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: Ausgabe 3 - August 2007
¢ Mitteilungsblatt der Vereinigung der Haus- und Hobbybrauer in Deutschland e.V.

Liebe Braufreunde,

wir ndhern uns dem alljahrlichen Vereinshdhe-
punkt, den Haus- und Hobbybrauertagen in
Cunewalde/Oberlausitz vom 14.-16. September
2007.

Auch dieses Jahr werden wieder Gber 100 Teil-
nehmer erwartet. Es gibt erfreulicherweise dieses
Mal auch fir kurz entschlossene noch Platz. Im
Gegensatz zu den vorangegangenen Veranstal-
tungen kdnnen wir auf einen erhdhten Teilneh-
merbeitrag fir ,Nachzigler” in diesem Jahr ver-
zichten.

Also auf nach Cunewalde!

Das Programm und die Anmeldeunterlagen sind
im letzten Schalander (Ausgabe 2) bekanntgege-
ben worden und kdnnen im Internet unter
www.hausgebraut.de angesehen und herunterge-
laden werden.

Wer noch nachtréglich Bier zur Bierpramierung
einreichen mdéchte, sollte dies auf jeden Fall im
Vorfeld mitteilen.

Wie in den letzten Jahren findet wahrend der
Haus- und Hobbybrauertage unsere VHD e.V.
Jahreshauptversammlung. Die Einladung dazu ist
am Schluss dieses Rundbriefes. Zuvor gibt es
aber noch einiges mehr zu berichten:

Die Themen in dieser Ausqgabe

- Brauhauseinwehung der Schwalenberger
Brauzunft

- Danke! — Fuir 20 Ausgaben Flaschenpost

- Hausbrauertreffen ,Nassauer Land” in
Amédnau

- In Kurze

- Hausbrauertreffen in Polen

- Aus der Braukiiche: Die Lauterspirale

- Nordbrauertreffen in Bremerhaven

- Einladung zur Jahreshauptversammlung
des VHD e. V.

Fir den VHD e.V.

Markus Harms

Brauhauseinweihung der
Schwalenberger Brauzunft e.V.

Mit einem feierlichen Festakt wurde das Brauhaus
der Schwalenberger Brauzunft am 12.05.07 offi-
ziell eingeweiht. Der ortsanséssige Forster hatte
eine gut abgelagerte Kirschholzbohle spendiert,
die immerhin 40cm breit ist und in die in Eigenre-
gie der zuklnftige Hausname eingeschnitzt wurde.

Die Enthillung dieses Schildes bildete denn auch
den H6hepunkt des offiziellen Festaktes am Vor-
mittag. Da man in Schwalenberg (im Weserberg-
land) schon seit ein paar Monaten erfolgreich
braut, konnte bei dieser Gelegenheit auch eigenes
Bier genossen werden. So gab es Maibock und
Marzen fir die zahlreichen Besucher.

Die ganze Woche vor dem groBen Ereignis war fur
die 35 Schwalenberger Brauzunftmitglieder Arbeit
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angesagt. Da sich in der Nahe des Brauhauses
kein gréBerer Platz befindet, mussten 3 schlanke
Zelte parallel zur StraBe aufgebaut werden. Der
Weg vom Altstadteingang bis zum Brauhaus wur-
de mit Wimpelketten in den Stadtfarben ge-
schmickt und ein Transparent am Ortseingang
wies auf das kommende Ereignis hin. Alle Zunft-
mitglieder und ihre Partner waren eingespannt, um
fir einen reibungslosen Ablauf und zufriedene
Gaéste zu sorgen. Die Stadtverwaltung hatte einem
besonderen Wunsch der Brauer entsprochen und
2 Tage zuvor das Brauhaus in die offizielle, inner-
oOrtliche Beschilderung aufgenommen.

Alle ,Honoratioren* der Stadt waren eingeladen
und konnten vom Vereinsvorsitzenden Frank Eh-
lert begriBt werden: Vom Burgermeister Gert
Klaus Uber die Fraktionsvorsitzenden, Ratsvertre-
ter, Sponsoren bis hin zum Landrat Friedel Heu-
winkel, vom Trachtenverein Uber die Bulrgerstif-
tung und den Touristikverein bis zur Feuerwehr.
Bei den GruBworten konnte sich auch als Vertreter
der Haus- und Hobbybrauerbewegung der 2. Vor-
sitzende vom VHD e.V. Markus Harms mit einem
Beitrag einreihen. In seiner Festrede sprach Ehlert
den zahlreich anwesenden Sponsoren und den
Mitgliedern seinen herzlichen Dank aus. Er sparte
aber auch nicht mit mahnenden Worten und Kritik
an so manchem Behdrdenverhalten, das uns
Hobbybrauern ja gelegentlich das Leben schwer
macht.

Im Verlauf des Nachmittags spielte der Musikzug
der Feuerwehr Schwalenberg auf und es gab ne-
ben dem obligatorischen Kaffee- und Kiichenbuffet
auch Treberbrot und viele interessante Gespréache
mit Menschen, die sich spatestens seit diesem
Tage vom ,Brauhaus-Feeling“ haben anstecken
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lassen. In den Abendstunden klang der Festtag
stimmungsvoll aus. Falk Ehlert und Marco Wes-
termann, die Sanger der Rockgruppen Captain
Dumbnut und Headon spielten im Zelt Gitarre und
sangen dazu bis der Schwalenberger Nachwéach-
ter auf den Zapfhahn schlug und mit seinem tradi-
tionellen Ausruf die Veranstaltung beendete.

