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Mitteilungsblatt der Vereinigung der Haus- und Hobbybrauer in Deutschland e.V.
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Brau nun gut Bier, mein lieber Brauer,
es ist gesund und wird nicht sauer

Liebe Braufreunde,

der Marz Rundbrief, hat ungeplant und kurzfristig
noch an Umfang gewonnen.

Diesmal ist es sehr weitreichend: Vom Bodensee,
uber Himmelkron und Langensendelbach nach
Norddeutschland - von Wien bis Peru.

Die Themen dieser Ausgabe:

Messe Fruchtwelt Bodensee
Hausbrauen in Peru
www.nordbrauertreffen.de

Neues aus Himmelkron

Stadte Tour de Bier - Wien

HHBT 2008: Biersorten und Unterkunft

Aktuelle Hinweise zu Veranstaltungen und Termi-
ne findet ihr auch auf unserer Homepage:

www.hausgebraut.de

Weiterhin Allen Guten Sud!

Fir den VHD e.V.

/%4 /;,M, /&’y

Markus Harms

Der VHD e.V. auf der
Fruchtwelt 2008

Von Jan Kowalski

Vom 15. — 17. Februar war der Verein erneut auf
der alle zwei Jahre stattfindenden Fachmesse flr
Obst, Brennerei und Hopfen in Friedrichshafen am
Bodensee mit einem eigenen Stand vertreten.

Das Standpersonal bestand aus (von links nach
rechts) Wilfried Geier (Leonberg), Jan Kowalski
(Meckenbeuren), Nicola Gesierich (Kuchen - Cate-
ring, Meckenbeuren), Dr. Hermann Kretschmer
(Leinfelden-Echterdingen), Manfred Hengefeld
(Aach), sowie (nicht auf dem Bild) Thomas Riet-
schel (Aufbau, aus Wasserburg a.B.).

An unserem Stand konnten interessierte Messe-
besucher neben Hermanns ,Kleinster Brauerei der
Welt (Dampfmaschinenantrieb)“ und der ,Brausau®
vielfaltiges Informationsmaterial einsehen oder
mitnehmen. In Gesprachen mit uns konnte man
zusatzliche Einblicke in das Hobbybrauen und un-
seren Verein gewinnen. Zur besseren Anschau-
lichkeit unseres Hobbys hatten wir eine Ausstel-
lung samtlicher Materialien und Ausrlstung eines
Hobbybrauers, zum Teil aus Eigenfertigung auf-
gebaut. Zudem ging ein Schaubrauen in einer 25 |
Anlage einher, dass sich jedoch aufgrund des Be-
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sucherandranges auf ein Tagelanges vor sich hin
brodelndes Maischekochen erstreckte und somit
lediglich flr einen Brauduft am Stand sorgte.

Neben diesem ,Blendwerk® boten wir jedoch noch
qualitative, informative Bereicherung des Messe-
programms an. Hermann hielt am Freitag gleich
zwei Vortrage, namlich ,Traditionell gebraute Biere
— Chancen im lokalen Markt“ sowie ,Hausbrauen
fir Einsteiger. Am Sonntag hielt er ebenfalls ei-
nen weiteren Vortrag mit dem Thema ,Kleinbrau-
anlagen — Unterschied zu Grof3technik®.

.

Jan schloss mit dem Vortrag ,Bierbrauen nach ei-
genem Geschmack® das Begleitprogramm der
Fruchtwelt am Sonntag ab.

-

Bild: Jan mit ,Deutschlandradio®

Ebenfalls sehr informativ waren die Vortrage ,Uber
die Vorziige eines malivollen Biergenusses” (Me-
ckatzer) als auch ,Kochen mit Bier® (Bayrischer
Brauerbund), die wir direkt von unserem Stand
mitverfolgen konnten, soweit wir gerade nicht im
Gesprach mit den Besuchern waren.

Auch das Medieninteresse an unserem Hobby war
ansehnlich. Neben den Nachfragen der Reporter
der Regionalzeitungen brachten sowohl das

Deutschlandradio als auch der Regionalfernseh-
sender Euro 3 kleine Berichterstattungen von un-
serem Stand.

Nicht zuletzt der
Besuch  einiger
Vereinskamera-
den, z.T. von weit
her, sorgte
zudem fir einen
regen Absatz von
Merchandisearti-
keln wie Kappen

mit dem
Vereinslogo oder
unserer

Vereinsfahne.
Erfreulich waren
auch die Kontakte zu Hobbybrauern aus der
Schweiz und aus Osterreich sowie aus Sdtirol.

Zuletzt will ich auch noch die kollegiale Atmospha-
re mit unseren Nachbarn loben, der historischen-
Hausbrauerei Jirgen Heiss Emmingen-Liptingen,
dem Hopfenmuseum Tettnang, den Firmen Wen-
gert Brennereien und Brauereien (siehe Foto),
Speidl, Brumas, der Gasthofbrauerei Schoére Tett-
nang, den freigiebigen Jungs von der GleilRentha-
ler Brauhaus GmbH Minchen sowie dem Hobby-
brauerversand Hopfen und mehr aus Tettnang,
der zudem unsere Brauzutaten sponsorte.

