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E,lefe, Kristall, Bock...

Bayerische WeisShiervielfalt

L N

die schmeckt!

Weillhier oder

Weizenhier,
zwei Namen, die
dasselbe meinen:
gin Stiick Bayern
wie Neuschwan-
stein oder das

Oktoherfest.

cizenbier ist eine urbayerische Angelegenheit: Etwa 9 von 10 in Deutsch-

land getrunkenen WeiBbieren kommen aus dem Freistaat. In Bayern selbst
ist es mit etwa einem Drittel der Produktion die bedeutendste Biersorte:
weit vor Lager/Hell, Pils oder Export.

Doch Weilibier ist nicht gleich Weillbier. denn auch beim Weizen gilt: Viel-
falt ist die Stdrke der bayerischen Brauer! Kristallklar oder hefetriib, hell
oder dunkel, erfreut es Bierliebhaber in aller Welt. Weizenbock- und Wei-
zen-Doppelbockbiere sorgen fiir besonders vollmundige Geschmackserleb-
nisse. Beliebte Durstloscher sind die Weizenmischgetrdnke: der erfrischende
~Russ“ — halb Hefeweizen, halb klare Zitronenlimonade — und das stiffige
Cola-Weizen, das zu gleichen Teilen aus Hefeweizen und Cola besteht.

Auch wer Alkohol und Kalorien meiden will, muss auf vollen Weillbierge-
nuss nicht verzichten. Er trinkt Weil3bier alkoholfrei oder das beliebteste
aller Light-Biere: ein bayerisches ,Leichtes Weizen® mit etwa 40 Prozent
weniger Alkohol und Kalorien als normales Hefe- oder Kristallweizen.
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UU eizenbier ist obergiriges Bier: vergoren mit ober-

gériger Hefe, die bei Temperaturen von 15 bis 20°C
den Gérprozess einleitet und dabei an die Oberfldche
des jungen Bieres aufsteigt. Dort bildet sie eine weille
Haube, der das Weizenbier seinen zweiten Namen
. Weiflbier™ verdankt. Anders die untergérige Hefe:
Sie vergart bei kithleren 6 bis 9°C und setzt sich an-
schliefend am Boden des Gérgefédfles ab.

Typisch fiir WeiBbiere: Sie schmecken und riechen
fruchtiger als untergéarige Biere. Diese nur bei ober-
gédrigen Bieren zu findende aromatische Blume
bezeichnet der Brauer auch als ,,Brimse™. Weniger
betont ist die Bittere, da Weifibier milder gehopft ist
als zum Beispiel Pils oder Helles. Fiir spritzigen Bier-
genuss sorgt der reiche Anteil Kohlensaure. Eine Spe-
zialitdt von dunklem Weizen: das leichte Malzaroma.

Meist reift WeiBBbier in der Flasche aus (traditionelle
Flaschengérung), wird nicht filtriert und behilt seine
natlirliche Hefetribung. Wird die Hefe herausgefil-
tert, entsteht das perlende, blanke Kristallweizen.



Jahrhundertelang
war der Weizen
in Bayern den
herziiglichen
Bierbrauern
varbehalten,

\’\' lcizen ist wertvolles

Brotgetreide. Der Ein-
satz zur Bierproduktion
war deshalb lange Zeit
untersagt. Mit einer Aus-
nahme: 1520 verlieh Lud-
wig X. seinem niederbaye-
rischen Landhofmeister Hans
Sigismund von Degenberg das allei-
nige Recht, Weizenbier fir das Gebiet
des Bayerischen Waldes zu brauen.

1602 starben die Degenberger aus,
und Kurfirst Maximilian I. nahm die
Weizenbierproduktion selbst in die
Hand: in seinem neuen Miinchener
»Weissen Hofbrauhaus™- am Stand-
ort des heute weltberithmten Hof-
brduhauses. Die Nachfrage wuchs,
und schlieBlich produzierten rund 30
kurfiirstliche Weibier-Brauhiduser

das kostbare Getriank. Und
brachten klingende Miinze
in die Kasse der Wittels-
bacher, die bis Ende des
18. Jahrhunderts allein be-

rechtigt waren, Weil3bier zu

Mieinallian 1 brauen. Um 1800 nahm die Ver-

breitung der untergérigen Biere
zu. Die Popularitdt des Wei3bieres
sank. Weillbier-Brauh&user wurden
geschlossen.

Das kurfiirstliche Monopol verlor sei-
nen wirtschaftlichen Reiz, und 1798
gab Kurfiirst Karl-Theodor es schlief3-
lich auf. Bis zur Mitte der 60er Jahre
unseres Jahrhunderts standen die Wei-
zenbiere im Schatten der untergérigen
Biere. Seitdem stehen sie in der Be-
liebtheitsskala wieder ganz oben.

. Ein Weifbier soll stark
perlen und hoch schiu-
men. Es muss die dem

Hopfen eigene Bitterkeit
mit sich fithren, auf dem
Gaumen eine erquickende
Empfindung erregen und
der kitzelnde Geschmack
desselben muss sich auch
dem Geruch mitteilen.

tlich-Bayerische
ifi von 1803




Weizenbier
= €in echies D
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0b im Biergarten,
beim Apres-Ski
oder gemiitiich
mit Freunden,
bayerische
Weilbiere haben
immer Saison.

