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Liebe Braufreunde,

die 34. Ausgabe des VHD-Schalanders beschaftigt
sich mit den zuriickliegenden Haus- und Hobbybrau-
ertagen in Herrieden.

So befinden sich neben einem Riickblick auch die
Rezepte der Siegerbiere in diesem Schalander. Nor-
malerweise verwenden wir bei den Angaben zu den
Malzen Hersteller-unabhiangige Gattungsbezeich-
nungen. Dieses Mal sind aber, vor allem beim Belgi-
schen Dubbel, so viele Sondermalze verwendet wor-
den, dass ich die Hersteller mit genannt habe.

Die Inhalte im Einzelnen sind diesmal:
e  Riickblick zu den HHBT in Herrieden
e  Sieger der Bierpramierung 2016
e  Rezepte der Siegerbiere 2016
e  Eine Brauereifiihrung der besonderen Art
e  Brauen in Wyandotte, Michigan, USA
o  KEG-Fasser zu verkaufen
e  Terminankiindigung HHBT 2017
e  Terminankiindigung Jubilaum in Himmelkron
e Protokoll der Jahreshauptversammlung 2016

In der nachsten Ausgabe gibt es wieder ein paar Be-
richte aus den Braugruppen. Wie immer freue ich
mich Uber Anregungen oder Kritik. Schreibt mich
einfach an.

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

Bericht iiber die HHBT 2016
in Herrieden:

Vom 7. bis 9. Oktober 2016 fanden in Herrieden die
21. Haus- und Hobbybrauertage des VDH statt. Hier
ein Bericht aus Sicht der Gastgeber Floriansbrau Her-
rieden:

Bernhard Fichtner

Am letzten Tag der 20. Jahrestagung in Kulmbach im
Oktober 2015 wurden wir kurz vor der Heimreise von
einem Mitglied der VHD-Vorstandschaft gefragt, ob
wir Interesse hatten, die nachste Veranstaltung zu
bestreiten. Wir, das sind Gerhard Bauer, Hermann
Grometer, Hans Heidingsfelder, Hans Kronberger und
ich von der Floriansbrau Herrieden.

(D}g Gastgeber der FIoriansb}éU auf den HHBT; Foto: B Fichtneri

Meine erste Reaktion war: Nein, sicher nicht. Es horte
sich vor allem nach viel Verpflichtung, Arbeit und
Verantwortung an. Zu Hause angekommen dachte ich
nochmals dartber nach. Wenn alle so antworten,
wird’s nie was. Wir konnten doch zumindest unter-
stltzen, wenn durch die Vorstandschaft die Organisa-
tion Ubernommen wird. Also schickte ich eine Mail an
den 2. Vorstand Walter Geisler und schlug als Veran-
staltungsort z. B. Dinkelsbihl oder Rothenburg vor,
weil das interessante Stadte sind in denen ausrei-
chend Gastronomie, Veranstaltungsraume, Angebote
flir ein Rahmenprogramm, ortliche Brauereien usw.
vorhanden sind. Nach einigem Hin und Her, Nach-
denken und Riicksprache mit unserem Gastwirt Max
Schneider reifte dann der Gedanke, dass dies auch in
Herrieden klappen kénnte. Genug Ridume, Ubernach-
tungskapazitdten und eine Gastronomie waren ja
vorhanden. Den letzten Ausschlag gab dann die Be-
reitschaft der Kameraden von der Floriansbrdau mitzu-
ziehen.
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So stellte ich den Plan der Vorstandschaft des VHD
vor und erhielt Zustimmung. Nun wurden die Planun-
gen konkret. Bereits im Friihjahr 2016 erhielt ich von
Michael Mihm Checklisten und Informationen dar-
Uber, was zu tun und zu beachten ist. Es galt, Kosten
und Termine abzustimmen und unter einen Hut zu
bringen. Das angedachte Rahmenprogramm wurde
besprochen und Stadtfiihrungen, Brauereibesichti-
gungen, Bustransfer und das Treberbrot-Backen von
uns organisiert.

Mittendrin wurden im Schalander und auf der Ver-
eins-Homepage die diesjahrigen Wettbewerbsbiere
bekanntgegeben. Natirlich wollten auch wir von der
Floriansbrau beim Wettbewerb dabei sein und mog-
lichst gute Platze belegen. Deswegen haben wir nach
Rezepten gesucht, Zutaten besorgt und bereits im Juli
2016 erste Testsude hergestellt. Die Ergebnisse wa-
ren zufriedenstellend bis gut. Manches wurde ver-
bessert und im September dann unsere Wettbe-
werbsbiere gebraut.

Ein paar Tage vor der Jahrestagung haben wir uns mit
Michael Mihm und Peter Goetz beim Bergwirt getrof-
fen. Hier wurden nochmals alle Termine und das
Rahmenprogramm durchgesprochen und letzte Dinge
fixiert. Mit dem Gastwirt war nun auch alles klar.
Nachdem auch die 6rtliche Presse informiert und ein-
geladen worden war, konnten die HHBT 2016 kom-
men.