Alles in Allem war es eine gelungene Veranstal-
tung und wir freuen uns auf die Fruchtwelt 2010.
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Hausbrauen in Peru

Von Thomas Schlegel

Hausbrauen hat in Peru
schon seit  langem
Tradition. Davon konnte
ich mich auf meiner letzt
jahrigen Reise dorthin
Uberzeugen und einige
dieser Biere verkosten.
Es war nicht immer mog-

lich detaillierte
Informationen zZu
erhalten was die

Herstellung angeht, u.a.
weil die Hausbrauer
selbst nicht immer auf
alle Fragen eine Antwort
hatten. (...da die Her-
stellungsweise

Uberwiegend ,nach Gefuhl“ und Erfahrung erfolgt).

Chicha wird in Peru vor allem aus Mais hergestellt,
der manchmal auch mit anderen Getreidesorten,
wie Weizen, Gerste usw. gemischt wird. Lokale

Bereits 1200 v. Chr. soll in Peru Bier gebraut wor- Gebruche nehmen Einfluss auf die Schiittung.

den sein'. Weitere archéologische Hinweise dies-
bezlglich wurden auf dem Tafelberg Cerro Baul
im Siden Perus gefunden® Die Forscher schlie-
Ren aus diesen Funden (z. B. kostbare Haarna-
deln), dass in der Kultur der Wari, vor tber 1000
Jahren das Bierbrauen ausschlielich ein Privileg
der Frauen der Oberschicht war. Die Wari waren
ein Volksstamm, der vor den Inkas in Peru war.

Vermalzt wird der Mais traditionell, indem man ihn
zwei Tage einweicht und danach in einem Erdloch
gibt, welches mit Asten ausgekleidet ist. Von oben
wird er mit weiteren Asten bedeckt und danach mit
Erde. Nach vier Tagen Keimzeit wird das Mais-
malz, das man nun jora nennt, aus dem Erdloch
entnommen, an der Sonne getrocknet und mitsamt
Keimling und Wurzeln zur Bierherstellung verwen-

Bei den Inkas wurde das Bier, die sogenannte chi- det

cha (gesprochen Tschitscha), als heilig angese-
hen und das Handwerk ebenfalls von Frauen aus-
gelbt. RegelmaRig boten sie ihren Goéttern das
Getrank neben anderen Nahrungsmitteln als Op-
fergabe dar.

Heute findet man das Chicha-Bier zumindest in
landlichen Andenregionen fast Uberall. Noch im-
mer wird es ausschlieBlich von Frauen gebraut, da
diese Téatigkeit in der Klche ausgefuhrt wird, die
ein peruanischer Mann eher selten aufsucht. Oft-
mals kann man an Hausern rote Fahnlein ausma-
chen, welche signalisieren, dass in diesem Hause
Bier gebraut und verkauft wird.

Bei neueren Verfahren wird er nach dem Einwei-
chen in Plastiksacke abgepackt, verschlossen und
mit einer Decke umwickelt vier Tage an einem
dunklen, kihlen Ort gekeimt. Danach wird wie

! http://www.biermesse.de/bierzahl.html
? http://www.wissenschaft.de/wissenschaft/news/259215. html

-3-
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oben genannt verfahren.

In Reisefiihren wird chicha haufig als Getrank vor-
gestellt, bei dem der Mais durchgekaut und in ei-
nen Napf gespuckt wird. Dabei bewirken die im

Speichel enthaltenen Amylasen den Starkeabbau.
Allerdings wurde ich bei dieser Behauptung von
den Einheimischen immer ausgelacht. Jenes Ge-
trank heile masato und wirde vor allem in den
Amazonaswaldern hergestellt, (die chicha selbst
wurde nie so hergestellt).

Die Maische, mit ca. 3 Litern Wasser pro Kilo-
gramm Maismalz, wird erhitzt und zum Kochen
gebracht, was bei den Kuchen mit Holzfeuerung
durchaus seine Zeit dauern kann, so dass die
wichtigen Rasten auch mehr oder weniger ein-
gehalten werden. Laut einer Hausbrauerin wird die
Maische dann ca. eine halbe bis eine Stunde ge-
kocht.

Die Ablautertechnik konnte ich direkt nur in einem
Hause sehen: dort diente ein Korb als Lauterbot-
tich und eingelegtes Heu als Senkboden. Die Mai-
sche wird darUber abfiltriert und zum AbkuUhlen in
ein Tongefall geflllt. In anderen Hausern nimmt
man aber auch Siebe zur Hand. Das Tongefal,
der porongo, dient als Gar-, Lager- und Servierge-
fan.

Die Treber werden am Folgetag noch einmal aus-
gekocht und ein weiterer Sud damit hergestellt.

Wie man sich unschwer vorstellen kann, vergaren
die wildesten Bakterien und Hefen nun das Bier.
Nach 2-4 Tagen ist die chicha trinkfertig, bei Be-
darf wird direkt aus dem Garbottich enthommen
und zum direkten Verbrauch verkauft oder aber
auch zur Mithahme nach Hause auf Flaschen ab-
geflllt. Auf die Dauer der Gar- und Lagerzeit wird
nur begrenzt geachtet, mehr auf den momentanen
Bedarf.

% N
Deutschtond”

Das Maisbier hat schatzungsweise 2-4 %Alkohol,
schmeckt sauerlich erfrischend und tberraschend
gut, allerdings muss man sich als Auslander vor
allzu Ubermafigem Konsum in Acht nehmen, da
es sonst zu Magen-Darm-Beschwerden kommen
kann.

Einheimische trinken die chicha wahrend ihrer Ar-
beitspause oder nach Feierabend direkt bei der
Hausbrauerin. Ein Glas kostet etwa 30 Eurocent.

Neben dieser chicha de jora gibt es auch noch die
alkoholfreie Variante chicha morada, (spanisch
morado ,violett). Diese wird aus blau-violettem
Mais gebraut; mit Limette verfeinert und als Erfri-
schungsgetrank angeboten ist sie vor allem bei
Kindern beliebt.

