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Liebe Braufreunde,

vor euch liegt die 35. Ausgabe des VHD-Schalanders.
Leider wieder einmal viel spater, als geplant, aber es
ist halt nicht immer leicht, Zeit fir das Ehrenamt
freizuschaufeln.

In dieser Ausgabe findet ihr die Sortenbeschreibung
der Wettbewerbsbiere fir die Haus-und Hobby-
brauertage in Ochsenhausen, die ja auch schon auf
der Vereinshomepage veroffentlicht sind. Dort findet
ihr Gibrigens auch eine Liste mit Unterkiinften.

Bitte achtet auch auf die Teilnahmebedingungen zur
Bier-Pramierung und — ganz wichtig — auf moglichst
vollstandige Brauprotokolle. Es ware doch schade,
wenn die besten Biere nicht nachgebraut werden
kénnten.

Die Inhalte im Einzelnen sind diesmal:
e Veranstaltungsort der HHBT 2017
e  Sortenbeschreibung HHBT 2017
e Teilnahmebedingungen
e Anforderungen an ein Brauprotokoll
e  Martin-Luther-Brautag im Peiner Land
e 25 Jahre Himmelkroner Hobbybrauer
e Schaubrauen in Dausenau
e  Eine Brauerin berichtet
e  Ansprechpartner im Verein

Neben den Infos zu den diesjahrigen HHBT, befinden
sich diesmal auch wieder einige Berichte aus den
Braugruppen. Hier freue ich mich immer Uber Input.
Denkt dran: es gibt eigentlich keine Aktivitaten von
Hobbybrauern oder Braugruppen, die nicht auch fir
andere Mitglieder interessant sind.

Bei Fragen oder Anregungen zum VHD-Schalander,
meldet euch gerne.

Fir den VHD e. V.
Pascal Collé
(schalander@hausgebraut.de)

Die HHBT 2017
in Ochsenhausen

Pascal Collé

Dass die diesjahrigen Haus- und Hobbybrauertage
vom 6. bis 8. Oktober 2017 Ochsenhausen im Herzen
von Oberschwaben stattfinden, haben die meisten
wohl schon gehort. Veranstaltungsstatte wird die
Kapfhalle (JahnstralRe 1, 88416 Ochsenhausen) sein.

Vor Ort werden Thomas Lill (vielen besser bekannt
als Pumator) und sein Team den Vorstand tatkraftig

unterstitzen.

Wir freuen uns auf euch.

HHBT 2017: Sortenbeschreibung

der Wettbewerbsbiere

Markus Metzger, Michael Mihm, Pascal Collé,
Roland Singer, Peter Goetz, Walter GeifSler

Anbei findet ihr die Sortenbeschreibungen fiir die
Wettbewerbsbiere der Hobbybrauertage 2017 in
Ochsenhausen.

Diesmal kénnen folgende Biersorten eingereicht wer-
den:
1. Klosterbock (untergarig)
2. Marzen nach 6sterreichischer Brauart
(untergarig)
3. Saison - Farmhouse Ale (obergarig)

Die analytischen Werte sollen euch im Brauprozess
unterstitzen. Bei der VHD-Verkostung haben sich die
Beschreibungen der Merkmale als Orientierungshilfe
fiir die Verkoster bewahrt.
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Weiter hinten sind dann auch die Mindestanforde-
rungen an ein Brauprotokoll aufgelistet. Denkt dran:
die Brauprotokolle sollen es anderen Haus- und Hob-
bybrauern ermdglichen, die Biere nachzubrauen.

Es besteht Ubrigens die Moglichkeit, eure Brauproto-
kolle zusatzlich zur weiterhin obligatorischen Schrift-
form auch in digitaler Form (idealer Weise als Word-

Datei) — z. B. Uber einen USB-Stick — abzugeben.

Wir wiinschen euch viel Spald beim Brauen und Ver-
kosten.

