Zuschaver!

Zunéichst min Wort der Ent-
schuldigung.

Es tut mir =sulerardentlich
leld, dal Sie so lange auf die-
ses Haft haben warten miizssn.
Cer Ansturm der Intermssenten
war aber so grod, dal die Be-
arbeitung den iiblichen Auf-
wand welt {berschritten hat.
Wahrscheinlich sind es weit
mehr als 100 000 Anfragen. Ge-
nau kannen wir die Zahl hbei
Redaktionsschlu@ dieses Hef-
tes noch nicht - denn immer-
noch wusht die Post kisten-
weise ein. Aulerdem verzio-
gert sich der Versand auch
durch dis Tatsache, daB dle
Hobbythek bundesweit in allen
dritten Programmen gesendet
wlrd, der letzta Ausstrahlungs-
termin . war  bejspielswaisa
der 23. Februar. Erst danach
konnten wir planen.

Hinzu kommt diesmal, dad wir
die Bezugsquellen fir Malz,
Hopfen und Hefe organisieran
mubBten; damit . Sle  einen
besseren Preisvergleich haben,
wurden die PaketgroBsn in Ab-

sprache mit den Lieferanten
standarisiert. Wir haben uns
berniht, dia Preise so niedrig
wis méaglich auszuhandaln, In
vielan Telefongespréchen,
dle geballte Marktmacht der
vielen Hobbythekzuschausr im
Ricken, konnten wir uneeres
Erachtens genz giinstige Kon-
ditionen erreichan (siehe An-
hang).

Um dieses Thema reallsiaren
zu kinnen, muBten wir auch,
wie schon in der Sendung er-
wihnt, langwierige Verhand-
lungen mit den Behbrden fiih-
ren. Denn bisher war es eigent-
lich verboten als Otto MNormal-
verbraucher Bier in der ei-
genen Kiche zu brauen. Das
liegt an der Biersteuergesetz-
gsbung, die eine nicht uner-
hebliche Einnshmequells des
Steates darstellt. Salbst die
Verbreitung der Anleitung zum
Blarsalbstbrausn stand unter
Strafe, ebanso wie das Anhle-
ten von Zutalen, dle, wie
Selbgtbravinstantpackungenusw.
speziell nur fir's Brauen geeig-
net sind, Dieses Sesetz be-
steht auch heute noch
(vergl. § 11 Biersteuergesetz).
Dal diess Sendung trotzdemn
miglich wurde, verdanken wir

Bier

selbstgebraut




einerseits der Tatsache, daQ
das Recht der freien PFresss
per Kirzlichem Cerichtshe.
schlul@ hiner bewertet wird als
bestimmte Steuergesetze; an-
dererseits sber auch der un-
biirokratischen Bereitschaft
des zustdndigen BSiersteuer-
referates im Bundesfinanz-
ministerium. Es gab  uns
nicht nur grines Licht fir
unsere 3endung, sondern ver-
einfachte sogar das vordem
komplizierte Genshmigungsver-
fahren fir Hsusbrauer erhsb-
llehy, nach dem  Motto. eine
Postkarte oder ein kurzer
Brief genigt.

Die aubBerdem noch erlassene
Bagatellregelung bewirkt, daB
der Hobbybraver nur damn
Biersteuer zghlen mub, wenn
er regelmilig mehr als 25 (-
ter Vollbier im Monat braut.

Was den Vertrieb von Hopfen,
Malz und Bierhafe anbelangt,
&0 dirfen Sie als normale Le-
bensmittel bzw. Drogen ange-
boten werden. Dem haben wir
Rechnung getragen, dern aus
diesen Naturprodukten kann
man neben Bier auch vielerlei
andere nahrhafte und gesund-
heitsforderndes Produkte her-
stellen (slehe Rezepte in die-
ser Anleitung: z.B, Gesund-
haltstrank, Malzhonbons,
Hopfentee usw.)

50 und nun wiinsche ich [hnen
viel Erfolg mit Ihren Gersten-
siften, nach dem alten Wahl-
spruch der Brauer: Hopfen und
Malz, Gott erhalt’s.
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Geschichtliches

Iss Brot, das gehirt zum Le-
ben, trink Bler, wie's Brauch
ist Im Lends,

Gilgamesch-Epos 2000 v.Che.

So alt ist unser Bier schon, und
wahrscheinlich  noch
denn im alten Babylon griff
man gerna zum Bier, und dag
war ca, 6000 Jshre wvor Chrij-
stus. Damals wurden 20 ver-
schiedens Biere gebraut, da-
von allein B Biere aus Ceratel
Und schon in dieser Zeit gab
es Markenbezeichnungen, wie
Gemes Weilbier, Ddrnbiar,
Schwarzbier, rotes Bier,
Prima-Bler und sogar Leger-
bier, das auch beraits damals
exportiert wurde. Und wenn
man einan Grabstein bekam,
wer ein Dlener darauf, der die
Gétter mit Bisr gnédig stime
men wollte, Ob das heute
allerdings auch noeh furktio-
niert, ist fraglich. In der An-
fangszeit waren das Brot-
backen und das Blerbrauen
eehr eng miteinander verbun-
den, nicht zuletzt wegen der
Hefe und da Biar ohnehin
"gekoeht" wird. So waren die
ersten Brauer such die Frauen,
doch hatte diese Arbeitsver-
teilung keinen langen Bastand,
da dle M&nner schon bald ent-
deckten, daf das Bier nicht
nur gut schmeckte, sondern
dal damit such sin gutes
Geschift zu machen war., So

Slter,

nehmen sich die Herren der
Schipfung des Bierbrauens an.
Und was daraus geworden ist,
kennen wir jal

Cas Bier, dee man damals
braute, war Obergédriges, das
Zwar genauso hell und blank
wie dus Untergirige wurde,
doch fiel der Schaum schnel-
ler zusammen, was dem Bler
einen sbgestandenen Elndruck
gab, obwohl es durchaus frisch
War.

Erst im 15, Jahrhundert kam
das untergiérige Bier auf. Das
lag daran, dal man fir Ober-
ghriges und Untergériges ver-
zchledene Hefen braucht. Da
damals die Bpauereien sich
daran machten, ihre eigenen
Hefen zu ziichten, fand man
schnell den Unterschied der
verschledenen HefestEmme
und ihre Wirkung auf das
Gebréu heraus. Die Rezepte
wurden streng, tellwelse bis
2um heutigen Tag gehiitst.
Des Dber-und das Untergirige
wurden euch oft nach Sommar-
und Winterbler unterschisden,
da die GHrtemperaturen sich
deutlich unterschisdan - Ober-
giriges bei 15-20 Grad und
Untergériges bel B-10 Grad.
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Ubrigens, das Altbier haiBt
Altbier, weil es dis &ltere
Form des Bierherstellans ist.
Diesem Altbier werden er-
hdhte  stoffwechselfirdernde
Elgenschaften =zugeschrisben,
was man damals allerdings
noch nicht wubte. Da man heute
aueh beim Altbler die Schaum-
bildung erheblich verbessert
hat, ist es kein Wunder, daB
diese Bierart immer belisbter
geworden ist. Die bekannte-
sten deutschen Altbiersorten
gind "Walsch", '"Diissel Alt"
aber such Berliner- und Baye-
risches Weiflbler aus Weizen-
maiz, In England ist =5 z.B,
das dunkle Ale Bier, ein cber-
gdriger Typ.

Doch  walter zur Bierge-
schichte, Ein Meilenstein ist
hestimmt des Minchner Hof-
bréuhaus, das jeder aus dem
Lied "In Minchen staht gin
Hofbrduheus" kennk, Das Hof-
briuhaus Arm Flatzl in
Minchen entstand im  Jahra
1598, damals herzogliche
Braunbierbraverei, spitar,
1803, =als herzogliche WaiG-
blerbraverel. Dieses Mekka
der Bierfreunds war Ffiir dis
damallgen Filrsten und Her-
z8ge eine gute Elnkommaens-
Herzog  Maximilian
simen CroBteil der
Kriegskosten im DreiGigj4hr]-
gen Krieg aus den Einnahmen
des HofbrBu, Doch auler Fip-
sten des Landes machten auch

die Mincha und Abte gute

T T

‘Geschéfts mit gutem Bier. Dis
_ Hlteetm Brauerei in
. land
. ihren Namen

Dautech-
ist Weihenstaphan, die
dermn  heiligen
Stephan geaweiht hat. Das
Grindungsjahr wird In  den
Chroniken als 1040 angegeben
und so ist Weihenstephen bis

,heute die Hlteste, erhaltene,

noch bravends Brauersi der

Welt. 1803 wurde die Kloster-
brausrai von weltlichen Her-
ren Ubernommen, mit eimer
Landwirtschaftsschule VET -
bundet, wund heute qgehért
Weihenstephan  zur  Tech-
nischen Universitdt der Stadt
MUnchen. Parallel dazu be-
gsteht dis Versuchs-und Lehr-
anstait fir Brauerei, gehérend
zur Technischen Universitst
Berlin. Hier sitren die von der
Brauerbranche sogenannten
"Bierpépste", da in den Labors
alle miglichen Bier-
untersuchungen und Prifungen
durchgefihrt werden. Sie sind
die WiHchter Uber QualitBten
und die Einhaltung des Rein-
heitsgebotes wvon 1518, das
heute noch fir die Bierbrauer
in der Bundesrepublik
Deutschland bindend ist. Die-
@z Reinheitsgebot ist nicht
nur die &lteste bestehends
Lebensmittelverordnung, son-
dern auch elne nach wie vor
sinnvalle Einrichtung, denn es
sagt, dal Bier ausschliaBlich
aus Malz, Hopfen, Hefs und
Wasser zu brauen ist. Ob der
Herzog Wilhelm (V. damals
schon die Entwlicklung der
Chemie  vorausgeahnt hat?
In Jedem Fall ist das Reln-
heitsgebat heute noch gshr
sinnvoll, und darum halten wir
uns in dieser Anleltung auch
streng daran. Micht zujetzt
deshalb hat Deutschland den
Ruf, das beste Bier der Walt
zu brauen. Es jst zu hoffen,
dall auch im Zuge der EWOD-
Richtlinien keine wesentlichen
Abstriche gemacht werdan,
denn die Chemie steht Gewehr
bei Ful. Konservierungsstoffe,
ilarmittel, Schaumbildner,
Schaumbremsear, Stabilisa toren,
Farbe als Zusatzstoffe
sind im Ausland gang und
gebe.

Malz wird in der Regel fiir

" unser normales Bier aus Ger-

~

gewonnen. Aber  auch
andere Getraldesorten lassen
eich vermalizen. Weizenhiar
Seispielsweise braut man aus
Welzenmalz.

Gehean wir zunfichst mal daer
Frage nach, werum Getraide

ste

nicht sofort verbraut werden
kann?

Mun, um spéiter Alkoho! durch
Gfren zu serreugen, wird
Zucker gebraucht, nur Zucker
180t sich vergHren. Cetreids
besteht aber zum gribten Teil
aus Stdrke. Wie go oft sind dia
Menschen aber auch hier schon

Gott erhalt's
- das Malz
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Shidten mitda
Gatresdemihie

ashr frih auf den Trichter ge-
kommen, die Matur ein wenig
Zu  lberlisten, eben das
Milzan,

Man 1EBt das vom Bauern an-
gelieferte Getreide nach einer
sorgfdltigen Reinigung zu-
ndchst in riesigen RHYumen
keimen. Dazu werden die
Kérner gewissert und an-
echlle@end auf elneEn flachen
Rost bei ca. 10-15°C ausgs-
braitet, Wihrend des Keimens
bilden sich nun Enzyma, die
bei der spdteren Umwandlung
der Stédrka in Zucker aine
wichtlge Rolle gpielen.
(Enzyme sind ganz allgemein
natirliche Hilfsstoffe, dis big-
logisehe  Prozesse  ausldsen
bzw. beschleunigan k#innen.)
Dann werden die gekeimten
Kirner von den Keimen be-
frelt und getrocknet. Dieses
Trocknen nennt man "Darren”.
Dazu bringt men die behandel-
te Gerste in ein turméhnliches
Sllo und blEst von unten heifle
Luft durch. Die Trockentem-
peratur liegt fir helles Malz
bet 80°C - dies ist das Malz,
Was wir in unsersn Rezepten
empfehlan,

Hohere Temperaturen biz zu
105°C bringen dunkles Malz,
was besonders bei Dunkelbler-
sorten bendtigt wird. Es gibt
sber auch FErbemalz zum spe-
ziellen Einférben des Bieres,

de:uéan Darrtemperatur  Uber
1057C hinaus liegen kann.
Apropos Darren: Friher hat

man unmilttelbar heiBe Brenn-
gase durch dle Kérner ge-
blasen. Daedurch sparte man
den Wirmeatauscher, in dem die
Luft durch Heizschlangen
erhitzt wird. Dies war zwar
einfachar als heute, es stellte
sich aber heraus, daB sich am
Malz Stoffe anlagerten, die
Krebs erzeugen konnen - soge-
nannte Nitrosemine, Die Stof-
fe konnten dann tatsdchlich im
Bler nachgewiseen werden.
Diese Tatsache wirbelte vor

— einlgen Jehren vial Staub auf.