In anderen sudamerikanischen Landern wird e-
benfalls chicha gebraut, z.B. in Venezuela mit Reis
und in Chile mit Apfeln.

Wer einmal nach Peru gehen sollte, dem wirde
ich eine chicha auf jeden Fall empfehlen, auch
wenn der ein oder andere eher die Nase rimpft,
wahrend er diesen Bericht liest. Eine Erfahrung ist
es allemal und man kann auch einige sehr
schmackhafte Hausgebraute finden.
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Nordbrauertreffen

Das Mitmach-Magazin fir Bierwerker in Nerddeutschland und umzu

Der Norden holt auf

von Wolfgang Harlos

Eine Fundgrube fir Hobbybrauer, insbesondere
fur Sudhausbetreiber in Norddeutschland, ist un-
ser Internetportal: www.nordbrauertreffen.de
Hier findet man zahlreiche Tipps rund um unser
Hobby, unter anderem lokale Bezugsadressen und
interessante Bastelanregungen. Gleichgesinnte
aus der Umgebung und Termine runden das An-
gebot ab. Unser Mitmachmagazin ist eine ideale
Plattform fir norddeutsche Hobbybrauer. Also
mitmachen, damit andere Brauer von eurem rei-
chen Erfahrungsschatz profitieren kdnnen. Wir
freuen uns auf eure Beteiligung.

Vernetzung per Internet

Sven Wilkens und ich haben es uns zur Aufgabe
gemacht, die Haus- und Hobbybrauer aus Nord-
deutschland uber diese Homepage miteinander zu
vernetzen. Nach unseren Schatzungen gibt es
zirka 500 Haus- und Hobbybrauer zwischen
Flensburg und dem Weserbergland. Unser Ziel ist
es, Hobbybrauer aus einer Stadt oder einer
Region aufeinander aufmerksam zu
machen und so einen Erfahrungsaustausch
zu ermdglichen. Daruber hinaus médchten
wir Uber die Entfernung Rezepte und Tipps
zum Brauen im  weitesten  Sinne
austauschen. Auf diesem Wege wird es
uns gelingen einen Pool von 50 bis 100
Hobbybrauern aus Norddeutschland zu-
sammen zu fihren und im Idealfall vor Ort :
zu Zusammenkunften zu animieren. Ein
ganz wichtiger Aspekt zum kennenlernen
sind die Nordbrauertreffen: Am 5. Juli 2008
ladt Siggi Béttcher nach Stapelfeld bei
Hamburg ein und im Juni 2009 steht
Bremerhaven als Austragungsort bereits
fest. Der nachste Schritt auf unserer
Wunschliste heif’t: Lokale Treffen férdern.

Vom Eigenbau bis zum Thema Zoll

Uber 40 Gleichgesinnte beteiligen sich schon als
Autoren oder mit einem Kommentar. Zurzeit findet
ihr mehr als 80 Beitrage mit fast 200 Kommenta-
ren in 13 Rubriken. So stellt zum Beispiel eine
Hobbybrauergemeinschaft in der Rubrik Equip-
ment einen Gegenstromkihler, den Kalator 6500,
vor — ein Eigenbau zum Nachbau. Seine Erfah-
rungen mit dem Speidel Braumeister beschreibt
ein  Hobbybrauer in einem anderen Beitrag. In
weiteren Rubriken wird Uber Ausflige zu Braue-
reien in Bremen, Niedersachen oder Schleswig-
Holstein berichtet. Hohepunkte, wie die Nordbrau-
ertreffen und die Zapfkurse sind ebenso zu finden,
wie Hinweise zur Hefekultivierung und Rezepte.
Die unterschiedlichen Auslegungen des Biersteu-
errechts durch die einzelnen Hauptzollamter wer-
den ebenfalls angesprochen.

Also, liebe Brauer im Norden, klickt heute gleich
rein und beteiligt euch. Die Registrierung und das
Einstellen von Artikeln ist wirklich einfach. Fir
Fragen stehen wir euch gerne zur Verfigung:
info@nordbrauertreffen.de
wolfgang.harlos@nord-com.net
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Neues aus Himmelkron:

'Die Himmelkroner

Brauer backen jetzt
ihr eigenes Brot

JuBiLAumM Die Bierfreunde feiern am heutigen Samstag mit
dem ersten Backofenfest ihr 15-jahriges Bestehen.

VON ALEXANDER HARTMANN

Himmelkron = Von ihren Braukiinsten
haben sich schon viele iberzeugen kon-
nen. Dass sie auch ein schmackhaftes
Brot backen, das wollen die Himmel-
kroner Hobbybrauer jetzt unter Beweis
stellen. Die elf Mann starke Truppe —
seit 2001 sind die Bierfreunde ein einge-
tragener Verein — lidt fiir den heutigen
Samstag ab 15 Uhr zu ihrem ersten
Backofenfest im Grampphof ein, mit
dem das 15-jahriges Bestehen gefeiert
werden soll.