Euer Organisationsteam

Kategorie 1: Klosterbock (ug)

Hinweis:

In alten Zeiten galt in der Fastenzeit fiir Klosterbe-
wohner: ,FlUssiges bricht das Fasten nicht!“ Die Non-
nen und Moénche durften sich in der Fastenzeit ihre
,Starke” also nicht von fester Nahrung holen, sondern
nur beziehungsweise vor allem Uber ihr "flUssiges
Brot": das starke, kraftige Bier. Darum ist Klosterbock
ein niedrig vergorener Doppelbock mit hohem Nahr-
wert und im Vergleich zu ,modernen” Doppelbdcken
mit geringerem Alkoholgehalt dafiir aber mit hoherer
RestsiiBe bzw. Vollmundigkeit. Klassische ,-atoren”
fallen in diese Kategorie.

Analytik:
Hefeart: untergarig
Stammwiirze: mind. 18,0 %mas

5,0 bis 7,5 %mas
6,5 bis 7,9 %vol

Restextraktgehalt:
Alkoholgehalt:

CO,-Gehalt: 4,5 bis 5,0 g/L
Hopfenbittere: 20 bis 30 IBU
Farbe: 30 bis 45 EBC

Beschreibung der Merkmale:
Geruch: ausgepragtes Malzaroma

Geschmack: weich und abgerundet mit ausgepragter,
leicht mastiger Malznote

Vollmundigkeit: sehr vollmundig-sif

Rezenz: geringe bis moderate Spritzigkeit
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Hopfenaroma/Hopfenbittere: ohne Hopfenaroma bei
niedriger bis moderater Hopfenbittere

Schaum: feinporig und stabil

Beispielbiere:

1. Salvator, Paulaner Miinchen
2. Triumphator, Léwenbrau Miinchen
3. Operator, Schlossbrauerei Odelzhausen

Kategorie 2: Marzenbier nach 6sterreichischer

Brauart (ug)

Hinweis:

Dieses Bier im Wettbewerb ist nach Bierpapst Con-
rad Seidl ,,ein ziemlich eigenstandiger Stil, der zur
selben Familie gehort wie das bayerische Helle und
das Dortmunder Exportbier, sich jedoch im Unter-
schied zu diesen typischerweise durch eine ausge-
wogene Vollmundigkeit auszeichnet”.

Nach den Vorgaben des Osterreichischen Lebens-
mittelbuchs ist Marzen ,ein ausgewogen malziges,
mild hopfenbitteres, untergariges Vollbier”, des-
sen ,Schittung zu mindestens 75 % aus Gersten-
malz besteht. ... Als Erganzung kénnen unvermalz-
te Cerealien (z. B. Reis, MaisgrieR, Hafer, Dinkel)
verwendet werden.“ (Osterreichisches Lebensmit-
telbuch, IV. Auflage, Kapitel / B 13 / Bier)

Typisch flr Marzen nach 6sterreichischer Brauart ist
auch die im Vergleich zu deutschem Marzen (mit
mindestens 13 %mas) meist geringere Stammwiirze
(von maximal 12,5 %mas).

Analytik:
Hefeart: untergarig
Stammwiirze: 11,0 bis 12,5 %mas

2,0 bis 3,5 %mas
4,7 bis 5,3 %vol

Restextraktgehalt:
Alkoholgehalt:

CO,-Gehalt: 4,5 bis 5,0 g/L
Hopfenbittere: 18 bis 25 IBU
Farbe: 8 bis 15 EBC

Beschreibung der Merkmale:
Geruch: malzig

Geschmack: ausgewogen malzig mit milder Hopfen-
bittere; der Antrunk ist von deutlichen Malzténen
gepragt. Eine leichte, angenehme Hopfennote run-
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det den harmonischen, vollmundigen Geschmack
von Osterreichischem Marzen ab.

Vollmundigkeit: ausgepragt
Rezenz: moderat

Hopfenaroma/Hopfenbittere: ohne Hopfenblume bei
milder Hopfenbittere

Schaum: feinporig und stabil
Beispielbiere (alle aus Osterreich):
1. Gosser Marzen, Brauerei Goss, Goss-Leoben
2. St. Alpine Marzen, Privatbrauerei Fritz Egger,
Unterradlberg
3. Egger Marzen ,Privatbrauerei Fritz Egger,
Unterradlberg
4. Zipfer Marzen, Brauerei Zipf, Neukirchen an
der Vockla
5. Stiegl Goldbrdu (Marzen), Stieglbrauerei,
Salzburg

Kategorie 3: Saison — Farmhouse Ale (og)

Hinweis:

Der Bierstil Saison, auch bekannt unter der Bezeich-
nung Farmhouse Ale, hat seine Wurzeln in der Wallo-
nie, also der franzosischsprachigen Region im sidli-
chen Belgien. Das Bier wurde friiher {iber den Winter
eingebraut, wenn die Feldarbeiter, die ,Saisoniers”,
weniger Arbeit auf den Feldern zu erledigen hatten.
Das Saison wurde dann kiihl gelagert, um zur Ernte-
zeit nach harter Arbeit deren Durst mit einem erfri-
schenden Bier zu l6schen.

