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Liebe Vereinsmitglieder,
Liebe Freunde und Partner unseres Vereins,

ehe man sich versieht, ist auch das Jahr 2023 schon fast wieder voruber.

Bezogen auf unseren Verein, hat sich leider nicht viel ereignet. Wir hatten zwar unsere re-
gelmaldigen Vereinstreffen und auch unser 35. Dresdner Tauschtreffen, aber die Teilnahme
und Mitarbeit aller Vereinsmitglieder blieb weiterhin stark zurtickhaltend. Vielleicht ist es aber
eben auch auf unsere inzwischen ganz schon geschrumpfte Mitgliederzahl zurtickzufuhren.

Und auch das Alter macht vor uns nicht halt.

Was das neue Jahr 2024 fur uns bereit halt, kann ich nicht sagen, nur eine nicht so erfreuli-
che Sache steht schon fest. Aus finanziellen Griinden, u.a. bedingt durch die sinkende Be-
sucher- u. Teilnehmerzahl, werden wir 2024 unser Tauschtreffen nicht stattfinden lassen.
Wir hatten die Wahl zwischen der Einstellung unseres Infoheftes oder dem Tauschtreffen.
Da das Infoheft aber das Aushéngeschild des Vereins ist und unseren Namen reprasentiert,
haben wir uns schweren Herzens fir letzteres entschieden.

Aber immerhin haben wir 2024 unser 40-jahriges Jubilaum des Freundeskreises Brauerei-
geschichte, welches wir bestimmt noch wirdig feiern werden.

Ich winsche allen Vereinsmitgliedern und lhren Familien, allen Partnern und Freunden un-
seres Vereins

Alles Gute und viel Erfolg fir das Jahr 2024

Auch in diesem Jahr mochte ich mich wieder ganz herzlich bei den Vereinsmitgliedern und
Freunden des Vereins bedanken, welche mit ihrer Zu- und Mitarbeit an unseren Verdéffentli-
chungen, sowie der Durchfiihrung unserer Aktivitaten, dies alles erst ermdglichen.

Jens Rothe, Vorstandsvorsitzender des FBG, 20.11.2023

Wir trauern um Siegfried Kneschke- Vereinsmitglied der ersten Stunde
g I
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Unser Vereinsmitglied Siggi Kneschke verstarb nach langer schwerer Krankheit am
12.11.2023.

Er kam 1966 zum Sammeln von Bieretiketten wie viele andere Sammler auch durch Zufall.
Im Sommerurlaub an der Ostsee wurde das Bier im Wassereimer gekihlt und dann
schwammen die Bieretiketten obenauf. Die bunten Bildchen warf man nicht weg, sondern
trocknete sie. Damit war der Grundstein flr seine Sammelleidenschaft gelegt.

Spater fuhr er regelmanRig zu den grof3en internationalen Tauschtreffen nach Usti. Dabei gab
es allerdings immer wieder Probleme, weil bei Grenzubertritt das Tauschmaterial vom Zoll
beschlagnahmt wurde. Nur fur offiziell Gber den Kulturbund organisierte Sammler gab es die
Mdglichkeit, problemlos Tauschmaterial aus- und einzufiihren. 1984 erfolgte dann die Grin-
dung der IG Brauereigeschichte Dresden im Kulturbund der DDR. Daran war Siggi Knesch-
ke federfuhrend beteiligt. Er engagierte sich hier nicht nur flr seine Sammelei sondern auch
fur die Brauereigeschichte in Dresden und Ostsachsen.
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Als mit der Wende 1991 das Weiterbestehen des Vereins in Frage stand, war er einer der
wenigen Mitglieder, die den Verein als Freundeskreis Brauereigeschichte Dres-
den/Ostsachsen e.V. weiterfihrten. Bis 1998 war er im Vorstand aktiv als Organisationsleiter
des Vereins tatig.

Auch weiterhin brachte sich Siggi Kneschke entsprechend seiner Moglichkeiten in den Ver-
ein ein.

Als vor 7 Jahren bei ihm Krebs festgestellt wurde, begann sein Kampf gegen diese Krank-
heit. Diesen Kampf hat er nun leider verloren. Wir trauern um unser verdientes Vereinsmit-
glied. Er wird uns unvergessen bleiben.