Mit dem VHS-Kurs hat alles begonnen

Begonnen hat alles im Mirz 1992, als
Walter Simon in der Volkshochschule
seinen ersten Braukurs abgehalten hat.
,Die 15 Teilnehmer waren von der Art
des hiuslichen Brauens so begeistert,
dass in der Folge weitere Aufbaukurse
angeboten wurden®, erinnert sich der
Vorsitzende der Hobbybrauer, Dieter
Hornfeck. Von den Lehrgéingen inspi-
riert, habe sich eine tatkriftige Gruppe
zusammengefunden, die es sich zum
Ziel gesetzt habe, die Tradition des
hiiuslichen Bierbrauens ebenso wie das
Himmelkroner Brauchtum zu erhalten
und zu pflegen.

wSchon im Mittelalter gehtrten Brotba-
cken und Bierbrauen zusammen."
IJ_]I_&‘I'FR HORNFECK

Ihr Domizil haben die Bierfreunde auf
dem Grampp-Anwesen mit dem alten
Gasthof gefunden, das die Evangelische
Kirchengemeinde in den neunziger Jah-
ren erworben hat, um es behutsam zum
Gemeindezentrum umzugestalten.
» Wir sind hier nur Giste®, sagt Dieter
Hornfeck, der von einer gesunden Sym-
biose zwischen der Kirche und den
Himmelkroner Hobbybrauern spricht.
Hand in Hand habe man das zu grofien
Teilen baufillige Areal in den Folgejah-
ren zu einem Schmuckstiick verwan-
delt.

Pfarrer als Ideengeber

, Treibende Krifte und Ideengeber®
seien Pfarrer Georg Welz und der einsti-

ge Vertrauensmann des Kirchenvor-
stands, Horst Koch, gewesen. Nachdem
das Grampphaus als Gemeindezentrum
eingeweiht worden war, haben die
Braufreunde 1999 damit begonnen, die
Braustitte im alten Pferdestall auszu-
bauen. ,,Die Garagen haben wir zu einer
Ausschankanlage umfunktioniert™, sagt
Hornfeck, nach dessen Worten sich die
Hobbybrauer 2000 einen neuen Sud-
kessel mit Riihrwerk angeschafft haben.

Die Stollmusikanten spielen

In dem ansehnlichen Sudhaus wird nun
seit vielen Jahren nicht nur fiir den Ei-
genverbrauch, sondern auch fiir offizi-
elle Veranstaltungen wie das Strafienfest
Bier eingebraut. Bei grofien Festen wird
der ,,Gramppus“ ausgeschenkt, ein
dunkles, unfiltriertes und ungespunde-
tes Mirzenbier. Den ,,Gramppus Spezi-
al“ konnen die Besucher der heutigen
Jubiliumsfeier kosten und sich dabei
auch das ,,Brauer-Brot® aus dem ver-
einseigenen Backhaus schmecken las-
sen. Das haben die Hobbybrauer in den
vergangenen Monaten errichtet.

,» Wir wollen neben der Tradition des
héiuslichen Bierbrauens auch die dorfli-
che Backtradition erhalten, denn schon
im Mittelalter gehérten Brotbacken und
Bierbrauen zusammen®, erklirt Dieter
Hornfeck, der wie seine Vereinskolle-
gen hofft, dass viele Freunde das 15-
jahrige Bestehen der Vereinigung heute
im Grampp-Hof mit feiern und sich da-
bei das Bier und Brot munden lassen.

Fiir die musikalische Unterhaltung
sorgen von 16 bis 22 Uhr die Kulmba-
cher Stollmusikanten.

[©] Neuer Braukurs

Die Himmelkroner Hobbybrauer, die Jetzt-
mals 1998 einen Braukurs abgehalten ha-
ben, geben ihr Wissen nach neunjahriger
Pause wieder weiter. Der erste Braukurs, der
am 24 November im Rahmen des VHS-Pro-
gramms stattfindet, ist bereits belegt. Ein
weiterer Lehrgang ist am 19, Januar geplant.
Anm“eiﬂmum sind bei der Gemeindever-

lisnmelkron unter derTelefonnum-
0 moglich.

Berichte aus der Bayrischen Rundschau

Die Himmelkroner Hobbybrauer brauen nicht nur, sondern backen jetzt auch - und das

%
Denrsgpiasd®

im eigenen Backhaus auf dem Grampp-Areal. Unser Bild zeigt Reinhard Schmitt
(rncll‘ts) und Werner Hofmann, die gestern fir die heutige Jubilsumsfeier gebacken ha-

So ging es 1992 los: Beim Braukurs der Volkshochschule Himmelkron wurde die Idee
geboren, die Hobbybrauer aus der Taufe zu heben. Unser Bild zeigt (von links) die Mit-
glieder Werner Hofmann, Peter Schoberth und Kurt Schoberth, die im Kochtopf den Sud

ansetzen.

Foto: Alexander Hartmann

Fole: pr
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Stadte Tour de Bier
Wien 2008

Von Volker Quante, Brunnenbréu

Seit 2004 gibt es die von Klaus Kling und dem
VHD ins Leben gerufene ,Tour de Bier, bei der
sich ein stetig wachsender Kreis von Bierliebha-
bern fir ein verlangertes Wochenende in einer
biertypischen Region trifft und seinem Hobby front.
Fir 2008 hatte Hans Rolf Linke vom Feuerhofer
Kellerbrau (www.feuerhofer-kellerbraeu.de) nun
die Idee, diese Standard-Tour fur den, na, sagen
wir mal ,harten Kern“ der Bierreisenden durch eine
etwas langere, etwas weitere und leider auch et-
was teurere Tour zu erganzen. Heraus kam: Die
.otadte Tour de Bier unter dem Motto ,Wien 2008
— Bier erleben®.