Analytik:
Hefeart: obergarig
Stammw{irze: 13,0 bis 18,5 %mas

3,1 bis 4,4 %mas
5,5 bis 6,9 %vol

Restextraktgehalt:
Alkoholgehalt:

CO,-Gehalt: 5,5 bis 6,5 g/L
Hopfenbittere: 25 bis 40 IBU
Farbe: 8 bis 20 EBC

Beschreibung der Merkmale:

Geruch: fruchtig-wiirzig, oft nach Zitrone, héheren
Alkoholen (Phenolen), Wiesenkrdutern (Heu) und
Gewlrzen (pfefferig), manchmal leicht sauerlich
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Geschmack: trocken, oft Zitrusaromen verbunden mit
dem Geschmack von Wiesenkrdutern und Gewirzen
(Pfeffer, Gewlirznelken, Koriander)

Vollmundigkeit: moderat, da Saisons hochvergorene
Biere sind

Rezenz: ausgepragt spritzig

Hopfenaroma/Hopfenbittere: je nach verwendetem
Hopfen ergeben sich Aromen von Zitrusfriichten,
Wiesenkrautern (Heu) und Gewirzen; die abgerunde-
te Bittere ist im Abgang trocken

Schaum: hell und feinporig

Beispielbiere:

1. Saison Dupont, Brasserie Dupont, Tourpes
(Belgien)

2. Saison Dupont Biologique, Brasserie Dupont,
Tourpes (Belgien)

3. Saison d’Epeautre, Brasserie de Blaugies, Dour
(Belgien)

4. Saison 1858, Brasserie Du Bocq, Purnode
(Belgien)

5. Soleya Saison, Braufactum, Frankfurt am Main

6. St. Erhard Saison, Bamberg

Teilnahmebedingungen
zur Bierpramierung

Markus Metzger, Michael Mihm, Pascal Collé, Roland
Singer, Peter Goetz, Walter Geifdler

e Jedes VHD-Mitglied kann maximal zwei Biere
zur Pramierung einreichen. Werden zwei Biere
eingereicht, so miissen diese in unterschiedli-
chen Kategorien eingereicht werden. Ebenso
stellt sich der Einreicher als Verkoster fir die
Vor- und Hauptrunde zur Verfligung.

e  Braugruppen (ab drei VHD-Mitglieder) diirfen
pro Sorte ein Bier einreichen, sofern diese
gemeinschaftlich gebraut wurden. Ebenso
stellen sich je eingereichter Sorte Bier mindes-
tens ein Verkoster aus der Braugruppe fiir die
Vor- und Hauptrunde zur Verfligung.

e Die Biere sind bis zum Vorabend der Verkos-
tung einzureichen.
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e Als GebindegroRen sind ausschlieRlich 0,33 L-
bzw. 0,5 L-Flaschen zugelassen.

e  Abzugebende Gesamtmenge: 3 Liter pro ein-
gereichtem Bier.

e Die eingereichten Flaschen miissen neutral
sein (kein Etikett, keine exotische Flaschen-
form etc.)

e Beider Anmeldung ist das Rezept des Bieres
(Sudbericht oder Sudbeschreibung) mit abzu-
geben. Das Rezept sollte alle Angaben enthal-
ten, welche es ermoglichen, dieses nachzu-
brauen.

e Bei Abgabe von Rezepten, in denen wichtige
Informationen zum Nachbrauen fehlen, kon-
nen Jury und Vorstand gemeinsam den Aus-
schluss vom Wettbewerb beschlieRen.

e Vorzugsweise kann die VHD-Rezeptvorlage
von der Internetseite des Vereins verwendet
werden: (www.hausgebraut.de)

e Jeder Biereinreicher ist verpflichtet an der
Vorrunde der Verkostung teilzunehmen oder
eine Ersatzperson mit der Teilnahme zu beauf-
tragen.

e Die Bewertung der Biere erfolgt nach dem
,Verkostungsschema des VHD".