Rolf Kluttig, 26.11.2023

Radeberger Pilsner spendet 70.000 Euro fur Bergwacht Sachsi-
sche Schweiz

BU Titelbild (von links): Tino Richter, Geschaftsfihrer des Tourismusverband Sachsische Schweiz e. V., Marcus Ziegler,
stellvertretender Vorsitzender des Vereins der Freunde des Nationalparks Sachsische Schweiz e. V., Michael Geisler,
Landrat des Landkreises Sachsische Schweiz-Osterzgebirge, Rita Seidel, Vorstand DRK Kreisverband Sebnitz e. V., Marco
Domogalski, Marketingleiter der Radeberger Exportbierbrauerei und Christoph Weber, Koordinator der Bergwacht Sachsi-
sche Schweiz

Spendenaktion

Nach 2021 und 2022 findet die Spendenaktion zum dritten Mal statt. Empfanger ist der Ver-
ein der Freunde des Nationalparks Sachsische Schweiz e.V. Mit dem Geld wird diesmal die
Sanierung der Bergwachtstation ,Ottomuhle® im Bielatal finanziert. Projekttrager ist der
Landkreis Sachsische Schweiz-Osterzgebirge, der fur die Umsetzung zustandig ist. Losge-
hen kann es, wenn die Hutte Ende Oktober fir das Winterhalbjahr geschlossen wird. Schon
jetzt wurden mehr Einsatze der Bergwacht gezahlt als im Vorjahr.

Quelle: aboutdrinks 30.10.2023, SBB Pressespiegel 44.KW
Jens Rothe, FBG, November 2023

Radeberger Exportbierbrauerei erhalt IHK-Ehrenurkunde

Der Radeberger Exportbierbrauerei wurde eine ganz besondere Ehre zu teil: Anlasslich der
Uber 150-jahrigen Brautradition wurde sie mit der Ehrenurkunde der Industrie- und Handels-
kammer Dresden (IHK Dresden) ausgezeichnet. Die Urkunde nahm Olaf Plaumann, Ge-
schaftsfihrer der Radeberger Exportbierbrauerei, von Lukas Rohleder, Hauptgeschéaftsfiih-
rer der IHK Dresden im Ratssaal des Rathauses der Bierstadt Radeberg im Beisein von
Oberburgermeister Frank H6hme feierlich entgegen.


https://www.about-drinks.com/wp-content/uploads/2023/10/radeberger_saechsische-bergwacht-1030x541.jpg
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~Wir sind als Exportbierbrauerei zwar national und auch weltweit bekannt, aber gleichzeitig
in Sachsen fest verwurzelt. Jedes Radeberger Pilsner — egal wo es getrunken wird — brauen
wir ausschlielich hier in unserer Heimatstadt. Das war die vergangenen 150 Jahre so und
daran wird sich auch in Zukunft nichts andern®, erlautert Olaf Plaumann.
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v.L.n.r: Frank Héhme (Oberbilrgermeister GrolRe Kreisstadt Radeberg)
mit einer historischen Flasche Radeberger von 1887, Lukas Rohleder
(Hauptgeschéftsfiihrer IHK Dresden) & Olaf Plaumann (Geschaftsfiihrer
Radeberger Exportbierbrauerei) mit der Ehrenurkunde der IHK

Die Verleihung der Ehrenurkunde erfolgt nicht zuféllig im Radeberger Rathaus. Nach der
Grundsteinlegung im April 1872 begann die Brauerei nur gut ein Jahr spater im Juni 1873
mit dem Brauen. Im August 1873 erfolgte die erste Verkostung auf dem Brauereigelande ,im
stillen Kreise® unter Teilnahme von Gesellschaftern sowie ausgewahlten Sachverstandigen
und Freunden des Unternehmens. Erst dann entschied man sich fiir eine offizielle Erstver-
kostung, die wenige Tage spater im Ratssaal stattfand.

Die Tageszeitung ,Radeberger Echo” schrieb damals in ihrer aktuellen Ausgabe: ,Allgemein
bewunderte man Farbe und Glanz des Biers, welches an die bevorzugten Wiener Biere leb-
haft erinnert. Der Geschmack war vortrefflich, doch hielt man allgemein fur férderlich, noch
einen Zeitraum von 3 bis 4 Wochen voriiber gehen zu lassen, um das feine ,Brikelnde®, was
auch das Wiener Bier so auszeichnet, sich voll und ganz noch entwickeln zu lassen. So darf
man die Eroffnung der Versendung wohl auf den 15. oder 20. September ansetzen.” So kam
es, dass am 14. September 1873 das Lagerbier erstmals an die Verbraucher ausgeliefert
wurde. Damit begann die Radeberger Brautradition, die bis heute erfolgreich anhélt.
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Uber die Radeberger Exportbierbrauerei

1872 erfolgte die Grundsteinlegung der Brauerei in der sachsischen Bierstadt Radeberg na-
he Dresden. Ihr Produkt, Radeberger Pilsner, das seit 1873 ununterbrochen nur in Radeberg
gebraut wird, hat sich heute fest in den Top 5 der deutschen Premiumbiere etabliert und
agiert als zuverlassiger Partner der gehobenen Gastronomie, der Hotellerie und des Han-
dels. 1990 wurde die Exportbierbrauerei von der Radeberger Gruppe (damals: Binding-
Gruppe) mit Sitz in Frankfurt am Main erworben. Damit gewann die sachsische Brauerei ei-
nen starken Partner. Seitdem wurde fortwahrend in den Neu- und Ausbau investiert.