Zwolf Bierliebhaber vom VHD, der Kampagne fur
Gutes Bier Deutschland (www.kgbier.de) und dem
Bierclub.de (www.bierclub.de) trafen sich am 27.
Februar nachmittags in einer der bekanntesten
Gasthausbrauereien Osterreichs, dem 7 Stern
Brau (www.7stern.at). Hier erwarteten uns auch
schon ein paar Mitglieder der 6&sterreichischen
Kampagne fur Gutes Bier (www.kgbier.at), die uns
bei der Planung und Vorbereitung unterstitzt hat-
ten und die eine oder andere Station unserer Tour
auch begleiten wollten.

Bild: 7 Stern Brau

In den meisten Gasthausbrauereien fanden sich die Brauan-
lagen des ortsansassigen Herstellers Salm. Sie verfugen Uber
einen Aulienkocher. Er ermoglicht deutlich nach unten von
der angegebenen Kapazitat abweichende Sude zu brauen.

Wir begannen mit einer Besichtigung des Sud-
werks und der Lagerrdume des 7 Stern Braus.

%4 &
eutschlon®

Stolz zeigte uns der tschechische Braumeister
Vlado Sedmak seinen Arbeitsplatz und liel® uns
sogar von seinen noch nicht ausgegorenen, fir
uns direkt aus dem Lagertank gezwickelten Spezi-
alitdten, dem Oster-Rauchbock und dem fantas-
tisch mit Magnum- und Cascade-Hopfen verfeiner-
ten India-Pale-Ale, kosten.

7 Stern — der Name ist Programm. Sieben ver-
schiedene Biere waren von uns anschliel’end
noch zu verkosten — und wir lieRen uns diese Ge-
legenheit natdrlich nicht entgehen. Aber halt — es
waren heute nur sechs Sorten, eine war kurz vor-
her schlicht ausgetrunken worden... Im Angebot
scheinen wohl das Helle, das Marzen, das Dunkle
und ein Chilibier immer fest verfiigbar zu sein, die
anderen Sorten variieren je nach Saison. Insbe-
sondere das Chilibier ist wirklich eine Besonder-
heit, und der Brauer hat es vermocht, die Balance
zwischen ,zu fad“ und ,zu scharf* nahezu perfekt
zu finden.

Bei gemutlicher Fachsimpelei klang so der erste
Abend aus.

Bild: Chilibier. Das Bier der Stadtetour-de-Bier, Fragen zu
seiner Zubereitung sollten nicht nur den Braumeister des 7
Stern Brau, Vlado Sedmak, sondern auch die Braumeister der
anderen Brauereien verfolgen.

Wien zeigte sich am nachsten Morgen von seiner
besten Seite — strahlend blauer Himmel und frih-
lingshafte Temperaturen schon im Februar!

Wir starteten unser Programm in der Ottakringer
Brauerei, Wiens einziger GroRbrauerei. Bezie-
hungsweise starteten wir erstmal nicht, weil unse-
re Strallenbahn sich bemiRigt flhlte, unterwegs
ein Taxi zu rammen...

-8-
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Bild: Die Tour de Bier Teilnehmer bei Ottakringer Es schloss sich eine fachkundig begleitete Verkos-

tung im historischen Gerstenboden an, und recht
spat ging es zum Mittagessen in die neben der
Brauerei gelegene Gaststatte Bierfink, bevor wir
dann den zur freien Verfugung stehenden Nach-
mittag individuell in Wien und seinen Kaffeehau-
sern verbrachten.

Noch eine zweite Brauerei stand heute auf dem
| |Programm — die Stadtbrauerei Schwarzenberg
| | (www.stadtbrauerei.at). Erst knapp zwei Jahre alt
faszinierte sie uns mit einem winzigen, aber hoch-
technisierten, einschlieRlich der Gartanks voll
computergesteuerten 5-hl-Sudwerk der Firma Alf-
red Gruber GmbH & Co. KG. Und mit funf Uber-
einander liegenden Tanks, die den in Teilzeit be-
Mit ein wenig Verspatung begannen wir aber doch  schéftigten Brauer Andreas Hartl regelmaRig zu

noch die Fuhrung durch die Brauerei und waren  fast schon halsbrecherischen Klettereien néti-
positiv Uberrascht dariiber, dass auch in einer  gen...

groleren Brauerei eine Fihrung mit Herz stattfin-
den kann. Viele Details des uber die Jahre ge-
wachsenen und daher etwas zusammengewdurfelt
wirkenden Sudhauses wurden uns gezeigt und mit
Liebe zum Detail erlautert. Gebraut wird mit zwei
Sudstrallen und einer Kapazitat von 500 hl/Sud.
Bei Maximalauslastung im Sommer kann im Drei-
schichtbetrieb alle drei Stunden ein Sud angesetzt
werden. Das Brauwasser stammt aus einem eige-
nen Brunnen aus einer Tiefe von 120 m und wird
zum Brauen von 28° dH auf 5° bis 13° dH enthéar-
tet. Das Bier gart und reift in Aufenlagertanks mit
Kapazitaten zwischen 1.000 hl und 2.700 hl. Lei-
der nicht auf dem Programm stand bei dieser Fih-
rung der alte Lagerkeller mit Holzfassern, der bis
in die 80er Jahre des letzten Jahrhunderts im Be-
trieb war. Der Name des Bieres ,Goldfassl” leitet
sich von der Lagerung in diesen Fassern ab.