Bild: Zunftmitglieder beim Bierausschank ,aus* dem
Brauhaus

Am 8. und 9. September findet im Schwalenberger
Brauhaus ein Braukurs der Volkshochschule statt
und am 6.0Oktober 1adt die Schwalenberger Brau-
zunft wieder in ihr Brauhaus, In der Tranke 8, zu
einem Starkbieranstich ein.

Mehr Fotos und weitere Berichte dazu unter
www.schwalenberger-brauzunft.de

Bild. Die beiden Maischebottich -Pfannen
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Danke - fir 20 Ausgaben
»,Flaschenpost“ 1996 - 2006

Von Markus Harms

Sich so einfach davon stehlen lassen wollten wir
Martin nach 20 Ausgaben unserer Vereinszeit-
schrift Flaschenpost nicht. Deshalb haben wir uns
(Dieter Birk und ich) nach Hamburg aufgemacht
um Martin zu Besuchen und ihm bei dieser Gele-
genheit noch mal persdnlich im Namen des VHD
e.V. fur 10 Jahre Engagement und 20 Ausgaben
der Flaschenpost herzlich zu danken.

Martin hatte ein strammes Programm flr uns

ausgearbeitet und die Flussigkeitsverluste an die-
sem sehr heiBen Tag wurden hauptséchlich mit

Bier ausgeglichen, auch mit Martins Hausbrauer-

bier — gewdrzt mit Hopfen aus eigenem Anbau.
Gezapft wurde es in einem ,Ausschankraum® in
seiner groBen Altbauwohnung.

Mit dem Bier und dem umfangreichen Bier- und
Braublcherfundus den Martin gesammelt hat,
(teilweise historisch, wertvoll und selten) hatten
wir uns das ganze Wochenende beschaftigen
kénnen, doch Martin hatte andere Pléane -
schlieBlich war dies fur Dieter der erste Hamburg-
Besuch.

So erkundeten wir den Hamburger Michel, speis-
ten im Portugiesen-Viertel, wanderten zu den
Landungsbricken und dann die Elbe entlang bis
zum Museumshafen. Immer wieder mussten wir
kleine Bierrasten einlegen, um der brennenden
Sonne zu entgehen. Am Abend besuchten wir
dann das ,Groninger, die alteste der vier Ham-
burger Gasthausbrauereien. Doch damit war noch
nicht Bettruhe angesagt, denn es fehlte der obli-
gatorische Reeperbahnbummel.

Nach einer sehr kurzen Nacht folgte am frihen
Morgen der Besuch des Hamburger Fischmarktes
und den Abschluss des Besuches krénte dann die
,GroBe Hafenrundfahrt".

Neben der Flaschenpost wird uns auch dieses
schéne Wochenende mit Martin in allerbester Er-
innerung bleiben.

«—

Hausgebrautes
von - und
bei - Martin
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Gruppenbild mit Mitbringsel: Braupaddel und Brauschiirze
v.l.n.r: Dieter (1.Vorsitzender), Martin (Grindungsmitglied,
ehemaliger Schriftfiihrer, Flaschenpost-Initiator), Markus (2.
Vorsitzender)

Sy \,1 , Iﬁ / i .
Nicht im Knast, sondern auf dem Michel, dem Wahrzeichen

Hamburgs, entstand dies Bild. Bei wunderschénem Wetter
mit Blick auf den Hamburger Hafen

Abschlussbier im ,Gréninger”
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Fausbraner Nassauner Land

Hausbrauer Nassauer Land:
Treffen in Amonau
Juni 2007

Von Dirk Wagner / Miihlenbrdu — Hausbrauer Nassauer Land

Unser regionales Brauertreffen fand diesmal im
Norden des Nassauer Landes in Aménau (Kreis
Marburg) statt. Wo der kleine Ort liegt, wusste
vorher keiner. Hinterher bleibt er bestimmt jedem
in guter Erinnerung, denn es war eine rundum ge-
lungene Veranstaltung. Teilnehmerzahl erstmals
Uber zwanzig, sogar Damen und ein internationa-
ler Gast (USA) waren gekommen. Die von Armin
Latzko vorbereitete Veranstaltung sollte interes-
sierten Hausbrauern das gréBere hausliche brau-
en anhand zwei Hausbrauereien zeigen. Ebenso
stand der Besuch einer kleinen Gasthausbrauerei
in Aménau auf dem Programm.

.

Frank Eucker in seiner Hausbrauerei
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Als erstes wurde die Hausbrauerei von Frank
Eucker in Oberrosphe besichtigt. Nach hervorra-
gendem Bier und bester ,oberhessischer Brotzeit*
ging es zurlck zum Parkplatz am Gemeindezent-
rum. Von hieraus folgte ein kleiner FuBmarsch
zum erst kirzlich neu eréffneten Dorfbrauhaus
Amonau.

i N ; o |
Gruppenbild von Martina Koelschtzky (Marburger Neue Zeitung)

Dort angekommen mussten wir feststellen, dass
hier die ersten Sude bereits ausgetrunken waren
und leider keine Mdglichkeit bestand dieses Bier
zu verkosten. Man hatte wohl den Run auf das
Gasthaus unterschéatzt. Armin Latzko, der bei der
Planung und Beschaffung der Anlage geholfen
hatte, stellte anschlieBend die Brauanlage vor.
Nun ging es wieder zu FuB3 weiter zur gewerbli-
chen Hausbrauerei Latzko (Bild).

