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Von Nelken und Bananen

Quelle: DBB

Noch vor wenigen Jahrzehnten ein regionales Phdnomen, ist Weifbier heute
vielleicht das internationale Aushdngeschild deutscher Bierkultur. Gebraut
mit mindestens 50 Prozent Weizenmalz, ist es untrennbar mit seinen charak-
teristischen obergdrigen Hefestdmmen verbunden, die abseits der gewohnten
Bierpfade ein komplexes Aromenspiel aus Gewiirzen und reifen Friichten
schaffen. Oft als Stil fiir Brauneulinge empfohlen —wohl weil es mit seiner
Triibung und den dominanten Gdrungsnebenprodukten einiges zu kaschieren
vermag —, ist Weifibier dennoch kein einfacher Stil zum Selberbrauen. Bei
vielen Aromen gilt es auch vieles zu balancieren. Nach einem Abriss der ge-
schichtlichen Entwicklung und dem Uberblick iiber die giingigen Stile folgen
daher Moglichkeiten zur gezielten Beeinflussung der Aromenausbildung und
ein kleiner Exkurs in die biochemischen Hintergriinde.

1. Geschichte des bayerischen WeiBBbiers

Aller Anfang

Die dltesten Weizenbierfunde in Deutschland datieren etwa 2800 bis 3000 Jahre zuriick. Mit dem heutigen
WeiBbier hatte das vermutlich noch nicht viel zu tun. Dessen Entstehung liegt gute 500 Jahre zuriick. Im
Spatmittelalter, gegen Ende des 15. Jahrhunderts, herrschte in Bayern die untergirige Brauart vor. Das so
gebraute Bier war dunkel und durch die kiihle, untergirige Brauweise besser haltbar als die zuvor obergarig
gebrauten Biere. Man bezeichnete es auch als das braune Bier. Zur gleichen Zeit schwappte vermutlich aus
Bohmen ein neuer Bierstil nach Bayern: ein obergiriges, helles und erfrischendes Bier, in Abgrenzung das
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weifle Bier genannt — wir wiirden es heute wohl als helles Bier bezeichnen. Die hellere Farbe basierte dar-
auf, dass im Gegensatz zu den bernsteinfarben bis dunkelbraun gerosteten Malzen ein helles Malz verbraut
wurde. Die Getreidesorte war fiir diesen Bierstil zundchst nicht entscheidend, vermutlich wurden je nach
Verfiigbarkeit und Preis verschiedene Getreide verwendet; aufgrund von regionalen Verordnungen gele-
gentlich auch nur Gerste. Weshalb einige der friihen ,WeiBen Biere“ wohl géanzlich ohne Weizen daherka-
men. Wihrend Weizenbiere durchaus bekannt waren, hatte ,,Weilbier” also den Ursprung in seiner hellen
Farbe, nicht im Getreide. Weizenbier und WeiBbier waren im Gegensatz zum heutigen Sprachgebrauch also
nicht dasselbe.

Das sollte sich alles in knapp hundert Jahren dndern. Es begann mit Herzog Wilhelm IV., der mittels
Landesordnung von 1516, heute gemeinhin als Reinheitsgebot bezeichnet, die Verwendung von allen
Getreiden aufler Gerste verbot. Gut drei Jahrzehnte spéter nutzte Sohn Albrecht V. seine Befugnisse als
Herzog und vergab 1548 das Recht, das genaue Gegenteil zu tun, nimlich mit Weizen zu brauen, an die
Adelsfamilie der Degenberger. Fiinf Jahre spéter verbot er das Brauen von braunem Bier in den
Sommermonaten, erlaubte es aber den Degenbergern. Dies spiilte nicht nur jahrliche Erlose in die Kasse,
sondern konnte die einflussreichen Degenberger niher an das herzogliche Geschlecht der Wittelsbacher
binden. 1567 manifestierte Albrecht V. dieses Privileg auf Bitten der Degenberger hin weiter, indem die
Herstellung des weiBen Bieres ginzlich verboten wurde. Dies begriindete er mit der Senkung des
Weizenverbrauchs. Dies kann daher auch als Erneuerung und Bestirkung der 50 Jahre dalteren
Landesordnung von 1516 gelten, die nach heutiger Auslegung eine ziemliche Eintagsfliege gewesen sein
muss, an die sich die Brauer — wenn iiberhaupt — nur kurze Zeit gehalten hatten.

Das Wei3biermonopol

Das aus der geschickten Verkniipfung von Verboten und Ausnahmen gene-
rierte Weilbierprivileg wurde also weniger aus Sorge um die Brotressourcen
des Volks geschaffen als aus finanziellem und politischem Interesse heraus.
Es kann daher aus Sicht der Wittelsbacher als gliickliche Fiigung bezeichnet
werden, dass im Jahr 1602 das WeiBbiermonopol mangels Erben unter den
Degenbergern zuriick zum bayerischen Herzog Maximilian I. fiel. Der auch
als finanzieller Reformer bekannte Herzog baute dieses Privileg in geschick-
ter Weise aus. Auf der Angebotsseite lie3 er zunichst in wenigen Jahren vie-
lerorts weiBe Brauh&user errichten. Darunter auch das 1607 gegriindete und
heute als einziges noch WeiBbier brauende ,,Weisse Brauhaus“ in Kelheim —
heute bekannt als Schneider Weisse. Zum anderen forcierte er in geradezu
machiavellistischen Ziigen die Nachfrage. So wurde der gerne getrunkene
Wein mit hohen Steuern belegt und die Einfuhr von Weibier aus Bohmen .00 wavimitian 1. ¢+ 1573; +
verboten. Zusitzlich verbot Maximilian I. 1616 nochmals das Brauen von 1651

braunem Bier in den Sommermonaten zwischen dem Georgstag am 23. April

und dem Michaelistag am 29. September. Dies hatte zwar auch schon sein Vorginger Albrecht V. 1553 ver-
ordnet, jedoch schien dieses Verbot nicht lange gehalten zu haben. Man liest gelegentlich, die Beschriankung
auf die Wintermonate sei aus Qualititsgriinden erfolgt, da untergariges Bier bei niedrigen Temperaturen
besser gelingt. Oder auch, dass es als MaBnahme zur Brandverhiitung wegen der feuerbeheizten
Sudpfannen erlassen wurde. Aber vermutlich war vor allem eine Umlenkung der Nachfrage auf Weiibier
erwiinscht. Man kann wohl behaupten, dass die Bayern zu ihrem Gliick gezwungen wurden.

