Trappistenbier

gesegnete Bierherstellung

(Quelle: https://www.bierlinie-shop.de/biersorten/trappistenbier)

Trappistenbiere gelten in Belgien und im Rest der Welt als Ausdruck hdchster Braukunst. Insbesondere die
Starkbierstile Dubbel, Tripel und Quadrupel finden sich regelmaliig ganz vorn, fragt man nach den besten
Bieren der Welt. Sie werden in ihrer heutigen Form seit gut 200 Jahren gebraut. In dieser Zeit haben sich die
Monche der Trappistenkltster mit ihren Bieren innerhalb dieser Zeit in die Herzen von Bierkennern
weltweit gebraut. Ob als delikate Begleitung zu erlesenen Speisen, in limitierter Zahl verfligbare Jahrgénge
fur den GenieRerschluck mit Freunden oder allein vor dem Kamin - Die Trappistenmonche wissen, wie man
den lieben Gott mit hervorragenden Produkten preist.

Strenge Monche - gutes Bier

Doch wer genau sind eigentlich diese Trappistenmonche? Mit vollem Namen heif3t der Ménchsorden
"Zisterzienser der strengeren Observanz". Diese reformierten Zisterzienser, die sich im 17. Jahrhundert
vom Ursprungsorden abspalteten, unterhalten weltweit Kloster fir Ménche wie auch fir Nonnen. Der oft
gehorte Satz, es gabe weltweit nur eine Handvoll Trappistenkldster entspricht also nicht der Wahrheit. Dies
bezieht sich explizit auf von der International Trappist Association anerkannte Trappistenbrauereien,
nicht auf die Kloster selbst. Trappisten-Kloster gibt es weltweit 175, allein funf davon in Deutschland. Da
waére zum Beispiel das Kloster Mariawald im Nationalpark Eifel, doch auch iber Cardefia in Spanien und
bis hin nach Ruanda erstreckt sich das Netzwerk der Trappistenkldster. Die Brauereien im Trappistenkloster
dagegen sind wesentlich seltener, doch dazu spater mehr.

Klosterbier und Braukultur

Der Name "Trappisten™ geht auf das Heimatkloster "La Grande Trappe" in der Normandie zuriick - nicht zu
verwechseln mit der Abtei und Trappistenbrauerei De Koningshoeven, welche unter dem Namen "La
Trappe" Trappistenbiere in den Niederlanden produziert.

Das Credo der Trappisten betont Abgeschiedenheit, Askese und korperliche Arbeit. Das Motto ist "Ora et
labora", was so viel heif3t, wie bete und arbeite! Dies umfasst vor allem Feldarbeit, doch auch fiir ihre
Késereien sind viele Kloster beriihmt. Zu den Friichten des Feldes gehort natrlich auch die Gerste, die sich
zum Brauen eignet wie kein zweites Getreide. Da Flissiges das Fasten nicht bricht, hat sich bei den
Trappisten tber die Jahrhunderte analog zu deutschen Kléstern (Namen wie Franziskaner und Paulaner
weisen auf diese Tradition hin, auch wenn es sich dabei langst um kommerzielle Brauereien handelt) eine
reichhaltige Braukultur entwickelt. Die Klostergarten brachten neben Heilkrdutern auch Hopfen und andere
Wiirzpflanzen in die Braukultur ein. Anders als in Deutschland verdrangte der Hopfen jene anderen
Gewdirze jedoch nicht in dem selben MaR, und so finden sich in der belgischen Bierkultur und bei einigen
Trappistenbieren auch heute noch Zutaten wie Koriandersamen oder Zitrusschalen zur Betonung der
Aromatik.