E ine ziinftige Brotzeit mit Weil3-

wurst, Brezn und Weillbier — das
sind die Markenzeichen des ..Bava-
rian way of life*. Gemiitlichkeit,
gutes Essen, Gaudi und prickelnder
Biergenuss in herrlicher Natur:
Diese urbayerische Art zu leben
wird weltweit bewundert und imitiert.

So hat der Weilbierboom der letz-
ten Jahrzehnte nicht an den weif3-
blauen Grenzen Halt gemacht. Auch
im Norden und Osten Deutschlands
weil} heute eine wachsende Zahl
von Liebhabern bayerischer Bier-
kultur die vielfaltigen Wei3bier-
spezialitdten zu schétzen.

Ob zum Weilwurstfrithstiick, im
Biergarten. beim Wandern, nach

dem Tennis, Mountainbiking oder

Snowboarding: Es sind die Jungen
und Aktiven, die gerne und immer
ofter zu einem bayerischen Weif3-

bier greifen.



dunkles Weizen:
ein Geschmacks-

- (¥'scheit essen

ayerische Weizenbiere sind
ideale Begleiter der tradi-
tionellen bayerischen
Kiiche. Sie harmonieren
aber auch ausgezeich-
net mit modernen,
leichten Gerichten.

Ein fruchtiges

Lammpastete Weilbier passt z. B.
mit Wirsing hervorragend zu
und dazu ein Spargelgerichten. ¢

Als Begleiter von
Kise und Dessert
bieten sich vor allem 1
die vollmundigen Wei-
zenbockbiere an.

erlebnis der
gehobenen Art.
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Und Spitzenkoche verwenden bayerisches Weizenbier immer
ofter auch als interessante Zutat zur Bereitung ihrer Speisen:
Weilibier ist eine raffinierte Wiirze fur Fleisch, Fisch,
Gefliigel und Saucen. Ausgesprochen gut eignet es

sich als Marinade, zum Zartmachen, Beizen und

Glasieren von Rindfleisch und Wild. Manche Fisch-

arten gelingen in Weiibier gediinstet beson-

ders delikat.

Zum Lockern und Treiben von Soufflés, Teig
und Puddings zeigt sich WeiBbier als findige
Kiichenhtlfe.

Das aromatische Weibier bringt die Ge-
schmacksnuancen so mancher Zutat erst
richtig zur Geltung.




Das bayerische \\(ENatewb

]AI us iiber 1.000 bayerischen Weizenbieren konnen Bierliebhaber aus-
wiéhlen. da ist fiir jeden Geschmack und Anlass eine Spezialitdt dabei.

Kenner unterscheiden und beschreiben Weillbiere nach dem Geschmack,

der ,.Blume™ (dem Geruch) und dem Aussehen. Vor allem reines Brau-
wasser, obergédrige Hefe und erstklassiges Malz (ca. 60% Weizen- und
40% Gerstenmalz) pragen Gesehmack und Blume eines Weizens. das
Aussehen variiert je nach Malzsorte und Heletriibung,

Die Stammwlirze beschreibt den Anteil des Malzzuckers und der aus
Malz und Hopfen gelosten wertvollen Inhaltsstoffe an der Wiirze vor der
Vergédrung. Der Alkoholgehalt entspricht etwa 40 Prozent des Stamim-
wiirzegehalts.

Einzige Ausnahme ist das jiingste Kind der bayerischen Weizenbier-
familie: das alkoholfreie Wei3bier. Es bietet vollen WeiBbiergenuss auch
ohne Alkohol. Der wird —je nach Herstellungsverfahren — dem her-
kommlichen oder leichten Hefeweizen nachtriglich schonend entzogen.
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Die goldenen Regeln

Gl o s 2 @ Der wahre Weizenkenner schenkt in einem Zug
vorsichtig ein und hilt das Glas dabei fast waagerecht.

0 Weizenbier wird an einem Kiihlen und dunklen Ort- zum Beim Hefeweizen wird dann - je nach individuellem
Beispicl im Keller - stehend gelagert. Geschmack — nach leichtem Schwenken der Flasche
8 . : . die Hefe ins Glas gespiilt.
Das Auge genicBBt mit! Das bayerische Weizenbier wird \ /
aus einem Lypisch geschwungenen hohen, schlanken Glas @ I‘_] ein bayerisches WeiBbier gehort keine Zitrone! — _—
getrunken, damit es Rezenz und Blume ganz entfalten Sie zerstort den Schaum und verfilscht den Geschmack. E
kann. Auch Reiskorner haben im Weizenbier nichts zu
suchen. Sie treiben die Kohlenséiure aus dem Bier und ~
9 Wer den Schaum auf seinem Weizen genief3en will, sorgt berauben es seiner Spritzigkeit (.Rezenz™). - |
firr fetifreic Gliser, damit die Krone nicht zusa a \ |
3 mmenfallt.
@ Je leichter das Essen. desto leichter und heller sollte
WeiBbiergliser mit klarem, kaltem Wasser ausspiilen und auch das dazu getrunkene WeiBbier sein, damit sich
nicht abtrocknen (verhindert das Uberschaumen beim , die Geschmackseindriicke nicht iiberlagern.
Einschenken!). ‘