2022 kam eine weitere Biersorte hinzu: Radeberger Alkoholfrei. Heute zahlt die Exportbier-
brauerei zu den modernsten Brauereien Deutschlands. Jedes weltweit getrunkene Radeber-
ger Bier wird ausschliel3lich im heimischen Radeberg gebraut. Deutschlandweit ist die Marke
ein engagierter und genretbergreifend agierender Kulturforderer. Im engsten Heimatgebiet
in und um die Bierstadt Radeberg unterstlitzt sie zahlreiche Vereine, Institutionen und Initia-
tiven zum Wohle der Region.

Quelle: about-drinks 04.09.2023, SBB Pressespiegel 37.KW, 13.09.2023
Jens Rothe, FBG, November 2023

Die Problematik Mindesthaltbarkeitsdatum

Seit dem 22.12.1981 ist die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) Pflicht. Es be-
sagt, dass der Hersteller bis zu diesem Zeitpunkt flir das ungedffnete Produkt bei durchgan-
gig richtiger Lagerung seine spezifischen Eigenschaften behéalt. Hier kommt man schon ins
Grubeln, denn Hersteller und Kunde kdnnten unter spezifischen Eigenschaften verschiede-
nes verstehen. Keinen Zweifel dirften die auReren Merkmale, wie Farbe, Triibung, eventuel-
ler Bodensatz hervorrufen. Anders jedoch solche Eigenschaften, die man heute unter dem
Begriff “Flavour” versteht und also Geruch, Geschmack und das sog. Mundgefuhl umfassen.
Ganz abgesehen davon, dass diese selbst von Fachleuten ganz unterschiedlich bewertet
werden kénnen, verandern sie sich im allgemeinen wahrend der angegebenen MHD wie
auch die stofflichen Veranderungen, die man unter dem Begriff der Alterung versteht, nur
gering, manchmal nur analytisch erfassbar. In der Regel kann der Kaufer davon ausgehen,
dass die Brauerei ihre Produkte so gut kennt, dass die das MHD nicht auf eine Dauer ausle-
gen, die qualitative Risiken in der genannten Art bergen kénnten. Es ist deshalb den Braue-
reien an einer Verlangerung des MHD nichts gelegen. Dass man bei Vorliegen starker Feh-
ler, die man durch Verkosten nach dem Kauf sofort feststellen kann, z. B. mangelnde Re-
zenz, grobe geschmackliche oder riechbare Abartigkeiten, mangelnde oder Ubertriebene
Bittere u. a. reklamieren kann, steht aul3er Frage, hat aber mit MHD nichts zu tun.

Die Meinung, Bier kénne gar nicht schlecht werden und man brauche deshalb auf das MHD
keine Ricksicht zu nehmen, es sei nach Ablauf bedenkenlos zu trinken, ist aber nur die hal-
be Wahrheit, frischer wird es wohl besser geschmeckt haben. Andererseits ist es aber auch
nicht sicher, dem Kunden zu suggerieren, dass ein Bier mit langer MHD auch die besten
Qualitatsvoraussetzungen habe, daflr ist das Problem zu komplex, da ware eine eindeutige-
re Formulierung der MHD in Richtung eindeutig bewertbarer spezifischer und im Zusam-
menhang mit der Haltbarkeit stehender spezifischer Eigenschaften hilfreich, z. B. in Richtung
sauer, trube, schal.

Weil der Handel aus vielerlei Grinden (lange Transportwege, hohe Lagertemperaturen)
kaum Interesse an einer zu kurzen MHD hat, der Kunde aber auch zunehmend Bier “in Akti-
on” kauft, um den Begriff “‘Hamstern” nicht zu verwenden, und dann das Bier zu Hause viel-
leicht falsch und zu lange lagert, halt man MHD nicht mehr fir ein aussagefahiges Zugpferd
fur die Brauereien.

Die Doemens Akademie Gréafelfing bringt nun in einer Neubetrachtung des MHD den Begriff
der “Frische” ins Spiel, der bei anderen Lebensmitteln, z. B. Milch und Fisch schon in unter-
schiedlichen Frischestufen und abgestuften Preisen angeboten und vom Kunden akzeptiert
wird (Brauwelt 2022). “Frisches Flaschenbier’ konnte so in eigenen Bierfachgeschaften bis
maximal 14 Tage nach Abfullung zu relative héherem Preis angeboten, nach Ablauf der 14
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Tage aber an den Handel zu normalem Preis abgegeben werden. Man erwartet, dass damit
die Aktionseink&ufe eingeschrankt werden. Ob sich ein solches Verfahren bei Bier durch-
setzt, bleibt abzuwarten, die Problematik MHD wird dadurch nicht umfassender geklart.

Abschlie3end sei darauf verwiesen, dass der Kunde den Begriff “Frische” beim Bier nicht
verwechselt mit einem Verbrauchsdatum “zu verbrauchen bis”, nach dessen Erreichen das
Lebensmittel nicht mehr verzehrt werden darf. MHD bleibt weiterhin wirksam.