Flucht der Trappistenmonche aus Frankreich - Bier und Kase als Broterwerb

Ende des 18. Jahrhunderts verschlechterte sich im Zuge der franzdsischen Revolution das Klima fiir Kirchen
und Kloster rapide. Religionsfeindliche Dekrete wurden erlassen, Mdnche, Nonnen und Priester wurden
hochstens noch geduldet. Viele Trappisten fliichteten vor Ubergriffen tiber die Grenze nach Belgien, in die
Niederlande oder die Alpenstaaten. Um das Klosterleben in diesen unsicheren Zeiten weiterhin finanzieren
zu konnen, begannen die Mdnche, die Erzeugnisse ihrer Arbeit zu verkaufen. Es kommt nicht von ungeféhr,
dass es vor allem haltbare Produkte wie Starkbier und lang gereifte Késesorten waren, welche die Mdnche
verauBerten. In Ermangelung moderner Kilhimethoden brauchte es stabile Lebensmittel, um zufriedene
Kundschaft zu gewahrleisten.

Entstehung der Trappistenkldster in Belgien

Nachdem sich die Wirren gelegt hatten, kehrten viele Klostergemeinden zurick in die alte Heimat. Manche
aber blieben und begriindeten so die Braukultur der Trappisten in Belgien, oder aber die Anlagen wurden
von Belgiern (nicht zwangslaufig Monchen) tbernommen und weiterhin genutzt, wie z.B. im Falle der
Késerei, aus der die Brauerei St. Bernardus hervorging. Sie gehdrte urspriinglich Ménchen aus dem nahen
Monts des Cats, jenseits der Grenze zu Frankreich. Das Bier fir die Abtei Monts des Cats wird heutzutage
bei Chimay gebraut. Die Késerei St. Bernardus hingegen wurde zur Auftragsbrauerei fir das Kloster St.
Sixtus in Westvleteren.

Die Legende um Sankt Bernardus und Westvleteren

In den 1960er Jahren beschloss das Kloster Sint Sixtus in Westvleteren, seine Biere in der Sankt Bernardus-
Brauerei brauen zu lassen. Dazu schickte man den polnischen Laienbraumeister (soll heiRen: Er war kein
Monch, das Brauhandwerk beherrschte er ganz offensichtlich ausgezeichnet) samt Rezepturen und
Hefestdmmen zu Bernardus. Bis in die 90er ergab sich daraus eine fruchtbare Braugemeinschaft, unter dem
Namen Sint Sixtus erschienen die heiRbegehrten Biere im Vertrieb von Sankt Bernardus. Dann allerdings
beschrankte die International Trappist Association ihr Siegel fiir echte Trappistenprodukte auf direkt in
Kldstern hergestellte Produkte. Also blieb den Mdnchen nichts anderes Ubrig, als eine Brauanlage innerhalb
ihren eingeschrénkten Abteiplatz zu legen. Daraus ergibt sich eine natuirliche Knappheit, welche die Biere,
die nun unter dem Namen Westvleteren verkauft werden, zu den begehrtesten Bierspezialitdten auf dem
Globus macht. Anmeldung im Voraus, strikte Einhaltung des Abholtermins, maximal zwei Kisten pro Sorte,
kein Wiederverkauf. Das Brimborium um die Westvleteren-Biere tragt das Seine zum Hype bei.
Wahrenddessen braute Sankt Bernardus nun ohne Trappistensiegel und unter eigener Marke die alten
Rezepte weiter. Diese unterscheiden sich von den Westvleteren-Bieren hauptséchlich durch den
verwendeten Hefestamm, denn in St. Sixtus stellte man nach der Trennung auf die Hefe aus dem Kloster
Westmalle um. Insofern sind die St. Bernardus-Biere in gewisser Weise sogar originalgetreuer als die aus
dem St. Sixtus-Kloster. Und das Beste daran ist, dass man fir ein Bernardus 12 nicht 10 - 20€ pro 0,331-
Flasche auf dem Schwarzmarkt bezahlen muss, wie es bei einem Westvleteren XII der Fall wére.