Heute st dies zumindest in

——Deutschland nicht mehr mog-

lich, well alle MElzerejen auf
indirekte Beheizung umge-
stellt haben. .

Das Malz siaht Ubrigens duler-

lich, da die Keime ja entfernt
slnd, nicht wesentlich anders
auz als Gerste. dan kamn bej-
des leicht verwechseln, wenn
man's aber kennt, merkt man
den Unterschied. Die Malz-
kirner sind wesentlich weicher
und besitzen berelts einen
leicht =iiBlichen Geschmark,
Der rihrt daher, daB sich ein
geringer  Prozentsatzr  der
StArke schon in Zucker urmge-
wandelt hat. Die Restumwand-
lung erfolgt dann spéter baim
Bierbrauen (3. Kapitel Mal-
toserast).

Ubrigens: Wenn wir hier von
Zucker reden, dann von elner
besonderen Art. Es handelt
sich hier um Maltosezucker,
kurz Maltose genannt, Er ist
gut verdaulich, und wenn S5ie
schon mal Malzbonbons ge-
schleckt haben, dann wissen
Slm wie er schmeckt, Das Malz
selbst aus Garste herzustallen,
ist fir den Hobbybrausr zu
umsténdlich und zu schwieriy,
deshalb haben wir darauf ver-
zlchtet, eine Methode auszu.-
tifteln. Am besten Sie besor-
gen sleh Thren "Grundstoff! in
einer Méizerei, die es fast
Uberall in Deutschland gibt.
Freundliche Brauereien kinn-
ten Ihnen es auch gegebensn-
falls verkaufen. Wenn beides
Sle nicht weiterfihct, denn
schauen Sie |n ungeran Anhang
beim  Beschaffungsnachweis.
Wir haben da einige Versand-
adressen angegeben.

Es ist ilberhaupt erstaunlich,
dal ein 8o gesundes und nahr-
haftes Lebensmittel, wie es das
Malz darstsllt, nicht berall Im
Lebensmittelhande] oder
zumindest im  Reformhaus
angeboten wird. Man kann aus
Malz n8mlich mehr machen als
nur Bier. Wenn Sie's schroten,
«.B. In einer Oetreidemihle
oder einem Schlagmessermahl-
werk (Moullnette oder Kaffee-
miihle) dann kinnen Sie's unter
die ibliche Miislimischung
unterrihren. Es verlelht dem
Miisll auch ohne Zucker minen
angenehm  siBlichen Ce-
schmack, der hohe Enzym- und
Ballaststaffgehalt bewirkt
eine gute Verdauung. Dies jst
unser grater Tip.
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Wie wére es mit selbstge-
machten Malzbonbons wis zu
GroBmutters Zeltan.

Sle nehmen 1/2 Kilo Malz,
schroten ez in siner Moullnet-
te, Kaffemihle oder =siner
Schrotmihle mittelgrob  und
erhitzen das Schrot mit ca. 1
Liter Wasser suf Temperatu-
ren von 70-75°C und
halten dle Temperatur ungs-
féhr eine 3/4 Stunde. Dann
passiaren S5le das ganze durch
eine Windel, dis an einem
umgedrahten Stuhl an  vier
Beinen angebunden ist (3. auch
Bierherstallung).Sie Stellen
einen Topf unter und fengen
die Flissigkeit darin suf, Dann
spilen Sie die Ruickstédnde
noch mit 1 Liter kochendem

Wasser nach. Die gswonnene
Fllssigkeit wird dann bel
groer Hitze  (Kochstufe)

solange eingekocht, bls die
Magse dickflUselg wird. Dann
unter fortlaufendem  Rih-
ran welterkochen. Das ist ganz
wichtlg, sonst brennt's an.
Zwischendurch immer elnmal
die L&ffelprobe machen, d.h.
den [#ffel herausnehmen und
schauven, ob es noch ablduft.

Ist die Maese soweit einge-

dickt, daB sle nicht mehr vom
Ldffel abléuft, dann wird sie
in heifem Zustand suf einem
grofen gefetteten Teller (But-
ter, Margarine oder Cl) lang-
sam aeusgegossen und spiter in
noch warmem Zustand mit
einem  gefetteten  Messer
geschnitten. Danach legt man
die geschnittenen Bonbore am
besten in den Eisschrank. Die
Malzbonbons kann man, wenn
man michte, noch in Puder-
Zucker wilzen, dann kleban sis
nicht so leicht anelnander, Es
gehirt stwas Gesplir dazu, den
richtigen Zeitpunkt zu finden,
bls die Masse eingedickt ist.
Wenn die erkalteton Bonbons
zu weich werden, dann kochen
Sie sie eventusll noch weiter
auf. MNicht zu frih die Geduld
verlleren.

Aus dem restlichen Malz im
Topf - und auch um den Topf
Zu relnlgen -kann man eine
Malzlimmonade herstellen. Sie
geben einfach Wasser in den
Topf, kochen es auf, setzen
nach Geschmack Zitronensaft
cder Ascorbinsdure (Vitamin
C) zu. Wenn Sie es sliBer haben
mdchten, dann lassen Sie ein-
fach mehr Malz Im Topf.

Malzbonbons

LiFfel probe

/

Folsth!
Die Masse istnoch
zu fllasig

Die Masse dart nicht
yom Lbffel aiblaufen

Viele kennen npoch die Be-
zaichnung von "achtam
Bohnenkaffee" aus der Zeit,
als Maffee bei uns kanpp und
teuer war. Dennoch muBten in
diesen Zeiten die Kaffeas-
trinker nicht verzichten, dank
Malzkaffee, Der Kaffes aus
Malz hat kein Coffein, doch
sieht er dhnlich aus, zumindest
in getrocknetemn Zustand und
schmeckt auch kaffeegamit.
Er ist vor allem sehr bek8mm-
lieh,

Sie nehmen elne Stahipfanne
und rsten das Malz solange,

bis =3 mine braunschwarze

Farbe hat., Das Rdsten
geschieht unter fortwihren-
dem Rihren und Wenden.

Achtung! Es geht zum Schiud
gsehr schrnell und verbrennt
leicht, also aufpassen. Danach
I88t man das gertstete Malz
abkihlen und lagert es am
besten in einer offenen Dose.
Ansonsten wverfahren Sie mit
dem Malzkaffe wie mit dem
Bohnenkaffee, Mahlen, brihan,
durch eln Sleb geben und trin-
ken.

Ein Kaffee

fir gute
und schlechte
Zeiten

Cie Hefe besteht aus einzel-
ligen Mikroorganismen, die
eina erstaunliche Aktivitat
entwickeln. Im Prinzip gehirt
sle zu den Pilzarten, die wie
dle Bakterien praktisch ilberall
suf der Erde vorkommen. Sie
erfullt im Raehmen des Kreis-
laufs des Lebens und des binlo-
gischen Glelchgewichts eine
wichtige Rolle. Wilde Hefen

sorgen u.a. fir die Verrottung
von organischen Substanzen,
Der Mensch hat sie sich flir
seine Zwecke aber auch un-
mittelbar nutzbar gemacht.
Mittlerweile sind die Wissen-
schaftler in der Lage, Spezial-
hefen flr viele Anwendungs-
fille zu ziichtan. Denken Sie
nur ‘an die Backhefe, die dabei
ale wichtigste Aufgabe die

Eine
aktive Zelle:
Die Hefe
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Erzeugung von Kohlendioxyd-
gas ibernimmt, das den Teig
auftreibt und locker macht.
Eine Fdhigkeit st besonders
interessant: Die mikrokleinen
Hefezellan wirken dabei ef-
fektiver als es eine ganze che-
mische Fabrik ktnnte. Sie sind
In der Lage, durch Gérung aus
Jucker Alkohal zu erzeugen.
Thre Mehrung ist sozusagen der
Zucker und die Verdauungs-
riickstinde der Alkohol. Dabsij
vermehren sie sich sténdig.
Die Weinhefe z.B.ist dafir ver-
antwortlich, da8 aus Most
Wein entsteht. Wenngleich be-
reits an den Trauben wilde
Hefen anhBngen, so dal dar
Gérprozel sus sich heraus los-
geht, verwenden die Winzer
heute melst Zuchthefen, die
speziell suf die Weinsorta ab-
gestimmt sind. Das gleiche
gilt fir die Bierhefen. Die
Zucht der Bierhefen war frii-
her ein streng gehltetes
Geheimnis der Brauereien.
Heute kann man aus Hefe-
zuchtanstalten bzw, von Hefe-

b8nken jederzeit relnrassigs
Hefestimme -Reinzuchthefan-
erhalten. Dies ist wichtlg,
denn die Hefeart bestimmt
den Geschmack des Bleres
nicht unerheblich, Eine dar
bekanntesten Hefebdnke be-
5itzt die brautechnizche For-
schungs- und Versuchsanstalt
Weihanstaphan, Sie hat sich
bereiterklédrt, demnichst auch
an die Hobbythekzruschauer
erstklassige Bierhefe Zu
lisfarn und zwar in Form von
Frefhefe (s. Bezugsquellan-
nachweis im Anhang). Die
Hefe muB in jedemn Fall sofort
nach Erhalt in den Kikl-
schrank und sie hélt sich dort
bis zu 2 bls 3 Wochen. Wer sie
léngar aufbewshren will, muB
sle von Zeit zu Zeit im Malz-
sud vermehren (g, Kapital Var-
mehrung von Hefe). Im Anhang
werden sber such andere Fir-
men genannt, die Hefe liefern;
auBerdem gibt's auch Trocken-
hefa, die den Vorteil besitzt,
waeentlich haltbarer -bis zu
alnem Jahr zu sejn,

Obergéirig oder
untergdrig

pbergorige Hefe

=

s
S lssigher

urtergarige Hefe

Sudfilissiakert

Wie eingangs schon erwihnt,
gibt: es wbergirige und unter-
garige Blersorten. Dies hangt
ausschlieBlich von der verwen-
deten Hefesorta ab, Unter-
gédrige Hefezellen sind etwas
schwerer als die Sudflissigkait
und setzen sich bereits beim
Gérvorgang unten am Gafis-
boden ab, daher der Begriff
untergérig. Anders ist es bsim
Obergérigen. Die Hefezellen
schwimmen zunlichst obenauf,
der Gérprozel erfolgt an der
Bieroberfldche, Erst wenn sia
ihre Arbeit verrichtat, d.h, aus
dam Malzzucker Alkohol
geschaffen haban, sinken sie
ab.

Aber dies ist eigentlich nicht
der entscheidendes Unter-
schied. Wesentlicher ist, daB
die G&rtemperaturen beider
Hefetypen  erheblich  ver-
schieden sind. (Obergirige
Hefen lisben's wlrmer. Sis ba-
vurzugen Tempearaturen um
16-22°°C, also normale Zim-
mertemperaturen. Untergérige
Hefen brauchen die K&lta. Jhra

Idealtermperatur  liegt zwi-
achen EJE:, Ternperaturen,
die im Sommer nur mit Kihl-
anlagen zu  erreichen s(nd,
Dies ist auch wahrscheinlich
der Grund, daB das obergirige
Bier &lteren Ursprungs ist als
das untergirige, und dal das
letzters lange Zelt als Winter-
bier galt. Auf diese Schwierig-
keiten trafen wir =such bei
unserem Selbstbrau, " es sei
denn, Sie haben einen Reser-
vekiUhlschrank, Aber salhst
dort ist vor allem der Tempe-
raturbereich &-10° C  nicht
ginfach zu erreichen, dis
meisten Kihlschrénke limfarn
In der achwichsten Einstell-
stufe hidufiy Temperaturen,
dis unter 6° C liegen; dles ist
leider selbst der untergérigen
Hefe zu kalt. Die Girung
braucht dann erheblich l#nger,
wenn sie Uberhaupt in Gang
kommt. In jedem Fall missen
Sie, wenn Sie den Kihlachrank
zum  Giarkeller  umfunktio-
nleren, die Temperaturan mit
ginerm Thermomatsr feststel-
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len. Oft gibt's innerhalb des
K lhlschranks  auch unter-
schiedliche Temperaturgrade,
Be lohnt sich, an verschiedenen
Stellen - oben, in der Mitte
und unten - zu messen und den
Girbottich en der glinstigsten
Stelle unterzubringen.