Am Freitag, 7. Oktober, war es dann so weit. Wir
standen ab mittags vor Ort bereit, um die ersten Teil-
nehmer zu empfangen. Die Arbeiten, die von uns im
Hintergrund erledigt wurden, haben uns gefordert
aber auch Spald gemacht. Besonders an der Theke, an
der Glasersplilmaschine und im Bereich des Kihlrau-
mes haben wir zeitweise die Regie ibernommen. Si-
cherlich waren die Bedienungen unseres Gastwirtes
froh, als wir am Sonntag wieder abgezogen waren.

Unser Gastwirt Max Schneider war von den Hob-
bybrauern angenehm Uberrascht — anscheinend hatte
er sich diese Veranstaltung problematischer vorge-
stellt. Die gesamten drei Tage sind weitgehend pan-
nenfrei gelaufen, die Teilnehmer waren durchwegs
positiv gestimmt. Jedenfalls haben wir bisher viel gu-
tes Feedback bekommen.

Wir von der Floriansbrau haben erlebt, wie viel Arbeit
die Vorstandschaft, allen voran Schriftfihrer Michael
Mihm und Kassier Peter Goetz, in die Hobbybrauer-
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tage steckt. Und dass die Verkostung nur durch das
grofle Engagement von Roland Singer und seinem
bewdhrten Team moglich ist. Viele weiter Helfer wa-
ren im Einsatz und haben ebenfalls ihren Teil zum
Gelingen der Veranstaltung beigetragen.

Danke an alle, die dabei waren!
Floriansbrau Herrieden

P. S.: Wir wiinschen uns, dass sich auch kiinftig Brau-
gruppen als Gastgeber finden, damit die schéne Tra-
dition der HHBT fortbesteht.

Sieger der Bierpramierung
bei den HHBT 2016

Bei der Bierpramierung auf den Haus- und Hobby-
brauertagen gab es folgende Gewinner:

Kategorie Belgisches Dubbel (obergarig)
1. Ulf Hofferbert, Ebstorf
2. Horst Schneider, Sindelfingen
3. Martina Biniasch, Freiburg

Kategorie Kolsch (obergarig)
1. Markus Fontain, Tonisvorst
2. Erich Maul, GroRschwarzenlohe
3. Hans Heidingsfelder, Flachslanden

Kategorie Helles Rauchbier (untergarig)
1. Hans Kronberg, Herrieden
2. Roland Rieger, Freiburg
3. Nicola Wagner, Erlangen

Allen Gewinnern einen herzlichen Gliickwunsch!

(Die Sieger der Bierpramierung 2016; Foto: D. Greher)
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Rezepte der Siegerbiere

abgetippt von Pascal Collé
Kategorie Belgisches Dubbel

1. Platz: Ulf Hofferbert, Ebstorf

Schiittung:

15,4 kg Pilsener Malz

0,9 kg ,,Spezial B” (dunkles Karamelmalz von
Brewferm)

0,9 kg Weizenmalz, hell

0,5 kg ,,Carared” (Karamelmalz von Weyermann)
2 L ,,Candysirup, fllssig, hell, 0 EBC”

Brauwasser:
54,4 L Hauptguss, 62,5 L Nachguss

Maischen:

Einmaischen bei 56 °C

1. Rast: 30 min. bei 63 °C
2. Rast: 20 min. bei 66 °C
3. Rast: 10 min. bei 72 °C
4. Rast: 9 min. bei 76 °C
Abmaischen bei 76 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 90 g Northern Brewer Pellets (8,9 %
Alpha-Sauren) bei Kochbeginn

1. Gewilirzgabe: 20 g Koriandersamen und 10 g Irish
Moos 10 min. vor Kochende

Garung:

Hefegabe: Wyeast 1762 Belgian Abbey Il bei 25 °C
Hauptgarung: 10 Tage bei 22,5 - 26 °C

Nachgarung: 560 g Kandiszucker als Nachgarextrakt

Fertiges Bier: 83 Liter mit 16 % Stammwiirze

2. Platz: Horst Schneider, Sindelfingen

Schiittung:

6,5 kg Pilsener Malz

0,5 kg ,,Arome Malz“ (Spezialmalz von Castle Malting)
0,25 kg ,,Special B“ (dunkles Karamelmalz von
Brewferm)

0,25 kg ,,Caraaroma*“ (dunkles Karamelmalz von
Weyermann)
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Brauwasser:
26,5 L Hauptguss, 13,5 L Nachguss

Maischen:

Einmaischen bei 56 °C

1. Rast: 60 min. bei 67 °C
Ablautern bei 78 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 60 g Spalter Select Pellets (4,8 %
Alpha-Saure) 35 min. nach Kochbeginn

2. Hopfengabe: 10 g Saazer Pellets (3 % Alpha-Saure)
10 min. vor Kochende

Garung:
Hefegabe: WLP Hefe 545 (Starter)
Hauptgarung: 18 Tage bei 22 °C

Fertiges Bier: 27 Liter mit 15,8 % Stammw{irze

3. Platz: Martina Biniasch, Freiburg

Schiittung:

6,2 kg Bohmisches Pilsener Malz

0,45 kg Rostweizen

0,35 kg ,,Abbey Malt“ (Spezialmalz von Castle Malting)
0,15 kg ,,Caraaroma*“ (dunkles Karamelmalz von
Weyermann)