Bild von Martina Koelschtzy (Marburge eue Zeitung)

Dort angekommen konnten sich die Teilnehmer an
bestem Weizen und gutem Hellen sowie Bretzeln
erfreuen. Kurze Zeit spater gesellte sich eine nette
Dame von der regionalen Presse zu uns. Ab-
schlieBend fand im Gemeindezentrum ein Girill-




VHDe..v. - SCha|al‘lder,3-Augustzoo7

AUS-
SSRRS o

Sl

RENED,
N)
4 yygred

abend mit u.a. meterlanger sizilianischer Wurst
und gedrehten TaunusspieBen statt. Nicht zu kurz
kommen durfte an diesem Abend die Verkostung
der mitgebrachten selbstgebrauten Biere. Aus-
klang fand das Treffen beim gemeinsamen Frih-
stick am frihen Morgen, jetzt allerdings ohne
Selbstgebrautem.

Die Marburger Neue Zeitung berichtete hiertiber:

25 Hausbrauer aus dem Nassauer Land
tauschen in Amoénau Erfahrungen aus

Kirschweizen schdumt rosa

09.06.2007
Wetter-Amonau. Von Beruf sind sie Kaufmann,
Produktionsleiter in der chemischen Industrie oder
Finanzbeamter. Nach der Arbeit aber brauen 25
Hessen, die jetzt zum siebten Treffen der "Haus-
brauer Nassauer Land" in Amdnau zusammen ge-
kommen sind, ihr eigenes Bier. Gastgeber der Zu-
sammenkunft war der Amoénauer Armin Latzko.
Aus Mainz, Koblenz, Wérrstadt, Limburg, Maintal,
aber auch Fronhausen im Stdkreis sind die Haus-
brauer angereist.

Hier einige Ausziige:

...."Es ist vor allem der Geschmack - das Indust-
riebier schmeckt doch immer gleich", erklart Ale-
xandra Bopp, warum sie Selbstgebrautes bevor-
zugt....

....reichlich davon trinken, ist laut Brauer Volker
Quante jedoch ein Vorurteil. "Das Gegenteil ist der
Fall", betont der Berufssoldat aus Hilgers im Wes-
terwald, "kein Alkoholiker wirde sich die ganze
Arbeit machen,

....Die Hausbrauer setzen dabei auf Vielfalt....

.... Dirk Wagner vom "Muhlenbrau" hat sich auch
schon an Kirschweizen versucht...."Alles war rosa,
auch der Schaum!"....

....Angefangen haben viele der Brauer nach Anlei-
tung der Fernsehsendung "Hobbythek"....

...... Andreas Schwickert aus Dietkirchen (Kreis
Limburg-Weilburg), der als einziger der Hausbrau-
er gelernter Braumeister ist....

....bei den bundesweiten "Haus- und Hobbybrau-
ertagen" des Vereins der Haus- und Hobbybrauer
Deutschlands (VHD) haben sie Preise gewon-
nen....

Den kompletten Bericht findet ihr unter
www.muehlenbraeu.de/hnl (Rubrik Brauertreffen).
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In Kiirze:

VHD Brennstempel wahrend der Haus- und
Hobbybrauertage in Cunewalde

Wahrend der Brautage in Cunewalde steht unser
Brennstempel zur Verfligung. Wenn ihr also Holz,
Leder, Kork, ...., aufwerten® wollt bringt eure Sa-
chen bitte am Samstag mit auf den Haus- und
Hobbybrauerflohmarkt zum VHD Infostand. Kon-
takt Gber Markus Harms

Der Redaktionsschluss fiir den nachsten
Schalander- Rundbrief ist der 15.11.07.

Erscheinen wird der Rundbrief dann Anfang- bis
Mitte Dezember 2007.

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 ausschlieBlich per Email
(als pdf-Datei, die Bilder sind in Farbe) erhalten
mochtest und somit dem Verein hilfst die Porto-
kosten einzusparen.

Der Rundbrief ist zeithnah nach Erscheinen unter
www.hausgebraut.de anseh- und herunterladbar.
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Aktivposten der ,,Hausbrauer Nassauer Land*
unterwegs:

Hausbrauertreffen in Polen

ProBier ,,Baltisches Porter
und ,,Grodzisker Bier“
oder:

Verkostungsmarathon in Zywiec

Von und mit
Volker Quante (Brunnenbr&u) und
Dirk Wagner (Mdhlenbréu)

Vom 15. bis zum 26. Juni 2007 fand in Zywiec in
Sudpolen zum flnften Mal der nationale polnische
Hausbrauerwettbewerb statt — Volker R. Quante,
der Chief Beer Officer vom Brunnenbrdu
(cbo@brunnenbraeu.de), und Dirk Wagner, der
Bier-Attaché der Hausbrauer Nassauer Land
(dirk@muehlenbraeu.de) waren mit dabei.

Zwar gibt es in Polen (noch?) keinen nationalen
Hausbrauerverein wie den VHD, aber unter Spon-
sorschaft einer der groBten Brauereien Polens, der
Zywiec-Brauerei (www.zywiec.pl), und eines en-
gagierten Internetshops fir Hausbrauzubehodr
(www.browamator.pl) findet seit 2003 jeweils im
Juni ein Hausbrauwettbewerb statt, an dem sich
zunehmend mehr polnische Haus- und Hobby-
brauer beteiligen. Eingebettet ist dieser Haus-
brauwettbewerb in ein groBes Brauereifest und in
eine Tauschbodrse fir Bierdevotionaliensammler,
die dieses Jahr zum 12. Mal stattgefunden hat und
an der sich weit Uber hundert Sammler beteiligten.