Mit den Erlosen aus dem WeiBbiermonopol, so rechnen es Historiker vor, konnten die Wittelsbacher ihren
bayerischen Staatshaushalt sanieren und die Verteidigung ihres Besitzes gegen Angriffe im DreiBigjahrigen
Krieg finanzieren. Zur Bliitezeit des Weibiermonopols geht man sogar davon aus, dass es ein Drittel der
Staatseinnahmen generierte. In dieser Zeit stand beinahe in jedem Dorf eine WeiBbierbrauerei unter finan-
zieller Beteiligung der Wittelsbacher.

Rezession Ende des 18. Jahrhunderts

Wir machen einen Sprung von knapp zweihundert Jahren nach vorne. Die Popularitit von WeiBbier
schwand im Laufe der Jahrhunderte zunehmend. Noch 1761, wohl als eine Art letztes Aufbegehren, wurde
das staatlich erteilte Privileg zum WeiBbierbrauen durch einen Erlass bekriftigt. Die Rezession des
WeiBbiers war hier aber vermutlich nicht mehr aufzuhalten, weshalb sich das WeiBbierprivileg zunehmend
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weniger rentierte und gar viele WeiBbierbrauereien in den Ruin trieb, da sie ausschlieflich das zunehmend
schlecht verkaufliche WeiBbier ausschenken durften. In der Folge wurde im Jahr 1798 das WeiBbierprivileg
ganzlich aufgehoben. Einer der Griinde fiir diese Entwicklung wird in der verbesserten Brautechnik fiir
braunes Bier gesehen, die die Qualitdt zunehmend an die des WeiBbiers anglich. Braunes Bier war damit
wieder in Mode. Mit der Authebung der Beschrinkungen fiir untergiriges Bier im Sommer und der
Einfiihrung von Lindes Kiltemaschine in den 1870er-Jahren erreichte das WeiBbier endgiiltig die Talsohle
seiner Nachfrage. Durch die Moglichkeit, ganzjahrig untergirig zu brauen, verblasste das letzte technologi-
sche Argument fiir WeiBbier. Gleichzeitig trat das helle untergarige Bier aus Pilsen seinen Siegeszug an.

Renaissance

Nur wenige der heute existierenden Weilbierbrauereien konnten diese Diirrephase {iberstehen. Schaut man
in die Firmenchronik selbst einiger als WeiBlbierbrauereien bekannter Hauser, gab es lange Phasen, in de-
nen dem untergarigen Trend hinterhergebraut wurde. Vielerorts konnte sich auch bestenfalls ein filtriertes
Kristallweizen halten, das der Verbrauchererwartung von glanzklaren Bieren entsprach. Eine ungeahnte
Renaissance erlebt das bayerische naturtriibe Wei3bier seit Mitte der 1960er-Jahre. Verschiedentlich wird
diese Entwicklung neben einer allgemeinen Riickkehr des Regionalbewusstseins beim Verbraucher auch
der Vertriebsstrategie von Erdinger WeiBbrau zugeschrieben, die das WeiBbier durch breitangelegte
Werbekampagnen auch iiber die bayerischen Grenzen hinaus bekannt machten und distribuierten.

2. Stile

Den bayerischen Weizenbierstilen gemein ist der dominante Charakter
der Weizenhefe. Die klassischen Weizenbiere bieten eine
Ausgewogenheit zwischen phenolischen Noten (Nelke, Gewiirze) und
Estern (Banane, Birne, rote Friichte). Zwischen diesen Eckpunkten wird
ein breites Spektrum von nelkenlastigen Bieren mit geringer
Fruchtigkeit bis hin zu fruchtbetonten, kaum gewiirzartigen Bieren ge-
braut. Entscheidend fiir die Wahrnehmung der Banane ist der Gehalt an
Isoamylacetat bei gleichzeitig moderatem Gehalt an Ethylacetat, das in
hoherer Konzentration mit einem bunten Fruchtkorb/“Bubblegum* be-
schrieben wird und die Banane iiberdeckt. Dunkle Malze und Caramalze
konnen nussige, karamellige Aromen eintragen, sollten die Hefearomen
jedoch nicht iiberdecken. Eine wahrnehmbare Hopfenblume ist fiir
bayerisches Weiibier uniiblich.

Bayerische Weizenbiere (Quelle:

Bayerischer Brauerbund e.V.)

Der fruchtige Korper sollte durch eine gute Vollmundigkeit auffallen.
Eine Rolle spielen hierbei die erhohte Viskositit des Weizens (,cremiger Trunk), seine triibungs- und
schaumstabilisierenden Proteine sowie die meist hohe Rezenz durch bis zu 8 g/1 CO2. Durch den generell
recht niedrigen pH und die prisente Kohlensidure wirken insbesondere helle Weizenbiere dabei immer noch
sehr spritzig. Hierzu tragt auch ein hoher Endvergiarungsgrad von meist iiber 80 Prozent bei. Eine hervor-
tretende Hopfenbittere ist uniiblich, durch die Phenolsduren kann am Gaumen jedoch ein herb-rauchiger
Eindruck entstehen.

Die Unterkategorien des WeiBbiers werden vor allem durch Malzfarbe und Stammwiirze bestimmt.
Nachfolgend eine Ubersicht der wichtigsten Stile, zwischen denen sich natiirlich unzihlige Variationen an-

bieten:
HELLES WEIZENBIER DUNKLES WEIZENBIER HELLER WEIZENBOCK
Stammwiirze 11,5-14 °P 12-14 °P 14-17°P
Bittereinheiten 9-14 BE 10-15 BE 15-25 BE
Farbe 20 EBC 25-50 EBC 15-60 EBC
Basismalze Helles Weizenmalz, Pilsener/Wiener Malz, Miinchner 40-80% dunkles Malz (Dunkles Weizenmalz, Helles Weizenmalz, Pilsener/Wien¢
Malz (30%) Miinchner Malz), Malz (30%)
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Spezialmalze

e 3-10% helles Caramalz

* 2% dunkles Caramalz

* 0,5% Rostmalz

Restalkalitat 0-10°dH
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Pilsener Malz

* Melanoidinmalz (10%)
* Dunkles Caramalz (120 EBC, 5-10%)
» Sehr dunkles Caramalz (120-300 EBC, 5%)

¢ 5% helles Caramalz
¢ 2% dunkles Caramalz

3-10°dH

Kristallweizen: Orientiert sich an hellem Weizenbier und kann circa 20 Prozent kréftiger gebittert werden,
um den spritzigen Charakter zu betonen. AnschlieBende Filtration/Klarschonung (Gelatine + Kieselsol)
oder Nachgirung mit neutraler, gut sedimentierender Hefe wie Fermentis CBC-1.