0,15 kg ,,Carabelge” (Karamelmalz von Weyermann)
0,15 kg ,,Special B“ (dunkles Karamelmalz von
Brewferm)

0,075 kg ,,Biscuitmalz” (Spezialmalz von Castle
Malting)

Brauwasser:
25 L Hauptguss, 17 L Nachguss

Maischen (Dekoktion mit zwei Kochmaischen)
Einmaischen bei 38 °C

1. Rast (Gesamtmaische): 15 min. bei 52 °C
Entnahme der 1. Kochmaische: 1/2 der Gesamtmai-
sche als Dickmaische

2. Rast (nur Kochmaische): 30 min. bei 65 °C

3. Rast (nur Kochmaische): 15 min. bei 72 °C
Kochen der Kochmaische: 30 min.

Aufmaischen der Restmaische mit der Kochmaische
4. Rast (Gesamtmaische): 10 min. bei 65 °C
Entnahme der 2. Kochmaische: 1/3 der Gesamtmai-
sche als Diinnmaische

5. Rast (nur Kochmaische): 10 min. bei 72 °C
Kochen der Kochmaische: 10 min.
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Aufmaischen der Restmaische mit der Kochmaische
Abmaischen bei 78 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 65 g Spalter Select (3 % Alpha-Sauren)
nach Wirzbruch

2. Hopfengabe: 35 g Spalter Select (3 % Alpha-Sauren)
10 min. vor Kochende

1. Gewlirzgabe (10 min. vor Kochende): 600 g Graf-
schafter Goldsaft, 400 g D90-Candysyrup dunkel und
15 g Koriandersamen (geschrotet)

Garung:

Hefegabe: WLP 530 Abbey Ale

Hauptgarung: 3 Wochen bei 18 - 20 °C
Nachgarung: 6 Tage bei 20 °C mit 7,5 g Zucker/L als
Nachgarextrakt

Lagerung bei 0-4°C

Fertiges Bier: 20 Liter mit 19 % Stammwiirze

Kategorie Kolsch

1. Platz: Marcus Fontain, TOnisvorst

Schiittung:
9 kg Pilsener Malz
1 kg Weizenmalz, hell

Brauwasser:
38 L Hauptguss, 20 L Nachguss

Maischen:

Einmaischen bei 55 °C

1. Rast: 10 min. bei 53 °C
2. Rast: 40 min. bei 63 °C
3. Rast: 10 min bei 72 °C
Abmaischen bei 78 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 85 g Hallertauer Perle Dolden (6,0 %
Alpha-Sauren) bei Kochbeginn

2. Hopfengabe: 20 g Tettnanger Perle Pellets (2,4 %
Alpha-Sduren) 10 min. vor Kochbeginn

Einstellen der Stammwdirze auf 12 % mit 4,6 L Wasser

Garung:

Hefegabe: WYEAST 2563 Kolsch
Hauptgarung: 8 Tage bei 16 °C
Nachgarung: 1 Woche
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Fertiges Bier: 47 Liter mit 12 % Stammwiirze

2. Platz: Erich Maul, GroRschwarzenlohe

Schiittung:

7,0 kg Pilsener Malz

0,7 kg Weizenmalz, hell

0,2 kg Carared (Karamelmalz von Weyermann)

Brauwasser: keine Angabe

(Anmerkung der Redaktion: um auf die angegebenen
40 L Bier zu kommen dirften rund 60 L Brauwasser
notig sein. Da bei hellen Bieren der Hauptguss meis-
tens groRer als der Nachguss ist, konnten Nachbrauer
es mit 35 L Haupt- und 25 L Nachguss probieren.)

Maischen:

Einmaischen bei 60 °C

1. Rast: 12 Minuten bei 57 °C
2. Rast: 46 Minuten bei 65 °C
3. Rast. 20 Minuten bei 74 °C
Abmaischen bei 78 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 70 g Tettnanger Aroma (3,8 % Alpha-
Sduren) und 22 g Spalter Select (4,6 % Alpha-Sauren)
Garung:

Hefegabe: 11 g Safbrew bei 24°C

Hauptgarung: 7 Tage

Fertiges Bier: 40 Liter mit 11,7 % Stammw{irze

3. Platz: Hans Heidingsfelder, Flachslanden

Schiittung:
10 kg Pilsener Malz
2,0 kg Weizenmalz, hell

Brauwasser:
50 L Hauptguss, 40 - 50 L Nachguss

Maischen:

Einmaischen bei 40 °C

1. Rast: 30 min. bei 50 °C
2. Rast: 60 min. bei 66 °C
Abmaischen bei 76 °C

Lautern: Nachgisse, bis der Nachlauf nur noch 4 %
Extraktgehalt hat.
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Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 70 g Doldenhopfen (aus Altbestan-
den, deswegen keine Information tiber Sorte und Al-
pha-Sauren verfligbar) 20 min. nach Kochbeginn

Garung:

Hefegabe: 28 g obergarige Braupartner-Trockenhefe
bei 20 °C

Hauptgarung: 1 Woche bei 10 °C

Nachgarung: mit 3 Liter Malztrunk als Nachgarextrakt

Fertiges Bier: 60 Liter mit 11,5 % Stammw{irze

Kategorie Helles Rauchbier

1. Platz: Hans Kronberger, Herrieden

Schiittung:
8 kg Rauchmalz
6,5 kg Pilsener Malz

Brauwasser:
50 L Hauptguss, 40 - 50 L Nachguss

Maischen:

Einmaischen bei 40 °C

1. Rast: 30 min. bei 50 °C
2. Rast: 70 min. bei 65 °C
Abmaischen bei 76 °C

Lautern:
Nachglsse, bis der Nachlauf nur noch 4 % Extraktge-
halt hat.

