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das erklären wir in diesem Buch 
Schritt für Schritt. Veranschaulicht – 
oder auch mal mit einem Augen-
zwin kern ergänzt – wird  unsere An-
leitung zum Brauen durch die Il lus-
trationen des Hamburger Künst lers 
Ole Schleef.

Mit unserem Brau-Guide wollen wir 
all diejenigen begleiten, die noch 
keine oder kaum Brauerfahrung ha-
ben und erst mal klein anfangen 
möchten. Dabei ist es uns wichtig, 
dass man als Brauanfänger nicht 
gleich auf eine teure Hobbybrau-Aus  -
rüstung setzen muss. Stattdessen 
kann man ganz be quem mit dem an 
Equipment starten, das sich ohne-
hin bereits in den  Küchenschränken 
befindet: ein großer Topf, ein Kü-
chensieb, ein  Thermometer und eine 
Küchenwaage. Lediglich ein Gär-
behälter samt Spund sowie eine Ab-
füllpumpe müssen noch hinzuge-
kauft werden –  fertig ist die heimi-
sche Küchenbrauerei. 

Nun fehlen nur noch Rezepte für Lieb -
lingsbiere und die passenden Roh   -
stoffe – auch dazu liefern wir Seite 
für Seite jede Menge Informa  tion 
und Inspiration und verraten, wo man 
kleine Portionen Hopfen, Malz und 
Hefe kaufen kann. 

Wir wünschen viel Freude beim Le-
sen des Brau-Guides und vor 
 al len Dingen: gutes Gelingen beim 
Bierbrauen!

 D as erste selbst reparierte Fahr-
rad, das erste nach eige nem 

 Rezept geglückte Brot, der erste ei -
genhändig geangelte Fisch – das 
alles sind kleine,  wohlverdiente 
Glücks   momente. Die Flasche mit dem 
allerersten selbst gebrauten Bier mit 
einem lauten Plopp zu öffnen, es ins 
Glas zu füllen, die Schaum kro ne zu 
bestaunen und einen ersten Schluck 
zu nehmen – das  aller dings ist ein 
solch besonderer Mo ment, dass man 
ihn so schnell nicht wieder vergisst. 
Versprochen! 

Wer Bier braut, sucht mit Sorgfalt die 
Rohstoffe für das Rezept aus, lässt 
am Brautag die Malzkörner durch die 
Finger gleiten, atmet den Duft des 
Hopfens ein und beobachtet  spä  ter 
während der Gärung die Hefe bei 
ihrer Arbeit. Einen gan zen Brau tag 
verbringt man mit dem Sud. Man 
behält beim Maischen sorgsam die 
Temperaturen im Auge, lässt beim 
Läutern die Flüs sigkeit langsam über 
den Malzfilter laufen und füllt die 
Würze vorsich tig in die Gär flasche. 
Bier brauen oh ne Liebe funk   tio niert 
nicht, stellte bereits der  rus si sche 
Schriftsteller Tolstoi fest. Und wie das 
funktioniert mit dem Selbst brauen 
und der unabdingbaren  Zutat  Liebe, 

Vom Glück,  
eigenes Bier  
zu brauen
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Die  
Vor be reitung 

Wir werfen einen Blick in den Küchenschrank, kramen das 
 wichtigste Equipment hervor und erklären fürs Erste 

schon grob den Brauablauf. Außerdem: Wie Jean Pütz 
das Hobbybrauen nicht nur salonfähig, sondern 

in  Deutschlands Garagen auch legal gemacht hat.
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