=

Der rote Zwickel der Ottakringer Brauerei, so wurde gesagt,
sei ein Bier im Stile eines traditionellen Wiener Marzens. Seit
finf Jahren ist er wieder im Programm.
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Schlusspunkt des heutigen Tages war eine Bier-
verkostung, die Britta Dolenc und Dietmar Eder
von der &sterreichischen Kampagne fir Gutes Bier
fur uns ausrichteten. In der fir ihre grof3e Auswahl
auch an belgischen Bieren bekannten Kneipe
»Kanguruh® (www.kanguruh-pub.at) verkosteten
wir 21 verschiedene 6sterreichische Biere unter-
schiedlicher Qualitat und diskutierten ihre ge-
schmacklichen
Merkmale.

Bild: Britta Dolenc, Obfrau
der KGBier

Vom uninteressanten
Marzen Uber Bio-,
Hanf- und
Mehrkornbiere bis zu
einigen
hervorragenden und
exklusiven
Starkbieren war alles
dabei. Schade
eigentlich nur, dass
wir anschlie3end von
der umfangreichen Bierkarte des ,Kanguruh® fast
nichts mehr probieren konnten oder wollten...

Der Freitag begann erneut mit einer GrolRbrauerei
— der Schwechater Brauerei vor den Toren der
Stadt.

Bild: Sudhaus der Brauerei: Schwechat, zwei Maischebottiche
a 300 hl und eine Sudpfanne a 600 hl

Die zweitgrote Braustatte Osterreichs empfing
uns bei etwas triibem, leicht regnerischen Wetter,
was die langen Wege zwischen den Brauereige-
bauden etwas ungemudtlich werden liel3. Trotzdem
war es eine eindrucksvolle Brauereifiihrung. Ge-
maischt wird in einem supermodernen Ziemann-
Sudwerk in zwei Maischbottichen mit einer Kapazi-
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tat von je 300 hl. Das Wasser stammt aus eigenen
Brunnen und wird vor dem Brauen von 25° dH auf
9° bis 10° dH enthartet. Nach dem Abmaischen
versammeln sich die |Inhalte der beiden
Maischbottiche in einer Sudpfanne zum Kochen,
es kobnnen so bis zu zwolf Sude im
Dreischichtbetrieb durchgefihrt werden.
Insbesondere die gigantische Dosenabflllung
(Okofreaks héren jetzt besser mal weg) mit 70.000
Dosen in der Stunde lauft locker unter der
Uberschrift ,Faszination Technik® und hinterlie
einen bleibenden Eindruck. In Osterreich werden
Aluminiumdosen verwendet, und auch ohne
Dosenpfand betragt die Recyclingquote immerhin

Nach dem Rundgang nahm sich der Leiter der
Qualitatssicherung, Herr Dr. Andreas Urban (Bild),
die Mul3e, mit uns eine professionelle Verkostung

der Schwechater
Biere durchzufiihren
— zwar ein wenig
unter Zeitdruck, aber
dennoch mit viel
Herzblut. Und mit der
Bereitschaft, an der
einen oder anderen
Stelle doch ein wenig
mehr uber die
Markenstrategie von
Heineken wund der
Brau-Union Zu
erzahlen, als es der
,nhormale“ Konsu-
ment aus den

Medien erfahrt.

Solcherart mit Informationen gesattigt, gdonnten wir
uns noch ein gehaltvolles Mittagessen im braue-
reieigenen Restaurant, bei dem wir allerdings un-
seren ersten Ausfall zu verzeichnen hatten: Der
Star unseres Bremer Teams gab nach einem An-
fall von Ubersattigung auf und trank Almdudler

-10 -
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Krauterlimonade!

Wir brachen dann mit der S-Bahn in Richtung
,1516 Brewing Company*
(www.1516brewingcompany.com) auf.

Bild: IPA, eines der hopfigsten Biere, dominierend der Casca-
de Hopfen

Um es gleich auf den Punkt zu bringen: Die 1516
Brewing Company werte ich als die bis dato mit
Abstand ,hopfigste Brauerei, die ich besucht ha-
be. Alle sieben Biersorten, die wir hier verkostet
haben, strotzten nur so vor Hopfenaroma. Die e-
delsten Sorten wie zum Beispiel Cascade werden
hier in verschwenderischer Menge dem Bier zuge-
setzt — am herbsten wohl im Hop Devil India Pale
Ale, am aromatischsten im Yankee Sticke. Der
Hop Devil basiert tbrigens auf einem Rezept von
Bill Covaleski, dem Braumeisters der Victory Bre-
wing Company aus Downingtown, Pennsylvania.

Unsere Gastgeber von der KGBier gonnten uns
aber nach den hier verkosteten Bieren keine Ver-
schnaufpause, sondern fiihrten uns direkt ins
.Krah Krah“ (www.krah-krah.at), eine Bierkneipe
mit sehr guter Auswahl an Fass- und Flaschenbie-
ren, in der wir die Zeit bis zur nachsten Fix-Station
unserer Reise kurzweilig Uberbrickten.

Eben diese nachste Fix-Station war die ,Stiegl
Ambulanz® (www.stiegl-ambulanz.at). Im alten,
ehemaligen Wiener Krankenhaus, der Ambulanz,
hat die Salzburger Stieglbrauerei (www.stiegl.at)
ein kleines Brauhaus eingerichtet.

Ein weitldufig groRer, mit seiner violetten Beleuch-
tung ein wenig kihl und tendenziell eher ungemut-
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lich wirkender Schankraum empfing uns, an sei-
nem Rande eine blitzblank glanzende Caspary-
Brauanlage, und dahinter ein urgemiutliches Ka-
minzimmer mit dicken Lederfoteuils und einem
prasselnden offenen Feuer.