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 35 g Hopfen Pellets (aus Altbestan-
den, deswegen keine Information tiber Sorte und Al-
pha-Sauren verfligbar) 10 min. nach Kochbeginn

2. Hopfengabe. 35 g Spalter Select Dolden (5,5 % Al-
pha-Sduren) 90 min. nach Kochbeginn

Garung:

Hefegabe: 500 g untergarige Weihenstephan-
Reinzuchhefe bei 20 °C

Hauptgarung: 2 Wochen bei 8 °C

Nachgarung: mit 3 Liter Malztrunk als Nachgarextrakt

Fertiges Bier: 50 Liter mit 13 % Stammwiirze
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2. Platz: Roland Rieger, Freiburg

Schiittung:

1,5 kg Rauchmalz

0,5 kg Wiener Malz

0,07 kg Carapils (helles Karamelmalz von Weyermann)
0,05 kg Caramiinch (dunkles Karamelmalz von
Weyermann)

0,05 kg Sauermalz

Brauwasser:
8 L Hauptguss, 6 L Nachguss

Maischen (Dekoktion mit zwei Kochmaischen)
Einmaischen bei 38 °C

1. Rast (Gesamtmaische): 15 min. bei 52 °C
Entnahme der 1. Kochmaische: 1/2 der Gesamtmai-
sche als Dickmaische

2. Rast (nur Kochmaische): 30 min. bei 65 °C

3. Rast (nur Kochmaische): 15 min. bei 72 °C
Kochen der Kochmaische: 30 min.

Aufmaischen der Restmaische mit der Kochmaische
4. Rast (Gesamtmaische): 10 min. bei 65 °C
Entnahme der 2. Kochmaische: 1/3 der Gesamtmai-
sche als Diinnmaische

5. Rast (nur Kochmaische): 10 min. bei 72 °C
Kochen der Kochmaische: 10 min.

Aufmaischen der Restmaische mit der Kochmaische
Abmaischen bei 78 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 90 Minuten

1. Hopfengabe: 17 g Tettnanger (2,4 % Alpha-Sauren)
nach Wiirzbruch

2. Hopfengabe: 8 g Tettnanger (2,4 % Alpha-Sauren)
10 min. vor Kochende

Garung:

Hefegabe: untergarige Brauerei-Hefe

Hauptgarung: 10 Tage bei 5 °C

Nachgarung: 3 Tage bei 20 °C mit 6,35 g Zucker/L als
Nachgarextrakt

Fertiges Bier: 11 Liter mit 12,5 % Stammw{irze

3. Platz. Nicola Wagner, Erlangen

Schiittung:

3 kg Rauchmalz

2 kg Pilsener Malz

1 kg Whiskymalz

0,25 kg Carapils (helles Karamelmalz von Weyermann)
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Brauwasser:
18 L Hauptguss, 20 L Nachguss

Maischen:

Einmaischen bei 53 °C

1. Rast: 20 Minuten bei 52 °C
2. Rast: 30 Minuten bei 62 °C
3. Rast: 15 Minuten bei 72 °C
Abmaischen bei 78 °C

Wiirzekochen: Kochzeit 70 Minuten
1. Hopfengabe: 30 g Hallertauer Mittelfriih (4,3 % Al-
pha-Sauren) 10 min. nach Kochbeginn

Garung:
Hefegabe: untergéarige Brauereihefe (Kitzmann)
Hauptgarung: 8 Tage bei ca. 10 °C

Fertiges Bier: 25 Liter mit 11 % Stammwiirze

Noch eine Anmerkungen zu den Rezepten:
Leider lieRen die Brauprotokolle zu wiinschen Ubrig:
Bei vielen Siegerrezepten fehlten Angaben, die zum
Nachbrauen der Biere nétig sind und nicht immer ge-
lang es mir, diese nachtraglich zu erfragen.

Es ging hierbei leider nicht um vermeintlich kleine
Fehler, wie die fehlende Angabe, ob beim gennannten
Hopfen Pellets oder Dolden verwendet wurden. Es
fehlten so elementare Angaben, wie Sorte und Alpha-
Sauren des Hopfens, Menge des Brauwassers, Dauer
des Wiirzekochens, Sorte der verwendeten Hefe oder
Dauer und Temperatur der Hauptgarung! Ohne diese
Angaben lassen dich die Siegerbiere aber nicht wirk-
lich nachbrauen.