In jedem Fall gibt's aber =inen
Ausw.:g - im Wi nter sollte man

Die Bjerhefa kmnen Sie sich
entweder aug ainar freundlichan
Braverei beschafllen oder als
Prel- bzw. Trockenhefa
kommen lassen (s. Anhang).

In der Brauerei hekommean 5le
die Hefe, wenn {berhaupt, als
dickbreiige Flissigkeit mit
hohem Schaumanteil. Nehmen
Sie ein leeres, peinlich gerei-
nigtes und sterilisisrtes Glas
{mit Schraubverschlu@l mit,
dann st die Wahrscheinlich-
keit hiher, dal der Braumei-
ster sle Thnen, oft zum Null-
tarif, Uberld0t. Stellen Sie das
Clas baldigst in den Kihl-
gchrank wund  drehen den
Schraubverschiu@ suf, so0 daB
der Deckel lose aufllegt; wenn
Sie das vergessen, besteht die
Gefahr, dall Sie ein ebanso lu-
stigss Desaster erloben wie es
ung passierte: Die brelige Hefe
girt im Gefdd meist weiter,
des sich debel bildende Koh-
lensduregas (Kohlendioxyd)
erzeugt elnen Uberdruck und
wenn Sic's dann Gffnen, spritzt
die Hefe in alle Himmelsrich-
tungen, dann sleht nachher al-
les aus wie paniert.

Bei der PreBhefe Ist dle Auf-
bewahrung nicht so proble-
matisch, Auch sie mul sber
gobald als mdglich in den
Kihlschrank.

Innerhalb von 14 Tagen bei der
dickbreiigen und 4 Wochen bej
der PreBhefe scllten Sle die
Hefe wverarbsiten, denn sonst
verliert sgle ihre biologische
Kraft und das Bier wird nichts.
Sie konnen sle allerdings auf-
frischen und léngen und das
geht folgendermalen:

Sie bendtigen dazu Malzsud,
den gleichen, den Sle belm
Bierbrauen ErZeugen, Br
braucht allerdings nicht ge-
hopft zu sein. (Herstellung wie

wie unsere Vorfahren unter-
giriges, im Sommer obergi-
riges Bier brauen, sofern lhre
Zunga das mitmacht. Nach
unserem Rezept gebrautes
obergériges Bier entspricht im
Gesehmack dem Kilschtyp und
das untergérige dem Pils bzw.
Expaort.

Bel unserem Gesundhs it.al:ran]-:
8. folgendes Kapital). In Aus-
nahmefillen geht's auch in
einer 10-12%igen Zuckerl8-
sung, in die Sie 2-3 Schnaps-
gléschen Bier reinschiitten, dle
Hefe braucht n8mlich neben
Zucker auch einige Eiwaid-
stoffe, die diese Bierzugabe
liefert. Di=sen Sud - etwa 1/3-
1/2 Liter - kochen S5Sle kurz
zum Sterilisieren auf, lassen
ihn abkdhlen und gabﬂn die un-
tergérige Hefe bel 8-107 C und
die obergHrige bei 18- 20° ©
hinein.

2 EBlGffel dickbreiige ader 5 g
PreBhefe reichen  bereits,
um die Vermehrung der He-
fezellen in Gang zu bringen,
dih. Sie konnen dis Hefa auf
diese Art vervielfidltigen. Sie
kénnen aber auch grofere
Hefemengen einbringen, dann
wird's heuptsdchlich ein Auf-
frischen.

Wenn's nicht schiefgehen soll,
dann missen Sie sehr saubar,
var allem sterll arhejten. Alle
Gafile und Cerfite qut spiilen
und in kochend heiBam Wasser
oder im Backofen sterilisieren.
Als Girgefdd eignet sich sehr
gut ein L Liter - Glas (Konser-
venglas oder Orangensaftfla-
scha). Das Qefil darf nur halb
gefiillt werden, damit genil-
gend Raum fir den sich bjl-
denden  GHrschaum
VarschlieBen Sie es nicht mit
dem Schraubdeckal, eondern
mit einer loss umachlieBenden
Cellophanfolie, weil auch hjer
Gas entsteht. Die untergirige
Hefe vermehrt sich am besten
im Kihischrank, dis obergé-
rige sollten Sie zunéchst 3-4
Tage bel Zimmertemperatur
belassen und dann erst in den
K ihlschrank bringen.

Die Vermehrung der Hefe und

bleibt.’

‘Vermehren und
Auffrischen
der Hefe
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Bierhefe
hat wichtige
Yitamine

gleichzeitig ihre Auffrischung
erfolgt innerhalb wven 2-4
Tagen. Die Hefezellen sind in
der Lage, sich bei glinstigen
Bedingungen (Idealtemperatur
und -zuckergehslt) alle 1-2
Stunden =zu verdoppeln; ihr
Wachetum wird  allerdings
spiter gebremst wuwnd Fwar
danny wenn eller Zucker ver-
goren ist oder wenn die sich
daraus bildende Alkoholkon-
Zentration zu hoch wird; (ber
4% Alkohol, dem Gehalt des
Vaollbleres, varmehren sich dis
Zellen kaum mehr. So hilt sich
diec MNatur selbst in Schach. Die
g0 gewannene Hefefllsslgkeit
kinnen 5ie spiter unmittelbar
in den vorbereiteten. Biarsud
{in die Anstellwirze} hinein-
geben, etwa ein 0,2 Liter Glas
auf 4-5 Liter Wirze.

Dieser Ansatz hilt sich wieder
1-2 Wochen im Kihlschrank.
Mit dem Ulbrigbleibendan Fest
kdnnen Sim, wenn S5ie wollen,
einea rweite 'Vermehrungakul-
tur anlegen. Sie gieBen ihn
einfach wieder in frischen Sud
oder in mit ein paar Spritzern
Bier versetztes Zuckerwasser.
Allerdings ist Versicht ange-
bracht: Wenn Sl nicht pein-
lich sauber und steril arbeiten,
dann karn's leicht daneben
gehen.Die Fremdmikroben -wie
Schimmelpllze oder Féulnis-
bakterien - kdnnen sich ebenso
varmehren wie die Hefezellen.
Wenn sie die

Cberhand

gewinnen, dann kBnnen sie den
Bleransatz varzeuchen. Das ist
zwar in der Regel, selbst wenn
man's trinkt, nicht gesund-
heitsgefdhrlloh, aber es st
doch Srgerlich, denn das damit
gewonnene  Bler schmeckt
schaulllch,

Selbst wenn Sie ganz steril
arbeiten,dann sollten Sie trotz-
dem dis Vermehrung héchstens
2-3 mal hintersinander vor-
nehmen; denn  die Hefezal-
len nelgen dazu, eigens Wege
zu gehen, sle mutieren, wie
der Fachmann sagt, d.h. bei
der  Zelltellung  entstehen
"Erbspringe", die Hsfe kann
dadurch einen unangenehmen
Beigeschmack im Bler erzeu-
gen. Alsoc am besten Sie ver-
wenden  miglichst  frische
Hefe.

In der Regel klappt's auch gut
mit der gstrockneten Hefe.
Um hier sicher zu gehen, daB
sla die volle Gérkraft ent-
wickelt, soliten Sim sla vorher
aber ebenso ansstzen wie beim
Vermehren.

Sie nehmen 1/4 | Sud oder
10%ige Zuckerl@sung (plus ein
pear Spritzer Bier), geben das
Pickchen ober- bzw. untergi-
rige Trockenhsfe hinein und
lassen ale 24 Stunden bei
Zimmertemperatur mit Cello-
phanfolie abgedeckt stehen.
Danach ist sale biclogisch
voll aktiv und gérbereit,

Bierhefe, das wuBtén schon
unsere Vorfahron, ist sehr ge-
sund, Sie erzeugt in Verbin-
dung mit dem Malzsud vor al-
lem das fir unseren Stoff-
wechsel go wichtige Vitamin
B, das in der madernen
Ernéhrung von heute oft zu
kurz kommt., Vor allem findat
man in der Bierhefe Niacin,
Pyridoxin (Vitamin B,), Pan-
thothensiure, Ftibuflaﬁn (B.,),
Folsdure und Cholin, alles ¥i-
taminsubstanzen, die zur Erhal-
tung der Konzentrationsfihig-
keit beitragen, die den Krais-
lauf stabilisieren und Frihjshrs-
mildigkeit wverscheuchen hal-
fen. Sie wirken blutreinigend,

gind wichtig fir den H=ar-
wuche und fastigen dis NHgel.
Aufiardem sind sie unentbehr-
lich zur Bildung dea Blutfarb--
stoffs zum Schutz der Darm-
flora und fiir den Hormonhaus-
halt, Deshalb ist Bierhefe seit
jeher ein belisbtes Hausmitte|
gawesern. MNun, wie wir In
Weihenstephan von den Hafe-
fachleuten Prof. DOr. Done-
hauser und Dr. Voerkelius hir-
ten, ist der GenulB von reiner
Hefe nicht so effektiv, wail
die Hefezellen, die zum Teil
auch beim Passisren des Ver-
dauungstraktes aktiv bleiben,
dis Vitamine nicht s0 ohne
welteres hergeben. Sie werden
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deshalh meist unverarbeitet
wisder ausgestoBen.Oft mit
viel Get bse)

Besser ist es, die Hefe wvor
dem Verzehr kurz zu erhitzen.
Die Hefe selbst wird dadurch
Inaktiviert, das gegenlber
Hitze nicht so empfindliche
Vitamin B blaibt sher erhalten
und keann vorm Kérper besser
aufgenommen werden. Diesar

Hefetrank schmeckt allerdings
scheublich, wie eingeschlafens
FiBe. Deshalb hsben wir uns
Binen Spazigl-Gesundhaits-
trank mit &hnlicher Wirkung
susgedacht. Wir gingen dabei
von den Angaben der Weihen-
stephaner Wissenschaftler aus,
dad die Vitamin-B-Produktion
in der Hauptgérungesphase am
stirksten jst.

Man rehme: Etwa 0,7 | Vor-
derwirze (Malzsud), wie sie
auch bei der Bierherstellung
anfilit, allerdings ohne
Hopfenzusatz, (s. Sikbist)

Sie kinnen such Malzsirup
verwanden, wie es z.B. die Fa.
Hafenmihlenwerke Hramen
(Bezugsnachwels s. Anhang)
herstellt. Die Fa. behauptat
sogar, eus ihrem Sirup kénnte
man Bier herstellen. Den Sirup

verdiinnen Sie im Verh&lt-
nis 1:6, dh. auf E0g Sirup
kormmen 300g Wasser, Sie

haben dann-einen Malzsud, dar
der sclbst hergestalltan YVor-
derwiirze entspricht.

Sie sterillsieren die Wlrze
durch kurzes Aufkochen. Denn
geben Sie nach Abkiihlen auf
Zimmertemperatur etwa 5-10¢g
Prebhefe oder 3 EQGl6ffal
dickbreiige Hefe (aus Braue-
rei) oder 0,1 Liter Hefeansatz
(5. 543 hirein und lassen das
Genze etwa 1-2 Tage giren.
Als GErgefdl verwendsn Sie

wiader ein sterll gespiiltes
Einmachglas ader eine Flasche
(Volumen 1 Liter, damit ge-
nigend Gérraum bleibt). Im
Htihepunkt der Gérung (deut-
lich sichtbare Schaumbildung)
stoppen 5Sie diesselba durch
kurzes Aufkochen; die Hefe-
zellen werden dadurch geti-
tet. Der Alkoholgehalt ist
jetzt noch sehr klein (éa.
0,5%), es hat sich asber sehr
viel Vitamin B gebildet, das
auch durch's Kochen srhalten
bleibt, weil ms nicht so hitze-
empfindlich ist.

Sie haben jetzt einen mahr
oder weniger sngenehmen
Gesundheitstrank, der sich im
K.Uhlechrank bei geschlossener
Flasche etwa 8-14 Tage frisch
hélt. Jeden Morgen ein kleines
Gléschen davon und lhr Vita-
min-B-Bedarf st weltgehend
gedeckt.