Gunter Stresow, FBG, November 2023

Etwas Uber Getranke-, speziell Bierflaschen

Auf dem Markt sind in den letzten Jahren immer h&aufiger sog. Individualflaschen aufge-
taucht, Flaschen, auf denen der Name der Brauerei eingepragt ist, deren Bier darin angebo-
ten wird. GrolRe Brauereien vertreiben ihr Bier haufig deutschlandweit. Mehrwegflaschen
mussen an den Abfullort zuricktransportiert und vor ihrem Wiederbeflllen sortiert werden.
Das ist nicht billig, egal, ob man per Hand oder maschinell vorgeht.

Die Gesellschatft fur Verpackungsmarktforschung mbH. in Mainz, kurz GVM, hat festgestellt,
dass 2019 im deutschen Mehrwegsystem ca. 1500 verschiedene Flaschenarten und etwa
3000 unterschiedliche Kasten auftauchten. Im gleichen Jahr wurden die Getranke zu 41,8 %
in Mehrwegverpackungen vertrieben, bei Bier waren es 78,7 %. Unter den Mehrweggebin-
den fur Bier versteht man die freiverkehrbaren, ohne Eigentimerkennzeichnung versehenen
Flaschen und die Individual-Mehrwegflaschen mit Kennzeichnung des Eigentiimers.

Der Anteil der Individual-Mehrwegflaschen lag 2012 bei 15 %, stieg 2017 auf 42 % und wur-
de fur 2022 auf 49 % vorausgesagt. Als Griunde fir diesen steigenden Anteil, den man
volkswirtschaftlich gern bei 0 % sehen wirde, werden genannt:

e Gedanderter Getrankeverbrauch bei den Kunden

e Verbesserte Ricknahme von Einwegverpackungen seit dem 2003 eingefuhrten Ein-
wegpfand

e Zunahme der Wegwerfmentalitat

Selbst verursacht, sucht man nun, den Schaden so gering als méglich zu halten. So kam es
2020 auf Initiative des Bayerischen Brauerbundes, des Brauereiverbandes NRW und der
Societat der Norddeutschen Brauereien, sowie den spater dazu gekommenen Baden-
Wirttembergischen Brauerbund zur Griindung der Genossenschaft Mehrwegpool der Brau-
wirtschaft e. G. (MPB e.G.).

Dessen Aufgaben sind vielgestaltig und kénnen hier nur angedeutet werden. Im Grunde geht
es um die Gestaltung eines reibungslosen Ablaufes des Mehrwegsystems mit Standard-
Mehrwegflaschen mit zusatzlicher Eigentumskennzeichnung (eingepragter Schriftzug am
unteren Flaschenrand) fur die in Form und Gestalt unverandert bleibenden NRW-, Bugelver-
schluss- und Steinie-Flaschen. Die in der Genossenschaft organisierten Brauereien ent-
scheiden Uber den Zeitpunkt des Einsatzes dieser Flaschensorten. Es wird eingeschatzt,
dass mit einer umfassenden Endldsung wegen der bisherigen Wirtschaftsorganisation und
der Kapazitat der Glashitten erst in etwa 10 Jahren zu rechnen ist.

Es bleibt abzuwarten, ob mit dem neu zu schaffenden Mehrweggebindepool und den ge-
planten Mallnahmen zu dessen sinnvollem Einsatz eine spirbare Verbesserung eintreten
wird. Vor Jahrzehnten wollte man in der deutschen Bundesrepublik eine Einheitsflasche
kompromisslos einfuhren, die jetzt in Gang gesetzten Kompromisse werden sicher nicht zu
allseitiger Befriedigung fuhren. (Quelle: Brauwelt Nr. 25/2022)

Inzwischen wurde die erste GeMeMa-Poolflasche, die 0,33l Longneck in den Farben braun,
grun und weild auf den Markt gebracht. Erkennbar an einem kleinen sog. Embossing (Pra-
gung) am Ful3 der Flasche, 4 Flaschen in einem kleinen Kasten darstellend. Die Flaschen
kénnen auch von nicht Pool-Teilnehmern genutzt werden. (Quelle: Brauwelt Nr. 34-35/2022)

Gunter Stresow, FBG, November 2023
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Hopfen, Flavorhopfen, Dual-Purpose-Hopfen

Schriftliche Nachweise tUiber Hopfenbiere gibt in Europa gibt es durch Isidor von Sevilla (560-
636), den Abt Adalhard von Corbie (752-826), den Amt Ansegius von Fontanelle (776-834)
und Hildegard von Bingen (1098-1179). Hopfen vertrieb in jenen Zeiten die Grutbiere, deren
Kréuterzusatzen man heilende Wirkungen zuschrieb.

Wir kbnnen annehmen, dass man sehr schnell bemerkte, dass selbst wildwachsende Hop-
fen unterschiedlich bitter waren und anders rochen. So kam die Unterscheidung in Bitter-
und Aromahopfen und schlief3lich deren gezielte Ziichtung zustande.