Deswegen die dringende Bitte an alle Biereinreicher,
die Brauprotokolle ernst zu nehmen. In der Festle-
gung der Wettbewerbsbiere, der Definition der Sor-
tenbeschreibung, der Organisation und nicht zuletzt
der Durchflihrung der Verkostung vor Ort steckt zu
viel Arbeit, um am Ende nicht-nachbraubare Rezepte
zu haben. Und eigentlich sollte doch jeder Hob-
bybrauer stolz sein, wenn andere sein Rezept nach-
brauen.
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Eine Brauereifiihrung
der besonderen Art

Pascal Collé

Auf den HHBT stand auch eine Besichtigung der
Landwehr-Brau in Reichelshofen auf dem Programm.
Die Fuhrung dort libernahm Gerlinde Korder, die die
Brauerei-erfahrenen Teilnehmer neben ihrem Fach-
wissen vor allem mit ihrer lebendigen Art und ihrer
Sympathie fir Bier begeistert hat.

Zum Abschluss trug sie noch ein selbstverfasstes Ge-
dicht vor, das wir hier gerne zitieren:
Das Bierbrauen in Kurzform
von Gerlinde Korder
Kellerbier, Dunkel und Landwehr-Gold,
entstehen aus Wasser, Gerst’ und Hopfendold.
Wasser und Malz wird in die Sudpfanne gegeben,
nach dem Lautern erweckt der Hopfen den

Geschmack zum Leben.

Unter Zusatz von Hefe muss das Gebrau nun garen,
dabei wird sich Alkohol und CO, vermehren.

Danach geht’s in die grolRen Lagerbehilter,
der Geschmack nimmt zu und das junge Bier wird
alter.

Ausgefiltert und abgefllt in Flasche und Fass,
wird anschliefend das kostbare Nass.

Ist's von der Endkontrolle durchgewunken,
wird’s schlieRlich von durstigen Kehlen getrunken.

Ein Spitzenprodukt aus Hopfen und Malz

,Gott erhalt’s”.

Vielen Dank fir diese tolle Brauereifiihrung, liebe
Frau Korder!
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Hausbrauen als Tradition

Heinz Kaern

Es ist uns Hobbybrauern oftmals nicht bewusst, dass
es in der Vergangenheit immer wieder Situationen
gab, in denen sich das Hausbrauen aus irgendeiner
Not heraus einfach ergab. So geschehen in der Zeit
der Prohibition in Wyandotte, einem der Grofstadt
Detroit, Michigan, USA, vorgeschobenen kleineren
Vorort mit zur damaligen Zeit gerade mal 8.287 Be-
wohnern.

Die Grindung des Orts geht zuriick in das Jahr 1854,
als der Industrielle Eber Ward am Detroit Fluss die
“EUREKA EISENWERKE” aufzubauen begann. Die Ar-
beiterschaft rekrutierte er aus New Jersey, groRten-
teils Pionierfamilien deutscher und irischer Herkunft.
Und schon 1863 siedelte sich in Wyandotte die
“George Marx Brauerei” an, die binnen weniger Jahre
bereits 100.000 Fass Bier im Jahr produzierte.

Zu Beginn des 1. Weltkriegs 1914 gab es in Wyandot-
te sage und schreibe 26 Kneipen. Besonders die
deutschstdmmige Einwohnerschaft war auf diese
Kneipen fixiert, da das “Eisenwerk” die Luft in der
ganzen Region verpestete und das Atmen schwer fiel.
Das bevorzugte Bier war das kiihle Pilsner. Mit dem
Augenblick der Einflihrung der nationalen Prohibition
im Jahr 1918 anderte sich in Wyandotte die 6rtliche
Situation schlagartig. Die Kneipen trockneten aus,
was viele Haushalte zwang, sich selbst zu versorgen.
Man erfasste sofort, dass das neue Gesetz zwar den
offentlichen Ausschank an alkoholischen Getranken
verbot, es aber dem eignen Haushalt durchaus er-
laubt war, legal Bier herzustellen, solang gewahrleis-
tet war, dass der ,Hausbrau” nicht 6ffentlich konsu-
miert wurde. Hausbrauen wurde also zur Regel. Doch
mit der Zeit setzte man sich immer mehr lber das
Gesetz hinweg. Es wurde schnell klar, dass man mit
der Nahe Kanadas sehr beglinstigt war, illegal Geld zu
verdienen. Viele Hausbrauer wurden zu Bierlieferan-
ten im kleinen Stil, mit der Zeit sogar Uber den ge-
samten Staat Michigan hinaus. Dadurch entwickelte
sich auch der “Schwarze Markt”, der der Verbre-
cherszene schnell viel Auftrieb gab. Viele Haushalte
verdingten ihre Hausboote an die “Italienische Ma-
fia”, wenn sie nicht selber ihre Hausprodukte tber
die Grenze schafften. Bald entwickelte sich vor allem
auf dem Detroit Fluss ein regelrechter Kreuzverkehr,
auch mit Bandenkrieg, der manchem Schmuggler und
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manchem Zollbeamten zum tddlichen Verhdngnis
wurde. Diese Konflikte steigerten sich dermafRen,
dass die Behorden sich schlieBlich gendétigt sahen, die
Bundespolizei einzuschalten. Das wohl bekannteste
Blutbad ergab sich im berihmt gewordenen “Joseph
Rivette Massaker”.