3. Brauen

Charakteristisch fiir bayerisches WeiBbier sind seine Ester und Phenole. Im Vordergrund stehen dabei das
als Bananenester bekannte Isoamylacetat und das fiir den Geruch nach Nelken verantwortliche 4-
Vinylguajacol (4VG) und in geringerem MaBe 4-Vinylphenol (4VP). Diese Verbindungen entstehen durch
Stoffumwandlungsprozesse der Hefe und kénnen bereits durch die Rohstoffe und die Sudhausarbeit gezielt
gefordert oder unterdriickt werden. Die nachfolgende Tabelle listet ausgehend von einem ausgewogenen
MittelmaB Faktoren auf, die das Weibier in eine der beiden Richtungen steuern konnen. Selten ist es sinn-
voll, hierbei alle Weichen in eine Richtung umzulegen; dazu mehr unter der Tabelle.

Schiittung

Stammwiirze

Einmaischtemperatur

Rasttemperatur/-dauer

Brauwasser

Hefe

MEHR BANANE

>66% Weizenmalz

High-Gravity

55°C-63°C

(55°C Eiweissrast: 5-10 min)
63°C Maltoserast: 30-45min

72°C Verzuckerungsrast: 30 min

0-5°dH

W175, Gutmann, W68
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AUSGEWOGEN

50-70% Weizenmalz

normal

35-40°C

45°C Rast: 15min
(55°C Eiweissrast: 5min)
63°C Maltoserast: 30-45min

72°C Verzuckerungsrast: 30 min

0-10°dH

W68, Wyeast 3638, WLP351, WLP380

MEHR NELKE

50% Weizenmalz

normal

35-40°C, pH 6,0

45°C Rast: 20-25min
(55°C Eiweissrast: 5min)
63°C Maltoserast: 30-45min

72°C Verzuckerungsrast: 30 mir

5-10°dH

W68, W175, Schneider-Hefe
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Beliiftung Nicht beliiften Beliiften Beliiften
Anstellrate 3-8 Mio./ml 3-8 Mio./ml 3-8 Mio./ml
Gértemperatur 16-24°C 16-20°C 16-20°C
Nachgérung 3 Wochen bei 20°C Klassisch: 3 Wochen bei 20°C

1 Woche warm bei 20°C

2 Wochen kalt bei 10°C

Gértank offen offen egal

Die Nelke in der Praxis

Die phenolische Komponente aus 4VG und 4VP riecht in gewiinschten Konzentrationen angenehm
gewliirzartig/nelkenartig und kann in zu hohen Konzentrationen medizinisch und im Trunk kratzig/hart
wirken. In Weizenbier finden sich fiir 4VG iiblicherweise Konzentrationen von 0,5 bis 3,5 mg/l, mit einem
Geruchsschwellenwert fiir 4VG in Weizenbier bei ca. 0,8 bis 1 mg/l. Konzentrationen ab 2 mg/1 werden als
stark empfunden [Nitg1].

Die Forcierung von Nelke geschieht vor allem beim Maischen durch eine ausreichend lange Cytolyse im
Wirkoptimum der beteiligten Enzyme bei 45 °C, die Ferulasdure aus ihrer Bindung mit Arabinoxylan 16sen.
Diese Rast wird in Hobbykreisen gelegentlich als Ferulasaurerast oder Weizenrast bezeichnet. Das pH-
Optimum der Reaktion liegt hoch und wird daher in der Maischepraxis im Interesse anderer Enzymoptima
auf 5,7 bis 6,0 begrenzt und stattdessen iiber die Dauer gesteuert. Eine geplante Einstellung des Maische-
pH findet daher nach dieser Rast statt. Ublich fiir eine Betonung der Nelke sind hierbei Zeiten von
10 bis 25 min, die ungeachtet anderer Faktoren zu Konzentrationen von ca. 1,5 bis 2,5 mg/1 fithren konnen.
Demnach kann bereits tiefes Einmaischen und langsames Durchheizen zu einer wahrnehmbaren Nelke
>1mg/l fiihren [Heros].

Die freigesetzte Ferulasdure wird in geringem Mafe durch das Wiirzekochen (ca. 5 Prozent), hauptsichlich
jedoch durch Hefen des POF+-Typs (phenolic off-flavor) zu 4VG decarboxyliert. Die Umsetzung ist nicht
vollstindig und das Verhiltnis der Phenolsauren untereinander vom Hefestamm abhingig. Fiir den Stamm
Wi175 werden je nach Quelle 20 bis 50 Prozent hohere Werte fiir 4VG berichtet, weshalb die Rastdauer auch
im Zusammenhang mit der verwendeten Hefe zu beurteilen ist.

Ziel: 1 — 2,5 mg/1 4-Vinylguajacol

Tipp: Viel Gerstenmalz, bei 37°C einmaischen und fiir 20 Minuten bei 45 °C rasten.
Die Banane in der Praxis

Bei offener, druckloser Garung kann alleine mit geeignetem Hefestamm, wie dem Klassiker W68, ein aus-
reichendes MaB an Banane erzielt werden. Uber hohe Stammwiirzen bzw. High-Gravity ist eine weitere
Forcierung moglich. Hohe Einmaischtemperaturen fiihren zu einem weitgehenden Verlust der Nelke, beto-
nen aber ebenfalls die Banane.

Gartemperatur, Beliiftung und Anstellrate sind schwierige Parameter. Wahrend die Gartemperatur zwar zu
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einem Anstieg der Ester und anderer Garungsnebenprodukte fiihrt, ist der sensorische Effekt nicht immer
positiv zu werten. Eine gute Ausgangsbasis sind niedrige Anstelltemperaturen von 17-18°C mit freiem
Temperaturanstieg wihrend der Garung. Temperaturen >21°C wihrend der Nachgirung wirken sich positiv
auf den Gehalt an Isoamylacetat aus, wihrend der Girung ist zu beachten, dass das leichtfliichtige
Isoamylacetat ausgetrieben wird.