Bild: Biere bei der ,Buchflihrung®

Insgesamt waren sechs Bierkategorien zur
Verkostung aufgerufen:

Jrish Red Ale“, ,Belgisches Klosterbier Tripel®,
~Bockbier, ,Dunkles Hefeweizen®, ,Baltisches Por-
ter* und ,Grodzisker Bier“. Die letzten beiden Ka-
tegorien bedurfen vielleicht ein wenig der Erldute-
rung: Beim ,Baltischen Porter” handelt es sich um
ein tiefschwarzes, starkes und leicht réstiges Bier,
das sich aber trotz des Rdstgeschmacks einen
weichen, malzigen Charakter bewahrt, der im
Aroma und im Abgang deutlich zur Geltung kommt
und mit der alkoholischen Warme, die die 9,5 %
Alkohol verursachen, herrlich harmoniert. Eine
Spezialitdt der Ostseeanrainerstaaten, die insbe-
sondere in Polen und Litauen noch h&ufig von
kommerziellen Brauereien produziert wird. Das
,arodzisker Bier” hingegen ist auBerhalb Polens
vollig unbekannt, innerhalb Polens kommerziell
seit 15 Jahren ausgestorben. Hier handelt es sich
um ein leichtes (ca. 8% Stammwirze), helles,
leicht milchsaures Weizenbier, das sich von der
ahnlichen Berliner Weisse durch seine deutlich
mildere S&aure und seinen dezenten, aber spiirba-
ren Rauchgeschmack unterscheidet — eine typi-
sche Schittung fir dieses Bier ist 20 % helles
Rauchmalz, 40 % Pilsner Malz und 40 % helles
Weizenmalz, bei einer Ergiebigkeit von bis zu 120
Litern aus 15 kg Malz!

Bild: Dirk (links) und Volker (rechts) bei der Verkostung

Sechs verschiedene Biersorten, bei jeweils etwa
acht bis 15 Teilnehmern — insgesamt gab es gut
75 Biere zu verkosten. Eine Aufgabe, die mit
freiwilligen Verkostern allein nicht zu schaffen ge-
wesen ware — ich glaube, dieses Problem ist uns
beim VHD nur allzu vertraut. Die Sponsorenschaft
durch die Zywiec-Brauerei ermdglichte es aber
dem Organisator des Wettbewerbs und Grinder-
vater der Hausbraubewegung in Polen, Dr. Andr-
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zej Sadownik (O_Nanobrowar@aster.pl), auf pro-
fessionelle Verkoster aus dem Qualitatssiche-
rungsbereich mittelstdndischer Brauereien zurlck-
zugreifen, so dass letztendlich gentigend fachkun-
dige Gaumen die Qualitat der eingereichten Biere
bewerten konnten.

Bild: Verkostungs- Glasimpressionen

Dirk und ich verkosteten am Freitag gemein-
sam mit drei polnischen Juroren die ,,Belgi-
schen Tripel®, was angesichts des hohen Al-
koholgehalts trotz der jeweils geringen Men-
gen eine echte Herausforderung war. Die Quali-
tat der eingereichten Biere war durchweg sehr
hoch und konnte sich locker mit dem Niveau der
an den Haus- und Hobbybrauertagen angebote-
nen Biere messen, wenn nicht sogar sie Ubertref-
fen. Nach einer langen und erholsamen Pause zur
Beruhigung der Geschmacksnerven, in der wir Ge-
legenheit hatten, die Sammlertauschbdérse, aber
auch die Brauerei ausfihrlich zu besichtigen, ver-
kosteten wir am spéateren Abend in einem separa-
ten Wettbewerb noch sechs kommerzielle Hefe-
weiBbiere, die von polnischen Gasthausbrauereien
eingereicht worden waren. Auch hier trafen wir auf
ein grundsétzlich hohes Niveau, das aber doch
noch spuren lieB, dass die Erfahrungen mit die-
sem fur Polen noch neuen Biertyp sehr frisch sind.
Die Interpretation, was ein HefeweiBbier ist, war
recht frei, so dass auch ohne Geschmacksfehler
eine sehr groBe Bandbreite an Geschmackserleb-
nissen anzutreffen war.

Der nachste Morgen konfrontierte uns mit der
Kategorie ,,Irish Red Ale*, die vom Alkoholgehalt
zwar leichter zu verkraften, aber aufgrund der ge-
schlossen hohen Qualitat noch schwieriger zu be-
werten war, als das Tripel am Vortag.
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Nach der Siegerehrung im Festzelt der Brauerei
konnte der Nachmittag flr eine Besichtigung des
wirklich eindrucksvollen Brauereimuseums genutzt
werden, bevor am Abend das Brauereifest mit ei-
nem Rockkonzert beendet wurde.

