
Alkoholfreies Bier liegt im Trend
Wie die Darmstädter Privatbrauerei mit der wachsenden Nachfrage umgeht und wie man diese Gerstengetränke braut

DARMSTADT. Biergenuss ganz
ohne Alkohol wird in Deutsch-
land zunehmend beliebter. Das
sagen zumindest Zahlen des
Statistischen Bundesamts, wo-
nach sich der Absatz bestimm-
ter Produktionsmengen von al-
koholfreiem Bier in den letzten
zehn Jahren fast verdoppelt
hat. So wurden im Jahr 2022 in
Deutschland etwa 474 Millio-
nen Liter alkoholfreie Bier pro-
duziert, während es 2012 noch
242 Millionen Liter waren. Die
Absatzmengen von alkoholhal-
tigem Bier sind hingegen schon
seit Jahren rückläufig. Dieser
Trend hat auch Auswirkungen
auf die heimischen Brauereien.
„Wir sind ein Konsumgüter-

hersteller, da müssen wir na-
türlich nach den Bedürfnissen
der Verbraucher schauen und
unsere Produkte aktualisie-
ren“, sagt Christoph Koehler,
Geschäftsführer der Darmstäd-
ter Privatbrauerei. Warum die
Nachfrage nach alkoholhalti-
gem Bier sinkt, lässt sich nicht
an einem Faktor festmachen,
Koehler zählt gleich mehrere
Gründe auf: Der Geschäftsfüh-
rer nennt die gestiegene Zahl
an Konkurrenzprodukten, aber
auch ein höheres Gesundheits-
bewusstsein seitens der Konsu-
menten. Hinzu kämen mehr
Reglementierungen in Bezug
auf Hochprozentiges und eine
größere Anzahl derer, die etwa
aus religiösen Gründen auf Al-
kohol verzichten.
Zudem habe sich in den letz-

ten Jahren auch die Mentalität

gegenüber alkoholfreiem Bier
verändert, sagt sein Vater Wolf-
gang Koehler: „Die Leute be-
stellen heute nicht mehr ‚nur‘
die alkoholfreie Variante, weil
sie später noch Auto fahren
müssen, sondern einfach,
weil‘s ihnen schmeckt.“ Neben
dem klassischen Pils, dem Ex-
port oder dem Hellen habe sich
alkoholfreies Bier längst als
eigenständige Bierrichtung
etabliert.
In den vergangenen Jahren

haben sich die Präferenz der
Kunden nicht nur in puncto Al-
koholgehalt verändert, wie
Christoph Koehler berichtet:

Während in den 90er Jahren
noch viel herbes, starkes Bier
konsumiert wurde, trinken die
Darmstädter mittlerweile lieber
süffige, helle Biere. Besonders
gut geht im alkoholfreien Sor-
timent der Brauerei das Weiß-
bier.
Und wie braut man denn nun

ein alkoholfreies Bier? Um das
zu verstehen, bedarf es einer
kurzen Erläuterung, wie ein
„normales“ – also alkoholhal-
tiges – Bier gebraut wird: Bei
der Privatbrauerei in der Goe-
belstraße wird in allen Produk-
tionsschritten noch traditionell
gearbeitet. „Altes Handwerk,

aber mit moderner Technik“,
stellt Braumeister Clemens
Menzenbach klar. Das Rein-
heitsgebot regelt auch heute
noch, welche Zutaten ins Bier
dürfen: Wasser, Gerstenmalz,
Hopfen und Hefe.
Zunächst wird das Gersten-

malz mit Wasser gemischt, das
aus dem unternehmenseigenen
Tiefbrunnen gepumpt wird.
„Das bereiten wir durch Um-
kehr-Osmose auf, um den Ein-
satz von Chemikalien zu mini-
mieren“, erklärt Menzenbach.
Durch Enzyme im Malz wird
die enthaltene Stärke in Zucker
umgewandelt. Im Lauterbot-

tich werden die festen von den
flüssigen Bestandteilen des Ge-
mischs getrennt. „Die Spelzen
der Gerste gehen an Landwir-
te, die sie etwa für Tierfutter
verwenden“, sagt der Brau-
meister. Zum Malz-Wasser-Ge-
misch wird nun Hopfen gege-
ben, der das Aroma des Bieres
bestimmt. Etwa eine Stunde
lang muss dieser Sud kochen.
Bevor die hitzeempfindliche

Hefe dazu gemischt werden
kann, muss der Sud durch die
neue Kälteanlage herunterge-
kühlt werden. „Dann kann die
Hefe den Zucker in Alkohol
und Kohlensäure umwandeln“,

erläutert Menzenbach. Bevor
das fertige Bier im hauseigenen
Flaschenkeller abgefüllt wer-
den kann, muss es noch vier
bis fünf Wochen in großen
Tanks lagern.
Und wie bekommt man nun

den Alkohol aus dem Bier wie-
der heraus? Da gibt es laut Ex-
perten gleich zwei Methoden:
Bei der ersten Variante lässt
man das Bier vollkommen ver-
gären und dann den Alkohol
bei niedrigen Temperaturen
und Unterdruck wieder ver-
dampfen. „Das ist eine scho-
nende Methode, den Alkohol
zu entfernen, ohne das Bier zu
schädigen“, erklärt Menzen-
bach. Allerdings entsteht dabei
ein Produkt mit „weniger Kör-
per“, ein schlankes Bier, wie
der Brauer sagt. Das liege da-
ran, dass der Zucker schon ver-
goren ist und auch der Alkohol
als Geschmackslieferant fehlt.
Bei der zweiten Methode

wird der Gärungsvorgang ge-
stoppt, indem die Mischung
nach Zugabe der Hefe kurz
stark erhitzt wird. Die hitze-
empfindliche Hefe hört darauf-
hin auf, den Malzzucker in Al-
kohol umzuwandeln. „Das hat
allerdings den Nachteil, dass
das Bier viel Zucker enthält, da
dieser nicht vergärt“, sagt Men-
zenbach. Dabei entsteht ein
Bier, das recht süßlich und
malzig schmeckt. „Diese bei-
den Ergebnisse kann man auch
mischen, dann kommt ein
schönes Produkt heraus“, ver-
rät Koehler das Geheimnis hin-
ter einem guten alkoholfreien
Bier.
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Braumeister Clemens Menzenbach (links) und Christoph Koehler, Geschäftsführer der Darmstädter Privatbrauerei, sind sich einig: Es
geht nichts über ein frisch gezapftes Bier. Foto: Dirk Zengel