Bild: Stiegls Ambulanz

Das angebotene Monatsbier, ein Alt, war recht le-
cker, das dauerhaft angebotene Paracelsus Haus-
bier eher ein uninteressantes Allerweltsbier, aber
auch nicht schlecht. Das Essen war allerdings
wirklich nichts Dolles.

Der Vollstandigkeit halber war's gut, dass wir hier
waren, wir waren auch nicht unzufrieden, aber
wenn wir nicht gekommen waren, hatte es auch
nicht geschadet...

Insofern fiel uns auch der Entschluss nicht schwer,
erneut die StralRenbahn zu entern und noch eine
weitere Brauerei, die vierte am heutigen Tage, zu
erkunden.

Am Rande des Schloss Belvedere, noch inmitten
uralten Gemauers, befindet sich das Salmbrau
(www.salmbraeu.com) — eine gar nicht mal so
kleine Gasthausbrauerei, die sich aber so verwin-
kelt Glber mehrere Gaststuben und bis in den alten
Gewdlbekeller, den so genannten Klosterkeller,
erstreckt, dass man gar nicht merkt, wie viele an-
dere Gaste hier ebenfalls ihr Bier geniel3en. Es sei
denn, man muss zur Toilette — dann macht man
sich auf den weiten, durch alle Rdume méaandrie-
renden Weg, der einen an allen Schanktheken und
an der blitzblank polierten Sudanlage vorbeifiihrt.
Eine anlassbezogene Brauereibesichtigung ge-
wissermalden, die dabei durchgeflhrt wird.

Wir genossen zu inzwischen recht spater Stunde
unsere gemditliche Ecke im Klosterkeller, die guten
und groRen Essensportionen und natirlich das

-11 -
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excellente, elegante und erfrischend gebraute
Bier. Und auch die Bedienung war, trotz ihres et-
was herben, unnahbaren ,Wiener Charmes"“ schon
soweit in Ordnung.

Und zum kronenden Abschluss des Tages genos-
sen wir noch, dass das Salmbrau mit offentlichen
Verkehrmitteln (StralRenbahnhaltestelle unmittel-
bar am Eingang) gut zu erreichen ist: Drei Schritte,
und schon safden wir in der Tram und schaukelten
erschopft unserem Hotel entgegen.

Der nachste Morgen — verflixt, es ist ja schon
Sonnabend — empfing uns zunachst mit einer
Sturmwarnung, von der wir uns in unserem Taten-
drang aber nicht abhalten lieRen. Als erstes stand
die Eipeltauer Brauerei (www.eipeltauerbier.at)
auf dem Plan.

Ein Erlebnis der Extraklasse — ein Braumeister,
der vor Begeisterung uUber seinen Beruf geradezu
Uberschaumt, gute Biere und eine einmalig lie-
benswert chaotische Brauerei. Schwer zu finden
inmitten eines Industriegebietes, versteckt in einer
hasslichen Lagerhalle, aber dann mit einigen wirk-
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lich leckeren, aromatischen und charaktervollen
Bieren — Hell, Marzen, Dunkel, Honigbier und
Bock.

Christian Eipeltauer
(Bild), der Brauer
und Besitzer, hat im
August 2007 seinen
Traum Realitat
werden lassen und

vom
Computerfachmann
zum Brauer
umgesattelt, oder
wie er selber sagt,
gewechselt von
Nullen und Einsen zu
Null-Drei und Null-
Finf.

In der einigermafen Uberdimensionierten Lager-
halle stehen Sudanlage, Gar- und Lagerbehalter
und alles Sonstige herum und vermitteln schon
durch ihre pure Positionierung das Gefuhl von um-
triebiger Geschaftigkeit. Wie dem auch sei, lecker
waren die Biere, alle Erklarungen und Erlauterun-
gen brannten vor Begeisterung, und auch die Ver-
pflegung war in Ordnung.

Also nochmal: Einfach Extraklasse!

-12 -
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Jetzt tat sich flir uns ein noch nicht verplantes Zeit-
fenster auf — funf Stunden ohne Programm. Ir-
gendeiner hatte die aulierordentlich originelle I-
dee, der Fast-Vollstandigkeit halber doch auch
noch das Wiedenbrau und das MedI-Brau heimzu-
suchen.

Widerspruch? Keiner.
Beziehungsweise zwecklos.

Also Blitzstopp im Wiedenbrau (www.wieden-
braeu.at). Schnell hinein, von jeder der funf
Biersorten ein kleines Glaschen, und weiter. Ge-
rade lang genug, um zu sehen, dass das Wie-
denbrau friher eine normale Gastwirtschaft gewe-
sen sein muss, in die jetzt eine kleine Salm-Anlage
eingebaut worden war, die zwar hibsch anzuse-
hen ist, aber in der eher historisch-birgerlichen
Umgebung doch ein wenig wie ein Fremdkdrper
wirkt.

Trotzdem schén — und die Bedienung zeigte auch
keine Unzufriedenheit, dass wir aufgrund der
.Happy Hour” zwar viel Spul, aber nur wenig Um-
satz produziert hatten.
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Also ging's rasch weiter zum MedI-Brau
(www.medl-braeu.at) recht weit aulerhalb von
Wiens Altstadt — ein Weilchen mit der Stral3en-
bahn in Richtung Westen. Es grufit die mittlerweile
recht vertraut aussehende Brauanlage der Firma
Salm, hier hinter sehr schonen schmiedeeisernen
Gittern, die sie vom Schankraum trennen. Einge-
bettet in ein holzdominiertes Ambiente macht sie
einen guten Eindruck — und auch die drei Biersor-
ten (Hell, Marzen und Dunkel) waren excellent.