Qgs%fﬁdheii

Der
Gesundheitstrank

a la Hobbythek

e 6 Teile
il Yasser

Hopfen wéchst dort, wo hohe
Stangen in den Himmel ragen,
zum Beispial in der Hallertau
bei Ingolstadt oder in Mieder-
bayern. Diese rechtswindende
Sechlingpflanze, der Hopfen, ist
In Deutachland seit dem 8.-9.
Jahrhundert bekannt. Sie gehiirt
zu dar Famillie der Maulbeerge-
wichse und Ist verwandt mit
den Nessel- und Hauptge-
wichsen, Heute wird der
meiste Hopfen zur Bierher-
stellung verwendst, da er fir
den angenshm bitteren Ge-
schmack im Bier sorgt, und
auBerdem die Haltbarkeit des
Bleres positlv beeinfluBt. Den
Hopfen gibt es als welbliche
und als ménnliche Pflanze. In

Deutscfiland werden fast nur
die weiblichen Pflanzen ange-
baut, da dis Bliten der weib-
lichen Pflanzen die gewiinech-
ten Bitterstoffe, das ist |nsbe-
sonders die sogenannte Alpha-
Sdure, snthalten, Die Hopfen-
pflanze, der Wurzelstock, wird
15 - 20 Jahre alt und trigt in
dieser Zeit gut. Die Reben und
Ranken werden & - 8 m lang,
und das ist der Grund fir die
langen Stangen mit dem
Draht, denn daran rankt der

Hopfen zum Himmel. Den
Hopfenbauern wia den
Brauer interessiert nur die

Blite, und da nur bestimmte
Telle, Die Blétter enthaltsn

‘die gewinschtan Bltterstoffe

Das
wundersam
Bittere:

Der Hopfen
Hopfendolde

e
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bzw. Hopfendle, die das
Aroma des Bisres mithestim-
man. Der Hopfen wird nech
der Ernte sofort getrocknst,
zu Pellets { gepreBten Tablet-
ten ) oder zu Extrakt verar-
beitet wund wverkouft. Fir
unseren Bedarf sind die
Hopfenpellets am geeignet-
sten. Hopfen enthiélt unter
snderem wia gesagt Bitter-
stoffe ( 5 - 12% ), Gerbstoffe
(3 -3,5% ), Elwei@ ( 1B - 20% ),
Extraktstoffe ( 30 - 34% ). Zu
den  wichtigsten  Anbauge-
bieten gehiren in Deutschland
Bayern (Hallertau, Spalt, Hers-
briick, Jura) und Baden-Wirt-
temberg (Tettnang, Rotten-
burg, Harrenherg, Wellerstadt).
Es gibt darliberhinaus noch
kleine Anbaugebiete in Rhain-

land-Pfalz und Baden. Zu
den klassischen Hopfenlie-
ferlindern gehiren - neben
Deutschland und der CSSR -
Jugoslawien, Grofbritannien
und die LISA.

Der Hopfen muB kiinl, dunkel,
trocken und unter Lufteb-
schjuB gelagert werden, da die
Hopferbitterstoffe gerne und
schnell oxydieren. Am besten [n
einem Glas oder einer Duose
mit dichtem Deckel in siner
dunklen Ecke im Kihlachrank
oder im HKeller sufbewshren.
So halten sich die Hopfenpal-
lets 1-2 Jahre. Hopfen, der
nicht mehr in Ordnung ist,
erkennt man daran, daB er dan
unverweachsalbaran Garuch von
SchweilfiBen hat. Davor sei
gewarnt.

Dem Hopfen wird eine reini-
gende Wirkung fir Leber,
Galle, Misre, Milz und Blut
zugeschrieben. Darilberhinaus
Ist Hopfen nervenberunigend.
Liest man OGeheimrezepturen
aus der Vergangenheit auf-
merksam, ecféhrt man, dag
Hopfen als Abtreibungsmittsl
eingesetzt wurde. Aber diese
Rezepte sind nicht zur Mach-
ahmung ampfohlen. Ein
Rezept mit Hopfen mibchten
wir Thnen jedoch présentieren.
Cer Hopfantesa

Man rehme: 2-3 Pellets suf
einen Llter Wasser. Gut 1/7
Stunde aufkochen, hin

und wieder umrithren und dann
durch ein Teesieb geben. Den
Tee je nach Geachmack mit
Honig siifen,

"Das Ist gesund, beruhigend und

reinigend, bringt gute Merven
und tiefen Schlaf, So einfach
ist es, vertraut mar der MNatur!
Bestimmt gibt es noch mehr
Mbglichkeiten, "Hopfen zum
keochen ete. zu  verwenden,
doch auch das ginge hier
zuweit, denn schlieBlich kann
man aus Malz, Hopfen und
Hefs noch etwas machen: und
Zwar den Gerstensaft, das
Bler. Hiar das Rezept.

Einmach -
Thermometer ,ﬁ ;gﬂ

-i'f

Wir gehen bel unserem Rezept
von einar spdtersn Biermenge
von 4-5 Litern aus. Die an sich
relativ klsine Menge haben wir
bewuBt gewdhlt, damit Sis Ihr
Bier mit den in der Kiche
dblichen Tapfen und Geréten
braven kénnen, chne sine neus
Auzriiztung kaufen zu miksen.
Wer mehr ansctzen will, mul
dle angegebenen Mengen ent-
sprechend hochrechnen.

Ein paar Gerlte sind Jellerdings
unerldfljch.

Ein ganz wichtiges Werkzeug
ist das Einmachthermometer,
denn die spHtar angegebenen
Temperaturen milssen mog-
lichst exakt  singehalten

werden, sonst wird das Bier
nichts. Sie nehmen das Fin-
machthermomater am besten
sus der dblichen Meatallhiille
heraus. Ez yeht natirlich auch
mit andersn Thermaometern,
der Meﬁber%mh sollte sbar van
0°C bis 100°C reichen.

#1 10 |-Topf (Einmach-
oder Wischetopf zum
Abkochen des Brauwas-
sers)

L | 34 |-Topf

#1 &-8 |-Topf

® 1.2 5.10] Plastikeimer als

Ablauf- und Gérgefad
¥1  groBes Klchensieb

2 Kochldffel

-7 MelBbecher
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¥1  Kichenwaage und even-
tuall

#1  Priefwaage {um
Hopfen zu wiegen)

*1  Schépfldffel

¥ 1  ESchaumkelle oder -lof-

den

fel

*1 léngliches Glas oder
"l Blachglas"

#*] Einié'uchtharmumeter bls
o B 1

L | Moulinctte, Haffee=

cder Schrotmiihle

¥ 2.3 Babywindeln (steril, als
Filter)

L Bindfaden, Schnur,
Schere, Kichenstuhl
{umgedreht) und avan-
tuell

* 1  Bierspindel (zur Mes-
sung des Wirzgehaltes)
Es geht auch mit elner Oechs-
lswaage (damit miBt man daa
Mostgewicht des Waines) Ba-
stelladresse sisha Anhang.
Sowelt zu den Gerdten. Da-
riberhinaus missen Sie sich
das Material beschaffen :
- 900-1000 gr Malz
- 10 g Hopfenpallets (%0iger
Hopfen mit 7% Alphasiure}
= frische Bierhefe oder ent-
sprechende Trockenhefe (ober-
oder untergirig)
Alle diese Dinge kinnen Sie
entweder In einer Brauersi
kasufen oder Uber die in dicser
Anleitung stehenden Bezugs-
adressen. Dasz Malz solltan Sie

kihl wund luftabgeachlossen
lagern, am besten in siner
Plastikbox mit einem Schnapp-
deckel oder in einem Plastik-
beutel. Die Box oder den
Beutel trocken lagern! Dann
hdlt sich das Malz bis zu
einem halben Jahr frisch. Mit
dam Hopfen ist es Ehnlich: der
Hopfen ist gut aufgehoben,
wenn er [n einem sauberen
Sehraubglas oder einem Mar-
meladenglas gut wverschlossen
im Dunkeln gelagert wird. Die
Hapfenpellats dirfen nicht
zuviel Lleht bekommen, da der
Hopfen leicht oxydiert und
dann ungenieBbar wird. Rich-
tig gelagert, hilt sich der
Hopfen iber ein Jahr., Also,
das Schraubglas gut wver-
schllelen und ins Dunkle stel-
len.

Die Trockenhefe ist unproble-
matisch 2u lagern, doch rea-
giert sle oft nicht wie
gewilnscht und muB deshalb
mit Vorsicht genossen werden.
Am besten ist Immer noch
cine frische Bisrhefe oder eine
Presshefe, Die Bezugsquellen,
wie auch fir die anderen
Geréte und Zutaten, finden Sie
im Anhang dieser Anleitung.

MNun sind die Ger8tschaften
klar, die Kilche Ist sauber, die
Zutaten ausreichend vorhan-
den,

Im Waln ist %Wasser, selbst
weann es hichsten Qualitdksan-
sprichen geniigt, streng
verpint. Beim Cerstensaft ist
das ganz enders, da wird der
Geschmack des Bleres nicht
zuletzt such durch die Art des
Wassers bestimmt. Elns kann
man festhalten, das Wasser
darf nicht 2zu hart sein, In der
Fegel ist uneer Wasser aus
derm Hahn relativ hart, d.h. es
sind bestimmte Mineralstoffe

-die das Wasser z.B. beim
Durchlauf durch die Erdge-
steine  sufnimmt - darin

geldst. Insbesonders sind das
Karbonate (Kalkbestandteile)
und Salze. Im Trinkwassar alnd
sie nicht schidlich, im Cegen-
teil, hartes Wasser ist sogar

gesund. Das wubBten achon die
slten Rimer. Sie legten infol-
gedassen riesige, Uber 100km
lange ‘Wasserleitungen aus
gemauerten Rinnen an, wvon
Orten, wo die Wasserhérte
besonders hoch war, Ein sol-
ches Aquaeduct war oft
Hunderte wvon Jshren in
Betrieb, so dal sich starke 10-
40cm  dicke marmorghnliche
Kalkschichten sbestzten. Dies
wurde |m Mittelalter ein be-
gehrtes Material fir Bildhauer
und’ Steinmetze. Manch funk-
tionsfahiges rimisches Aquase-
duct mubte damals dren glau-
ben, eln Grund dafir, daB in
unseren Breiten nur noch we-
nige Bauwerke dieser Wasser-
leitungen erhalten geblieben
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Verfahren 4

Berotigta Menge i
vorsichiin on oer
Dberfr‘ Iécnp ab-

schbe

I']:}ﬂl:f i "J"""-‘
l"n'ﬂ"“ Er

Aaik sl sich
o Boden ab

Verfanren 7. °

Bel etwe ED Wu'-‘.GE*rhuri'P
ginen geatrichen Teg!{fe!
Aqkolk ninufe=en.

sind, indirekt hat der Kalk im
Wasser also zur Zerstirung
beigetragen.

Heute ist dies Ehnlich, der
Kalk im Wasser setzt unsere
Wasserrohre zu, bzw. greift
das Eigen an; mancher Besit-
Zer eines Altbaus kann davon
ein Liedchen singen.

Die Wasserhérte in Threm Ort
erfahren Sie durch Anruf beim
Wasserwerk oder der Stadtver-
waltung. Sie 180t sich aber auch
mit Teststreifen selbst be-
stimmen  {Hersteller  z.B.
Fa.Machery&Magel Diiren und
Fa.Merk Darmstadt],

Dem Kalk kann man suf ver-
gchiedene Waize =zu Laeibe
ricken:

Varfahren Mr.l:

Sie nehmen einen grofen Topf
und kochen das Wasser kurz
auf, Wenn Sie 5-6 Liter Brau-
wasser erhalten wollen, dann
sollten Sle In jedem Fall B-9
Liter Wasser sbkochen, und
dann die 5-& Liter nach dem
Erkalten vorsichtig mil siner
Kelle oder minem Melbachar
von oben abschdpfen, am
besten die jeweils gebrauchten
Mengen., Man sieht deutlich,
wie sichunten im Topf der Kalk
absetzt.

Durch dieses Verfahren wird

sin Tell der sogenannten
Karbonathirte abgebaut.
Dadurch ksnn dis Wasserhéirte
um ea, 5% dH (= deutsche
Hértegrade) verringert

werden. Die bleibende Hirte -

sie beruht nicht euf Kalk
(Calciumkarbonaty Ca  Cos),
sondern auf Caleciumechlorid
bzw. Sulfat (auch Magreslum
und Elsensulfat bzw. Chlorid} -
wird hierbel nicht sngegriffen,
Verfahren Nr. 2

Dies [st wohl das praktischste
und energiesparendste Ver-
fahren. Sie besorgen sich In
der Apotheke eine kleine

Menge Atzkalk (Calciumoxid,
Ca0) auch "gebrannter Kalk"
genamnt. Dieses Mitte]l [st
nicht giftiy. Sie rilhren einige
wenige Gramm in das Wasser.
Hier einige Angaben bel ver-
schiedenen Wasserhdrtan., Um
8-10 Liter Wasser zu ent-
hérten, nehmen Sie bei Was-
gerhirten van

# 200 Grad und mehr etwa 3.5
Gramm Atzkalk (ein gestriche-
ner Tealiffel)

% 15-20 Grad etwa 2-3 Gramm
# 10-1% Grad 1-2 Gramm
(Messerspitze)

Bel elner Wasserhirte unter 10
Grad konnen Sie das Wasser
unmittelbar verwendan.

