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Alkoholfreies Bier nach dem Sport

Alkoholfreies Bier gilt als gesiin-
der als normales Bier, da es keinen
oder sehr wenig Alkohol enthilt
und weniger Kalorien liefert. Sehr
beliebt ist es bei Sportlern, die
nach dem Training gern auf ein
alkoholfreies Bier zuriickgreifen.

Alkoholfreies Bier darf in
Deutschland als solches gekenn-
zeichnet werden, wenn es weniger
als 0,5 % Alkohol enthilt. Davon
wird man nicht betrunken und
solch geringe Alkoholmengen
koénnen auch durch Vergérungs-
prozesse von Fruchtséften entste-
hen, wenn diese ungekiihlt ste-
hen.  Problematisch  kann
allerdings dieser geringe Alkohol-
gehalt fiir trockene Alkoholiker
werden. Deshalb gibt es neuer-
dings Biere auf dem Markt, bei
denen ein 0,0% Alkoholgehalt ex-
plizit deklariert ist.

Alkoholfreies Bier hat relativ
wenige Kalorien. Ein halber Liter
alkoholfreies Pils enthilt mit 120
kcal nur halb soviele Kalorien wie
ein normales Pils und damit ist es
deutlich kaloriendrmer als Apfel-
schorle oder Softdrinks wie Cola,
das mit 215 kcal pro halbem Liter
einewahre Kalorienbombe ist. In-
sofern ist alkoholfreies Bier zur
Erfrischung durchaus geeignet
und eine willkommene ge-
schmackliche Alternative zu
Fruchtsaftschorle oder Tee.

Sportler greifen auch gern zu al-
koholfreiem Bier, weil es ein iso-
tonisches Getrink ist, d.h. die
Elektrolytkonzentration ist ge-
nauso hoch wieim Korper. Es lasst
sich damit also der Wasser- und
Mineralstoffverlust ausgleichen.
Auferdem liefert Bier Magnesi-
um, das dem Entstehen von
Krampfen vorbeugt, sowie Kali-
um und Vitamin B.

Alkoholfreies Bier ist also
durchaus gesiinder als normales
Bier, da es weniger Kalorien liefert
und die Leber nicht mit Alkohol
belastet. Fiir Gichtpatienten ist es
aber leider keine Alternative, da es
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ebenso viele Purine enthilt und
daher ebenfalls einen Gichtanfall
auslosen kann.

Alkoholfreie Biere unterschei-
den sich nicht nur im Stil ( es gibt
Pils, Hefeweizen...) sondern auch
in ihrer Art der Herstellung und
dies wiederum hat Auswirkungen
auf den Geschmack. Im klassi-
schen Verfahren wird die Wiirze
nur bis zu einem maximalen Al-
koholgehalt von weniger als 0,5%
vergoren und dann gestoppt. Da-
durch wird aber weniger Zucker
durch die Hefe abgebaut, so dass
der typische siifiliche Geschmack
und Geruch entsteht. Bei moder-
nen Verfahren wird der Garpro-
zess vollstandig durchgefiihrt und
das Bier dann mittels Vakuumrek-
tifikation oder Membranfiltration
entalkoholisiert. Bei der Vakuum-
rektifikation wird der Alkohol bei
niedrigen Temperaturen ver-
dampft. Die entzogenen Ge-
schmackstoffe werden teilweise
zuriickgefiihrt. Diese  Biere
schmecken besonders unver-
filscht, da kaum mehr Zucker
vorhanden ist und sich der Hop-
fengeschmack besser entfalten
kann. Bei der Membranfiltration
wird Wasser und Alkohol abfilt-
riert und das Konzentrat wieder
mit Wasser aufgefiillt.
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