Der/Die Teilnehmer/in an der Bierpramierung erklart
sich damit einverstanden, dass das Rezept des
eingereichten Bieres im Internet und in den
Vereinspublikationen verdéffentlicht wird und dass
er/sie mit dem Reglement der Bierverkostung
einverstanden ist.

Quelle: VHD-Schalander Nr. 23, modifiziert

Angaben fiir ein nachbrau-
fahiges Brauprotokoll

VHD-Vorstand

Hier noch mal eine Erinnerung an die Angaben, die
notig sind, damit ein Brauprotokoll nachgebraut wer-
den kann:

Rohstoffe:
e  Malz(e): Typ und Sorte, Menge, Zeitpunkt der
Zugabe

e  Wasser: Menge von Haupt- und Nachguss

A

“nyygres®
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e Hopfen: Sorte(n), Menge(n), Bitterstoffgehalt

(in % Alpha-Saure), Zeitpunkt der Zugabe(n)

e Hefe(n): Art, Stamm, Menge(n)
e (falls verwendet) weitere Zutaten: Typ,
Menge, Zeitpunkt der Zugabe

Maischen:
° Rasten: Temperaturen, Dauer
e  Teilmaische(n): Anzahl, Menge, Rasten,
Kochdauer

Lautern:
e  Nachgulsse: Temperatur, Anzahl, Zeitpunkt
e  Lduterdauer

Wiirzekochen:
e Dauer
e Hopfengabe(n): Anzahl der Teilgaben,
Sorte(n), Menge(n), Alpha-Wert(e)
e  Ausschlagwiirze: Menge
e  Ausschlagwiirze: Extraktgehalt
(= ,Stammwiirze”), Menge

Anstellen:
e ggf. Verdlinnung: Menge
e  Anstellwirze: Extraktgehalt
(= ,Stammwiirze”), Menge
e Hefe: Art, Stamm, Menge
e  Anstelltemperatur

Garung/Lagerung:
e  Hauptgarung: Dauer, Temperatur
e  Speise: Menge, Extraktgehalt
e  Abfillung: Zeitpunkt, Menge

Fertigbier:
e Menge

Weitere geschmacksbeeinflussende Kriterien
(wenn moglich bitte ebenfalls angeben):

e  Extraktgehalt der Vorderwiirze

e  Menge der Vorderwiirze

e  Extraktgehalt der Pfannevollwiirze

e  Menge der Pfannevollwiirze

e  maximale Gartemperatur der Hefe

e  Vergarungsgrad der Hefe

e  Restextrakt bei der Abfillung

e  Extraktgehalt des Glattwassers

e  Bittereinheiten (IBU) des Fertigbieres

e  CO,-Gehalt des Fertigbieres
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Luther-Bier im Peiner Land:
Hobbybrauer veranstalten
Brauaktion

Thomas Melde

In diesem Jahr ist 500-jahriges Reformationsjubildum
und in einer kleiner Kirchengemeinde im Peiner Land
sollte es deswegen eine kleine Aufmerksamkeit mit
Bezug auf den Reformator Martin Luther geben. Da
Martin Luther den Ruf hat, ein grofRer Bierfreund
gewesen zu sein, lag es nah, ihm zu Ehren einen
Brautag zu veranstalten.

(,Heute Brautag” in der Gemeinde; Foto: T. Melde)

Also braute ich zusammen mit funf Brauhelfern An-
fang Marz auf der Terrasse des Pfarrhauses ein , Lu-
ther-Bier”. Unter den interessierten Blicken von un-
gefahr 20 Gemeindemitgliedern wurde ein helles,
untergariges Vollbier mit einer Stammwiirze von
11,6 % gebraut.

e ad ] 1= e
(Mit SpaR dabei. die Hobbybrauer; Foto: T. Melde)
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An diesem Brautag wurde so manches improvisiert,
wie es beim Brauen mit einer mobilen Brauerei 6f-
ters mal vorkommt. So mussten zum Beispiel das
Lautern und die Nachglsse nach AugenmaR erfol-
gen. Am Ende hatten wir aber 65 Liter Wiirze, die
mit einer frischer Brauereihefe aus der Region ver-
gart wurde.

