Trendbiere im Fokus

Alkoholfreie Biere und Leichtbiere

Trotz sinkender Bierabsadtze verzeichnet ein Segment Zuwachse auf dem Biermarkt. Diese Entwicklung
ist nicht auf Deutschland beschrankt, sondern ist auf der ganzen Welt wiederzufinden. Um diesen
Trend genauer zu beleuchten, fand vom 1. bis 2. Dezember 2022 das Seminar ,,Trendbiere mit wenig und
ohne Alkohol“ bei Doemens in Grifelfing statt.

Doemens-Mitarbeiterin Marlene Speck
fihrte zum Einstieg durch die Ge-
schichte und Entwicklung von Bieren
mit wenig oder keinem Alkohol. Das
heutige Lagerbier mit standardmafig
um die 5 Vol.-%. Alkohol, war in der
Vergangenheit ldngst nicht die Norm.
Der Beginn der Bierherstellung lag in
der Spontanfermentation und war weit
entfernt von optimierten Maischpro-
zessen fiir hohe Vergdrungsgrade und
garkraftigen Reinzuchthefen.

Geschichte und Entwicklung

Auch die damalige Malz- bzw. Korn-
qualitdt war nicht auf dem heutigen
Niveau, weshalb damalige Biere bei
gleichem Malzeinsatz nicht die glei-
che Extraktmenge abrufen konnten.
Zudem waren staatlich vorgeschrie-
bene Malzkontingente und maximale
Stammwiirze-Gehalte in Kriegszeiten
ein weiterer Grund, weshalb Leichtbie-
re im heutigen Sinne tiber die Bierge-
schichte hinweg eher die Regel waren.

Erste Versuche zu alkoholfreiem Bier
gab es in Deutschland bereits 1895.
Ende des 19. Jahrhundert entwickelte
sich in den USA und teilweise in Euro-
pa eine immer stdrker werdende Bewe-
gung rund um die Alkoholabstinenz.
Diese Tendenzen gipfelten schlief}lich
in der Prohibition in den USA, die 1919
beschlossen wurde und 1920 in Kraft
trat. Einige der groflen US-amerikani-
schen Brauereien witterten bereits ei-
nen moglichen Umschwung und setz-
ten teilweise schon Jahre zuvor auf die
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Entwicklung und den Verkauf alkohol-
freier Malzgetranke. Die Produktion
von ,near beer“, also direkte Ersatzge-
tranke fir alkoholfreies Bier, mittels
thermischer Entalkoholisierung lief
nach Beginn der Prohibition an. Wa-
ren Malzgetrdnke vor der Prohibition
noch ein gefragtes Getrdnk, so sank die
Nachfrage in der Prohibitionszeit dra-
matisch, da die Biertrinker nach ,ech-
tem*, alkoholhaltigem Bier verlangten.

Im deutschsprachigen Raum kommt
man an der Brauerei Hiirlimann aus der
Schweiz (Oro, spater Birrell) und der
Engelhardt Brauerei aus Berlin (Aubi,
das Autofahrerbier) nicht vorbei, wenn
es um die Entwicklung alkoholfreier
Biere geht. In Westdeutschland wur-
de als erste grof3e alkoholfreie Marke
Clausthaler von der Binding Brauerei
beworben, die besonders durch ihre

,Nichtimmer, aberimmer 6fter“-Wer-
bespots in Funk und Fernsehen in Er-
innerung blieb.

Fokus auf isotonische
Wirkung

In den 2000er-Jahren wurde alko-
holfreies Bier zunehmend mit sport-
lichen Ereignissen in Verbindung ge-
bracht und die isotonische Wirkung
dieses Getranks hervorgehoben. Isoto-
nie bedeutet die Gleichheit zweier L6-
sungen hinsichtlichihres osmotischen
Drucks, was bei Getranken aussagt,
dass die Osmolalitédt der des mensch-
lichen Blutes entspricht.

Diese Eigenschaft sorgt fiir eine schnel-
le Resorption von Fliissigkeit und Nahi-
stoffen, die besonders fiir Leistungs-
sportler giinstigist. Zubeachten ist hier
jedoch, dass nicht jedes alkoholfreie

Durch zahlreiche Verkostungen alkoholfreier obergariger,
untergariger und Craft-Biere sowie Leichtbiere fiihrte Seminar-
leiterin Marlene Speck. (Bilder: Doemens)
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Bier automatischisotonischist. Jenach
Herstellungsvariante enthdlt das ent-
sprechende Getrank zu wenig oder zu
viel Zucker, um isotonisch zu wirken.
Wem diese Eigenschaft bei einem al-
koholfreien Bier wichtig ist, der ach-
te auf die Deklaration der [sotonie auf
dem Etikett.

Alkoholfreie Craft-Biere in

verschiedensten Varianten

Bemerkenswertist auch, dass die Craft-
Bier-Bewegung alkoholfrei in vielerlei
Varianten fiir sich interpretiert hat.
Dazu gehort nicht nur, dass fast jeder
Bierstil mittlerweile als alkoholfreie Al-
ternative zu finden ist: Von Wit und
belgischem Blonde iiber Berliner Wei-
B¢ hin zu Stouts und IPAs, es gibt fiir
jeden Craft-Bier-Liebhaber eine Varian-
te mit weniger als 0,5 Vol.-% Alkohol.