Am besten Sie nehmen einen
10 Liter Topf oder einen
Eimar, rihren den Atzkalk
kriftig unter und lassen das
Mittel etwa 1/2 Stunde wir-
ken. Sie werden beobachten,
daB Kalk sich an den Topf-
bzw. Elmerwinden nieder-
schlégt., Schipfen Sie das
Wasser am besten von oben ahb.
Den Rest schiltten Sie weg,

Es gibt noch ein enderes Ver-
fahren, Wasser zu anthirten
{das  sogenannte  Ionenaus-
tauschverfahren). Dabei gibt
man das Wasser durch einen
Filter. Wir halten dies aber fir
den Lalen nicht besonders
gecignet, weil hier die Einstel-
lung des pH-Wertes, der sich
belm Paszsieren des Filters
veréndern kann, problematisch
ist. Wir meinen, dal die beiden
cben genannten  Verfahren
villigp ausraichen. Im ibrigen
hat uns bei unseren Versuchen
such Bler mit vBllig unbehan-
daltern  Wasser gqut ge-
schmeckt, abwahl hier In Kéln

Waeserhirten wvon iber 20
Grad bestehen. Unterhalb
Wasserhérten von 10-15Y jst
aine  Behandlung eigentlich

nicht mehr erforderlich.

Der
Brauvorgang

Ury wie erwdhnt, 4,5-5 Llter
Bier zu brauen, bendtigen Sie
900-1000 Gramm Malz

2-10 Gramm Hopfenpellats
5-10 Gramm PreGhefe oder Zg
Trockenhefe.

Hier zunZchst zur Ubersicht

die einzalmen Schritte und
Wirkzeiten (sle werden nach-
folgend ausfihrlich beschrie-
ben).

l. Das Schroten

2: Emmaiachan und Ejweilrast
bei 55°C - 15 min
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3. Maltoserast bei ca. 65°C -
20 min

4. Verzuckerungsphase und
Absitzen. 40-50 min

5. AbgieRen und erstes Filtern
&. Das Hopfen

7. Des Aufkochen 45-80 min
B. fweites Filtern

9. Abkiihlen und Hefen

10, Dis Hauptgérung 4-7 Tage
11, Die Nachgdrung 14 Tage

1. Das Schroten

[Das Malz muld zunachst
geschrotet werden, damit der
Umsetzungsprozed von Stérke
in Zucker besser abléuft,die
Enzyme kommen o besser an
die StErke ran.

Das Schroten geht am besten
in einer Moulinette (ichen-
maschine mit groBemn Schlag-
mahlwerk).Man kenn sher auch
mit elner normalen Kaffee-
mihle mit Schlagmesser
mahlen-das dsuert sber abtwas
lénger.ts gibt auch spezielle
Schrotmiblen,dle kdnnen Sie
natdrlich auch wverwenden,sis
gind aber |eider relativ teuer.-
Das Schrot sollte nicht zu fein
geschrotet  werden,alss  kein
Mehly sondern  ruhig  noch
etwas grober.Dasz Malz sollte
Immer frischgeschrotet werden,
da es empfindlich gegen
Feuchtigkeit und Sausrstoff lat,
Also, Jedesmal wenn's an's
Brauen geht,frisch schroten.Es
gehtrt einfach dazu!

2. Das Einmaeischen und dis

Eiwsidrast

Sie nehmen lhren 4-5 |-Topf
und fiillen zundchst nur 2 Liter
Ihres Brauwassers hinein. Sie
erhitzen das Wesser auf ca. 59
Grad und rihren zigig das
frisch geschrotene Malz hin-
ein. Entwedser nehmen Sie da-
zu den Topf vom Herd oder
drehen die Flamme sb. Zum
Einrihren eignet sich am
besten ein Holzkochldffel. Der
Inhalt des Topfes muB gut
durchgerijhrt werden., Dabel
entsteht jetzt eine Tempera-
tur der Malsche von ca. 50°C
(Maische nennt man dan ge-
whsgerten Schrotansatz).

Es folgt nun die sogenannte
Eiweilrast. Diese Phase ist
var allem wichtig fir die
spatere Bildung der zlnftigen
Schaumkrone, ohne die ain
Bler elnfach nicht schmeckt,
Dabei werden die griifleren
EiwelBmolekile des Malzes in
kleinere  aufgespalten, die
wesentllch mehr Schaum bil-

den. Bai a1 Tem pg.rat uren
Zwischen 507 und 55°C lEuft
dieser  Vorgang  besonders

affektly ab. Halten Sie also
etwa 10-15 Mi:auten eine Tem-
peratur um 55°C, van Zeit zu
Zeit misgen Sie die Malsche
durchrithren. Wenn Ihnen das
Temperaturhalten auf dem
Herd zu sufwendig ist, dann
basteln Sie sich sine Kochkists
gus Styropor, sie isoliert dis
W&rma, so daB die AbkUhlung
verziigert wird, und die Tem-
perstur lénger gehalten wird,
Die Kochkiste rentiert sich
besonders beim Bierbrauen.
Siehe dazu auch Kapitel Koch-
kiste Seite49. Im Hobbythek-
buch MNr.4 (st ebenfalls dia
Kaonstruktion einer Kochklste
gusflhrlich beschrieben. Mach
der Elweilrast folgt run dle
Maltosarast.

3.Dle Maltoserast

Bei der Maitoserast wandelt
sich unter dem EinfluB der
Malzenzyime (s. Kapitel Malz)
die StéErke in  Zucker wum,
beeger in Maltose bzw. Malz-
zucker. Dir Maltose ist wich-
tig, well sie spiter durch Gi-
rung Alkohohl erzeugt, I%le
Mualtoserast erfolgt bel &85 C
und muB 20 Minuten gehalten
werden. Die Temparatur sollte
dabei méglichst bei 65°C
gehalten werden, deshalb kon-
trolliaren Sle bitte immer mit
darm Thermometer. Wiahrand
der Maltoserast muof  die
Maische so alle 2-3 Minuten
einmal langsam durchgerdhrt
werden. Zum Schiull der Mal-
toserast  wird die Meischa
merklich dunkler,hervorgerufen
durch die Zuckerausfdllung. Die
Profia machen jetzt die
sogenannte Jodprobe, d.h. sis

m g "
v Einmbischen’ Unter ctindigem
Rihren beigeben.
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priifen den Verzuckerungsgrad.
Dies Ist aber nicht nitig. Wenn
Sie ganz sicher sein wollen,
dann kdnnen Sie die Jodprobe
ebenfalls durchfihren (5. dazu
Kap.Jodprobe),

&Die Verzuckerungsphase

Mach der Maltoserast mul die
Maigche jetzt suf 72-74°C
weiter erwirmt werden. Diese
Phase sarqt dafilr , dal@ der
Maltosezucker mit der Flis-
sigkeit in die LBsung geht.
Man spricht daher wvon der
Varzuckerungsphase. Die Tem-

peratur sollte 30 Minuten
gehalten werden. Diss gsht
entwedsr auf der Flamme

bzw. auf der Kochplatte (hler
macht es nichts aus, wann gie
von Zelt zu Zeit bis euf 78°C
erlaitzen und dann jewails bis
72°C abkihlen lassen, das Ist
praktischer). Wesentlich be-
guerner hat's der, der sich eine
Kochkiste gehastelt hat.
Ca l:rr%ucht man nur ainmal
auf 74 zu erhitzen, den Sud
mit dem Tapf in die Kiste
stallan und alles nach 30 Mi-
nuten wleder herausnehmen.
Danach folgt das Abgielen.

5.Das AbgieBen und Flitern

Zundchst bauen 5Sie sich elne
Filterkonstruktion, mit der
gchon unsere CroBeltern Obst
entaaftet haben. 5ie drehen
einen Stuhl um und setzen thn
mit der Sitzfliche auf eine
Tlachecka oder sinen anderen
Stuhl.

Denn nehmen Sie einen Bind-
faden undd spannen ihn um die
vier Stuhlbsine, indem Sie je-
des Beln alnmal umwicksaln
und Ihn zum Schlul spannen
und verknoten. Der Faden soll-
te ca. 2 em unter dem Stuhl-
beinends sgitzen. So, und jetrt
kommt die ‘Windel, die Sie
ilber die vier Stuhlbeine
gspannen und mit vier kurzen
Bindféden umwickeln und ver-
knotan. Jetzt kinnen Sie dia
Windel noch an den Selten mit
WiHscheklarmnmern sichern. Un-
ter die Windel, in den um-
gedrahten Stuhl, stellen Sle den

5-81 Topf ader einen entapre-
chend groBen Plastikeimer. MNun
kommt die heile Maische
in die Windel. Sie achipfen
nun  zundchst die festan
Bestandteile miteinem Schaum-
l6ffel ein, verteilen Sie
gleichméBig sntlang der sich
bildenden Mulde. Dann glelen
Sim dim Restfliissigkeit nech
und lassen sie ablaufan.

Dle so gewonnene Wirze hat
noch einen viel zu hohen Zu-
ckergehalt, auBerdem sind dies
jetzt bastanfalls 1-1,5 Liter.
Deshals muB gle jestzt sozu-
sagen verdlnnt werden.

Wir haben suf dem Kochherd
naoch 3,5 Liter Breuwasser
parallal erhitzt. Dieses
kochende Wasser geben Sle mit
einer Schiplkelle portionsweise
in die Windel mit den Maiache-
rlckstinden, dle man Ubrigeans
"Treber" nennt. Dags heiQs
Wasser laugt sus dem Treber
nun auch noch die letzen Mal-
togericketinde bheraus. Von
Zeit zu Zelt muB der Treber
oberflichlich angerihrt wer-
den. Der Treber bildet dabel
such noch einen natirlichen
Filter, der z.B. Uliriickstéinde
aug dem Malzachrot zurlek-
hilt. Dieses Durchlaufen
braucht seine Zelt, doch lohnt
es sich, denn in der Maische
steckt wie gesagt viel Zucker,
Die Profis sprechen hier von
"ldutern” oder "abliutern”,
und das, was hier die Windel
im Stuh] ist, ist in der Praxis
der "LHuterbottich”. Die Flls-
sigkelt, dla wir so gewocnnen
haben, ist die Vorderwirza. Sie
muld ginen bestimmten
Zurcksr- bzw.Wlirzegehalt
besitzen, Fir Yollbier sind das
11-14%, fir Einfachbiere 2-3%
und fiir Starkblere (Bock- und

Copelbler) (ber 1&%. ie
Werte sind jewsils bei 20°C
gemessen. Den Wirzgehalt

kann man mit der sogenannten
Bierspinde! messen. Dies ist
ein ganz einfaches Instrument,
deg in #hnlicher Farm {Oechs-
lermeter) auch der Winzer zur
Priiffung des Mostzuckers (des
Mostgawichtes) heranzieht. Es
ist ein sogenanntes Areometer,
ein ldnglicher Schwimmglas-
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kérper, der Je nach spezifi-
schem Gewicht mehr oder
weniger tlef in die Flissigkeit
eintaucht {Abb.). Je hiher der
Zuckergehalt desto hiher das
spezifische Gewicht der Flis-
gigkeit. Die Bierspindel st
direkt in Wirz- bzw. Zucker-
prozente geeicht. Sie kdnnen
auch den_ Dechslameter des
Winzers verwandean, dann
miesAn  S5ir den abgeirzenan
Wert durch & dividieren.
Baispiel; 60 ODechlpa=60:4=15%
Bierwlrzprozente. Eine solche
einfache Bierspinde]l kostet
10-20 DM (s, Bezugsquellen-
nachweisz),

Man  kenn sie  auch  aus
Schaschlikstiben wund Balsa-
holz  selbst bsusn (5. dazu

Kap.Sslbstbay der Bierspinde]
Saijtel0),

Sie kibnnen zundchst auch ohne
Bierspinde! auskommen, abar
wenn Sie Bfter Bierbraucn
wollen, dann lohnt sich die In-
vestition. Safern Siem dim An-

- -—--gaban unsarer -Rezepte —asin-

halten, wird sich bei 4,5 Liter
Vorderwiirze ein Wirzgehalt
von ea. 12% einstellen (ge-
messen  bei T Fliassig-
keitstemperatur), sleo ein def-
tiges Vollbier. Sie rmessen das
folgendermaBen (s.Abb.): Fiil-
len Sie ein léngliches Glas bis
zu 34 mit Wilrze. Dringen Sle
nun vorsiehtig die Spindel hin-
egin (nicht von zu grofler Hihe
elnsinken lassen, sonst achligt
gie unten auf und bricht). Dann
kinnen Sie den Wert ablesen,
[st er hiher als 12%, dann
giefen Sie einfech noch etwas
Brauwasser nach. Ist  der
Wirzgehalt zu nledrig, dann
mlszen Sie  nachher beim

_.néchsten Schritt - etwas -maehr- - auffilen.

verkochen lassan.