Diese Zweitteilung erwies sich nicht mehr ausreichend, als die Chemie die Hopfeninhalts-
stoffe immer detaillierter darstellte und auf deren spezielle Nutzung aufmerksam machte.
Insbesondere brachten mit der Erfindung sténdig neuer Bierstile die sog. Craftbeer-Brauer
immer mehr andere Hopfeninhaltsstoffe ins Bier, die die Hopfenziichtung zu immer neueren
Hopfensorten veranlassten.

So tauchte am Ende des 20. Jahrhunderts die Bezeichnung “Flavor-hop” auf, als Hinweis auf
deren spezielle Funktion bei der Bierbereitung, nicht als Bezeichnung von Hopfensorten.
Die Ziuchtung stellte viele neue Hopfensorten, sowohl als Hochbitterhopfen als auch als
Hocharomahopfen bereit, einige Sorten waren beides. Sie wurden nun als Doppelfunktions-
hopfen “Dual purpose hop” genannt. Es sind davon mehr als 125 Sorten im Angebot und
bedienen vor allem die Craftbierbrauer fur ihre h&ufig sehr ausgefallenen Bierstile wie Pale
Ale, Indian Pale Ale (IPA), aber auch Stout. Einige, wie Northern Brewer, Perle, Taurus u. a.
werden aber mit Erfolg auch von klassischen Klein-, Mittel- und GroR3brauereien bevorzugt,
um sich vor Konkurrenten zu schitzen und dem Vorwurf der Uniformierung zu entgehen.

“Flavour-Hopfen”, mit diesem englischen Namen, ist seit 2000 eine neue Hopfenkategorie
und bezeichnet an sich nicht mehr eine Funktion, sondern klassifiziert Sorten wie Mandarina
Bavaria, Hull Melon, Hallertau Blanc, Callista, Ariana u.a. Welche Geruchs- und Ge-
schmackseindriicke man mit ihnen erwarten kann, belegen die Abbildungen 1 (Aromaprofil
der Hopfensorte Aurum) und 2 (Aromaprofil von Aurum im Bier). Es ist also mdglich, ein oder
mehrere Hopfensorten einzusetzen, um im fertigen Bier, deren hervorstechendes Aroma zur
Geltung zu bringen.

Quelle: Brauwelt Nr. 21-22/2019, Nr. 46-47/2020
Gunter Stresow, FBG, November 2023

Trappisten und ihre Biere

Trappisten richten ihr Leben nach den Ordensregeln des Heiligen Benedikt von Nursia (um
500 n. Chr.) ein. Mehrere Reformen fuhrten im 17. Jahrhundert zur Griindung des Zisterzi-
enserordens der Strengen Observanz in der franzdsischen Abtei La Trappe in der Norman-
die. Deren Ménche Gbernahmen den Namen Trappist, den heute alle Trappistenabteien tra-
gen, deren Mitglieder vereint in der Internationalen Trappistenvereinigung sind. Diese wurde
1998 gegrundet und verbindet (Stand 2018) 20 Trappistenkldster auf der ganzen Welt. Es
werden 12 Trappistenbrauereien betrieben, sechs davon in Belgien und eine in den Nieder-
landen, die alteste ist die von Rochefort, die seit 1595 betrieben wird. Hinzugekommen sind
die Trappistenbrauereien in Engelhardtszell (Osterreich), Spencer, Massachusetts (USA),
De Kievit in Klein-Zundert (Niederlande), Abbazia delle Tre Fontane (Rom) und Mount Saint
Bernard in Coldwill (England).

Trappisten stellen verschiedene Produkte her, die sie ohne Erwerbszweck verkaufen, um auf
diese Weise den Lebensunterhalt der Mnche zu sichern, die Abteien vor Verfall zu schit-
zen und soziale Aktivitaten zu unterstitzen. Ihre Produkte sollen jedes eine aul3erordentliche
Produktqualitat haben und den Namen Trappist schiitzen.

Bekanntestes Produkt sind die Trappistenbiere, die das international Label Authentic Trap-
pist-Product (ATI) tragen. Die Biere miussen innerhalb der Mauern einer Trappistenabtei von
den Monchen selbst, zumindest unter deren Aufsicht, gebraut werden. Die Brauereien mus-
sen dem Kloster unterstellt sein und dem kl6sterlichen Lebensentwurf entsprechen. Jedes
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Trappistenbier hat ein eigenes Rezept und wird durch Hefen vergoren, die mit der Marke
Trappist gleichfalls geschiitzt sind.

Die Biere sind meistens obergérige Starkbiere mit hohem Aromaanteil und werden nach der
Hauptgarung haufig auf Flaschen gefillt, in denen nach Dosagenzusatz die Garung zu Ende
gefuhrt wird. Sie sind deshalb auch meist sehr rezent.

