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In der Kulturfabrik herrschte reger Andrang und grofes Interesse an der Braukunst.
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Hobbybrauer trafen
sich in Hochstadt

HAUSBRAUERTAGE Die privaten Brauer zeigten sich sehr experimentierfreudig.

VON KARL-HEINZ PANZER

HOCHSTADT - vier Tage lang war
Hoéchstadt Treffpunkt der Freizeit-
brauer. Die Kulturfabrik Fortuna und
der Kellerberg waren Schauplatze der
Haus- und Hobbybrauertage 2024.
Die Enthusiasten vom Kellerbergver-
ein wurden ihrer Rolle als Gastgeber
iiberzeugend gerecht.

Organisiert hatte das Treffen der
Erlanger Verein zur Férderung der
Frankischen Braukultur. Der wollte
die Veranstaltung nach langer Pause
wieder einmal nach Franken holen.
Hochstadt erwies sich als wiirdiger
Austragungsort, nicht nur wegen des
beachtlichen  Publikumsinteresses.
Sind sich die Einheimischen doch ih-
rer eigenen Brautradition bewusst
und wissen zwei Traditionsbrauhdu-
ser in ihrem Stadtchen zu schatzen.

Die Vielfalt der frinkischen Bier-
und Brauereilandschaft ist legendar.
Die Hobbybrauer betonen zwar auch
die Vielfalt, als Traditionalisten se-
hen sie sich aber eher nicht. In ihren
Kreisen wird wild experimentiert
und nach neuen Geschmackserleb-
nissen gesucht.

Die Bierfreunde, die am Wochen-
ende nach Hochstadt gekommen wa-
ren, haben auch nichts mit den
Hausbrauern von einst gemein, wie
Carsten Constien vom Kellerbergver-
ein gegeniiber unserer Zeitung deut-
lich machte. Diese lief}en sich von
den Brauereien selbst gelieferte Gers-
te ,einbrauen” Die vielen Teilnehmer
vom vergangenen Wochenende ar-

beiten Constien zufolge ausnahmslos
unkommerziell. Die Familie, der
Freundeskreis und Gleichgesinnte
sind ihre Zielgruppe.

Daniel, ein junger Mann aus dem
Rheinland, lieR sich von einer Hand-
voll Freunden ins Frankische beglei-
ten. Der Diisseldorfer stellte nicht et-
wa ein Altbier vor, fiir das seine Hei-
matstadt bekannt ist. Nein, er
schenkte ein vier Wochen unter
Druck gereiftes ,Kolsch” aus - in sei-
ner Stadt fast schon ein Kulturfrevel.
,Die Girtemperatur lag bei 16 Grad",
verriet der Hersteller.

»Die Community der Hobbybrauer
ist immens gewachsen. Das Bierbrau-
en daheim ist immer wertvoller ge-
worden”, weifd Oliver Dietrich. Sein
Onlineshop versorgt Hobbybrauer
mit Technik und Zubehor. Der Unter-
franke war einer von vielen Ausstel-
lern. Sie zeigten alles, was zur Her-
stellung und zum Konsum gebraucht
wird. Von der ,Einsteiger-Brauanla-
ge“ bis hin zur ,High-End-Malzmiih-
le* fiir die kleine Brauerei, die Mat-
thias Hofifeld, ein Konstrukteur aus
dem Saarland, im Eingangsbereich
aufgebaut hatte.

Die ambitionierte Kundschaft gibt
dafiir Betrage aus, mit denen sie zig
Hektoliter Brauereibier fertig abge-
fiillt beziehen konnte. Das Spektrum
reicht vom Einstiegsequipment fiir
wenige Hundert Euro bis hinauf in
den fiinfstelligen Bereich.

Aber der Brauszene geht es nicht
ums Sparen. Im Vordergrund stehen
die Experimentierfreude, der Aus-

tausch und die Geselligkeit. Kompli-
mente von den Verkdstigten und vom
Fachpublikum sind die Wahrung, die
zahlt. Die Veranstalter in Hochstadt
setzten dem den einen oder anderen
Wettbewerbsanreiz obendrauf. Ein
Sudmeisterpreis wurde vergeben, der
ging nach Berlin. Zum Abschluss
wurden Siegerbiere pramiiert. Bei der
Prasentation der Referenzbiere hat-
ten Hobbybrauer die Gelegenheit, ih-
re Kreationen dem interessierten
Fachpublikum vorzustellen. Franki-
sches Helles, Bohmisches Pils oder
Craft Bier — das waren die drei vorge-
gebenen Sorten.

In Seminaren wurde Grundwissen
fiir potenzielle Einsteiger ebenso ver-
mittelt wie Fortbildung fiir Fortge-
schrittene. Der Grundstoff Hopfen
war ebenso Thema wie etwa die Be-
schaffenheit von Holzfissern und de-
ren Einfluss auf den Geschmack. Wer
es sich einfacher machen und den
Einsatz gering halten will, kann auch
auf Malzextrakte zuriickgreifen. Die
werden einfach in einen Behalter mit
Wasser geschiittet, angerithrt und
nach wenigen Tagen Girung mit Zu-
cker angereichert.

Das Endprodukt lagert noch einige
Wochen in kithler Umgebung - fertig
ist das hausgemachte Bier, erldutert
Oliver Dietrich. Sein Gesicht verrdt
dabei, dass er dieser Herangehens-
weise nicht viel abgewinnen kann.
Der Hausbrauexperte schwort auf
den herkdmmlichen Brauprozess mit
Hopfen, Malz, Hefe, Wasser und et-
was Zucker.