Zurlick in dem Feriendérfchen, in dem die Verkos-
ter und die Organisatoren des Hausbrauwettbe-
werbs untergebracht waren, nutzten wir die Ge-
legenheit, die Reste der Verkostung, also alle
Flaschen, die noch librig geblieben waren, zu
probieren — diesmal ohne ausgiebige Notizen,
sondern rein aus SpaB am Bier — und lernten ins-
besondere die beiden Kategorien ,Baltisches Por-
ter” und ,Grodzisker Bier* noch naher kennen. Bis
tief in die Nacht wurde gefachsimpelt, und es war
klar, dass wir auch nachstes Jahr wieder versu-
chen werden, diese Veranstaltung zu besuchen.

Bild: Der Morgen nach intensiver Prifung

Erganzender Hinweis zur Kontaktentste-
hung:

Volker hat aus beruflichen Grinden mit seiner
Familie von 1998 bis 2001 in Warschau gelebt. Zu
dieser zeit hat er per Internet und Email nach an-
deren Hausbrauern in Polen gesucht. Die Antwort
war knapp: ,Mit dir sind wir schon zwei“.

Andrzej Sadownik war damals tatsachlich der ers-
te und einzige, der es richtig als Hobby betrieb.
Die beiden haben dann gemeinsam Uber mehrere
Zeitungsartikel und spater auch Internetseiten
Brauanleitungen und Bierfuhrer veréffentlicht und
so eine Bewegung in Gang gesetzt. Inzwischen
hat diese Bewegung viel Eigendynamik entwickelt
und steht dem VHD e.V. in nichts nach.
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Nach der Ruckkehr nach Deutschland hat Volker
den Kontakt zu Andrzej nicht abreiBen lassen und
auch heute noch treffen sich die beiden regelma-
Big. Da Andrzej Volker als Co-Grindervater der
polnischen Hausbrauerbewegung ansieht, 1adt er
ihn noch regelmaBig zu den Hausbrauerreffen und
-wettbewerben nach Polen ein. Nun endlich hat es
auch terminlich geklappt.

Eine Alternative zu Lauterbottich, Senkbo-
den und Co.:

Die Lauterspirale
von Klemens Brinker und Markus Harms

Beim Lauterbottich, eigentlich Standard unter den
Haus- und Hobbybrauern, geht es in Gesprachen
zum Lautern eigentlich nur darum wie dieser im
Detail gestaltet ist. Dass es auch ganz ohne Lau-
terbottich geht, zeigt die hier vorgestellte Methode.

Klemens (Beruf Lebensmitteltechniker und Ba&-
ckermeister) hat durch die vielen Braukurse, die er
im Osnabricker Land durchfihrt, viel Erfahrung
mit dem Lautersystem ,Lauterspirale” und es da-
her in diesem Raum zur Standard-Lautertechnik
auch fur gréBere Sude gemacht.

Die Lauterspirale wird nach erreichen der Ablau-
tertemperatur direkt in den Maischebottich gestellt.
Nach einer Lauterruhe von 10 — 15 min geht es
los: Mit dem Mund wird am Schlauch einmalig kurz
aber kréftig angesaugt und dann die geklarte Wir-
ze direkt in den Wilrzekochkessel gegeben oder in
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einem anderweitigen Behalter ,zwischengeparkt®.
Die ersten 1 — 2 Liter sind ein bisschen triib und
werden wieder (ohne Aufrihren!) in den Maische-
bottich zurlick gegeben.

Den Mund verbrannt hat sich beim Ansaugen der
heiBen Wirze noch keiner — aber Vorsicht ist ge-
boten!

Man nehme:

Far einen 20 bis 30 Liter Sud ca. 2-3 m Kupfer-
rohr. Bestenfalls beim Klempner von der Rolle,
dann spart man sich ein Teil der Biegearbeit.

Der Durchmesser sollte zwischen min. 8 mm und
max. 12 mm liegen. Je gr6Ber der Durchmesser
umso anstrengender ist das Ansaugen. Ein 8er
Rohr ist jedoch sehr instabil, so dass man immer
wieder die Windungen richten muss.

Die Wandstéarke ist relativ egal, wobei dickeres
Material einen geringeren Innendurchmesser be-
deutet (weniger Durchfluss) aber auch insgesamt
stabiler wird.

2-3 mm Lécher werden mit dem Metallbohrer ge-
macht, wobei ein vorstanzen vor abrutschen
schitzt. Das Ende kann offenbleiben. Bitte keine
Lécher an der Spiralunterseite bohren, da sich
dann die Spirale am Maischebottich festsaugen
kann.

Durch einen durchsichtigen Schlauch, den man
Uber das Kupferrohr steckt, kann man das Lauter-
ergebnis und auch die Geschwindigkeit der Wirze
beim Ansaugen gut kontrollieren.

Aus der Praxis:

Der Schlauch am Kupferrohr muss richtig dicht
sein. Es entsteht nicht genligend Unterdruck,
wenn am Schlauch ,falsche* Luft gezogen wird,
dann funktioniert es nicht. Auch wenn es bei der
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Probe mit Wasser funktioniert hat, heiBBt das nicht
dass es beim Lautern auch klappt.

Hat der Maischebottich einen zu geringen Durch-
messer oder wird ein Starkbier gebraut dann kann
die Malzschicht zu dick sein, so dass es gar nicht
(sehr selten) oder nur sehr langsam mit der Lau-
terspirale funktioniert. In diesem Fall kann man
sich helfen, indem man einen Abstandhalter an-
baut oder einen Gegenstand auf den Maischetopf-
boden legt, damit die Spirale nicht von ganz unten
saugen muss.