VielmehristaucheinTrend zur,,alkohol-
freien Brauerei“ erkennbar. In UK (z. B
BigDropBrewingCo.,Ipswich), USA(z.B.
Athletic Brewing, Stratford) und Ka-
nada (z. B. Sober Carpenter, Montréal)
gibt es einige namenhafte Brauereien,
dieausschliefilich aufalkoholfreies Bier
setzen. Erstaunlich oftliest manin den
Griindungsgeschichten von Freunden,
die gemeinsam gerne und ausschwei-
fend dem Bierkonsum gefront haben,
dies aber nicht mehr ldnger mit ihrem
Lebensstil (Elternschaft, vermehrter
Sport, Augenmerk auf Gesundheit) ver-
einen konnten.

So entstanden die Unternehmen, die
sich der Herstellung und Optimierung
alkoholfreien Bieres verschrieben ha-
ben. Auch hier wird die Verbindung
zu Fitness oft in der Vermarktung ge-
spielt, in Form von Partnerschaften mit
Sportverbdnden und Brand Ambassa-
dors, die fiir den leistungsfahigen und
sportlichen Menschen von heute ste-
hen sollen.

Verschiedene
Herstellungsverfahren

Auch wenn alkoholfreies Bier oft als
ein Bierstil gesehen wird, so gibt es vie-
le Optionen in der Herstellungsweise,
die sich auch in ihren unterschiedli-
chen Auspragungen in der Biersensorik
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Anschauliche Demonstration der Funktionsweise der
GEA-Entalkoholisierungsanlage inklusive Verkestung der
Zwischenprodukte der Entalkoholisierung

niederschlagen. Prinzipiell muss man
zwischen zwei Herstellungsmethoden
unterscheiden: die Vermeidung von Al-
koholproduktion und der Entzug des
Alkohols.

Ziel ist schlieBlich ein maximaler
Alkoholgehalt von 0,5 Vol.-%. Die-
se maximale Grenze fiir die Bezeich-
nung von alkoholfreiem Bier ldsst sich
in Deutschland, Osterreich und der
Schweiz finden. In anderen europdi-
schen Lindern liegen diese Grenzen
teilweise hoher (1,2 Vol.-% Alkohol in
Italien) oder niedriger (0,05 Vol.-% in
UK, ,,alcohol-free®).

Vermeidung der
Alkoholproduktion

Blickt man auf die Seite der Vermeidung
der Alkoholproduktion, so ergeben sich
weitere Optionen zur Herstellung. Der
Klassiker und die Variante mit der ge-
ringsten notwendigen Investition ist
der gestoppte Gérer. In diesem Fall wird
eine leicht eingebraute Wiirze nur so
lange vergoren, bis der maximale Al-
koholgehaltvon 0,5 Vol.-% erreichtist.
Die Unterbrechung der Garung erfolgt
in Form von Filtration oder Tiefkiih-
lung. Aufgrund der fehlenden Giarung
ist der Wiirzecharakter in diesen Bie-
ren héufig sensorisch deutlich merk-
bar. Zudem verbleiben die Zucker der
Wiirze, dienichtvergoren wurden (d. h.
der Grof3teil) als StiReeindruck im Bier.

Weitere Moglichkeiten der Alkoholver-
meidung sind das Kéilte-Kontakt-Ver-
fahren oder das Arbeiten mit immobi-
lisierten Hefen, die vom Prinzip beide

auf eine geringe Hefeaktivitédt in Form
von kurzer Kontaktzeit und/oder sehr
niedrigen Temperaturen setzen.

Eine spannende Alternative bietet die
Herstellung mittels Spezialhefen. Diese
Hefen sind keine Neuigkeitin der Brau-
branche, wurde Saccharomycodes lud-
wigii bereits in den 1920er-Jahren an
der VLB entdeckt. Dieser Hefestamm
kann weder Maltose noch Maltotrio-
se verstoffwechseln und ldsst dadurch
Biere entstehen, die dem Anspruch an
alkoholfreies Bier geniigen (Voraus-
setzung dafiir ist die Vergdrung einer
Leichtbierwiirze).

Mittlerweile sind einige maltosenega-
tive Hefestimme im kommerziellen
Einsatz zu finden und noch mehr in
der Forschung und Entwicklung. Be-
sonders interessant wird diese Herstel-
lungsoption durch die bessere Reduk-
tion der Wiirzecarbonyle (und damit
des Wiirzegeschmackes) im Vergleich
zu gestoppten Girern.