MaBnahmen hinsichtlich der Anstellrate und Beliiftung sollten eher als ultima ratio gelten. Es gibt neben
dem offensichtlichen ,zu wenig“ an Isoamylacetat auch ein ,zu viel“ des letzteren und zusétzlich maskie-
rende Aromen wie Ethylacetat > 45mg/1, das im Bier weitaus bestdndiger ist. Riecht ein WeiBbier sehr lange
fruchtig, die Banane war aber nicht prasent, muss dies nicht bedeuten, dass zu wenig Isoamylacetat vorhan-
den war. Ebenso kann diese von vorne herein maskiert gewesen sein. Weniger kann daher mehr sein, womit
dem bananenartigen Eindruck nicht nur eine quantitative, sondern vielmehr auch ein qualitativer Aspekt
zukommt. Da insbesondere der Einfluss der Beliiftung und Anstellraten auB3erhalb der iiblichen 5 Mio./ml
in der Vergangenheit fiir Isoamylacetat nicht zu eindeutigen Forschungsergebnissen gefiihrt haben, kann es
wohl als ,gute Praxis“ gelten, beim Garverlauf keine Kompromisse einzugehen und fiir die Banane an ande-
ren Schrauben zu drehen.

Ziel: 2 — 4 mg/1 Isoamylacetat, Ethylacetat <45 mg/1

Tipp: Weizenmalzlastige Schiittung, W68 Hefe mit 4-5 mio/ml Anstellrate. Anstellen bei
18°C, Temperatur kommen lassen. Nach Girende ziigig in das Zielgebinde und warm fiir 2-3
Wochen nachgiiren.

4. Die Rohstoffe

Wartet auf seine Vermdlzung: Weizen (Quelle: Bayerischer Brauerbund
eV)

Nur etwa 0,6% der jahrlichen Weizenernte wird in Deutschland vermailzt, der restliche Anbau ist der
Produktion von Back- und Futtermitteln gewidmet. Spezielle Zuchtprogramme fiir Brauweizen sind ent-
sprechend wenig lukrativ und daher nach wie vor selten. Die Anforderungen und Zuchtziele fiir Back- und
Futterzwecke liegen anders, als es fiir reine Brausorten wiinschenswert wire. Insbesondere werden bei kon-
ventionellen Weizensorten hochste Eiweissgehalte und Klebergehalt gefordert, die sich so kaum zur
Vermailzung eignen. Obwohl Mailzereien viele storende Parameter wie die Proteingehalte oder Viskositat
durch eine angepasste Milzungstechnologie ausgleichen konnen, gelangen bevorzugt Weizenpartien in die
Vermailzung, die aus standort- oder witterungsbezogenen Griinden die gewiinschten hohen Eiweissgehalte
nicht erzielen konnten und sich daher zum Backen und als Futter wenig eignen [Nariz/. Man darf
Brauweizen daher wohl ohne Ubertreibung auch als Ausschussware des Back- und Futterweizenanbaus be-
zeichnen.

Obwohl der Charakter eines Weizenbieres allem voran von der Hefe beeinflusst wird, bietet Weizenmalz ei-
nige technologische Besonderheiten. Durch die gegeniiber Braugerste hohere Schwankungsbreite der brau-
relevanten Parameter lohnt sich in jedem Fall auch, sofern vorhanden, der Blick in die Chargenanalysen. Im
Durchschnitt konnen die Unterschiede so aufgefasst werden:

GERSTENMALZ ‘WEIZENMALZ
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Schaumstabilitét geringer hoher
Triibungsstabilitat geringer hoher
Freier Aminostickstoff (FAN) hoher geringer
Viskositit geringer héher
Nelke hoher geringer
Banane geringer hoher

* Die Schwankungsbreite der Ferulasduregehalte in Weizenmalz ist hoch und kann auch auf dem Level von
Gerstenmalzen liegen.

4.1. Weizenmalze

Helles Weizenmalz (3-5 EBC)

Enzymreiches Basismalz fiir helle Weizenbiere mit 50-70% Anteil beim Lautern via Senkboden, bei alterna-
tiven Liutersystemen bis 100%. Wird gelegentlich in anderen Bierstilen mit 10-20% fiir bessere
Schaumstabilitdt und stabilere Triibung eingesetzt. Der Eigengeschmack heller Weizenmalze ist gering, in
hohen Anteilen fillt geschmacklich vor allem die im Vergleich zu Gerstenmalz héhere Viskositit auf, die ei-
nen cremigen, vollmundigen Trunk vermitteln kann.

Dunkles Weizenmalz (15-20 EBC)

Wird geschmacklich oft mit Miinchner Malz gleicher Farbe verglichen. Pauschale Aussagen iiber die ge-
schmacklichen Unterschiede hinsichtlich des Malzaromas kaum moglich. Der Einsatz von dunklem
Weizenmalz ist meistens dann sinnvoll, wenn der gewiinschte Malzcharakter bei dunklem Weizenbier nicht
alleine aus der Gerstenmalzschiittung gewonnen werden kann, etwa bei hohem Weizenmalzanteil. Kann
auch als alleiniges Weizenmalz fiir helles und dunkles Weizenbier eingesetzt werden, wodurch die
Lagerhaltung zweier Weizenmalze entfillt. In Kombination mit 50% hellem Gerstenmalz ergeben sich im-
mer noch Farbwerte, die fiir helles Weizenbier im iiblichen Rahmen liegen. Einsatz bis 70%.

Weizen-Caramalz (~120 EBC)

Der karamellige Geschmack von Weizencaramalz bis 120 EBC unterstiitzt die fruchtigen Ester und steuert
zum typischen, orangenen Farbeinschlag heller Weizenbiere bei [Narog]. Es dhnelt in seinen geschmackli-
chen Eigenschaften dem dunklem Caramalz aus Gerste, wird durch die fehlende Spelze jedoch gelegentlich
als etwas abgerundeter/weicher im Geschmack beschrieben. Einsatz 2-3% bei hellem, bis 15% bei dunklem
WeiBbier.

Weizenrostmalz (900-1200 EBC)

Durch die fehlende Spelze am ehesten vergleichbar mit entspelztem Rostmalz wie Carafa spezial. Der
Geschmack wird daher analog zu entspezltem Rostmalzen als weicher beschrieben. Einsatz bei dunklem
WeiBbier bis 5%, oder zur Farbvertiefung ohne Malzigkeit bei hellem WeiBbier mit 0,5% bis 1%.