Eine mdgliche Verstopfung der Lauterspirale kann
folgende Ursachen haben:

» Die Spirale wurde vor dem Ausschalten der
Wéarmezufuhr in den Maischebottich gesetzt.
Die sich bewegende Maische kann sich so in
der Spirale absetzen.

* Es wurde keine ausreichende L&uterruhe ein-
gehalten (mindestens 2-3 Minuten).

* Auch zu intensives Rihren beim Maischen hat
schon zu Problemen beim Ablautern gefihrt.

Ist die Spirale einmal teilweise verstopft so kann
man sich helfen indem man eine ausreichende
Menge an Wiurze zurlcklaufen lasst. Meistens
wird die Lauterspirale dadurch wieder frei gespdlt.

Far 20 Liter Sude reicht eine10er Lauterspirale mit
2-3 Windungen und mindestens 40 Ld&cher. Bei
der 10er Lauterspirale wird nach ca. einem halben
Liter die Wirze klar.

Ab ca. 80 Liter ist eine 12-15er Lauterspirale nicht
schlecht, die dann mindestens 4 Windungen und
160 Lécher haben sollte. Die 12er Spirale liefert
nach ca. 2 Litern eine klare Wirze.

Wer ein wenig Zeit hat kann solche Mengen auch
mit der 10er Spirale 1dutern. Geht auch, dauert nur
ein wenig langer (ca. 40 Minuten).

Ist die Lauterspirale mit Durchmesser ab 15er
Rohr sollte man sich Gedanken machen wie man
Ansaugen will. Mit dem Mund ansaugen wird dann
schwierig.

Allzeit Gut Sud damit!
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Nordbrauertage in Bremerhaven:
Biervielfalt und gute Vortrage

Von
Wolfgang Harlos

Am 6. und 7. Juli 2007 trafen sich 30 Haus- und
Hobbybrauer aus Norddeutschland zu einem
Informations- und Erfahrungsaustausch bei
den Freizeitbrauern Unterweser. Der Besuch in
einer urigen Hafenkneipe und eine kleine
Schiffsrundfahrt gehérten ebenso zu dem
kurzweiligen Programm wie Fachvortrage und
Workshops rund um unser gemeinsames Hob-
by. In der Abschlussbesprechung waren sich
alle einig: Die nachsten Nordbrauertage finden
wieder in Bremerhaven statt.

Unser Organisationsteam der Freizeitbrauer, Peter
Arriens, Christian Ehlers und ich, empfing die Teil-
nehmer mit Kaffee und leckerem Butterkuchen in
einer historischen Lagerhalle im Fischereihafen.
Es herrschte an den Bistrotischen im Eingangsbe-
reich der zweigeschossigen Halle zum einen eine
groBe Wiedersehensfreunde und zum anderen
band das gemeinsame Hobby sofort die Neuen mit
in die Gespréche ein. Der eine oder andere erlebte
sogar eine freudige Uberraschung. So stutzten
zum Beispiel zwei Teilnehmer aus Lilienthal: Sie
leben nur ein paar StraBBen voneinander entfernt,
rihren seit Jahren ihre Sude und wussten nichts
voneinander. Siggi Bottger aus Stapelfeld hatte
wieder Namenschilder angefertigt, die Gber den
Herkunftsort eines Bierbrauers informierten. So
kamen alle sehr schnell ins Gespréach.

Bild: Weizenbierverkostung auf der Empore
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Bierverkostung mit Markus Harms

Nach der BegriiBung nahmen wir auf der Empore
Platz. Unser VHD- Vorstandsmitglied, Markus
Harms aus Steinhagen, brachte uns auf kurzweili-
ge Art die Grundlagen der Bierverkostung naher.
Wegen der objektiven Vergleichbarkeit hatte er
aus einem Getrankemarkt mehrere Kisten unter-
schiedlicher Biermarken mitgebracht.

Mit einem obergarigen Bier aus Emmer-Getreide
fihrte uns Markus in die interessante Welt der pro-
fessionellen Geschmacksprobe ein: Riechen, be-
trachten, schmecken, den Nachtrunk erleben. Bei
dem zweiten Bier, einem Weizen, konnten wir un-
sere ersten eigenen Wahrnehmungen auf einem
Bewertungsbogen zu Papier bringen. Im nachsten
Schritt fand eine Blindverkostung in braunen Gla-
sern statt. Markus servierte drei Proben Weizen-
bier. Zwei entpuppten sich im Laufe der Verkos-
tung als identisch und das dritte Bier erkannten
zwei von uns als alkoholfreies Weizen.

Nach einer Pause, die auch dazu genutzt wurde,
sich nadher kennen zu lernen, stand die erste Bier-
probe mit Eigenbrau auf dem Programm. An drei
Stationen konnten wir die Ergebnisse unserer Mit-
brauer probieren. Dabei bertcksichtigten wir die
von Markus gerade ausgefihrten Kriterien und
tauschten in angeregten Gesprachen Braurezepte
und Erfahrungswissen aus. Heinrich Kroos aus
Bad Bederkesa Uberzeugte unsere Nasen und
Zungen mit seinem Pilsener ebenso wie Rainer
Heymuth aus Seevetal mit einem hellen Weizen
und das dunkle Landbier von Jérg Meierhoff aus
Ebstorf reihte sich perfekt in die leckere Bierviel-
falt ein.