(Autor Heinz Kaern beim Brauseminar; Foto: H.-M. Kaern)'

Joseph Rivette fiihrte schon zu Beginn der Prohibition
in Wyandotte eine gutgehende Kneipe. Dort baute er
sich im Untergrund eine profitable Brauerei auf und
fing einen Bierhandel auf dem Schwarzmarkt an. Das
flhrte dazu, dass sich bald die , Italienische Mafia“ fiir
ihn und sein Unternehmen zu interessieren begann.
Als ein Mafiosi namens Joseph Evola ihm eines Tages
die “Protektion” durch die Mafia gegen Zahlung von
Schutzgeldern antrug, erschoss er jenen kaltblitig.
Damit hatte er sein eignes Todesurteil gefillt, das
denn auch am 6. November 1931 in einer blutigen
SchieRerei in Mafia-Manier mit drei regelrechten
“Hinrichtungen” endete. Und dieses Massaker fiihrte
schliefllich dazu, dass die Regierung zur Besinnung
kam, weil sie erkannte, dass ein bloRes Gesetz die
Bevolkerung nicht davon abhielt, alkoholische Ge-
tranke zu konsumieren. Auch Wyandottes Bevolke-
rung lieR sich nicht davon abbringen, Bier herzustel-
len, es zu konsumieren und es sogar unter der Hand
in den Handel zu bringen. Vor allem dann nicht, wenn
man als echter deutschstammiger Blirger das Bier
schon in der deutschen Heimat zu preisen gewusst
hatte.
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Die Szene beruhigte sich dann aber schnell genug, als
der Kongress im Dezember 1933 das Ende der Prohi-
bition ausrief. Wyandotte und seine deutsch- und
irischstammige Bevodlkerung hatte also nicht uner-
heblich zu dieser Wende beigesteuert.

Die Erinnerungen an diese sich vor allem in Wyandot-
te abspielende Entwicklung ist festgehalten in dem
Buch “Wyandotte, Booze, Boats and Bad Times” (Titel
gekirzt) von George Gouth, dem Bruder von Michael
Kaerns Mutter, deren Eltern zu der Generation gehor-
ten, die in den 1920er Jahren nach Wyandotte aus-
wanderten. lhr seht also: Das Hausbrauen hat bei den
Kaerns Tradition!

Diverse Fasser an
Hobbybrauer abzugeben

Pascal Collé

Unser Mitglied Thomas aus Peine will einige 30-L und
50-L-KEG-Fasser verkaufen:

(Abzugeben. diverse KEG-Fasser; Foto: T. Melde)

% N
Deutschtand ™

Die Fasser sind gereinigt. Zum Teil sind die Fasser
neutralisiert. Bei manchen ist sogar noch ein AFG-
Adapter zur Spundung dran. Die Preise liegen zwi-
schen 35 € und 45 € (zuziglich Versand).

Interessenten melden sich bitte bei Thomas unter
05171-768783 oder schnarchnasen@gmx.net.

Terminankiindigungen
fir 2017

Pascal Collé

1. HHBT 2017

Die Haus- und Hobbybrauertage 2017 werden sehr,
sehr, sehr wahrscheinlich vom 6. bis 8. Oktober statt-
finden. Weitere Infos folgen in Kiirze.

2. Jubilaum bei den Hobbybrauern in Himmelkron
Die "Himmelkroner Hobbybrauer" feiern im Mai 2017
ihr 25jahriges Vereinsjubilaum. Die Hauptveranstal-
tungen finden am 26. und 27. Mai 2017 im
Grampphof statt. Unter anderem wird es Konzerte
der Bands "Die Zillertaler" und "Lads go Buskin" ge-
ben.

Weitere Informationen gibt es im Internet unter:
www.hobbybrauer-himmelkron.de




Protokoll der Jahreshauptversammiung
der Vereinigung der Haus- und Hobbybrauer in Deutschland e.V.
(Kurzel: VHD e. V.)

am Freitag, den 07.10.2016
im ,Hotel Bergwirt*
Schernberg 1

91567 Herrieden

Anmerkung des Protokollfiihrers: Noch vor der eigentlichen, offiziellen Eréffnung der
Jahreshauptversammlung (JHV) begriil3t der 1. Vorsitzende Markus Metzger die
anwesenden VHD-Mitglieder und Géste und wiinschte einen guten Appetit fiir die
vorbereitete Brotzeit.

Die Anwesenbheitsliste wurde zu Beginn der JHV zwecks Unterschrift und
Teilnahmebestétigung in Umlauf gegeben. Von den 113 Anwesenden waren es 85
Mitglieder, die vor der JHV ihre orangefarbene Stimmkarten und den Rechenschaftsbericht
des Vorstandes an der Ausgabestelle erhielten. Durch Abgleich mit den bei der
Registrierung aktuell ausgehéndigten Teilnehmerausweisen (gelbe Farbe) konnten 85
stimmberechtigte Mitglieder personifiziert werden.

Top 1: BegriiBung und Feststellung der Beschlussfédhigkeit

Der 1. Vorsitzende der Vereinigung der Haus- und Hobbybrauer in Deutschland e. V. (kurz
VHD e. V.) Markus Metzger eréffnete um 20:19 Uhr mittels einer Schiffglocke die
Jahreshauptversammlung 2016 mit dem Top 1 der Tagesordnung. Die strahlenden
Gesichter der Anwesenden inspirierte ihn zum Vortrag eines Gedichts von Hoffmann von
Fallersleben, mit dem Hinweis auf die zweiminltige Redezeit firs Vortragen des Gedichtes.
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Nach der offiziellen Begriflung der Anwesenden, folgte die namentliche Begrifiung der
anwesenden Braugruppen durch den zweiten Vorsitzenden, Walter Geif3ler, verbunden mit
der Bitte, nach der Nennung sich als Braugruppe kurz zu erheben.