Flr das Brauteam und die Besucher war es jedenfalls
ein schoner und erlebnisreicher Tag. Das Bier wurde
am Tag eines gemeinsamen Blrgermahles im Rah-
men einer Feierlichkeit in der eigenen Gemeinde
verkostet.

(65 Liter Luther-Bier als Ausbeute; Foto: T. Melde)

1992 — 2017: 25 Jahre
Himmelkroner Hobbybrauer

Volker Makowsky

Angefangen hat alles mit dem ersten Braukurs, den
Walter Simon am 21. Marz 1992 an der hiesigen
Volkshochschule abgehalten hat. Nach mehrfachen
Braukursen an der Volkshochschule Himmelkron
fanden sich 1992 einige ehemalige Braukursteilneh-
mer zusammen, um das Bierbrauen in Himmelkron
wieder zu beleben.
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So mancher Sud wurde in alten holzbefeuerten
Waschkesseln angesetzt, bis wir auf unserer Klausur-
tagung 1999 eine ,Modernisierung” und Erweite-
rung der Brauanlage beschlossen. Also bauten die
Himmelkroner die Garagen zu einer funktionstiichti-
gen Ausschankraum um. Nachdem das Sudhaus im
Herbst duRBerlich fertig war, wurden sodann der In-
nenausbau und die Errichtung der neuen Brauanlage
angegangen. Ein Sudkessel mit Rihrwerk wurde an-
geschafft und mehrere landwirtschaftliche Gefalde,
die vorher zur Milchaufbewahrung dienten, wurden
in Lauter- und Garbottiche umfunktioniert. Zwei
Pumpen entlasten uns nun von den schweilStreiben-
den Arbeiten. Um das Geschaffene abzusichern und
zu erhalten, wurde am 16.03.2001 ein eingetragener
Verein gegriindet.

."Makowsky)

(Die Hobbybrauer in Himmelkron; Foto:

Die Bierbrautatigkeiten konzentrierten sich bisher
hauptsachlich auf den ,Gramppus”, ein typisches,
frankisches Kellerbier, untergarig, malzbetont, von
bernsteindunkler Farbe und nur mit Aromadolden-
hopfen eingebraut. Dieses kommt alljahrlich zu
Kirchweih und Festen zum Ausschank. Eingebraut
wird es in der kalten Jahreszeit (Februar-Marz). Nach
offener Vergdrung findet eine natiirlich Nachgarung
im Fass statt und der ,Gramppus” reift dann bis
Pfingsten.

Dazu hat sich inzwischen auch ein vollmundiges He-
feweiRbier etabliert, das nach dem leider schon ver-
storbenen, guten Geist des Hauses, der ,,Gramppen
Anna“, benannt ist. Eine Studienreise nach Schott-
land 2012 blieb nicht ohne Folgen, so dass nach
mehreren Anldufen 2014 erstmals ein schottisches
Stout zum Ausschank kam.
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McGramppus
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(Das Stout der Hobbybrauer Himmelkron; Foto: V. Makowsky)

Bereits im Jahr 2006 wurde neben dem ,,Brauhaus”
das Projekt ,Backhaus” in Angriff genommen: nach-
dem die ortliche Backerei den Backbetrieb aufgab,
wird die dorfliche Brotbacktradition durch das Back-
haus von den Himmelkroner Hobbybrauern auf-
rechterhalten. Schon im Mittelalter gehorten Brot-
backen und Bierbrauen zusammen. Dies wollten wir
weiterleben lassen.

Himmelkroner Brauchtum und Liedgut zu bewahren
und zu pflegen, sehen wir ebenfalls als eine Aufgabe
unseres Vereins. Seit einigen Jahren haben wir sogar
ein eigenes Liederbuch, zu altbekannten Melodien
neue Liedtexte bereitstellt. So wurde aus dem Krimi-
nal-Tango der ,Biersteuer-Gramppo“. Auf dem Bal-
kon steht jetzt der ,kleine dunkle Gramppus” und
der ,picht, picht, picht”. Insgesamt 30 Lieder umfasst
die Sammlung, durchdrungen von kurzen Anstichlie-
dern und ,,Bierrufen” wie zum Beispiel:

,Ldsst du es mit Gramppus krachen,
gibt’s ein fréhliches Erwachen!”

oder:

,Gramppus mit und ohne Schaum
ist ein absoluter Traum!”
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Blerbrauen in Hlmmelkron
Jubllaumsveranstaltung

Samstag, 27.05.2017
Beginn: 20.00 Uhr
Einlass: 18.00 Uhr

VVK: € 10,00

Abendkasse: € 12,00

Freitag, 26.05.2017
Beginn: 20.00 Uhr
Einlass: 18.00 Uhr

VVK: € 15,00
Abendkasse: € 17,00

(Das Plakat zur Jubilaumsfeier; Foto: V. Makowsky)

Nachdem es am 16. Marz bereits einen Vortrag 25
Jahre Bierbrauen in Himmelkron gegeben hatte, fei-
ern die Himmelkroner ihr Jubildum noch mit folgen-
den zwei Konzerten:
e  Freitag, 26.05.2017 Jubildum 25 Jahre
Hobbybrauer mit ,,Die Zillertaler”
e  Samstag, 27.05.2017 Jubildum 25 Jahre
Hobbybrauer mit , Lads go Buskin — Irish Folk”

Zudem stehen in diesem Jahr noch folgende Termine
an:
e  Pfingstmontag, 05.06.2017 Kirchweih
StraRenfest mit ,Franken-Top“
e Donnerstag, 26.10.2017 Theorieabend
Braukurs (VHS)
e  Samstag, 18.11.2017 Braukurs Kellerbier
(VHS-Anfanger)
e  Samstag, 25.11.2017 Braukurs Bockbier
(VHS-Fortgeschrittene)

Weitere Informationen unter:
www.hobbybrauer-himmelkron.de

”"urscma\\“

Bierbriiderschaft Duzenowe:
Offene Kessel in Dausenau

Jiirgen Nickel

Auch in 2017 finden in Dausenau wieder finf
Schaubrau-Veranstaltungen statt.

(Wirdiges Ambiente fiir ein Schaubrauen; Foto: J. Nickel)“

Die Ortsgemeinde Dausenau fihrt sie zusammen mit
der Bierbriderschaft Duzenowe durch, die bei einem
Jahresausstol’ von weniger als 2.000 Litern eine der
kleinsten Brauereien Deutschlands betreibt.

Am 1. April, 25. Mai, 24. Juni, 19. August und 30.
September 2017 konnten bzw. koénnen Besucher
jeweils von 9 bis ca. 18 Uhr die Tradition des hausli-
chen Brauens erleben und verfolgen, wie vom spa-
ten Mittelalter bis ins 19. Jahrhundert in vielen
Haushalten Bier zum eigenen Verzehr gebraut wur-
de.

(Holz-befeuerte Kupferkessel; Foto: J. Nickel)
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Holzbefeuerte Kupferkessel, teilweise bis vor weni-
gen Jahren noch als Wurst- oder Schlachtkessel im
Einsatz, sind das Herzstiick der Brauanlage.

Das Highlight einer herkémmlichen Brauereibesich-
tigung ist meist die Bierverkostung am Ende. Ortsge-
meinde Dausenau und Bierbriiderschaft Duzenowe
gehen bewusst einen anderen Weg. Hier steht der
Brauprozess im Mittelpunkt, den Interessenten live
und an offenen GefaRen erleben kénnen. Vom Ein-
rihren des Malzes am Morgen, Uber das Ldutern
und Kochen am Mittag bis zur Kihlung der Bierwiir-
ze am Abend. Dabei stehen die Brauer jederzeit fir
Fragen und Diskussionen zur Verfligung. Und sogar
Mitmachen ist moglich, zum Beispiel beim Rihren
der Maische oder bei der Hopfenzugabe.

(Mitmachen moglich: Hopfengabe; Foto: J. Nickel)

Flr das leibliche Wohl ist selbstverstandlich eben-
falls bestens gesorgt. Aus den Zapfhahnen des be-
nachbarten Gasthauses stromt Duzenower Bier, kal-
te und warme Speisen sorgen fiir die notwendige
Getrankegrundlage. Seit im Sommer 2016 die
Dausenauer Brau- und Kulturscheune feierlich eroff-
net wurde und ein gemitlicher Aufenthaltsbereich
im Obergeschoss der Scheune zum Verweilen ein-
|adt, steht auch schlechtes Wetter einem Besuch der
Brautage nicht mehrim Wege.