Eichenrauch-Weizenrauchmalz (4-6 EBC)
Milderes Raucharoma im Vergleich zu buchenholzgerduchertem Gerstenmalz. Schiittung wie helles
Weizenmalz, fiir Gratzer traditionell 100%.

Torrified Wheat (3-5 EBC)

Hitzebehandelte (gepuffte) Weizenrohfrucht, wird gegeniiber Rohweizen bei ansonsten gleichen
Eigenschaften in der Maische schneller und weitgehender konvertiert. Wird im Vergleich zu unter
HeiBdampf gewalzten Weizenflocken gelegentlich als nussiger beschrieben. Einsatz bis 15% in normalen
Suden fiir erh6hte Schaumhaltbarkeit, bis 50% bei klassischen Stilen mit Weizenrohfrucht wie Wit.

4.2. Brauwasser

Die Anforderungen an das Brauwasser beziiglich der Karbonathirte sind grofziigig. Restalkalitdten von bis

http://braumagazin.de/article/stilportrait-weissbier-von-nelken-und-bananen/ 713



25.2.2016 Stilportrat Weilbier |

zu 10°dH sind in der Regel kein Problem, bediirfen unter Umstinden jedoch einer angepassten
Arbeitsweise. Griinde:

e Weizenhefen sorgen fiir einen hohen pH Sturz wihrend der Garung, wodurch sich selbst bei vermeint-
lich ungiinstigem Wiirze-pH nach der Giarung ein zufriedenstellender Bier-pH einstellt

e Da Weizen keine Spelzen besitzt, beschrankt sich die durch hohen pH verstiarkte Auslaugung von
Polyphenolen auf den Gerstenanteil der Schiittung

e Bei der stiltypischen, geringen Hopfung fillt die pH-bedingt stirkere Auslaugung des Hopfens und ins-
besondere seiner unedlen Bestandteile weniger ins Gewicht

e Die hohere Triibung bzw. verminderte Klarung bei hohem pH ist fiir den Bierstil tolerabel. Hohere
Triibung der Anstellwiirze geht jedoch mit geringeren Estergehalten einher.

Zu hohe Salzgehalte konnen dem gewiinschten, weichen Geschmackseindruck abtraglich sein, weshalb eine
Entkarbonisierung/Entsalzung einer Aufhirtung/Sduregabe in vielen Fillen vorzuziehen ist. Auf eine
Maische- und Wiirzesduerung zur Einstellung des pH wird in aller Regel aus vorgenannten Griinden vollig
verzichtet, zudem wurde bei gesduerten Maischen eine geringere Qualitdt der estrigen Hefearomen beob-
achtet [Heros]. Eine Wiirzesduerung 10 min vor Kochende kann jedoch nach Drexler (Weifibierbrauerei
Schneider-Weisse) zu einem phenolischeren Gesamteindruck und einem spritzigeren Trunk fithren.

Obwohl mit einem breiten Spektrum an Restalkalitiaten gebraut werden kann, sollte das Vorgehen daran
angepasst werden. Moglichkeiten, den hohen Restalkalititen ohne Aufbereitung zu begegnen:

Dunkle Malze, Caramalze

Niedrigere Hopfengabe

Hohe Weizenmalzgaben

Vitale Hefe fiir befriedigenden pH-Sturz

Bei hoherem pH in der Wiirze laufen verschiedene Reaktionen verstirkt ab, wobei insbesondere die
Maillard-Reaktionen fiir kernige, brotige Nuancen und eine deutliche Zufiarbung sorgen konnen. Dieser
Umstand kann bewusst fiir einen eigenstiandigen, charaktervollen Stil abseits des Einsatzes von kriftigeren
Malzen genutzt werden oder geddmpft werden, indem die Kochzeiten begrenzt werden. Da die
Umwandlung und Austreibung von DMS (gemiiseartige Fehlaromen im Bier) bei hoherem pH ebenfalls zii-
giger ablauft, kann nach 60 min wallendem Kochen mit einem befriedigenden Abbau gerechnet werden. Fiir
den kernigen Charakter sind aus gewerblichen Brauhdusern Kochzeiten von 2 Stunden und mehr dokumen-
tiert.

Fiir das Wasser bieten sich also zwischen einer mafivollen Aufbereitung, einer das Rohwasser angepassten
Sudhausarbeit und dem Szenario ,kontrolliertes Chaos“ jede Menge Variationsmdglichkeiten.

4.3. Hopfen

Hauptfunktion des Hopfens im WeiBbier ist die Haltbarmachung, weshalb er bei Weizenvollbier selten iiber
15 BE dosiert wird. Eine hervortretende Bitterkeit iiberdeckt die fruchtigen Ester und die wiirzigen Phenole.
Bei der Dosierung ist insbesondere bei (weizenbiertypisch) harten Brauwissern Vorsicht geboten, da die
Auslaugung des Hopfens iiberproportional stark auf einen hohen Wiirze-pH reagiert.

Bei hopfigen Bieren werden oft Bittersorten und Hopfenausziige bevorzugt, um nicht zu viele adstringie-
rende Gerbstoffe einzubringen. Bei den geringen Hopfenmengen fiir Weizenbiere ist diese Sorge unbegriin-
det, auch wenn Bitterhopfen mdglich sind [Hie10]. Geeignet sind alle traditionellen Landsorten und auch
Neuziichtungen mit hoher Bitterqualitit wie Saphir, Huell Melon, Mandarina Bavaria und Hallertauer
Blanc.

Eine Aromahopfung mit zuletzt genannten Sorten kann in geringem Umfang erfolgen, hier bieten sich
Gaben 10 bis 15 min vor Kochende an, um mit einem leicht hopfigen Antrunk eine hohere Vollmundigkeit
zu vermitteln. Eine spitere Aromahopfung und Stopfen ist fiir bayerisches WeiBbier untypisch, da die
Hefearomen maskiert werden. Fiir gewollt hopfenaromatische Weizenbiere bieten insbesondere die neuen
Sorten Huell Melon, Hallertauer Blanc, Mandarina Bavaria und die Mischung ,Fantasia“ interessante
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Optionen, da sie sich mit ihren charakteristischen, fruchtigen Hopfenblumen sehr gut in das weizentypische
Aroma einbetten.