Ausflug in eine urige Hafenkneipe

Bier macht bekanntlich Appetit. Nach einem 15-
minltigen Spaziergang, der bei dem wechselhaf-
ten Wetter einen Regenschirm erforderte, erreich-
ten wir das Schaufenster Fischereihafen. Es han-
delt sich dabei um eine Zeile mit Theater, Gro3-
aquarium, Fisch verarbeitenden Betrieben, Gast-
statten und Restaurants. Hier kehrten wir in eine
urigen Hafenkneipe ein, die sich auf unseren Be-
such prima vorbereitet hatte. Man servierte unter
anderem gut belegte Krabben-, Lachs-, Schinken-
und Kéasebrotchen. Ein Akkordeonspieler sorgte
mit Shantys und bekannten Seemannsliedern fir
das richtige Flair. Ordentlich gestarkt ging es mit
Schirm wieder zuriick zu unserem Tagungsort.
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Bild: Jupp schenkt sein Dry-Stout aus

Weitere Bierproben nach dem Abendessen

Jupp Schniers aus Bremen hatte seine komplette
Spezialschankanlage mit Mischgas fir sein Dry
Stout mitgebracht. Seine Ausflihrungen Uber die
unterschiedlich verwendeten Malze, wie black pa-
tent und chocolate, interessierten uns ebenso wie
der Bericht von Hans-Georg Meyer aus Castrop-
Rauxel Uber seine selbstgebaute Géaranlage mit
Temperaturregelung und das von ihm mitgebrach-
te Export war auch klasse.

An anderen Tischen ploppten auch immer wieder
Bugelflaschen. Matthias Kreutzer aus Lienen hatte
zum Bespiel ein Weizen mitgebracht, Gerd Mey-
er aus Etelsen bei Bremen schenkte sein
Schwarzbier aus und Heinrich Allimdller aus See-
vetal kredenzte ein Marzen. Auf Grund der gro-
Ben Biervielfalt war es mir leider nicht mdglich alle
mitgebrachten Biere zu kosten. Schade!

Um 23.00 Uhr lauteten wir den gemtlichen Teil
ein. Hans-Werner Maack aus Neu Wulmstorf hatte
extra flr uns ein Tagungsmarzen eingebraut, dass
es nun zu genieBen galt. Christian Ehlers zeigte
drei Filme , die wir sehr interessiert verfolgten. Im
Anschluss an den aktuellen Film Gber die Bierher-
stellung des Deutschen Brauerbundes folgte ein
historisches Filmdokument aus den 20er Jahren
Uber die Knochenarbeit der damaligen Brauer und
Malzer. Der dritte Film, der die Arbeit eines Hob-
bybrauers zeigte, sorgte fir groBe Heiterkeit. Die
Ausfihrungen und die Kamerafiihrung waren so
schrag, dass es schon wieder gut war - ein echtes
Filmereignis.
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Um 00.30 Uhr endete der erste Tag und zu FufB
ging es zu den Hotels.

Vortrage und Workshops

Der Samstag begann mit einem gemeinsamen
Frihstuck. Christian Ehlers verwdhnte uns unter
anderem mit Rollmdpsen, Kase, Wurst, Rihrei
und selbstgemachter Marmelade. Das Angebot
von Kopfschmerztabletten brauchte keiner in An-
spruch nehmen. Alle am Vortag getrunkenen Biere
waren durchgéngig ein Genuss gewesen.

Mit der Anmeldung konnten sich alle Teilnehmer
ihre Workshops aussuchen. Aus sechs Angeboten
durften drei ausgewahlt werden. Fir die mehr
technisch Interessierten gab es einen Erfahrungs-
austausch Uber den 50-Liter-Speidel-Braumeister
mit Markus Harms. Christian Ehlers leitete den
Workshop Technik und widmete sich dem Thema
Adaptern fir Fortgeschrittene sowie dem Einsatz
von Rahrwerken und Schlauchen. Hans-Werner
Maack referierte in dem dritten Technik-Workshop
Uber das Abflillen unter Gegendruck.

Fir die andere Fraktion stand Braumeister Walter
Brackwehr aus Warstein Rede und Antwort. Sein
erster Workshop fand so groBen Anklang, dass ich
den zweiten Workshop Uber die Maischearbeit mit
ihm gemeinsam gestaltete. (siehe auch separaten
Bericht). Frank Béttjer aus Kiel informierte im drit-
ten Workshop Uber den Einsatz von Hefe.

Die jeweils einstiindigen Workshops endeten mit
vielen neuen Informationen durch erstklassige Re-
ferenten und mit zusatzlichen sowie wichtigen An-
regungen aus dem Teilnehmerkreis.

Bild Workshop mit Frank Bottjer (griine Mappe)

-11 -



VHDe..v.- SCha|ander,3-Augustzoo7

AUS-
e&““ U

Sl

RENED,
N)
4 pyqre®

% &
%, &
Deutschiond

Eine kleine Seereise

Zur Mittagszeit verwdhnte uns ein Koch am Ta-
gungsort mit frisch zubereiteten Rotbarschfilet und
Kartoffelsalat. Das gute Essen machte einen aus-
giebigen Verdauungsspaziergang erforderlich und
war als solches auch von uns eingeplant worden.

Entlang der Hafenbecken steuerten wir den Anle-
ger fur die Barkassenrundfahrt mit der ,MS
Dorsch” an. Die fast zweistiindige Fahrt durch den
Fischerei-, Handels-, und Werftenhafen faszinierte
selbst die vier Bremerhavener Teilnehmer. Unser
Kapitan schmickte seine maritimen Ausfihrun-
gen wo immer mdéglich mit kleinen Déntjes aus.