Trappistenkldster heute

Momentan gibt es lediglich 12 von der International Trappist Association anerkannte Brauereien. Das Bier
aus Mont des Cats in Frankreich tragt bisher, wie erwahnt, nicht das offizielle Gutesiegel, da es nicht im
heimischen Kloster gebraut wird. Sechs der Trappistenbrauereien mit Zertifikat befinden sich in Belgien:
1. Saint Remy de Rochefort - Brasserie Rochefort

2. Onze-Lieve-Vrouw van het Heilig Hart - Brouwerij Westmalle

3. Sint Sixtus Abdij - Brouwerij Westvleteren

4. Notre-Dame de Scourmont - Brasserie Chimay

5. Notre-Dame d'Orval - Brasserie Orval

6. Sint Benedictus De Achelse Kluis - Brouwerij Achel (musste leider 2023 schlieien,M6nche gingen aus)
Hinzu kommt das bereits erwédhnte La Trappe in den Niederlanden. Des Weiteren wurden in jungerer
Vergangenheit weitere Trappistenbrauereien aufgenommen, eine davon ebenfalls in den Niederlanden,
sowie jeweils eine in Osterreich, Italien und den USA:

7. Lieve Vrouw van Koningshoeven - Brouwerij van Koningshoeven - La Trappe

8. Maria Toevlucht - Brouwerij Zundert

9. Stift Engelszell - Innviertel, Osterreich

10. St. Joseph's Abbey, Massachusetts, USA - Spencer Brewery

11. Abbazia Tre Fontane - Rom, Italien

; AUTHENTIC It’appistes
TRAPPIST Rochefort

0 PRODUCT

@mestmalle

TRAPPIST

(v’/(\ :/( o :\
La Jrappe

TRAPPIST

Das Trappistensiegel - zertifizierte Qualitat

Um das Siegel "Authentisches Trappistenprodukt™ flr ihr Bier beanspruchen zu kénnen, mussen die
herstellenden Brauereien bestimmte Auflagen erfullen:

1. Das Bier wird innerhalb der Grenzen eines Trappistenklosters hergestellt, entweder von den Ménchen
selbst oder unter deren Aufsicht.

2. Der Brauereibetrieb ist dem Klosterleben untergeordnet, und die Geschaftspraktiken sind so, wie es sich
fir MOnche geziemt.

3. Das Biergeschaft finanziert sich selbst, den Lebensunterhalt der Mdnche und die Instandhaltung der
Klosteranlagen. Was (brig bleibt, kommt karitativen Zwecken zu Gute.

Das bedeutet, dass es durchaus Produkte geben kann, die von Ménchen eines Trappistenklosters hergestellt
wurden, die aber nicht das Siegel tragen. Dafiir gibt es dreierlei Griinde: Entweder ist das Kloster kein
Mitglied der International Trappist Association (von 175 Kldstern sind nur 20 Mitglieder), das Produkt
erfullt die Auflagen nicht, oder aber das Kloster hat sich fiir dieses spezielle Produkt noch nicht um das
Siegel beworben. So kommt es, dass z.B. das Bier und die Weine aus dem 6sterreichischen Kloster
Engelszell zertifiziert sind, der K&se hingegen nicht.

Es sei erwéhnt, dass es neben den Trappisten viele Klosterbrauereien gibt, die teils &hnliche Stile brauen,
z.B. Affligem, Maredsous, Grimbergen. Da sie jedoch anderen Orden angehdren oder nur lose mit Klgstern
in Verbindung stehen, werden sie als belgische Abteibiere zusammengefasst, von denen die
Trappistenbrauereien eine Untergruppierung darstellen.