Egal ob im Hof oder im Innenbereich der Scheune,
von besonderem Reiz ist das Miteinander der unter-
schiedlichen Besucher. An den Brautagen kommen
Hobbybrauer, Dausenauer Birger, Wander-,-
Fahrrad- und Kanutouristen oder Camper mit Men-
schen ins Gesprach, die einfach nur besonderes Bier
geniellen mochten.
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(Dié Scheune bietet Gemi]tliéhkeit; Foto: J. Nickel)

Eine Anmeldung zu den Schaubrautagen ist nicht
erforderlich, wird fiir Gruppen ab ca. 10 Personen
allerdings empfohlen. Bei rechtzeitiger Anfrage (bitte
bis ca. zwei Wochen vorher) ist auch eine Kombina-
tion mit einer Kirchen- oder Stadtmauerfiihrung ei-
nes zertifizierten Gastefiihrers moglich.

Nahere Informationen unter: www.duzenowe.de.
Hier befinden sich auch Links zu diversen Medienbe-

richten, darunter Fernsehreportagen von ZDF und TV
Mittelrhein.

Von einer, die auszog,
das Brauen zu lernen

Maria Kulzer

Servus, ich bin die Maria und anscheinend eine sehr
begehrenswerte Frau. Wenn ich abends weggehe
und neue Bekanntschaften mache, dann bekomme
ich oftmals schon nach wenigen Minuten Gesprach
Liebesschwiire, teilweise Heiratsantrage. Warum
fragen Sie sich? Es ist ganz einfach: Weil ich den
wahrscheinlich besten Beruf der Welt erlernt habe:
Ich bin Brauer und Malzer. Viele fragen, wie man als
Frau auf so einen Beruf kommt, die Antwort ist sim-
pel: Genauso wie ein Mann auch. Warum sollte es da
einen Unterschied geben? Ich denke, die Liebe zum
Bier ist bei beiden Geschlechtern gleichermalien
ausschlaggebend.
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(Mit Kollegen im Lagerkeller; Foto: M. Kulzer)

Zugegeben, am Anfang hatte ich schon Schiss. Mit
meinen 1,60 m KorpergroRe wirde ich gegeniber
meinen neuen Kollegen nicht gerade respekteinflo-
Rend wirken. Dariiber hinaus bin ich durch und
durch weiblich - Naturwissenschaften, Mathematik
und Technik waren schon immer ein Grauel fiir mich.
Aber ich mag Herausforderungen und deshalb lief
ich mich davon nicht abhalten und trat am 1. Sep-
tember 2014 meinen ersten Tag an. Meine Kollegen
sind zwar alle extrem grof3, dementsprechend grof3
war aber auch ihre Hilfsbereitschaft mir gegentiber.
Mir wurde immer alles erklart, egal wie oft. Wenn
mir Sachen gewichtsmalRig zu schwer waren, wurde
mir ohne Murren geholfen. ArbeitsmaRig konnte ich
mich also nicht beschweren.

Die ersten drei Wochen vergingen und dann kam
das, was mir noch ziemlich schwer im Magen lag: Die
Berufsschule. Die befindet sich in Karlstadt am Main,
Blockunterricht. Ich und 50 Manner. Wiirde es auch
andere Frauen geben, wirde ich ausgegrenzt? Das
waren so meine Hauptgedanken, als ich dann im Ok-
tober aus der Oberpfalz Richtung Franken fuhr. Als
ich dann aber auf meine Klasse traf, |6sten sich mei-
ne Zweifel aber sofort in Luft auf. Meine zwei Kolle-
ginnen und ich wurden super aufgenommen und wir
wurden nicht mal gefragt, wie man denn "als Frau"
auf so einen Beruf kommt. Wir gehorten einfach da-
zu und fanden viele Freunde, die Berufsschulzeit war
einfach toll.