Wieder an Land, genossen wir bei strahlendem
Sonnenschein den Rickweg zum Tagungsort. Bei
Kaffee und Kuchen gingen wir mit den Teilneh-
mern die beiden Tage Punkt fir Punkt durch. Die
Uberwaltigende Zustimmung machte es uns leicht,
die Zusage zu geben, dass die Nordbrauertage
2009 wieder in Bremerhaven stattfinden. In der
Abschlussbesprechung sprachen sich einige Hob-
bybrauer fir einen Stammtisch zwischen den
Nordbrauertreffen aus. Erste Signale fir eine
Verwirklichung kamen daflr aus Lilienthal. Es wa-
re schon, wenn es klappen wuirde.

Bild: Gruppenfoto mit Damen
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Nordbrauertage: Workshop 2
“Fragen an den Braumeister

von
Wolfgang Harlos

EiweiBrast ja oder nein? Hopfenkochen eine
Stunde oder 90 Minuten? Diese und andere
zentrale Fragen rund um unser Hobby standen
im Mittelpunkt des Workshops ,,Fragen an den
Braumeister”“. Wir konnten den Braumeister
Walter Brackwehr aus Warstein fiir diese Ver-
anstaltung gewinnen. Seine Ausfiihrungen wa-
ren eine Bereicherung fiir das Nordbrauertref-
fen. Fiir 2009 ist er wieder fest eingeplant!

Walter hatte Uber die Ankindigung in den VHD-
Mitteilungen von den Nordbrauertagen erfahren.
Er bot sich an, an der Programmgestaltung mitzu-
wirken. Dieses Angebot nahmen wir selbstver-
standlich gerne an.

Walter stand uns also im wahrsten Sinne des Wor-
tes Rede und Antwort und glanzte als hervorra-
gender Referent mit Uber 40-jédhriger Berufserfah-
rung. Er gab uns Anregungen, die zum Nachden-
ken aufforderten. Walter unterstrich immer wieder,
dass er von allen Bieren der Nordbrauer voll be-
geistert war und jeder seine eigenen Schllisse
ziehen sollte.

Im Rahmen der Maischearbeit diskutierten wir
Uber die Erforderlichkeit der EiweiBrast. In der Li-
teratur fur Hobbybrauer wird die EiweiBrast unter
anderem als unabdingbar fir einen guten Schaum
angesehen. Walter berichtete uns von den Fort-
schritten in der Malzherstellung. Er versicherte
uns, dass die heutigen Pilsener- und Wiener Mal-
ze so gut sind, dass diese ohne EiweiB3rast zum
optimalen Einsatz kommen. Uns leuchtete ein,
dass dies auch eine Zeitersparnis bedeutet.

Flr die Maltoserast empfahl uns Walter exakt 61
Grad einzuhalten, plus minus ein Grad. Bei dieser
Temperatur arbeiten die Enzyme am besten. Die
zweite Rast wird bei 72 Grad eingehalten. Das
Abmaischen findet bei 76 Grad statt.

Eine interessante Diskussion entflammte sich bei
dem Punkt Hopfenkochen. Die meisten von uns
kdcheln 90 Minuten. Walter konnte den Beweis
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Bild: Walter (links) sorgt flir neue Hobbybrauer

erbringen, dass 60 Minuten far die volle Ausbeute
des Hopfens genigen. Wichtig ist dabei aber,
dass in dieser Stunde auch eine wallende Ko-
chung erfolgt. Vor diesem Hintergrund klérte sich
auch die Frage nach den Hopfengaben. Hier hat
jeder Braumeister, ob beruflich oder als Hobby-
brauer, seine eigene Philosophie. Walter fuhrte
uns vor Augen, dass nur die erste Gabe, die fir 60
Minuten kdchelt, die gewlinschte Wirkung bringt.
Das andere, also zum Beispiel die zweite oder drit-
te Gabe 15 Minuten vor Kochende, bezeichnete er
salopp als ,weggeschmissenes Geld“. Eine kleine
Hopfengabe in die Vorderwirze, was wir in diesem
Zusammenhang mit besprachen, stufte er als sehr
effektiv ein.

FiOr die Abtrennung der Hopfenreste empfahl er
uns die Whirlpool-Methode: Die Wirze nach dem
Kochen kraftig durchriihren, so dass ein Strudelef-
fekt in der Mitte des Kessels entsteht. Eine halbe
Stunde warten und dann vorsichtig abziehen. In
der Mitte bleibt ein Kegel aus den Reststoffen des
Hopfens dbrig. Zur Vorsicht empfahl er die Wiirze
durch ein Feinsieb abzulassen.

Die Stunde des Workshops verflog so schnell und
viele Fragen blieben offen, so dass Walter ge-
meinsam mit mir noch den Workshop ,Vom Schro-
ten bis zur Abflllung“ gestaltete: Der Umgang mit
Kéltetrub, die schnelle Jodprobe und die fallende
Spundung gehdrten ebenso dazu wie der Einsatz
eines ,anstandigen“ Laborthermometers. Walter
unterstrich noch einmal die groBe Bedeutung der
exakten Temperaturen: Bier ist ein ,lebendiges®
Produkt, so der Braumeister mit Herzblut und ho-
her Anerkennung flr die Hobbybrauerbewegung.
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