4.4. Hefe

Der Charakter eines Weizenbieres steht und fillt mit der verwendeten Hefe. Charakteristisch ist das
Vermogen der WeiBbierhefe als POF+ Stamm zur Bildung der nelkenartig riechenden Phenolsiure 4-
Vinylguajacol und die im Vergleich zu anderen Stammen stark erhéhte Produktion von Isoamylacetat
(Banane, Birne). Als Klassiker gilt der Weihenstephaner Stamm W68 mit einem ausgeglichenen Charakter
der beiden Komponenten. Der Stamm W175 produziert von beidem mehr, jedoch auch mehr maskierendes
Ethylacetat, weshalb das Gesamtbild der Ester oft diffus fruchtig wirkt, in (zu) hohen Konzentrationen auch
I6semittelartig /Schi3]. Im Bereich der Trockenhefen scheint sich nach jahrelanger Durststrecke ebenfalls
etwas zu tun.

Die Herkunft der Stimme ist oft nicht eindeutig, oft fiihren Hefezlichter mutierte Varianten oder die
Staimme werden aufgrund ahnlicher FEigenschaften in eine (falsche) Schublade gesteckt. Solche
Einordnungen sind daher grundsitzlich mit etwas Vorsicht zu geniefen.

Weihenstephan 68

Erhiltlich als: White Labs WLP300, Wyeast WY3068, Zymoferm Zo33
Hohe Werte fiir Isoamylacetat

Mittlere Werte fiir 4VG

Hoher pH-Sturz (~1,0 pH)

Geringe Flokkulation

Zymoferm Zo034, Typ ,,Ayinger*

e Vermutlich Mutation von W68
e Etwas komplexere Frucht, ansonsten dhnlich

Weihenstephan 175

e Erhiltlich als: White Labs WLP351, Wyeast WY3638, Gutmann

e Hohe Werte fiir Isoamylacetat, aber auch Ethylacetat, dadurch Tendenz zu buntem Fruchtkorb /
Bubblegum.

e Hohe Werte fiir 4VG

e Geringerer pH Sturz, dadurch etwas weniger sduerlich/rezent im Vergleich zu W68

e Geringe Flokkulation

WLP380 Hefeweizen IV Ale Yeast

e Phenollastig
e Vermehrt Buttersiaureethylester (Ananas)
e Sehr geringe Flokkulation

Wyeast 3333 German Wheat

e Ausgewogene Art, eher phenollastig, geringe Banane
e Starke Flokkulation
o Stil: Kristallweizen

Wyeast 3056 Bavarian Wheat

e Mischung mit neutraler Ale-Hefe fiir geringere Gehalte an Estern/Phenolen
e Stile: Crossover zwischen WeiBbier und American Wheat, dunkles Weizen, Weizenbock

Trockenhefen
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e Danstar Munich Classic: Stamm Doemens 479, wurde bereits bei vielen WeiBbierbrauereien erfolgreich
eingefiihrt

e Mauribrew Weiss: Klassisches bayerisches Weilbier mit guter Harmonie aus Banane und Nelke, neigt
etwas zum Schwefeln

e Mangrove Jack’s Bavarian Wheat: Ausgewogenes WeiBlbier mit leichter Banane und etwas geringerer
Nelke

e Fermentis Safbrew WB-06: Durchwachsene Ergebnisse

e Danstar Munich Wheat: Durchwachsene Ergebnisse

5. Einfluss Maischeverfahren

Infusion vs. Dekoktion

Zur Ausbildung aller typischen Aromen eines bayerischen Weiibieres wird eine mehrstufige Rastenfiihrung
notwendig. Diese kann grundsitzlich mit einem Infusions- oder einem Zwei- bis Dreimaischverfahren um-
gesetzt werden. Obwohl Dekoktionen gerade unter den besten Weilbierbrauereien nach wie vor stark ver-
breitet sind (2011: 40%), konnte etwa Herrmann zwischen vorgenannten Verfahren bei den Aromastoffen
weder analytische, noch sensorische Unterschiede finden [Heros]. WeiBbiere aus Dekoktionsverfahren
konnten jedoch mit einer héheren Triibungsstabiltdt und Schaumhaltbarkeit iiberzeugen. Weiteres dazu im
Artikel Auswahl eines Maischverfahrens unter , Infusion vs. Dekoktion — der aktuelle Stand®.

High-Gravity

Eine erhohte Stammwiirze wirkt sich iiberproportional stark auf die Esterbildung aus. Diesen Umstand
kann man sich zunutze machen, indem man die Hauptgidrung zunichst mit einer konzentrierteren Wiirze
(vergleichbar einem Weizenbock) mit 15— 15,5 °P durchfiihrt und anschlieBend auf Zielstammwiirze von
12 — 13,5 °P mit enthirtetem Brauwasser zur Nachgirung im Zielgebinde riickverdiinnt. So stellen sich
spiirbar hohere Estergehalte ein, als dies bei Girung mit Zielstammwiirze moglich gewesen wire.

Formel: Volumen Verdiinnungswasser = Volumenig * (Stammwiirzesg) / Stammwiirze;s — 1)
Maltaseverfahren

Eine elegante Moglichkeit zur Forcierung der Ester stellte M. Herrmann 2005 in seiner Dissertation vor
[Heros]. Er konnte zeigen, dass durch eine Verschiebung der Wiirzezucker zu 40% Glucose zu 60% Maltose
die Synthese von Isoamylacetat signifikant gesteigert werden kann. Die Hintergriinde sind nicht vollstindig
geklart. Es wird vermutet, dass durch die von der Hefe bevorzugte Glucose der Zeitpunkt nach hinten ver-
schoben wird, an dem die Hefezellen durch die Umstellung auf Maltose einem vermehrten Stress ausgesetzt
sind. Je spiter dieser Zeitpunkt, desto mehr Hefezellen sind von dieser Stressphase betroffen und desto
mehr Substrat fiir die Esterproduktion diirfte vorliegen. Ebenso wird diskutiert, dass Glucose die
Expression der Enzyme verstirkt, die fiir die Synthese verantwortlich sind. Ein weiterer Erklarungsansatz
beleuchtet auch den Umstand, dass durch den spateren Zeitpunkt des Glucosemangels der Sauerstoff be-
reits aufgezehrt ist, der die estersynthetisierenden Enzyme ebenfalls hemmt.