Im Tagesordnungspunkt 1 verwies der 1. Vorsitzende noch auf die rechtlichen Fragen rund
ums Fotografieren wahrend der JHV.

Nach Feststellung der Beschlussfahigkeit konnte Markus Metzger die Anwesenden dartber
informieren; dass fur den zuriickliegenden Berichtszeitraum keine Sterbefalle bekannt sind.
Er appellierte an die Anwesenden, in der Gedenkminute der Erkrankten zu gedenken, die
aus gesundheitlichen Grinden nicht an der JHV teilnehmen konnten.

Nachdem die Anwesenden wieder Platz genommen hatten, konnte der 1. Vorsitzende von
Top 1 der Tagesordnung zum Top 2 der Tagesordnung Uberleiten.

Top 2: Berichte des Vorstandes

Markus Metzger verwies im Bericht des Vorstandes auf den auf der JHV ausliegenden
Rechenschaftsbericht sowie auf weitere Informationen im Verlauf der Berichterstattung.

Skype-Telefonkonferenzen unterstitzen den Vorstand regelmaRig in seiner Vorstandsarbeit.

Auch im zurlckliegenden Berichtszeitraum traf sich der Vorstand in Jossa zur alljahrlichen,
dreitagigen Vorstandsklausur, um langfristige Themen zu bearbeiten und die entsprechende
Ausrichtung des Vereins anzugehen.

Im Bericht des Vorstandes durften die aktuellen Mitgliedszahlen nicht fehlen.

e am 31.12.2015 waren es 542 Mitglieder; bei 1 Mitglied endet die Mitgliedschaft gem.
§ 5 der Satzung wegen nicht bezahltem und mehrfach angemahntem Mitgliedsbeitrag
am 31.12.2015; sodass am 1.1.2016 der Verein 541 Mitglieder hat

am 01.10.2016 waren es 576 Mitglieder

bis 01.10.2016 gab es 7 Austritte (sind noch bis Ende 2016 Mitglied!)

bis 01.10.2016 gab es 34 Eintritte

Zuwachs um 27 Mitglieder

Danach bat der 1. Vorsitzende den Webmaster, Daniel Greher, um eine kurze
Berichterstattung. Daniel berichtete Gber regelmaflige Tatigkeiten/Todo’s und bat die
Anwesenden um Unterstitzung mit Materialien, die publiziert werden kénnten. Markus
Metzger schloss diesen Berichtsteil mit einem Dank an Daniel fir sein fleiBiges und
zeitnahes Engagement.

Pascal Collé hinterfragte das Thema ,Facebook® bei der Mitgliederversammlung. Ein
Mehrwert fir den Verein sei vorstellbar, allerdings musste dieser Medienkanal von weiteren
Mitgliedern betreut werden, da dies vom Vorstand nicht zu stemmen sei.

Von Markus Metzger wurde das Thema Nachfolger flir den Vorstand im Rahmen der
nachsten Vorstandswahlen angesprochen. Aus beruflichen und privaten Griinden ist es fur
ihn schwer vorstellbar, fir eine erneute Kandidatur in 2018 zur Verfligung zu stehen. Walter
Geissler deutete ebenfalls an, zur Wahl des Vorstandes in 2018 sehr wahrscheinlich nicht
zur Verfigung zu stehen. Um die Wahl in 2018 durchfiihren zu kénnen wird Markus Metzger
geeignete Mitglieder personlich ansprechen und ihre Bereitschaft fiir ein Vorstandsamt
hinterfragen.
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Ein weiteres Thema im Bericht des Vorstandes war die Erhéhung des ABO-Preises des
Magazins ,Bier & Brauhaus® ein. Der aktuelle Vorzugspreis fur VHD-Mitglieder liegt derzeit
bei 19,30 Euro.

AnschlieRend berichtete Markus Uber das nachste geplante Verkostungsseminar in 2017. Es
wird an der Berufsschule in Karlstadt im Frihjahr 2017 vom 24. bis zum 25.03. stattfinden.
Aufgrund der begrenzten Teilnehmerzahlen wird der 1. Vorsitzende Anmeldungen im Laufe
der Haus- und Hobbybrauertage annehmen. Der Schriftfiihrer, Michael Mihm, griff wie schon
vor einigen Jahren erneut die jahrliche Durchfiihrung auf. Gegen eine jahrliche Ausrichtung
spreche der nicht unerhebliche Organisationsaufwand. In seinen Ausfiihrungen ging er auf
den erforderlichen, personellen Aufwand ein.

Fir das aktuelle, zurtickliegende Geschaftsjahr (01.01.2015 bis 31.12.2015) Gbernahm Peter
Goetz die Berichterstattung Uber die Kassenfuhrung. Zur Darstellung der einzelnen Konten
(z.B. Merchandising / Verwaltung / Verkostungsseminar / Buch-Projekt etc.) nutzte er eine
Power-Point-Prasentation. Er berichtete Uber die wesentlichen Kassenposten sowie die
detaillierten Konten der Buchflihrung.

