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In Nordhorn braut
sich etwas zusammen

Bierliebhaber stellen eigenen Gerstensaft her

-Das ist Getreide, das jeder
Narr essen kann, aber fiir
welches der Herr in seiner
unendlichen Weisheit eine
gartlichere Art des Verzehrs
vorgeschen hat. Also lasst
uns unseren Schipfer und
seine (Gaben preisen, indem
wir etwas tiber Bier lernen.”
Bruder Tuck

in ,Robin Hood"

Von Andre Berends

ierbrauen
B st nichts
filr
Menschen,
die es ei-
lig'  ha-
ben, Wer
in der ei-
FENen
Kiiche
ein paar
Liter Fils
oder Bock
herstellen
will, darf da-
fiir auch sehon
mal einen gan-
zen Tag einpla-
nen. Trinkfertig 18t
das Bier dann aber
nach nicht:
Erst nach fiinf
Woehen Reife
hat der goldene
Saft sein volles Aroma ent-
faltet. Industriebier wird
deutlich kilrzer gelagert”,
erzdhlt Jan-Hendrik Koch,
.das geht dann zu Lasten
des Geschmacks.”

Der Nordhorner kennt
sich hestens aus in der ho-
hen Kunst der Bierprodulkti-
on, Er ist gelernter Brauer
und Malzer und war schon
in deutschen, britischen, iri-
schen und niederlindischen
Unternehmen titig. Sein Be-
ruf ist seine Leidenschaft.
Bei Udo Vosmann ist das et
was anders. Er ist Tischler-

:

meister. Bierbrauen ist fiie
ihn ein reines Freizeitver-
gniigen. Koch und Vosmann
sind befreundet. Sie teilen
ihr Hobby jedoch nicht nur

untereinander, sondern seit
dicsem Jahr auch mit ande-
ren, Die beiden Nordhorner
geben Kurse fiir die Volks-
hochschule und betiteln die-
se schlicht ,Zu Hause Bier
brauven®. Damit ist eigentlich
schon alles gesagt.

onnabend, 13 Uhr: Vor
Sder Hiitte in Vosmanns

Garten sieht es aus, als
hiitte es dort am Abend zu-
vor ein berauschendes Fest
gegeben: Zahlreiche Becher
und Flaschen stehen noch
aul dem Tisch, Die meisten
sind leer, in einigen ist ein
Schluck Bier geblieben. Auf
dem Boden stehen drei Fis-
ser. Ob da noch etwas drin
ist? Allerdings, denn es hat
gar keine Party gegeben. Der
erste Eindruck téuscht. Die
ITiitte sei auch keine Feten-
bude, erklirt Vosmann, dort
werde gearbeitet: ,Dies ist
das Sudhaus, in dem wir un-
ser Bier brauen.*

Was sind das eigentlich
fiir Leute, die nicht stindig
in den Supermarkt gehen
und einen 24er-Kasten
hinausschleppen, son-

dern viel Zeit und Mi-

he auf sich nehmen,

um eine wirklich kom-
plett selbst produzier-
te Schaumkrone wegzu-
schliirfen? Es sind 2um
einen Selbstyersorger,

ein Randaspekt, denn fiir
den spontanen Schium-
mertrunk greifen auch
engagierte Hobbybrauer
schon mal zu einer Fla-
sche aus Industrieproduk-
Die Spezies der hei-
schen Ma und Hop-
fenmixer gehart vielmehr
zu den ‘Tiftlern, denen es
nicht nur um das fertige
Bier gehl, sondern auch
um seine Herstellung mit
speziell dafiir entworfenen
oder umfunktionierten Ge-
riiten, die in jeder Kiche zu
finden sind. Sie werden von
der lirage getrieben, wie sie
ihren Brauprozess perfektio-
nieren kinnen.

So weit sind die Novizen
von Koch und Vosmann aber

Wihrend die Bierwiirze kocht, gibt Udo
‘WVosmann dem Gebriu Hopfen hinzu. Das
Hanfgewdchs sorgt fir den bitteren Bier-
geschmack und die Schaumfestigheit.

klar. Aber dies ist-nur
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screme?

‘Viele Schidsser
bieten Unterkunft

Echte Handarbeit: W3hrand den Novizen von Brauer Udo Vosmann (aben, rechts) der wiirzige Duft von Malz und Hopfen in
die Nase steigt, backt seine Frau Manuela (unten links) aus dem ausgelaugten Malzschrot (unten, zweites Foto von links) ein
Treberbrot. Der Brauprozess erfordert die Einhaltung strikter Regain.

noch nicht, Fiir die meisten
ist es das erste Mal, dass sie
ihr eigenes Bier herstellen.
Sie schnuppern dabei in ei-
ne Wissenschaft fiir sich, die
an einem einzigen Tag nur
ansatzweise vermittelt wer-
den kann, Deshalb nur kurz
die Fckdaten: Das Bier, das
Koch und ¥esmann mit ih
ren Novizen brauen, besteht
aus vier Zutaten. Hauptbe-
standteil ist ganz normales
Trinkwasser. Hinzu }

mit einer Kaffeemiihle, als
anch mit einer elekirischen
Kiichenmasch erfolgen,
Es geht darum, die Malzkor-
ner zu knacken, um an den
Inhalt zu ks en. Das so
geschrotete Male wird mit
warmem Wasser vermengt,
dabei entsteht ein gédrbarer
Zucker, Anschlicfend wird

Getreidemalz, das spiter ei-
nen Anteil von rund 20 Pro-
Zent ausmacht und Hopfen
(0,1 bis 0,5 Prozent Anteil).
Diese Pflanze aus der Fami-
lie der Hanfgewdchse sorgt
fiir den herben Geschmack
und die feste Schaumkrone.
Was nun noch fehly, ist ain
wenig Hefe, um die alkoho-
lische Girung der Masse in
Gang zu bringen.

it Theorie halten
sich Koch und Vos-
mann nur kurz auf.