Die Bierstile Dubbel (dunkel, Stammwiirze 15-20%) und Tripel (heller, Stammwirze 18-22%)
sind ungeschuitzt und kdnnen auch von anderen Brauereien genutzt werden.

Quelle: Brauwelt 17-18/2019
Gunter Stresow, FBG, November 2023

Neue DLG-Auslobung ,,Bestes Bier*

Auszeichnung | Im Rahmen ihrer Internationalen Qualitatsprufung fur Bier und Biermischge-
tranke hat die DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft) am 1. August 2023 erstmalig
neben den gewohnten DLG-Medaillen in Gold, Silber und Bronze auch die Gewinner der
Sonderauslobung fur die besten Biere in zwolf relevanten Kategorien bekannt gegeben.

Damit honoriert die Experten-Jury besondere Rezepte und Qualitaten, die die Geschmacks-
vielfalt und Kreativitat der Brauereien auszeichnen. Die zwolf Biere, die die Sonderauslo-
bung erhalten haben, sind abrufbar unter www.dlg.org.

Die Biere wurden tber mehrere Wochen umfangreichen Qualitatskontrollen unterzogen. Die
vielfaltigen chemisch-analytischen Parameter und eine Deklarationskontrolle runden die
sensorische Qualitatsbeurteilung der DLG-Experten-Jury ab, was eine ganzheitliche Pro-
duktbewertung erst mdglich macht. Die in allen Prifparametern am hoéchsten bewerteten
Biere erhalten die Sonderauszeichnung ,Bestes Bier” in den folgenden zwolf Kategorien:
»7Alkoholfreies Bier”, ,Bockbier”, ,Doppelbock®, ,Export”, ,Kellerbier®, ,Marzenbier”, ,Pilsener®,
.Biermischgetrank®, ,Schankbiere” ,Vollbier”, ,Weizenexportbier und ,Weizenvollbier*.

Auslobung 2023

Kategorie Handelsbezeichnung Unternehmen

Warsteiner Alkoholfrei 0,0% Isoto-

Alkoholfreies Bier Warsteiner Brauerei Haus Cramer KG

nisch

Bockbier Mauritius Zwickauer Bock Dunkel Mauritius Brauerei GmbH
Doppelbock MaxIrainer Jubilator SchloRbrauerei Maxlrain GmbH & Co. KG
Export Ustersbacher Eestbier ECRBAUEREI USTERSBACH Adolf Schmid
Kellerbier Hofmark Braumeister Zwickl Hofmark-Brauerei KG

. . o x Lt M Flotzinger Brauerei Franz Steegmul-
Marzenbier Flotzinger Brau Wies'n-Marzen ler GMbH & Co. KG
Pilsener Brauerei Kénigshof Pils Brauerei Kdnigshof GmbH

Biermischgetrank | Westheimer Natur Radler Graflich zu Stolberg'sche Brauerei West-

heim GmbH

Schankbiere Landskron Hell Landskron BRAU-MANUFAKTUR GmbH
& Co. KG

Vollbier Engel Hell Biermanufaktur ENGEL GmbH & Co. KG

Rother Brau Bayerische Exportbierbrauerei

Weizenexportbier | Oko Ur-Weizen GmbH

Weizenvollbier Falter Weil3bier Premium Gold Privatbrauerei J.B. Falter Regen KG

Quelle: BRAUWELT 34-35, 2023, SBB Pressespiegel 34. KW 2023
Jens Rothe, FBG, November 2023



http://www.dlg.org/bestes-bier

Wissenswertes
“Parlamentgruppe Braukultur” im Deutschen Bundestag gegriindet

Ende Januar 2022 hat sich im Deutschen Bundestag eine fraktionstbergreifende “Parla-
mentsgruppe Braukultur” gegrindet, eine zweite Initiative neben der seit 1974 bestehenden
Gruppe “Deutsches Institut fir Reines Bier e. V.”.

Laut Grindungsmemorandum sollen die durch die Coronakrise gefahrdeten kleinen Braue-
reien, die haufig in Familienbesitz sind, aber auch die in Bedrangnis geratenen Brauerei-
gasthdfe auch zukunftig bestehen bleiben. Sie machen die Bierlandschaft bunt und sind Be-
standteil der weltbekannten deutschen Bierkultur.

Initiatorin ist die oberfrankische Grinen-Abgeordnete Lisa Badum, Ausschuss Klimaschutz
und Energie. Der Gruppe gehéren weiter an der CDU-Haushaltspolitiker Andreas Mattfeldt
(Niedersachsen), der CSU-Abgeordnete Dr. Andreas Lenz, Ebersberg (nachhaltige Entwick-
lung), die Ernéhrungspolitikerin Isabel Mackensen-Geis als SPD-Angehérige (Rheinland-
Pfalz), der Vorsitzende des Verkehrsausschusses im Bundestag Udo Schiefner, Niederrhein,
SPD, der klimapolitische Sprecher der FDP-Fraktion Olaf in der Beek, Bochum und die Lin-
ken-Abgeordnete Ina Latendorf, aus Mecklenburg, Obfrau fir den Bereich Erndhrung und
Landwirtschaft.