6.Das Hopten

Wir empfehlen zum Hopfen dia
Hopfenpellets zu nehmen, sle
haben einige Vorzige beson-
ders fir den Laien (5. auch
Kap."Das  wundersam  Bit-
tere"). Es gibt sogenannte $0er
und 45er Pellats. Ersterer ist
nicht konzentriert. Die %0er
Hopfenpellets erhalten Sie

Ober
haltenan; -Bezugsadressen. Ha-

ben Sie 45er Hopfenpellets, so0
miissen Sig die Menge hal-

diz Im Anhang ent-

bieren. Bei .90er Pellets
braucht man fiir 4-5 Liter Bier
ca. =10 g. Bei 4Ser Hopfen-
pellets sind es nur 2,5-5 g.
Darum schauen 5ie  varher
guf_ _der - Peckung - pach  der
exakten Hopfenbezeichnung.
Mehmen- 5ie den unteren Wert,
wenn' Sie ein; mildes Bier
miichten, sonst gehen Sie nach
der ; oberen . Grenze. Der
Hapfan wird.in die Wirze ver-
rihrt und wieder auf den Herd
gestellt. Frischen Hopfen zu
varwender ist.nicht ratsam, da
er gich-schlecht messen l40t.
Ebenso izt such Hopfenextrakt
nicht [eicht zu handhaban, gibt
man zuyiel Hopfen in die Wir-
ze, wird daz Bier zu bitter und
schmeackt dann nicht mehr gut,
aher dies,  -ist Ceechmacle-
ssache, . probleren Sie die
tengen also-individuell aus.
7.Das Kochien der Wiirze

Jetzt mul die Wirze auf mitk-
lerem: Feuer abgekocht wer-
denJMittlere. Gas-und Koch-
plattesnainstellungl, Dabel |5-
sen sich die Wirkstoffe des
Hopfens, -aisg dle Bltterstoffe
wie dig Alpha-58ure und die
Aromadls. Da hierbel Flis-
sigkeit yerkocht, sollten Sie
gich-auben .am Topf oder, das
ist bequemer, am Stiel eines
Kochliffels. oder Holzstabes
bai 4,% und. 5 Liter eln=s Mar-
kierung_ machen. Eichen Sie
den Stiel vorher mit kaltem
Wasaer. 50, kbanen Sie ganz
einfach stets die verkochte
Menga: wisder mit Brauwsasser

stark Sie: kochen, verdunsten
etwa 10%. Spiter, nach 10-15
Minuten kénnaen Sie auf leichte
Flamme . zurdckschalten und
bei autga]agt,am Deckel wai-
terkochen: lassen, dann dampft
es weniger. Der Braudunst
riecht .ganz ; angenehm, wvon
Gestank lann man jedenfalls
nicht . sprechen, aber such das
ist Geschmacksseche, Sie kin-
nen immer noch in die Wasnh-
kiiche ausweichen.

Je- -nachdem- -wie- - .
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B.Das zweite Flltern

- Kiichensieb

Wenn die Wdrze aine -Stunde
gekocht hat, mul sie. noch ein-
mal durch eim-Sieb mit Tuch
ebgegossen werdeny; -um die
fasten Hopfenbestandteile und
Malzklaiereste: - zu, sntfernen.
Dazu stellen Sie. Thren G#r-
behdlter, einen 5 1-Eimer,
eln 5 1-Plastikaquarlum,. eln 5
|-Glasgefdld oder =inen 5 |-
Kechtopf ins :miglichst -kihle
Waesserbad. In - eln groBes
(Salatsielh aus
Plastik odsr Mstall), lsgen Sie
eine zweite Windel, viermal
ruzsammengefaltet, . dedurch
wird die heile: -Flissigkeit
durchpassiert. Bitte .heachten
Sle, da@ Sle nicht die. glaiche
Windel wie bmm - LButern
nehmean.

{Uberhaupt muﬁ jatzt sehr
sauber, ja steril gearbeitet
werden, vorher:war das nicht
ganz so tragisch,-.denn : alles
wurde ja noch' mal:gekecht und
dedurch sterilisiert....Das ijst
jetzt nicht mehr.der Fall, alla
Fremdbakterien, die:nun her-
eingereten, kinmen unsen: Bier
spEter verderben. -Die Windsl
sollte also In jedem Fall-vor-
her susgekocht-..werden und
alle GefiBe pelnlich sauber
sain. afiisie 3
DCamit das Filtern schneller
geht, empfehlen wit die Flls-
sigkeit nach demn Kochen kurz
ebsetzen zu lassen. Die ,puder-
fainen Bestandtslle satzen
sich als Satz unten am Boden
ab. Dann achnpfen Sie die noch
heiBe Fllissigkeit " vnrumhtrg
von oben ab, ohne’ sich viel
Bodensat2 ul.lfzuwirbein, der
wirda dis Winde| bald zuset-
zen, so dal der F:lterpruzeﬂ
zu lange dauert. Mach unserer
Methoda lduft zunal:.*hst der
Haupttaell dar W{]rza schnell-

stens durch, erst spéter mrd

dann der Bndar&&‘atz mit , der
RestflUssigkelt” |n dE‘n FlltErr
gegossen.

'\-I‘-‘|'.:'

g,Abkiihlen und Hefen® -

Nun- muB die” “gefilterte
Flissigkeit vor dam ‘Hefen auf
die Fﬁrtemperatur Ebg&kh}ﬂt

werden. Die Abkihlung kdnnen
Sie beschleunigen, indem 5Sle
den Topf oder Eimer in kaltes
Wasser mit Eiswirfeln stellen
oder das ganze in den Kihl-
gchrank packen. WNicht ver-
gessen, den Topf mit Deckel
bzw. den Eimer mit elner
Frischhaltefolie sbzudecken,
damit kein Schmutz  hin-
eingeridt. Besonders schnell
geht dag Abkilhlen mit 2 Eis-
fleschen & 1 Liter. Das sind
Plastikflaschan, die mit 10%-
iger Wochsalzlsung geflllt
und im Tiefklhlfach einge-
froren wurden., Dlese Plastik-
flaschen werden einfach in die
Flilsaigkeit gelegt. Allerdings
miissen sie von auben her sehr
sauber sein. Uberhaupt sollten
dle GHrgefdBe wie erwshnt
sobald als mdglichst mit einer
K larsichtfolie verschlossen
werden, damit keine Fremd-
keime in die Flissigkeit fallen
kinnen. Da die Hefa ja aus
lebenden Zellen besteht, darf
aie erst in die Wirze hinein
{men spricht jetzt von der Aus-
stellwirze), wenn sia dis Gir-
temperatur in etwa erreicht
hat, das ist

a) bel obergiiriger Hefe 16 bls
200C

b) bel untergériger Hefe &° bis
10°¢C

Ab Jetzt missen 5Sie slch also
endgliltig entscheiden, ob Sie
obergiriges oder unterghriges
Bier haben wollen, dies héngt
nur von der Hefeart und der
Gartemperatur ab. Als Gér-
bottich  verwenden Sie am
besten elnen Plastlkeimer von
6-8 Liter oder ein ent-
sprechend groles Plexiglas-
aquarlum { ein sogenanntes
Aufzuchtbecken). Es geht auch
in einem Glasballon oder di-
rekt I der Gemillzeschale des
Kihlschrankes,. Da sich die
Hefe aspéter unten absetzt und
das Bler nach der HauptgHrung
yon der Hefe abgehcben wer-
den mub, haben wir ganz =in-
fache GHrbehllter mit einem
kleinen H#hbnchen unten kon-
strulert (s. Kap. der "CHr-
beh&lter™) Achten Sie bei der
Griélenbestimmung des Gér-
behilters darauf, dal oben




noch etwa 1-2 Liter Raum
bleibt, wo sich der Girschaum

susgbreiten kann, ohne Ober-
zulaufen. Wenn die ge-
winschte GErtemperatur er-

reicht ist, wird die Hefe zu-
gesetzt. Fir 4-5 Liter braucht
man 1-2 EBldffel dickbraeiige
Hefe oder Presshefe, unter-
gérig wie obergérig. Die Hefe
wird mit elnem saubaren L&f-
fel zugesetzt und leicht ver-
clhrt.

10.Die Hauptgérung

Sofort nach dem Hefan bagin-
nen dia Hefezellen sich zu
vermehren, Das Gérgefal mul
mit einer Frischhaltefolie
(Cellophan; abgedackt und an
elnen richtigean Ort gestellt
werden, beim wunterglrigen
Bler ist der etwas schwerer zuU
finden als belm obargirigen
Bler. Im Winter tut's da ein
kiihler Kellerreum oder Spel-
cher. 8°-10°C ist die Ideal-
temperatur. Es kbnnen aber
agnh ot sain, nicht unter
£9¢ und tber 12°C gehen. Im
ersten Fall kommt die Gérung
schlecht in Gang, dann
dauert's sehr lang; im zweiten
Fall kinnen sich geachmack-
lich unangenehme Alkohle bil-
den. Im Sommer lassen Sle das
Bier am. besten In einem funk-
tionsfihigen Zweitkihlachrank

géren., Messen 5ie sbar vorher

die Innentemperaturen, még-
lichst an wverschiedenen Stel-
lan. Wihlen Sie dabei die gln-

stigste aus. Viels Kihl-
schrénke neigen 2zu Tempe-
raturen um 4°C. Das st
zu kalt,

Beim “untergé@rigem Bier® Typ
Pils odar Export dauert die
Hauptgirung ca.56-8 Tage.

Beim "Obergérigen” geht es mit
A4-& Tegen meist etwas schnel-
ler denn die @GHrtemperatur
liegt ja erheblich hiher, die
Hefezellen sind infolgedessen
aktiver. 16°-22°C ist wie ge-
sagt hier die ldealtemperatur.
Hier kann man das Gargafdd in
der Kilche deponieren. Ober-
gériges ist also eln Sommerbler.
Das Ende der Hauptgérung er-

kennen Sle daran, dal der Gér-
schaum =iF §ich zusammen:
gefaller st drid' die Hefe sich
gsowohl belm unter-, als auch
beim wobergdrigen Bier unten
abgesstzt hat.’ 4

Wenn' Gfe- das Bier jetzt spin-
deln (& "Seite13)dann werden
Sie etwa 4,5-5% messen, denn
der Alkochohl; der sich jetzt
geblldet ‘hat, treibt das spea-
zifische Gewicht nach unten.
Sofern 'die  Prozentzehlen
hiéher liegen, missen Sie dle
Hauptgérung ' =" entsprechend
waltsrflhren.  Sollten Sie die
Bierspindel .oder die Oechsle-
waage" nicht * besitzen, dann
empfiehit * sich eine Ge-
schracksprobai st das Bler zu
slill, dann zeugt das von noch
nicht ausreichender GErung.
Auch hisfr-muld verlangart wer-
den. i L

Ein graBerZuckergehalt bel
der Maechgirung (n Flaschan
kann "z ‘hohen  Innendruck
durch-'gich: -bildendss ohlen-
gduregag’ “erZeugen. Cle
Flasche k& platzen oder jst
wegerdar "starken Schaum-
bildung sehr $chwer zu Gffnen
(1st dafn was fir Spezialisten
oder Sohaormischldger),

_J_.,'!..Diﬁ Nhéﬁgéf ung

Um diese L#&fﬁ_hr zu umgehen,
kann man das Bier nach der
Hauptgirung jn slnen anderen
Bottich, z.B._in einen Glas-
ballpn oder in einen Plastik-
tank  (fir.. Trinkwasser beim
Camping) fillgn. Es muB aller-
dings. yoher, von der Hefe ab-
gezogen, ; werden. Dies geht
ganz.einfach, bei unserem Pa-
tent, dem 'Hobbyglireimer"(s.
Saitef0). Dort ist dar kisine
Hahn,. gerade so angebracht,
daf das Bler.oberhalb der Hefe
ablduft.. Sie kinnen -des Bier
aber . auch mif einem Schlauch
nach. . alt " 'bekannter  Ab-
saugmethode  sbzishen (s.
Hobbythekbuch MNr. 2 Salte 44
f.). Die  Nachgérung dauart
nochmals—6-8 Tage, bel dem
untergérigen.Biertyp 4-6 Tage.
Dann , muB, ,das  Bier sber
schleunigst auf Flaschen aufge-
zogen werden.

sarke Schaum-
bildung Wahrend
fder Houptgarung

Cel o ',_“.Ir*u N
felle

Hunstatottscnlauch
zum Abzighen
cles Biergs
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_12.Dis Flaschenabfiillung