Aber nicht nur wegen der Mitschiiler, sondern auch
wegen der Lehrer, die sich sehr fir die Schiiler ein-
setzen. Unser Physik-/Chemielehrer Herr Dietz orga-
nisiert seit einiger Zeit das Projekt YEAST. Dabei wird
Azubis und Gesellen ermoglicht, eine bestimmte Zeit
ins Ausland zu gehen und in einer Brauerei zu arbei-
ten. Als er zum ersten Mal Uber sein Projekt sprach,

% ¥
Deutsciond®

konnte ich mir nicht vorstellen, da mitzumachen.
Damals gab es die Wahl zwischen Schweden und
Schottland, was beides nicht zu meinen favorisierten
Reisezielen gehorte. Aber er liel nicht locker und
bevor wir uns versahen, befanden sich meine Kolle-
gin und ich im Flieger nach Schweden und erlebten
zwei tolle Wochen, die uns nicht nur fachlich, son-
dern auch menschlich extrem viel gebracht haben.
Wer kann schon erzihlen, einmal in Schweden bei
minus 10 Grad eine Wildsau geschossen zu haben?

Mit diesen Erfahrungen im Gepack galt es dann aber
noch eine letzte Hiirde zu bestreiten, die Gesellen-
prifung. Ich hatte in meinem jugendlichen Leicht-
sinn auf zwei Jahre verkiirzt - wie gesagt, ich mag
Herausforderungen, bekam dann aber ziemlich

schnell Panik. Auch in diesem Fall wurden wir nicht
hangen gelassen, Herr Metzger und Herr Pawelczak
bereiteten uns optimal fachlich und mich vor allem
auch psychisch auf die bevorstehende Priifung vor.

s

“(Vorbereiten einer Probe; Fot‘oJ:‘M. Kulzer)

Im Nachhinein kdnnte ich es fast wagen zu sagen,
dass ich die Prifung dann locker gemacht habe, das
Ergebnis war nicht mal so schlecht. Und bald fliege
ich wieder nach Schweden, diesmal fur zwei Monate.

Brau-Equipment zu verkaufen

Thomas Melde

Kiihlplatte aus Edelstahl:

Ich nutze sie zur Hauptgarung in Kombination mit ei-
nem Bierkiihler. Man brauchte also keine Raumkiih-
lung oder Kihltruhe. Meine Jungbiermenge lag etwa
bei 200 Litern. VB: 90 Euro.
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(Edelstahl-Kihlplatte; Foto: T. Melde)

Edelstahl-Lagertank (250 Liter):

Lagertank mit einer Hohe von 144 cm und einem
Durchmesser von 57 c¢cm. Die Offnung ist 20 cm groRR
(dadurch gute Moglichkeit zur einfachen Reinigung).
VB fiir diesen Tank: 160 Euro.

s

(EdélstahI-Lagertank, Foto: T. Ie)

Kontakt und weitere Infos: Thomas Melde,
E-Mail: schnarchnasen@gmx.net, Tel.: 05171-768 783
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Ansprechpartner
im Verein

Vorstand

1. Vorsitzender: Markus Metzger
Vereinsanschrift

Im Wurzgrund 6, 97753 Karlstadt

Tel. 09353/3759, vhd@hausgebraut.de

2. Vorsitzender: Walter GeiBller

Infomaterial

Schupfer StraRe 39, 90482 Niirnberg,

Tel. 0911/502498, walter.geissler@hausgebraut.de

Kassierer: Peter Goetz
Mitgliederverwaltung, Beitréige etc.
Friedrichstrasse 16, 63538 GroRkrotzenburg
Tel. 06186/1275, kasse@hausgebraut.de

Schriftfiihrer: Michael Mihm

Ansprechpartner Haus- und Hobbybrauertage

Am Neuenstein 47, 97762 Hammelburg

Tel. 09732/3550, michael.mihm@hausgebraut.de

Erweiteter Vorstand

Walter Simon

Braufragen

Am Felsenkeller 2, 91090 Effeltrich

Tel. 09133/603467, Fax 09133/603468,
walter.simon@hausgebraut.de

Pascal Collé

Offentlichkeitsarbeit und VHD-Schalander
Ellerstralle 46, 40227 Disseldorf

Tel. 0211/46894833, schalander@hausgebraut.de

Weitere Ansprechpartner im VHD e.V.

Webmaster der Homepage:
Daniel Greher
webmaster@hausgebraut.de

Unsere gemeinsame Homepage:

www.hausgebraut.de
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