Auch wenn Herrmann das Verfahren schwerpunktmaBig fiir die Brauindustrie und ihre ZKGs entwickelt
hat, in denen die Esterproduktion stark gechemmt wird, kann das Maltaseverfahren mit etwas Bedacht auch
im Hobbybereich eingesetzt werden. Durch die prozentual starkere Forderung von Isoamylacetat gegeniiber
Ethylacetat und der Unterdriickung vom Jungbiergeschmack durch Acetaldehyd, kann ein friih trinkbares
und dabei lange bananen-estriges Weizenbier gebraut werden. Zudem liegt ein fiir das Verfahren notwendi-
ger Temperaturschritt im Optimum der Freisetzung von Ferulasiure, weshalb auch der phenolische
Charakter nicht zu kurz kommt. Da 4VG ziemlich alterungsbestindig ist, schlief3t sich nach der ,bananigen
Phase“ des WeiBbieres noch eine recht klassische Phase an. Wogegen Weizenbiere, die unter Weglassung
tiefer Einmaischtemperaturen gebraut wurden, nach wenigen Wochen einen oftmals eher neutralen
Charakter aufweisen.
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Die Umsetzung des Maltaseverfahrens erfolgt durch eine zusitzliche Rast bei 45°C im Temperaturoptimum
der namensgebenden Maltase (siehe Abb.1). Dieses Enzym spaltet den Doppelzucker Maltose in zwei
Glucose-Molekiile. Als Substrat wird daher Maltose benotigt, die zuvor in einer Maltoserast bei tiber 60°C
gebildet werden muss, bei der die Maltase wiederum denaturieren wiirde. Es wird daher ein
Zwischenschritt notwendig, bei dem die Temperatur auf 45°C reduziert und neues, enzymaktives Malz ein-
gemaischt wird. Hierdurch kann sich das Maltaseverfahren auf bis zu 3 Stunden erstrecken.
Zuckerkonzentrationen/Maischverfahren
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Abb.1: Maltaseverfahren nach Hermann (Quelle: [Naro9g], S.379)

Da wie bereits weiter oben besprochen bei offener Garung auch ohne dieses Verfahren ausreichend Banane erzielt werden kann, ist der Erfolg des
Verfahrens gefdhrdet, wenn weitere Weichen in Richtung verstérkter Esterproduktion gestellt werden und damit maskierende Konzentrationen er-
reicht werden. Das Maltaseverfahren kann daher bei offener Garung durchaus als eine Art Holzhammermethode bewertet werden, ist aber einen

Versuch wert, wenn man die Banane ausreizen will.
Das Verfahren kann fiir Hobbyzwecke abgekiirzt werden, indem zu 45°C eingemaischt wird und dabei ein
Drittel des Extraktes, d.h. etwa 20% der Schiittung in Form von Malzextrakt eingemaischt wird.

6. Die Esterbildung im Detail

o

O

Strukturformel von Isoamylacetat, der
»Bananenester”

Das fiir den typischen Bananengeruch verantwortliche Isoamylacetat wird durch die enzymatisch kataly-
sierte Veresterung von Acetyl-CoA und Isoamylalkohol erzeugt. Entscheidend fiir die Menge an
Isoamylacetat sind daher zwei Dinge: Zum einen die Aktivitit der verantwortlichen Enzyme und die
Menge an verfiigbarem Substrat, namlich Isoamylalkohol und Acetyl-CoA. Lange hat man sich in der
Forschung auf das Substrat konzentriert und daher insbesondere Umstidnde betrachtet, die sich auf die
Menge an hoheren Alkoholen und Acetyl-CoA auswirken.

Die verfiigbare Menge an Acetyl-CoA hingt eng mit dem Hefewachstum zusammen. Solange die
Hefezellen giinstige Wachstumsbedingungen vorfinden, benétigen sie Acetyl-CoA fiir den Aufbau an
Biomasse, folglich steht es nicht als Substrat fiir die Synthese von Estern zur Verfiigung. Mit diesem Modell
konnte gut erklart werden, warum viele MaBnahmen fiir reduziertes Hefewachstum wie eine geringe
Beliiftung oder niedrige FAN-Level zu einem Anstieg an Estern fiihrten. Das Modell hatte jedoch auch
Erklirungsliicken, etwa warum sich die Estergehalte bei CO2 Uberdruck reduzieren, obwohl dieser nach-
weislich das Hefewachstum bremst.

Auch die hoheren Alkohole bleiben als vermeintlich limitierender Faktor der Esterbildung nicht ohne
Gegenargumente: Wihrend in Versuchen durch die Zugabe von Isoamylalkohol zwar stark erhohte Werte
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fiir Isoamylacetat nachgewiesen werden konnten, ist auf diesem Wege nicht unmittelbar ersichtlich, warum
andere MaBnahmen fiir einen erhéhten Gehalt an hoheren Alkoholen, wie eine starke Beliiftung und er-
hohte Konvektion wiahrend der Garung, meist zu niedrigeren Gehalten an Estern fithren.

Ein neuerer Ansatz verschiebt den Fokus stiarker auf die Aktivitidt der verantwortlichen Enzyme (Abb.2),
den Alkoholacyltransferasen (AATasen). Neben der individuellen Genetik des Hefestamms wird deren
Aktivierung und damit die Synthese von Estern durch eine komplexe Reaktion auf vorhandene Zucker,
Sauerstoff, Stickstoff und weitere Nahrstoffe wie Zink gesteuert [Vero3]. Im folgenden sollen einige dieser
Faktoren naher betrachtet werden.

Beliiftung

Die Forschung kommt in Abhangigkeit von Hefestimmen, Anstellzahl, Hefezustand

Oxygen Unsaturated Fatty acids Fermentable sugars  Nitrogen

und der betrachteten Ester zu unterschiedlichen Ergebnissen. Tendenziell ist bei hoher

Nitrogen
metabolism

Beliiftung mit abnehmendem Estergehalt zu rechnen, da Sauerstoff die Expression der Eeersyahase gine

{e.g.. ATFI)
AATasen hemmt. Vereinzelt wurde fiir sehr hohe Beliiftungsraten >10 mg/l wieder zu- Fusel J
nehmende Estergehalte beobachtet, die ohne reinen Sauerstoff jedoch nicht realisierbar b Estersynthsge
sind. Auch wurde fiir derart hohe Beliiftungsraten zwar die Zunahme des 2:;:’53‘“

Gesamtestergehaltes beobachtet, jedoch eine Abnahme des charakteristischen
Sugar and lipld