Sie kbnnen sich Bher mit ein
wenlg Geschick die spezielle
Phase der Nachglrung In be-
sonderen Bottichen sparen,
wenn 5ie auf Machgdrung In
Flaschen UObergehen. Da sich
hierbei etwas mehr Kohlen-
dioxid in den Flaschen bjldet,
missen Sie die ersten 3-8
Tage die Flaschen tHglich
ganz voralchtig entldften, da-
mit dberschissige Kohlensiure
entweichen kenn. AuBerdem
sollten Sle die Flaschen nicht
bis ganz oben hin fillen, =0
etwa wsuf 90%, der ohers
Flaschenhals sollte frei blei-
ben, Bei dieser Methode setzt
sich unten zwar noch eina Spur
von Hefe ab, aber die stirt
Uberhaupt nicht und ist wie
gesagt gesund. Dle gefdliten
Flaschen sollten Sie beim Lin-
tergérigen sofart’ im Kalten
lagern. Beim  Obergérigen
schaffen Sie sie erst nach et-
wa 3-4 Tagen in den Klhl-
schrank oder in' den kalten
Keller. Als Bierflaschen eig-
nen sleh die* slten Blgel-
ver schluBflaschen & 0,7 bis
1,2,Liter geradezu ideal, Diesa
Flaschen qgibt's heuté ge-
legentlich wieder Im Glasz-
handel (s. auch  Beschaf-
fungsnachweis). Es geht auch
milt Limo-oder Sprudelflaschen
mit Schraubverschiud,

Moch ein Wort zur Reinigung
der Flaschen. 5Sie’ missen ab-
solut steril seir. Auch da ha-
ben wir wuns mine ener-
giesparends  Methode  aus-
gedacht. Man kinnte sia |n
kochendem  Wassar  splilen,
sher da braucht man viel
heiBes Wasser (hoher Ener-
gieverbrauch). Wir ' schiagen
vor, die Flaschen zundchst gut
mit lauwarmer Seifenlauge
und Fleschenblrste zu reini-
gen, sie dann ohne Gummi-
dichtung In den Backdfen zu

innere Werte

Moch ein latztes Wort zur
Maturtribung. Unser  Bier
haben wir bewuBt so gelassen,
wie s nach der GHrung anféllt
- mit aktiven schwebenden

legen, den Backofen auf 150°C
einzustellen und enzuschalten.
Die Temperatur steigt lang-
sam. 5Sobald die Temperatur
erreicht st  (Kontrollampe
schaltet aus oder Gasflamme
erlischt), den Herd abschalten
und lengsam abkiihlen lassen.
Dabei springen keine Flaschen
und der Energieverbrauch jst
gering, die Flaschen aber ga-
rantiert sterils Am besten Sie
tauschen die Gummi-
dichtungen stets aus, denn sle
warden oft brichig und die
K.ohlensdure entweicht spiter.
Es gkt dlese  Gummi-
dichtungen in Haushaltzwaren-
geschéftan.

Sallte sich npach 14 Tagen
immer noch keine Kohlensdure
in den Flaschen gabildet
haben, dann ist die Haupt-
girung schon zuweit fort-
geschritten  gewesen,  der
Zucker war schon volistéindig

umgesetzt, Sle kénnen die
Girung aber wieder durch
Zugabe wvon  einer Prise
Kristallzucker oder einem

SchuB Vorderwilrze in Cang
bringen. In ein paar Tagen
wird aus Ihrer Flasche wiedar
IKchlensdure  heraussprudeln,
also das Bier auf keinen Fall
wegschiltten.

In der Regel sollte das Bier
atwa 2.3 Wochen vor dem
groem Trinkgelage lagern, es
hat uns aber auch als Jungbier
-direkt nach der Hauptgérung
-gut geschmeckt, da ist in
etwa mit dem "FederweiBen"
beim Wein vergleichbar. Es
soll aber stets gut geklihlt
serviert werden.

Die Lagerung

Das selbstgebraute Bier hélt
sleh upgféhr 4 Wochen und
muB kihl und dunkel gelagert
werden. Auch das gegchieht
am besten im Kihlschrank
oder im Kellar.

Hefezellen, dle das Bier leicht
eintriben. Die melsten Brau-
meister sagten uns, dal "wir
es nur ja so belagsen sollten,
denn so behielte es alle
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wichtigen Vitamine, besonders
das Vitamin B, das an die
Hefezellen gebunden  ist".
Unear Bier hat also innere
Werte. Daz mit dem glas-
klarem Bier sei cin "Vorurtall,
das nicht totzukriegen sei".
Mun, das wollen wir doch
ginmal sehen. Wer's partout
gekldrt “haben will, muB das
Bier nach der Hauptgirung
durch einen

Mit Thr kdnnen Sie all dis
Braugchritte erleichtern, bel
denenTemperaturen auf
l&ngere Zeit konstant gehalten
werden .missen, also die Pha-
gen 2-4: Dle EiwelBrasl, die
Maltoserast und die Ver-
zuckerungsphase. Sie erhitzen
die Maische auf etwa 1-2 Grad
Uber die angegebenen Werte
und zwar unter gutem Durch-
rihran, damit dle Temperatur
innerhalb des Topfes gleich-
mifig verteilt ist. Dann stel-
len Sle den Topf (3-4 Liter) in
die Kochkiste. Die ent-
sprechenden Temperaturen
werden ilber die gewlinschten
Zeiten (Phase 2:10 min., Phase
520 min; Phase 4:40-50 min.)
konstent gehalten, denn die
Warmaverluste sind gering. Sie
missen den Topf nur jewells
nach Zeltablauf herausnehrmen
und auf die Temperstur dar
ndchsten Phose erhitzen.

Bauen Sie die Kiste miiglichst
eng um den Topf herum, dann
ist die Wirmeisolation ideal.
In dieser Kochkiste kbnnen Sie
auch Kartoffeln und Gemise
energiesparend gar kocheon.
Kertoffeln ca. 5Smin. auf dem
Herd kochen lassen. Dann den
geschlossenen Topf in die
Kiste und nach 30 min slnd dis
Kartoffeln oder auch Gemise
wle won Geisterhand gegart.
Dies funktioniert deshalb, weil
es letztlich nur aul die
Temperatur  ankemmt  um
Spelsen zu garen, es mulB nicht
immer sprudelnd kochean,

Hier die kurze Bauanleitung

Kaffeefilter

gieBen, Eventuell mehrfach,
gber wia gesagt, wir halten
das nicht fir nitig - im Ge-
genteil. Maturtribes Bier hilt
sich allerdings nicht ganz so-
lange wis dag kiare Bier,

Und denn sagen wir Prosit.

Hier noch einige Tips, die das
Bierbrauen erleichtern kiénnen.

(s. Abb.. Sie kaufen sich,
entsprechend lhrer TopfgriBe
{3-4 1-Topf mit mdglichst
geraden Wanden) Styroporplat-
ten: 2-3 cm dick, Die ein-
zelnen Platten, dies wir, wie in
der Abb. sngegeben, Uber-
einander kleben, sollten im
Guadrat etwa 5-10 cm grofer
sejn als der Topfdurchmesser.
Schneiden Sie die Rohplatten
50, dad Sle mdglichst wenig
Verschnitt hahen,

Die Aussparung fir den Topf
gschneiden  Sie  mit  einem
lénglichemn und sehr scharfen
Kichenmesser aus; zeichnen
Sle slch die Aussparung jeweils
mit einer Pappschablone und
Filzstlft an.

Ale Boden kommen  zwel
Styroporschichten chne Aua-
schnitt (Schicht 1). Sie isolle-
ren nach unten. Dann kommen

als zweite Lage mehrere
Styroporplatten mit krelsrun-
dern  Ausschnitt (bis zu den
Topfgriffen).. Dann  folgen
elnige Platten, an denen
Zugdtzlich noch die Henkel
ausgespart sind. Als lstztes
kommt der obere Deckel
drauf, 'HfiEHBI:‘ 2.3 Styro-

porlagen, berlicksichtigen Sie
hier eventuell noch eine kleine
mittlere Vertiefung fir den
Topfdeckalgriff. Der Iso-
lierdeckel wird lose aufgelegt,
alles anders mit speziellem
Styroporkleber  (kein  Alles-
kleber ) verklebt. Fertig Ist
die Kiste, die sich wis gesagt
auch  sonst  im  Haushalt
nitzlich machen kann.

" Die Kodmklsf:

Schicht 1
af-llﬁ|ll|:.h+rl
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Wenn Sie den Verzuckerungs-
grad der Malgche ganz sicher
prifen wollen, machen Sie die
Jodprobe.

Besorgen  Sie sleh in  einer
Chamikallsnhandlung Jod
N/S0-Ldsung. Auch der Apo-
theker kann lhnen aventuell

Die Jodprobe
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diese Jod M/50-L&sung besor-
gen baw. zussﬁ"ﬁmgnrﬁiuﬁhan.

Nach dem AufkoBRer auf 72°C
(Verzuckerungsphase)’ nehmen
Sie mit elnem Teel&ffel eine
Spitze voll Malgche uhd’ geben
gim auf sine welfe Ontettasse,
Dann fiigen Sie 12" Trapfen
Jod ™/50-L Bsung hinzu.' Férbt
sich das Gemisch gelb; so ist
auesreichend Zucker vorhanden.
Férbt es gleh blau, eo ist noch
nicht susreichend Zucker er-
reicht, Dann mosseri-'Sie die

Maltoserast solange verldn-
gerny bis die Jodprdfung das
gew Unachte Gelb zeigl.

Absr wis gesagt, die Jodprobe
igt kein "mul”, sondern nur &in
"ann". Wenn Sie dis vorge-
schriebenen Temperaturen
gxakt elnhalten und das Malz
einwandfrei ist, kommt es sehr
selten vor, daB sich nicht ge-
nigend Maltose gebildet hat,
Uns st dies nie passiert, selbst
bel vielen unterschiedlichen
Malzproben.

Der
Hobbygdreimer

Kunstsiothahn =

SEHGLH’_,hHJHL

Sis besorgen ‘slch sinen billi-
gen 5-6 1-Eimer. Dies gilt fiir
4,5 Liter Bieransgtz, Wenn Sie
mehr Bier auf’ E::nrnal brauen
wollen, kﬁnl‘lﬂﬁ 515‘ "F‘lﬂﬂh‘l!ch
auch griBere ™ Eimer " bzw.
Kunstutnffgafaﬁ! nehirien z.8.
Plexlaquarien’ usw.. ; Uhten in
etwa 1 cm Hihe vbm Boden
bohren Sie ein Coch, in ‘das eln
klainer Hahn eIngeﬂJhr‘t wird,
Wir haben hier einen ittel-
groBen Kunststdffhshn™ der
Fa.Eheim (Durchiauf ¢ da. 7 -
Bmm) gewshit,den Sie iberall
fir wenig Gafa“ﬂrj‘f Aquarisn-
handel bekomrien’ kbnnef. Die
beiden L‘I}erwurfmuttamﬁmm-
sen Sle vor .dem Einkleben

abschrauben. Es gsht natirlich
auch mit anderen Hihnen,
jedoch sollte der Durchmesser
nicht zu groB sein. Vor dem
Klsben rauhen Sie die vorgese-
henen Klebeflichen mit mit-
telgrobem  Schmilergelpapier
auf, dann haftet der Klebar
besser. Als Klebstoff varwan-
den Sie am besten Zwei-Kom-
ponentenkleber z.B. Stabilit’
express oder Uhu plus, die ver-
festigen sich innerhalb von 20
Min.. Dichten Sle die Fliche'
von [nnen und auBen gut ab,

Der Géreimer a4 la Hobbythek
wird [hnen das Abzichen des
Bieres erheblich erlslchtern.