Quelle: Brauwelt Nr. 9-10/2022

Gunter Stresow, FBG, November 2023

Klosterbiere mit Karamellzucker — Getrankeidee fir Craft Brauer

Unter diesem Titel erschien in der Brauwelt Nr. 23-24/2022 ein Beitrag der Hochschule An-
halt. Unter Hinweis auf den Beitrag der Kldster zur Bierkultur und auf die traditionelle Her-
stellung von Klosterbieren mit unterschiedlichen Karamellquellen wurden in der Lehr- und
Forschungsbrauerei der Hochschule Anhalt in Kéthen solche “Klosterbiere” hergestellt und
auf ihre Aromaprofile, chemisch-physikalische Stabilitat, Farbe und Tribungsneigung unter-
sucht.

Im Ergebnis wird den Craft Brauern empfohlen, den besonderen Stellenwert von Klosterbie-
ren — in Deutschland gibt es derzeit noch funf Klosterbrauereien- zu nutzen. Mit Karamell-
malzen, Karamellzuckersirup oder Kandiszucker lassen sich solche Biere mit angenehm
suB3lich bis herb-aromatisch brauen, die vor allem durch ihre rote Farbe hervorstechen. Als
“‘besondere Biere”, also nicht dem Reinheitsgebot verpflichtet, aber nach traditioneller
Brauart gebraut und den Karamellzucker nicht als Malzersatzstoff nutzend, muss ihre Her-
stellung behdrdlich genehmigt und vorher angezeigt werden.

Brauwelt Nr. 23-24/2022

Gunter Stresow, FBG, November 2023

Die deutschen Malzereien

Sie werden vertreten durch den Deutschen Malzerbund. Uberwiegend mittelstandisch pro-
duzieren gegenwartig 26 Mitgliedsunternehmen in 40 Betriebsstaten rund 2 Millionen Ton-
nen Braumalz pro Jahr, wovon ein gutes Drittel in Gber 130 Staaten exportiert werden.

Daneben werden auch Malzprodukte fir Backwaren und Backzutaten angeboten.

Braumalze bestimmen ganz wesentlich die Menge und Qualitat der aus ihnen hergestellten
Biere, beispielsweise ob es helle oder dunkle, starke oder schwache, Weizen- oder Gers-
tenbiere sind. In Form sog. Spezialmalze bedienen sich die Brauer, besonders die Craftbier-
brauer, gern, um ihren Bieren nicht nur tiefe Farben zu verleihen, sondern ihnen auch typi-
sche Geschmacks- und Geruchsnoten zu geben, die haufig auch den Rahmen herkémmlich
hergestellter Biere sprengen. Bekannt sind sicher Rauchbiere, fur die ein spezielles Malz
erforderlich ist.

Fur die Mélzereien wie fur die Landwirtschaft ist die Zichtung ertragsreicher, resistenter,
starkereicher und eiweil3armer Gersten mit hohem Enzympotential sehr wichtig, ihre Verbin-
dung wegen gemeinsamer, auch 6kologisch und nachhaltiger, Ziele sehr eng.

Quelle: Brauwelt Nr. 13-13/2022
Gunter Stresow, FBG, November 2023




-10 -

Griunde fur den Konsum alkoholfreien Bieres

Alkoholfreie Biere werden offensichtlich immer beliebter, die Zahl der Brauereien, die solche
anbieten, steigt. Wer und warum alkoholfreies Bier trinkt, wurde schon in der Brauwelt Nr.
36/2020 beantwortet. Eine Befragung, bei der auch mehrere Griunde durch Einzelpersonen
genannt werden konnte, ergab:

63,8 %  Wenn ich fahren muss
46,8 %  Weil es schmeckt
20,2%  Weil es passt (in Gesellschaft, beim Fuf3ball)
14,4 %  Aus gesundheitlichen Grinden (Diét, Intoleranz, Schwangerschaft)
12,8 % Ich bin Sportler
9,6 %  Weilich keinen Alkohol trinke
8,0%  Sonstiges
3,2%  Weil ich gerade keinen Alkohol trinken darf (Fuhrerscheinverlust, Ehepartner)

Es ist anzunehmen, dass eine Befragung zum heutigen Zeitpunkt &hnliche Ergebnisse zeiti-
gen wirde.

Brauwelt Nr. 36/2020
Gunter Stresow, FBG, November 2023

Was ist eigentlich der Marmeladenglastest?

So wird in der Brauwelt Nr. 23/2018 gefragt und beim Lesen des Beitrags wird schnell klar,
dass es sich hierbei nicht um die Beurteilung von Marmeladenglédsern handelt, sondern um
einen Test, den man mittels eines Marmeladenglases durchfiihren kann.