Die Fachkenntnis der Bedienungen aber nicht. Als
wir erfuhren, dass ab morgen ein Bockbier ausge-
schenkt werden soll, fragten wir natirlich, ob wir
es nicht heute schon probieren kénnten. — Nein,
das ginge nicht. — Auch nicht inoffiziell? — Nein,
das Bier gabe es noch nicht, das wirde erst noch
gebraut!

Bis morgen?

Na, danke, lieber Inhaber, Betreiber oder Ge-
schaftsfihrer des MedI-Brau, verappeln koénnen
wir uns schon selber. Wenn'’s wirklich vorher noch
nicht ausgeschenkt werden soll, dann sei es
(wenn auch schweren Herzens) akzeptiert, aber
eine Begrindung, die uns flir dumm verkauft? Bit-
te nicht!

Wir zogen es also vor, rasch wieder aufzubrechen
und zurlck in die inneren Stadtbezirke zu fahren.

Samstag Abend in Wien — die Stadt platzt aus al-
len Nahten, alle Kneipen und Restaurants sind
brechend voll, Musik, Zigarettenrauch (ja — hier ist
es noch nicht verboten, zu rauchen), Gesang und
Geschrei. Auch das Fischerbrau
(www.fischerbraeu.at) machte hier keine Ausnah-
me.

-13-
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Osmani flhrte engagiert durch sein kleines
Reich im Fischer Brau

Der Brauer aber schon. Mit Ruhe und sichtlichem
Vergnigen zeigte er uns seine etwas unkonventi-
onell in das Gemauer gezwangte Anlage. Wegen
fehlender Bauhdhe wird in ein Auffangbecken aus-
getrebert, dann der Treber mit einer Schnecke
wieder aufwarts gefordert, um dann endlich durch
ein Rohr abgeleitet werden zu kdénnen.

Gutes und reichhaltiges Essen, vor allem aber
sehr leckere Biere konnten wir hier probieren,
auch ein bananiges, kremiges Weizen, wie man es
nur selten findet. Und einen Osterbock, der noch
reifen musste, bekamen wir heimlich gezwickelt —
danke, Osmani, lieber Brauer, fir diese Gelegen-
heit! Wie verraten’s auch keinem!

Nun, so langsam ging die Tour an dieser Stelle ih-
rem Ende entgegen. Britta Dolenc und Dietmar
Eder von der Kampagne fiir Gutes Bier Osterreich
gaben uns jedem noch ein von ihnen signiertes
Exemplar des Osterreichischen Bierfiihrers
(www.bierkultur.at/biblio1.html) von Conrad Seidl
(www.bierpapst.cc) als Erinnerung mit und sorgten
so fir einen herzlichen Abschluss der Reise. Euch
beiden, aber natirlich auch Hans Rolf Linke vielen
Dank fir Eure Unterstiitzung und die viele Zeit, die
Ihr aufgewendet habt, diese Reise zu einem herrli-
chen Biererlebnis gemacht zu haben.

Hoffentlich bis bald, wiinscht sich
Volker R. Quante,

CBO (Chief Beer Officer)
(www.brunnenbraeu.de)

vom Brunnenbrau
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HHBT Langensendelbach
vom 3. bis 5. Oktober 2008

Biersorten fiir die Bierpramierung:
Weizenbock, hell , og
Frankisches Helles, ug
Frankisches Kellerbier, dunkel, ug

Unterkunft:

Es steht ein ausreichendes Kontingent an Zimmer
zur Verfugung. Als zentraler Ansprechpartner dient
das Touristburo der Stadt Erlangen:
Tourist-Information, Rathausplatz 3 91052 Erlangen
Tel. +49 (0) 9131 89510, Fax +49 (0) 9131 895151

Langensendelbach:

Hotel - Gasthof - Zametzer

(zentraler Veranstaltungsort der diesjahrigen HHBT)
Hauptstr. 10,

91094 Langensendelbach, Tel.: 09133/853

Hotel Bachwiesen
Karl-Heinz Hofmann, Hauptstr. 18,
91094 Langensendelbach, Tel.: 09133/77340

Backerei - Cafe - Pension
Andreas Singer, Hauptstralte 9,
91094 Langensendelbach, Tel.: 09133/4604

Marloffstein:

Alter Brunnen, Gasthof/Hotel, 91080 Marloffstein,
Tel. 09133/5365-0 oder 50015

Brauningshof:

Landhotel Eger, Dorfbrunnenstrasse 5,
91094 Braunigshof, Tel.: 09133/7786-0

An den Details fiir das Programm und der An-
meldung wird derzeit gearbeitet und kommt dann
rechtzeitig mit dem nachsten Schalander:

Der Redaktionsschluss fiir den nachsten
Schalander- Rundbrief ist der 25. Mai 2008

Erscheinen wird der Rundbrief dann Anfang bis
Mitte Juni 2008.

Wer Artikel und/oder Hinweise flir den Inhalt die-
ses Rundbriefes hat, wende sich bitte per Email
an: Markus Harms, schalander@hausgebraut.de
Dorthin kannst du dich auch wenden, wenn du den
Rundbrief in Zukunft ausschliefl3lich per Email (als
pdf-Datei, die Bilder sind in Farbe) erhalten mdch-
test und somit dem Verein hilfst, die Portokosten
einzusparen.

Alle Schalander Ausgaben kannst du auch im Netz
unter www.hausgebraut.de im *.pdf Format anse-
hen herunterladen.
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