Das Geschéaftsjahr 2015 schloss mit einem Guthaben von 13.021,69 € (Stand 31.12.2015).
Die weiteren Daten wie Einnahmen und Ausgaben etc. konnten dem vorliegenden
Rechenschaftsbericht enthommen werden.

Der Top 3 ist Bestandteil des Berichtes des Vorstandes. Markus Metzger leitete mit einigen
Hinweisen zu diesem Themenblock Uber und stellte Matthias Dietz aufgrund seiner Englisch-
Kenntnisse als ,Au3enminister” des VHD vor.

Top 3: Projekt ,ERASMUS+*“

Matthias Dietz berichtet ausfihrlich Gber das Projekt ,ERASMUS+* mit vielen detaillierten
Information Uber die Projektausschreibung, die Zulassung zum Projekt und Gber den
weiteren Fortgang des Projekts. Fir den Hausbrauermarkt am folgenden Tag wird er einen
eigenen Stand zum Projekt-Thema bereitstellen.

Die abschliefiende Prasentation berichtete Uber die Erlebnisse zweier Teilnehmer des
vorausgegangenen Projekts, das von der Brauerschule in Karlstadt umgesetzt wurde.

Top 4: Bericht der Kassenpriifer

Dr. Tim Weisensee berichtete Uber die am 25. Mai 2016 stattgefundene Kassenprifung. Die
Prifung der Kasse ergab fir die Kassenprifer keine Beanstandung, dies wurde auch vom
zweiten Kassenprtfer, Daniel Deppisch, bestatigt.

Top 5: Aussprache iiber die Berichte

Der 1. Vorsitzende stellte die Berichte des Vorstandes zur Diskussion.

Hans Georg Meyer stellte die Frage, ob die Haus- und Hobbybrauertage nicht grundsatzlich
im ,Frankischen® aufgrund ihrer preislichen Kostengestaltung durchgefiihrt werden kénnten.

Der HHBT-Beauftragte im Vorstand, Michael Mihm, erlauterte die Philosophie bzw. die
dahinter stehenden Uberlegungen des Vorstandes zu den unterschiedlichen
Austragungsorten.
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Die Wortmeldung von Dietmar Johrden griff das Thema Einsparungen bei
Verkdstigungspreisen ( z.B. Bier etc.) im Verhaltnis zu den Reisekosten (z.B. Spritkosten,
Reisezeiten) auf. Er bat diese mal gegenuberzustellen und dann eine monetéare Bewertung
vorzunehmen.

Nachdem die wichtigsten Argumente ausgetauscht waren, gab es keine weiteren
Wortmeldungen und der nachste Tagesordnungspunkt konnte aufgerufen werden.

Top 6: Beratung iiber eingegangene Antrage

Da keine Antrage (per Post bzw. Mail) beim 1. und 2. Vorsitzenden eingegangen waren,
fragte der 1. Vorsitzende beim Auditorium nach kurzfristigen Antragen. Bei den anwesenden
Mitgliedern ergab sich hierzu keine Wortmeldung, somit konnte er zum nachsten
Tagesordnungspunkt Uberleiten.

Top 7: Entlastung des Vorstandes und der Kassenprifer

Andy Sperr beantragte beim Plenum der Mitgliederversammlung die Entlastung des
Vorstandes, des Kassierers und der Kassenprifer. Ohne Gegenstimme bei 6 Enthaltungen
und 79 JA-Stimmen wurde der Vorstandschaft die Entlastung erteilt. Die Entlastung des
Kassierers erfolgte ohne Gegenstimme bei 81 JA-Stimmen und 4 Enthaltungen. Ohne
Gegenstimme bei 74 JA-Stimmen und 11 Enthaltungen erfolgte die Entlastung der
Kassenpriifer.

Top 8: Verschiedenes/Mitteilungen und Anfragen

Michael Mihm berichtet Uber die ausliegenden Leseproben des Magazins ,Bier & Brauhaus*
incl. des vergunstigten Abo-Preises fir die VHD-Mitglieder. Eine Mitgliederbefragung ist in
Vorbereitung; Umsetzung soll zum Jahresende 2016 bzw. im Frihjahr 2017 sein. Am
Hausbrauermarkt wird ein Fragebogen von Hans Wachtler zum Thema ,Messe flr Haus-
und Hobbybrauer® zur Verfligung stehen; dieser Fragebogen wird auch per Mail an die
Mitglieder verteilt werden. In diesem Tagesordnungspunkt berichtet Michael Mihm ferner
uber die offenen Termine/Orte fur die HHBT 2017.

Top 9: Ende der Veranstaltung
Um 21:40 Uhr beschliel3t der 1. Vorsitzende der VHD e. V. mit dem Hinweis auf die flotte

Abwicklung bzw. angesichts der Top’s doch kurze zeitliche Dauer der JHV und in gewohnter
Weise mit einem abgewandelten Gedicht die Jahreshauptversammlung 2016 .

Fir die Richtigkeit des Protokolls:

Herrieden, Freitag, den 07.10.2016

im Original unterschrieben von
Markus Metzger, Walter Geilller, Peter Goetz und Michael Mihm
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