Der Selbstbau
_ einer
Bierspindel
Shaachlik-

Stub

Korsen
odzr Balsn-Heh

Sollte Ihnen gine kEufliche
Bierspindal zu teuer sein, so
kdnnen Sie sich 'diese, wia wir
ez susproblert haben;. auch
selbst bauen. Dazu bendtigen
Sie: Schaschlickstibchen, sin
wenig  Balsa-Holz, ;“dinnen
Biegedreht und nach&r zum
Uberzishen einen L.ﬁack z.B.
Tauchlack. =,

Der Schasuhllckatab‘ﬂient als
MeBskala, wobel [1Sie die
Mm‘k:arungen ﬂEtht‘.\ﬂintrﬂg&n
mussen f(dezu apatar mehr).
Unten um  dasi ‘Stdbchen
wickeln Sie (ber p&. 2- 4 em
ein Stick dinnen| Emgbﬁraht.
Wie der Nnme‘ Biegsdraht
sagt, geht das ghnz ginfach.
Cieser dient els .Gﬁwmht,,. um
das Stdbchen im ider, . Sank-
rechten zu halteni; Diﬁiaet Ga-
wicht, das den Ethh Jetzt-untur

Wagser zieht, | missermr Sie
durch ein oder mehrere Stick-
chen Balze-Hulz - ain

e

sehr leichtes und deher extrem

schwimmfghiges, auftrieba
starkes Halz - aus-
gleichen. Dazu bohren Sie

durch Ihr Stickchen Holz ein
Loch mit der Stérke des Scha-
achlickstabes (besser ein biB-
chan kleiner als groBer, da-
mit's nicht verrutscht). Aber
Vorsicht; das Balsa-Holz
bricht leleht auf. Sie stecken
dann soviel Stilckchen Balsa-
Holz auf das Schaschlick-
stibchen wile niitig, damit daes
Stdbchen nicht ganz unter-
taucht. Um zu verhindern, das
sich das Holz mit Was=zer voll-
saugt, =omit schwer wird und
lhre Markierungen ad absur-
durn flihrt, Uberziehen Sie die
ganze Blerspindel mit einem
wasserdichten  Lack, z.B.
Tauchlack oder Zapponlack.
Vor dem Anstreichen die Bier-
spindel Marke Eigenbau aber
gut trocknen lassen.



Mun geht's an's "Eichen™
lassen Sle Ihre Spindel in
nermalem Leltungswasser

schwimmen, und markieren 5ie
die Stelle, bls zu der es ein-
getaucht ist mit einem Strich,
z.8. mit Filzsetift. Danach das
gleiche, diesmal in einer
10%igen Zuckerldsung {100m]
Wasser und 10ml Zucker). Die
belden Markierungen, die Sie

jetzt heben,.zeligen dis Werte
elner (%lgen. .baw. 10%igen
"Wirze" an. - .

Dis Zwischenwerte nach oben
und unten. kinnen 5ie ganz
einfach, . schitzen wel] die
Skala linear ist. Bringen Sie
bei 5% und 15% noch 2 Mar-
kierungen an..Und nun auf zum

Spindeln.

Wie schon erwBhnt ist es uns
durch Verhandlungen mit dem
Bundesfimnanzrministarivm  gelun-
gen, im GegensatZz 2u friher
gin sehr einfaches Verfahren
zu errelchan.

Varausgesetzt Sie brauen nur
zum Eigenbedarf oder fiir
Thre Freunds, wenn's mal na
ziinftiga Party geben soll,
dann brauchen Sie nur noch an
das  drtliche Hauptzollamt
einen formlosen Antrag zu
stellen (s. Beieplel). Die Ge-

nevmigung  [st  Ihnen  dann
bereits sutomatisch erteilt.
Diesen Antrag mdsgen

Sie immer absenden, egal wie-
visl Sla brauen wollen,

Wann muB die
Biersteuer be -
zahlt werden?

Crundsitzlich missen fir Voll-
bier {daz ist das Bier in un-
serem Rezept) 12 Pfennig pro
Liter bezehl|t werden. Wir
haban ahar guch hisr sine
Bagatellregelung mit  dsm
Hauptzollamt ausgehandelt.
Wer nicht mehr als 25 Liter
monatlich  und das  nicht
regelmiBig (also wenn Sie mal'n
Monat suzsetzen} braut, ist
von der Steuerpflicht befrelt.

Sobaeld Sie mehr als 25 Liter
brauen, miissen Sis von der
gesamten  gebrauten  Bler-
menge die erwidhnten 0,12 DM
pro Liter bis zum' 20, des
folgenden Monats an das drt-
liche . Hauptzollamt  Uber-
walzen. Die Konto-Nummer
erfragen Sle moglichat telefo-
nisch. Vorher mllssen Sie sber
noch folgende Steuererkl&rung
ebanfalls dorthin sandan; b.w.

Die  Adresse -
zollamtes finden Sle unter
dam Stichwort "Zoll-
dienststellen  Hauptzollamt”
im  drtlichan  Telefonbuch,
Sollte, In Ihrem Telefonbuch
kein Hauptznﬂamt. sandern
nur ein Zollamt aufgeflhrt
gein, denn, Kdnnan Sie dort
aber die Adressa erfregan.
Gibt's auch kein.Zollamt, dann
informleren Sle sich bei lhrer
Gemelnde- . bazw. Stadt-
verwaltung. |

Und so sollts a}ln solcher An-
trag aussahem,,,

des Haupt-
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lch meine, dal die Formalitéd-

0,12 DM Ist nicht bermaBig ;f
vial. Nochmals schinen S
Dank an das Biersteusrraferat ,’-"

des Bundesfinanzministeriums -7
fir diese unblrokratischa
Verfahrenswelsa,

Bezugsquaﬁ@n

a) Ggrste, Hupfcn, Bierhe fE.

B e stastlic Besmirtienin.
Pruf— und ‘-.fersunhaanstralt,
80> Freising- -Weihenstephan,

sendel Ihnﬁﬂ frigche

Bierhe fe In gapreller

Form zu, wenn Sie auf das

Pnstschackuntu Mmchen

BLZ 70010080 Kto. MNr.

3355 - BOB DM 4,20

Uberweisen. Vergessen Sie

sber nicht auf dem Uberwei-

sungsfarmular Thre eigene

Adresse  dautlich anzuge-

ben.

* Wenn Sie ein -gutes
Verhiltnis zu lhrer lokalen
Brauarei hseben,;: dann er-
halten Sie dart -miglicher-
weize alle . ~notwendigen
Futaten.

# Die Fa. Paul Arauner,
Kitzingen, Tel. 0932/8001,
schreibt una, del:gte sich
beriht MalzyHopfem; und
Trockenbierhafe Uber die
Drogerien der: E-RD ILr '5-'1':;‘-
brelten. e

®  Hier salnigs Firmun, die he-

reit sind Thred dig diversen

Zutaten per VYersand zuzu-

—_— —

senden ' Aus Frad'ltknsten-

grinden haben wir die Pa-
ketgrifen auf 2 kg (PHck-
chen), 5 kg und 10 kg Pa-
kete standarisiert. Es gibt
dle Zutaten auch einzeln;
hierzu, bitte telefonisch
bel den Flrmen anfragen.

In den Preisen ist die
Mehrwerteteuer, dle Ver-
packung, die Frachtkosten
und die Zustellgebihr ant-
halten. Beachten Sie bitte,
dall die Frachtkosten bei
den Pasketen 5Skg und 10 kg
vann der Entfernung des
Versandartes abhingen.
Bitte erkundigen Sie sich
bei lThrem Postamt welche
Frachtkostenzone fir Sle
in Frage kommt. Bei Bezug
par MNachnahme miissen Sle
in Threr Kalkulation noch
1,50 DM Machnahmegeblhr
barijcksichtigen.

Es geht such per Uberwei-
sung, die Kontonummern
der einzelnen Firmen mis-
sen Sie telefomisch er-
fragen.
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Die Pakete enthalten:

Zkg Pakst; ca, 1,8kg Malz; ca. 20g Hopfen und ausr. Hefe (3-4qg)
Skg Paket: ca, 4,6kq Malz; ca. 509 Hopfen und ausr. Hafe (6-8g)
10kg Paket: ca. 9,5 kg Malz, ca, 100g Hopfen und ausr, Hefe (12-15g)
Hopfen wird in 90er Pellets (PreGtabletten) gelisfert, die
Hefe als Trockenhefe. Geben Sie bitte an ob sle ober- oder
untergirige Hefe haben mbchten.

Zone Zone Fone

1 2 3
Malzfabrik Altfraunhofen 2kgy 8,20 B,20 B,20
8311 Altfraunhofan skg: 14,10 14,30 14,50
Tel.:D8705/1253 108z 25,40 27,10 28,90

Hier fehlt die Hefe, dafir gibt's
mehr Hopfen; 30g, 100g, 200g, Pellets

August Beverages Ltd. 2kg; 11,80 11,80 11,80
Miihlenstr.18, 4520 Melle 1 Skg: 22,70 22,70 22,70
Tel.t05422/53%9 10kg: 35,90 35,90 35,90
Fa. Hobby - Brau, 2heg: 14,50 14,50 14,50
Mainzer 5tr.5, 6520 Worms Sk 24,60 24,80 25,-
Tel.t 0624176763 10kg; 41,10 42,80 &4,50
Fa. Bunge (Naturbiol. 2kgs 14,40 14,40 14,40
Erzeugnisse) Blemarkstr,33, Sk 23,60 23,90 24,10
2080 Pinneberg 10kg: 36,30 38,10 39,70
Postf. 1206, Tel.:0401/23295 :

Hofmark - Brauerei 2kg: 14,50 14,%0 14,50
Poatf.112,8490 Cham-Loifling Skg: 27,40 27,60 27,80
Tel.: 09371/3301 10kg: 49,20 50,90 52,60
Kronen - Apotheks kg 10,- 10,- 10,-
Helnrichstr.ll, 4630 Herne Sko: 20,- 20,- 20,.
Tel.02323/ 57986 10kgy 35 35, 35,

fiir Selbstabholer gelten folgende
Preise; 2kg: 7,-; Skg:16,-; 10kg:30,-

Fa. Friedrich Sauer, Lenz- 2kg: 7,60 7,60 7,60

haldm 66, 7302 Ostfildern 3 Skoy 16,50 14,20 17,10

Tel.;07158/8858 10kagy Z%,20 31,10 33,-

Sonstiges Zubehor:

Einige Firmen bieten auch Zubehsr an, Zum Beisplel:

*Dle Fa. Beverages: Eina Bierspindel, DM 7,50; Braubehilter mit
Hahn DM 25,-, =owia einen gusfihrlichan Zubehtrkatalog,

*Die Fa. Kronenapotheke bietet die Blerspindel fir DM 2,50 an;
Jod M 50 LSsung 100 ml, DM 3,30,

*Die Fa. Wassmann , Industrieglas 4600 Dortmund - Hords,
Hermannsttr. 188 Tel 0231/436363 bietet prelswerte formschine 2
Liter Blerflaschen, wie In alter Zeit, an. { Syphon mit Metallgriff)
Preis DM 19,95 per Nachnahme.

*Die Firma HafenmUhlenwerke, 2800 Bremen, Postfach 105248,
Tel.: D421/349093, llefert Malzextrakt als Sirup wie Im Kapitel
"Gesuncheitstrank" beschrieben. Er ist bereits in minigen Dro-
gaerien unter dem Handelsnamen "Hanesa Malt" zu erhalten, kann
aber auch direkt bestsllt werden. Preis DM 21,-,plus Porto.



L eider ist es ung nicht mbglich
Fobhytip aus vorherigen San-
dumdgdan  weiterhin zu versen-
dan, sla gind in dev Regel ver-
griffen und der Verwaltungs-
sufwand lst erheblich,

- Dle Themen sind aber fast ajle

in den bisher erschienenen
Haobbythekblehern 1 - 5 aus-
flhrlicher als es in den Hobby-
tips miglich- Ist dargestellt,
mit vlelen, meist farbigen Ab-
bildungen.

Cer 5te Band ist soeben er-
schienen. Hier elme Inhalts-
dbersicht. **<unstwerke in
Glas, **Bauslemente fiir Haus

Transpar ok
[ureheichiiges
sethstgemacht

i 6.4.-1%00
Wietdarholung
50 11L4.-18.30

S0 1142100
Wiaderholung
SAITA-PLS

FR 2342100
S .- 1800
S0 184.-14.15

WOR

DAS HOBBYTHEK-BUCHS IK-BUCH4 ER0 TR0

ML Kelte
pnd Schul

0 4.5.~19.00
Wiederholung
50 9.%5.-18.50

50 9.5.-21.00

. Wistarholung

oA L5.-1745

Fid 1a5<21on
S0 2.5.-18.00
50 16.5.-16.15

NDR

und Garten, **Kidse selbstge-
macht, **GArtnersi auf der
Fenstarbanik, **Elaktronik
fir's Auto, u.a..

Der &te Band erscheint im
Mal. Vorgeseheme Themen:
**Speiseeis selbst gemacht;
**Trockenfrichte wund Trok-
kKengemilse; #*Drachen zum
Fliegen, **Behagliches Woh-
nen; **PflanzengefdBe salbst
gebaut, **Doppalfenster zum
Energiesparen wund #**L&rm-
achutz, **3old und Silber.

Dia Blcher gibt's im Buch-
handel. Verlag VGS, Breitestr.
118-120, s008 K6ln L.

ﬁmﬁﬁH?

GGelati
lpaispais
selbstgemacht
O l.h=1%.00

Wiederholung
50 &.8.-18.30

50 13.6.-21.00
Wiederholung
54 15.6.-17.15

FR 1l.6.-21.00
80 7.6.-18.00
50 13.6.-16.15

... 'WDR
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