliche Export, das normale Bier
im Nachkriegsdeutschland, die Biere mit Premium-Anspruch lagen nun im Trend. Brauereien, die sich
diesem Trend friihzeitig anschlossen, konnten Uberdimensionale Zuwachse erzielen: z.B. wuchs die
Warsteiner Brauerei seit dieser Zeit zu Deutschlands groBter heran.

Wie an diesem Beispiel abzulesen, sind die Biervorlieben der Deutschen keineswegs bis in alle Zeiten
festgeschrieben. Es ware dem Bockbier zu wiinschen, daf es auch einmal einen solchen Aufschwung
erlebt.

3.2.2. Das Bockbier auf dem deutschen Biermarkt

Wie gesagt ist das Bockbier kein Massenbier - im Gegenteil: Nur 0,7%, also etwa 750.000 hl des



deutschen Bierverkaufs entfallen auf untergériges Bockbier. Bei obergarigem Weizenbock ist der Anteil
so gering, daf3 er in der Statistik auf 0,0% abgerundet wird.

Immer noch wird das meiste Bockbier im Winter und im Friihling getrunken. Die meistverkauften
Bockbiere in Deutschland sind nach wie vor die drei Einbecker Sorten; hier stellt sich jedoch die Frage,
ob sie wirklich die besten sind oder ob sie auf der Popularitat der Entstehungsgeschichte mitschwimmen.
In Getrdnkemadrkten sind zu den Marktchancen des Bockbiers verschiedene Aussagen zu héren. Wéhrend
die einen den Maibock aus ihrem Programm nehmen, da er sich nicht rentiert, berichten andere von
steigenden Absatzzahlen von Friihling zu Frihling. Doch auch hier gilt, dal der Absatz im Vergleich zum
Pils sehr gering ist.

DaR das nicht so sein muR, zeigt ein Blick nach Mecklenburg-Vorpommern. In diesem Bundesland — man
glaubt es kaum — liegt der Starkbieranteil im Bierabsatz bei 7,5% und damit etwa genauso hoch wie der
Alkoholanteil im Starkbier. Wahrenddessen zeigt der sinkende Leichtbierabsatz, daf der Deutsche ein
»richtiges” Bier schatzt, wenn er nicht gerade Auto fahren muft und zum Alkoholfreien greift.

All diese Zahlen lassen den Schlu zu, daf auch das Bockbier, trotz seines scheinbren Nachteils des
héheren Alkoholgehalts, einem héheren Publikumszuspruch fahig ist. Ich schatze, dal sich sein Anteil
auf etwa 3% erhdhen kénnte Doch hierzu ist erst einmal eine angemesene Vermarktung des Bocks von
seiten der Brauereien und Getrankemarkten notig.

Wiinschen wir dem Bockbier, daB es bald diese Aufmerksamkeit erféahrt.
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