Damit die acht Kursteilneh-
mer spiter zu Hause nachle-
sen kinnen, was sie da alles
wie angerithrt haben, gibt es
zum Schluss eine ausfithrli-
che Anleitung mit auf den
Heimweg. Noch vor Kursbe-
ginn ist zudem klar gestellt
worden, dass ein gewisses
Mafi an Disziplin gefordert
wird. Soll heifien: Vor dem
Mittagessen gibt es kein Bier
#u trinken. ,Brauen ist nicht
ganz ungefihrlich, erklir
Koch, ,wir hantieren unter
anderem mit Strom, Feuer,
Gas, Druck und Dampf. Da
muss man schon vorsichtig
sein, Aber dafiir haben auch
alle Verstindnis.”

Die Bierherstellung star-
tet damit, dass Malz gemah-
len wird. Das kann sowohl

Selk antes Bier fin-

det in der Grafschaft Bent-
| heim immer mehr Freunde.
Deshalb haben siehen Bier-
brauer und Bierliebhaber
am 23. April - dem ,Tag des
Deatschen  Bieres® - die
Neordhorner Vereinshraue-
rei gegriindet. Vorsitzender
ist der 31-jihrige Jan-Hen-
drik Koch aus Nordhorn.
Die rund 70 Vereinsmitglie-

vom Industriebier, bei dem
immer mehr eins wie das
andere schmecke, berichtet
Koch. Seit 14 Jahren stellt er
eigenes Bier her, begonnen
hat alles ,auf Muttis Herd",
gefolgt von einer dreijahri-
Een Aushildung zum Braver
und Milzer.

Der Nordhorner Vereins-
| brauerei gehiren aktive und
passive Mitglieder an. Letz-
tere beteiligen sich in erster
Linie an der Verkistigung
des Biersortiments, Zu den
Spezialitaten der Hobby-
brauer gehirt der ,Nord-
horner Fuchs®, gin rétliches
Bier mit fiinf Prozent Alko-
holgehall, das mit untergi-
riger Hefe hergestellt wird.
Es zeichnet sich durch cin
starkes Malzaroma und ei-
nen hicht al
schmack a

der seien ein wenig mide |

die Flissighkeil aulpefangen
und auf dem Herd zum Ko-
chen gebracht. Zu diesem
Zeitpunkt lassen die Brauer
cinige sorgsam abgewogene
grilne Kugeln in den Topf
fallen - den Hopfen, der fiir
das Bittere und den Schaum
zustandig s, Wihrend die
Flitssigheit, die als Bierwiir-
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we bezeichnet wird, abkiihlt,
wird Hefe darugegeben, die
den Zucker in Alkohol und
Eohlensiure wandelt. Das
Junghier wird dann in eine
flasche oder in ein Fass ge-
fillt - fertig. Nun heilit es
warten, bis das Gebriu ge-
nigend Aroma und Eohlen-
sdure entwickelt hat.

Nordhorner Vereinsbrauerei will Biertradition pflegen ‘

Der Brauereivorstand mit Jan-Hendrik Koch (vorne).

eigene Biersorte triigt den
Namen ,Vechtegold®.

Die Hobhybrauer stellen
ihr Bier nur fiir den eigenen
Durst her - verkaufen diir-
fen sie es nicht. Auch fith-
ren sie genan Buch dariiber,
wie vicl Malzschale produ-
ziert wind, Thr Ziel ist es, die
dentsche Bierkultur zu er-
halten. Das Brauvhandwerk
und die Brautradition sol-
len gepflegt und die Akzep-
tang in der Bevilkerung fiir
naturtrithes, handgemach-
tes Bier erhiiht werden. Die-
se Ziele sollen unter ande-
rem mit Schaubrauen und
kostenlosem Ausschank aul
Stadt- und Dorffesten der
Region erreicht werden. Der
Verein gehort dem Dachver-

band der Haus- und Hobby-
brauer Deutschlands an.

Die Nordharner arbeiten
nach dem deutschen Rein- |
heitsgebot. Sie stellen jhr |
Bier nur aus Wasser, Malz
und Hopfen her. Fiir den
Gérprozess wird noch Hefe
hinzugeligl. Das Reinheits-
gebot hat eine fast 500 Jah-
re alte Geschichte, die re-
gional unterschiedlich aus-
geprigt ist. Die bayerische
Regelung  aus dem Jahr
1516 wird als das demtsche
Reinheitsgebot angesehen.
Nach EU-Recht haben Bier-
produzeénten jedoch keine
FPilicht, sich an diese Rl.g,tln
zu halten.

Infos im Netz: www.n-yv-b.de |