Trappisten-Bierstile

Erstaunlicherweise ist das Basisbier der Monche, das sogenannte Enkel (in etwa "Einzel") den meisten
Bierfreunden nicht bekannt. Das liegt einfach daran, dass die Ménche es fiir gewohnlich fiir den
Eigengebrauch brauten, wahrend die starkeren Biere fur den Verkauf vorgesehen waren. Dennoch gibt es
inzwischen z.B. das Chimay Dorée, welches einem Enkel entspricht. Die Bezeichnungen der anderen
Bierstile beziehen sich auf die verwendete Getreidemalzmenge auf die gleiche Menge Wasser im Vergleich
zum Enkel, also die doppelte, dreifache oder vierfache Menge. So entstanden Dubbel, Tripel und Quadrupel,
entsprechend aufsteigend im Alkoholgehalt.
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Flaschengarung der Trappistenbiere

Eine Besonderheit im Herstellungsverfahren ist die Flaschengérung, die zur Zeit in Deutschland eher selten
zu finden ist. Man kennt das Verfahren jedoch vom bekannten franzésischen Schaumwein: Nach der
eigentlichen Garung wird das Bier in Flaschen gefullt und erhalt dort nochmals ein wenig Hefe sowie
vergérbaren Zucker. Dadurch beginnt die Hefe erneut mit der Herstellung von Alkohol und Kohlensaure,
das Bier reift in der Flasche weiter und entwickelt eine kribbelige Perlage. Durch diese Methode und den oft
hohen Alkoholgehalt der Biere haben Trappistenbiere eine sensationelle Altersstabilitit, und Kenner jagen
bestimmte Jahrgénge, wie bei gutem Wein.

Im Laufe der Zeit haben viele Trappistenbrauereien auch andere Bierstile der belgischen Bierkultur, wie
etwa das Blonde, Witbier oder Blanche (ein belgisches Weizenbier) ins Sortiment genommen. Die
bekanntesten Stile sind jedoch noch immer die "groRen Drei":

Dubbel

In der Farbe schwankend zwischen tiefem Bernstein und Dunkelbraun, bringt das Dubbel reife Banane,
Karamell und Brot ins Glas. Fir gewohnlich liegt die Starke zwischen 6 und 8 %-Vol. Das erste Dubbel
kam nachweislich aus dem Kloster Westmalle.

Tripel

Noch stérker, daftir jedoch goldig bis honigfarben. Auch geschmacklich hat es oft eine Honigsi3e und
erinnert an Orange. Tripel kdnnen sehr schlank ausfallen, oder aber schwer und blumig wirken, je nach
Brauerei. Auch hier zeichnet sich das Kloster Westmalle fiir den Ursprung des Stils verantwortlich. Das
dortige Tripel gehort zur schweren, blumigen Sorte.

Quadrupel

Die Kronung und der Stolz der Klosterbrauereien. Insbesondere um die Quadrupel, welche gern die 10%-
Vol. tberschreiten, reif3en sich die Bierliebhaber. Zwischen Bernstein und Nachtschwarz recht vielféltig in
der Farbung, bieten Quadrupel eine schwer zu tbertreffende Komplexitat im Bierbereich. VVon
Trockenfruchten bis Schokolade, PortweinsufRe bis Holzaromatik - Quadrupel gehdren zu den absoluten
Genielerbieren. Neben der obligatorischen Flaschenreifung eignen sich Quadrupel auch zum Ausbau in
Holzféassern. Biere wie das St. Bernardus 12 Oak Aged, das Chimay Grande Réserve Barrique oder La
Trappe Oak Aged beweisen dies eindrucksvoll.



Bierempfehlungen

Enkel - Chimay Dorée

Zwar gibt es kaum Alternativen, doch das macht nichts, denn das Chimay Dorée ist ein angenehm leichtes
Bier und bestens geeignet, um Neugierige an die belgische Bierkultur heranzufiihren. Die charmante
Fruchtigkeit der belgischen Hefestdamme zeigt sich hier bereits, bleibt aber beschwingt und suffig.

Blonde - La Trappe Blond

Far hiesige Verhéaltnisse bereits ein Bockbier, ist das La Trappe Blonde fiir Kenner die Trappisten-
Alternative zu bekannteren Blondes wie Leffe Blonde, Kasteel Blond oder Tongerlo Blond. Die optimale
Balance zwischen Intensitat und Trinkbarkeit zeichnet das La Trappe Blonde aus und zeigt eindrucksvoll,
dass die Monche auch die "Mainstream"-Biere des belgischen Marktes zu brauen verstehen.