Isoamylacetat. Die Lage verkompliziert sich dadurch weiter, dass im Interesse der metabolism

Bierqualitét die Vorteile einer ausreichenden Beliiftung auf den Garverlauf schwerer Eter
'S

wiegen konnen, als eine (geringfiigige) Ethohung des Estergehaltes. FIG. 2. Biochemical background of yeast ester production, Esters

are synthesized from a fusel alcohol and an activated fatty acid (Acyl-

Anstellrate CoA or Acetyl-CoA), The reaction is catalyzed by an ester synthase.
. . . N . . The ester synthesis rate is determined by the concentration of available
Mit der Anstellzellzahl scheint es sich dhnlich zu verhalten wie  subsimates and the total enzymatic activity. The substrate availability
. .. . . . . depends mainly on nitrogen, carbon and fatty acid metabolism, while
mit der Beliiftung. Eine vermehrte Esterproduktion mit steigen-  the ensymatic”activity is mainly determined by the activity of the

. . K 1 corresponding genes. Thus, any factor that affects yeast metabolism
den Anstellzellzahlen 1st belegt, ebenso mit extrem nledrlger an::l/or ester synthase gene activity, will influence the ester synthesis
rate.

Anstellzahl von unter 0,5mio/ml, die in der Praxis jedoch nicht ., . . Darsteliung. Durch ATF kataly-
empfehlenswert ist. Der Einfluss auf Isoamylacetat 1st _]edOCh sierte Veresterung von Acyl-CoA / Acetyl-CoA mit hohe-
komplexer so wurde analog 7zu den Ergebnissen fiir die ren Alkoholen. Entscheidend nicht nur vorgenanntes

. ’ . . . Substrat, sondern insbesondere die enzymatische
Beliiftung bei steigenden Gesamtestern schon sinkende Werte i ouclie: [veros))
fiir Isoamylacetat beobachtet. Dies wirkt sich durch den maskie-
renden Effekt von Ethylacetat als mengenmaBig hiufigsten Ester auf Isoamylacetat besonders stark aus.
Eine mogliche Erklarung liefert die verzogert einsetzende Produktion von hoheren Alkoholen, darunter
auch Isoamylalkohol als notwendiges Substrat fiir die Isoamylacetat-Synthese. Dies deckt sich mit der
Beobachtung aus der Praxis, dass zu schnelle WeiBbier-Hauptgarungen von unter 72 Stunden geringere

Estergehalte aufweisen [Schi13].

Freier Aminostickstoff (FAN)

Da Hefe Isoamylalkohol aus der Aminosiure Leucin synthetisiert, ist das Verhaltnis des Leucins am gesam-
ten Spektrum der Aminosduren entscheidend fiir die produzierte Menge an Isoamylalkohol und infolgedes-
sen Isoamylacetat. Dieses Verhiltnis ist bereits in der Weizensorte angelegt und durch die Sudhausarbeit
nicht mehr zu beeinflussen. Da die Schwankungsbreite fiir Leucin je nach Weizensorte recht hoch ist und
entsprechend signifikanten Auswirkungen auf Isoamylacetat nach sich zieht, konnen sehr bananige
WeiBbiere alleine durch einen ,Gliicksgriff“ beim Malz gelingen. Da hierzu routineméBig keine Analysen
durchgefiihrt werden, kann es sich fiir den Hobbybrauer lohnen, gro8ere Mengen des Weizenmalzes einer
Charge zu lagern, um eine darauf angepasste Vorgehen zu entwickeln.

Die Forschungsergebnisse zum Gesamt-FAN sind kontrovers. Zwar liegt mit zusétzlichem FAN mehr
Substrat fiir die Esterynthese vor, jedoch konnten fiir héherer FAN Ausstattung insbesondere sinkende
Gehalte an Isoamylacetat beobachtet werden, weshalb davon auszugehen ist, dass die proteolytische Losung
ab Milzerei unter der Zielsetzung ,Banane“ nicht weitergetrieben werden sollte. Dies geht einher mit der
allgemeinen Empfehlung zu hohen Einmaischtemperaturen >55°C fiir bananiges Weizenbier.

7. Zusammenfassung

Das urspriinglich aus Bohmen stammende WeiBbier blickt mittlerweile auf eine gut 500 Jahre alte
Tradition in Bayern zuriick. Zunichst als ,weisses Bier” von dem verbrauten Getreide unabhingig, wurde es
bald zur einzigen Biersorte, die unter Lizenzvergabe mit Weizen und in den Sommermonaten gebraut wer-
den durfte. Dies verhalf dem WeiBbier ab etwa Mitte des 16. — 18. Jhd. zu groBter Popularitat. Gegen Ende

http://braumagazin.de/article/stilportrait-weissbier-von-nelken-und-bananen/ 12/13


http://braumagazin.de/wp-content/uploads/2015/06/Estersynthese.jpg

25.2.2016 Stilportrat WeiRbier |

des 18. Jhd. sank die Popularitit jedoch rasant. Als Hauptgrund gilt die verbesserte Brautechnik des unter-
garigen, braunen Bieres und spéter die Beliebtheit des hellen, ebenfalls untergirigen Pilsener Typs. Erst ab
etwa Mitte der 1960er Jahre erwachte das WeiBbier wieder aus seinem Dornrdschenschlaf.

Heute sind fiir WeiBbier zwar mindestens 50% Weizenmalz in der Schiittung vorgeschrieben, doch charak-
teristisch wird der Bierstil nicht durch das Weizenmalz selbst, sondern vielmehr durch geeignete
Hefestamme. Schliisselkomponenten sind hierbei das nach Banane riechende Isoamylacetat und das an
Gewlirznelken erinnernde 4-Vinylguajacol. Zur Variierung dieses Aromaprofils wurden in diesem Artikel
verschiedene Moglichkeiten vorgestellt. Besonders gefragt sind ausgeprigt bananenlastige WeiBbiere, wie
sie in der Industrie aufgrund der geringen Geschmacksstabilitdt des Isoamylacetat seltener produziert wer-
den. Durch die meist offene Garung im Haus- und Hobbybrauerbereich kann bereits ohne groBere techno-
logische Kniffe ein ausgeprigtes Bananenaroma erzielt werden. Fiir Experimente wurden jedoch einige
Moglichkeiten zur weiteren Forcierung rund um High-Gravity, das Maltase-Verfahren und die biochemi-
schen Stellschrauben besprochen.
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