Wichtig zu erwdhnen in diesem Zu-
sammenhang, ist die erhdhte mikro-
biologische Anfilligkeit dieser alko-
holfreien Biere. Aufgrund des Vorlie-
gens unvergorener Zucker ist das Kon-
taminationsrisiko erh6ht und sollte
durch eine Pasteurisation im finalen
Gebinde eliminiert werden. Ansonsten
droht eine weitere Garung in der Fla-
sche und damit eine Gefahr von plat-
zenden Flaschen bzw. die unbeabsich-
tigte Verbrauchertduschung, wenn in
alkoholfreiem Bier mehrals 0,5 Vol.-%.
Alkohol vorliegt.
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Alkoholentzug

Die Herstellungsoption des Alkohol-
entzugs produziert Biere, die nicht
mit diesem Problem zu kdampfen ha-
ben (obwohl diesen Getrdnken eben-
falls der mikrobielle Schutzfaktor des
Alkohols fehlt). Diese Biere sind voll-
standig vergoren, aberihnen wird mit-
tels thermischer Methoden oder Mem-
branverfahren der Alkohol entzogen.
Sensorisch bieten diese Biere den Vor-
teil, dass sie aufgrund der vollstindi-
gen Garung nicht mehr an Wiirze erin-
nern. Allerdings fehltihnen aufgrund
des Alkohols oft die Vollmundigkeit
und aufgrund von Destillations- oder
anderen physischen Separationspro-
zessen biiflen sie etwas Aromatik ein.
Hier spielen die technischen Entwick-
lungen der Aromariickgewinnungeine
immer groRere Rolle.

Diese eindrucksvolle Technik konn-
ten die Seminarteilnehmer bei Doe-
mens an der GEA Aromaplus-Mem-
bran-Entalkoholisierungsanlage im
Doemens-Technikum live miterleben.
Dr. Gerrit Bliimelhuber, stellvertre-
tender Geschiftsfiihrer Doemens so-
wie Leiter des Geschiftsbereiches ,,Be-
ratung, Seminar & Dienstleistungen®,
klédrte im Zuge dessen nicht nur tiber
diezugrundeliegenden Prinzipien von
Alkoholentzugsmethoden auf, sondern
lief? die Kursteilnehmer die Zwischen-
produkte der Entalkoholisierung sen-
sorisch verkosten. So konnte der her-
ausfordernde Findungsprozess der Her-
stellung eines guten alkoholfreien Bie-
res eindrucksvoll verdeutlicht werden.

Leichtbiere und Foodpairing
Dem Thema,,Leichtbiere“ wurde eben-
falls ein Kapitel mitsamt einer passen-
den Verkostung gewidmet. Haben ei-
nige Bierstile niedrige Alkoholgehalte
bereits inhdrent in ihren Charakteren
enthalten (z. B. Berliner Weif3e, English
Bitter und Mild, Catarina Sour ...), so
sollen Leichtbiere im Allgemeinen die
Imitation eines,,normalstarken“ Bieres
sein, beireduziertem Alkohol- oder Ka-
loriengehalt. Auch hier hat die Craft-
Bier-Szene mit ihren , Session“-Bieren
eine Spielart von Leichtbieren hervor-
gebracht, die sensorisch viele spannen-
de Moglichkeiten bietet.

Um den Biergenuss vollends abzurun-
den, wurde in dem Seminar in einem
praktischen Foodpairingauch die viel-
faltigen Einsatzmoglichkeiten von al-
koholfreiem Bier zu Speisen demons-
triert. Der fehlende Alkohol macht
leichtere und fettirmere Gerichte zu
besseren Pairing-Partnern, allerdings
sind auch hier die Varianten {iber die
Faktoren Bierstil (z. B. Pils, Stout, IPA)
und Herstellungsmethode (z. B. sti3li-
chere gestoppte Girer, schlankere alko-
holentzogene Biere) vielfaltig.

Fazit

Alkoholfreies Bier hat eine spannen-
de Entwicklung hinter sich - vom un-
geliebten , Autofahrer“Bier in den
1980er-Jahren hin zu einer enormen
Sortenvielfalt, ungebremster Nachfra-
ge und Beliebtheit heutzutage. Es gibt
mittlerweile tiber 700 alkoholfreie Bie-
re auf dem deutschen Markt und fast

jeder Bierstil ist in einer alkoholfrei-
en Variante vertreten. Auch der Trend
der Session-Biere ldsst das etwas einge-
staubte Segment der Leichtbiere wie-
der aufleben.

In dem Seminar , Trendbiere mit we-
nig und ohne Alkohol“ der Doemens
Akademie wurden nicht nur ein um-
fassender sensorischer Uberblick iiber
die zahlreichen Interpretationen, son-
dern auch die unterschiedlichen Her-
stellungsweisen, die Geschichte und
die Trendentwicklungen beleuchtet.
Zudem wurden die theoretischen In-
halte praxisnah an der GEA-Entalko-
holisierungsanlage (Umkehrosmose-
verfahren) im Doemens-Technikum
demonstriert.

Das Seminar lebte von den lebendigen
Interaktionen zwischen den Teilneh-
mern und der Seminarleiterin Mar-
lene Speck, was zu einem wertvollen
Seminarerlebnis fiithrte. In jedem Fall
ist das Segment der alkoholfreien und
alkoholarmen Biere ein zukunftsfahi-
gerund spannender Trend, den es sich
weiter zu beobachten lohnt!

Marlene Speck
Brau- und Malz-
meisterin
Mitarbeiterin der
Doemens Genuss-
akademie
www.doemens.org
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