Wit oder Blanche - St. Bernardus Wit

Nein, kein Trappistenbier, dafur wurde die Rezeptur aber in Zusammenarbeit mit Pierre Celis erdacht, der
mit Hoegaarden den Wit-Bierstil quasi im Alleingang wiederbelebte. Mit St. Bernardus Wit zaubert er ein
aromatisch volles, blumig-fruchtiges Weizenbier ins Glas. Freunde deutscher Weissbiere missen das Bier
probieren!

Dubbel - Westmalle Dubbel

Diese Empfehlung richtet sich an jene, die diesen Bierstil noch nicht kennen. Denn wo lasst es sich besser
beginnen, als mit den Urhebern dieses Bierstils? Leicht warmend, sanft rdstig und mit Noten von reifer
Banane und frischem Brot finden Freunde dunkler Biere hier vielleicht ihr neues Lieblingsbier.

Tripel - Chimay Cing Cents

Die Mdnche von Chimay interpretieren diesen Bierstil deutlich leichter als die Kollegen von Westmalle.
Insofern empfehlen wir Einsteigern zunéchst diese Variante, raten aber auch gleich zur Vorsicht: Dieses
Bier wird so gut schmecken, dass man schnell vergisst, dass es ein heller Doppelbock ist und mit
entsprechender Starke aufwartet!

Quadrupel - Trappistes Rochefort 10

Ein recht dunkler Vertreter seiner Art, ist das Rochefort 10 eine Offenbarung flr Bierliebhaber. Reife
Pflaumen, Rosinen und schwarze Johannisbeere bestimmen die Fruchtigkeit, rotweinartige Schwere und
Komplexitét verlangen einen langsamen Genuss. Kenner kaufen, wie bei Whisky, stets zwei Flaschen - eine
zum Soforttrinken, eine zum Einlagern.

Fassreifung - Chimay Grande Réserve Barrique

Das Quadrupel von Chimay fallt recht leicht aus. Nicht so die holzfassgereifte Variante: Je ein Drittel reift
auf franzosischer Eiche, amerikanischer Eiche sowie Rumfassern. Der kunstvolle Verschnitt und die
nachfolgende Flaschengérung machen aus einem ohnehin schon hochklassigen Bier eine Raritat fr
Sammler.

Trappistenbier und Essen

Kése ist natdrlich die naheliegendste Kombination mit Trappistenbieren, haben doch viele Kloster
Jahrhunderte darauf verwendet, beides aufeinander abzustimmen. VVon milden bis herzhaften K&sesorten -
sie alle finden einen Trappistenbier als Partner, der keine Wiinsche offen lasst. Doch auch dartiber hinaus
gibt es reizvolle und teils unerwartete Kombinationen. Ein Blonde passt sehr gut zu gegrilltem Hiihnchen,
wéhrend ein Wit in Belgien traditionell zu gedampften Muscheln serviert wird. Dies trifft natirlich auch auf
die Trappistenvarianten dieser Bierstile zu. Die malzigen Noten eines Dubbels hingegen verlangen nach
deftigeren Genlssen. Wie ware es beispielsweise mit dem Klassiker Griinkohl mit Pinkel? Es muss nicht
immer die Sternekiiche sein, die das kulinarische Herz héher schlagen lasst. Tripel eignen sich gut zu
scharferen Gerichten, aber auch zu Spargel. Pesto, insbesondere mit starker Basilikumnote, ist ebenfalls ein
Knaller zum Tripel. Quadrupel hingegen mdgen reichhaltige Desserts, doch wem der Sinn nicht nach Siiiem
steht, der mdge sie zu koreanischen oder Teriyaki-Spare Ribs probieren.