Getestet werden soll namlich ein Stoffwechselprodukt, das bei der alkoholischen Garung
entsteht und flr die Qualitat des fertigen Bieres eine mitentscheidende Rolle spielt. Es dreht
sich um Diacetyl, landlaufig auch Butteraroma genannt. Es ist ein Indikator fir die Reifung
des Bieres und soll im fertigen Bier einen bestimmten Grenzwert nicht Gberschreiten. Kleine-
re Brauereien haben zur Ermittlung der sog. vicinalen Diketone, einer Stoffgruppe, zu der
Diacetyl gehort, nur selten einen Gaschromatographen und mussen deshalb ihren Geruchs-
und Geschmackssinn einsetzen.

Dieses Diacatyl ist im gereiften, noch unfiltriertem Bier in einer Vorstufe enthalten, die durch
ein spezielles Enzym zu Diacetyl abgebaut und schliel3lich von der Hefe weiter méglichst bis
unter einen akzeptablen Schwellenwert vermindert wird. Es kommt also darauf an, dass im
gereiften, filtrierten, also hefefreien Bier, die Konzentration an der Vorstufe des Diacatyls
klein gehalten wird, damit bei steigender Temperaturerhbhung, z. B. beim Aufbewahren
beim Verbraucher, nur wenig Diacatyl entsteht.

Zur Feststellung der Menge der Diacetylvorstufen kann man sich bei Fehlen eines Gas-
chromatographen nun eines Marmeladenglases bedienen. Zu diesem Zwecke entkohlen-
sauert man das unfiltrierte Bier durch Schuitteln und fullt es in ein hitzefestes, dichtver-
schlieRbares Marmeladenglas mit moglichst weiter Offnung. Das wird nun in einem Wasser-
bad bei 80-90 Grad Celsius eine halbe Stunde erwarmt. So entsteht Diacetyl, das man nach
Abkiihlung des Glases beim Offnen sehr intensiv riecht. In diesem Fall ist der Brauer ange-
halten, die betreffende Biercharge langer zu lagern, um der Hefe Gelegenheit zu geben, die
Vorstufe des Diacetyls zu mindern und abzubauen.

Brauwelt Nr. 23/2018
Gunter Stresow, FBG, November 2023

Storytelling matters

Unter diesem Titel wird in der Brauwelt Nr. 16/2022 auf die Arbeit der European Beer Star
als einer der weltweit bedeutendsten Bierwettbewerbe hingewiesen. Er ordnet die an den
Wettbewerben teilnehmenden Biere, deren Zahl von Jahr zu Jahr steigt, in Kategorien, die
eine Vergleichbarkeit und sachgemal3e Bewertung ermdglichen. Mittlerweile gibt es rund 70
solcher Kategorien, die aber offensichtlich nicht ausreichen. 2021 schuf man deshalb eine
weitere, “Free Style Beer”. Dahinein kommen nun alle Biere, die in den bisherigen Katego-
rien wegen ihrer Eigenschaften oder “Eigenartigkeit”, keinen Platz finden konnten.
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Der Wettbewerber muss dazu die Jury neben der Sensorik durch eine sinnstiftende Erzah-
lung, die den Ideenreichtum des Bewerbers und die Innovationskraft seines Produktes dar-
legen, Uberzeugen, dass mit dem vorgestellten Bier Kunden zum weiteren Bezug animiert
werden.

Auf einer Homepage werden dazu einige Anforderungen genannt, die die “Story” erfillen
muss und die Einordnung in diesen neuen Stil rechtfertigen.

Man kann sich fragen, ob solche Storys den Kunden tatsachlich Giberzeugen oder ob er nicht
mit &hnlichem Spott darauf reagiert wie auf manche Bewertung von Sommeliers, zu der ein
Kommentator einschrankend bemerkte, dass zukinftig an diese und auch an die Brauer
nicht die Anforderung gestellt wirde, dass sie zugleich Dichter sein mussten. Vielleicht bleibt
Deutschland weiterhin auch ein Land der Denker.

Brauwelt Nr. 16/2022
November 2023

Interessantes zum Thema Bier (Miscellen)

1. Das sich standig verteuernde Leben, das die Kellner zu hoheren Trinkgeldforderun-
gen veranlasste, zwang auch andere Berufsstdnde zu erhdhten Lohnforderungen. In
Dresden stellten z.B. alle Bottchergesellen der Waldschlésschenbrauerei ihre Arbeit
ein.

(Das Echo, Nr.81 vom 8.10.1873) Gunter Stresow, FBG

Vereinstermine 2024

Angaben ohne Gewahr, Anderungen sind jederzeit moglich

Jahresabschlussveranstaltung im HammerBréu, Bahn-
02. Dezember 2023 |16:00 Uhr | hofstr. 42, Riesa. Mit einem Vortrag von G. Spies: "Gab
es deutsches Bier in der 1.Klasse auf der Titanic"

09. Februar 2024 Mitgliederversammlung ohne Vorstandswabhl

12. April 2024 Vereinstreffen

14. Juni 2024 Vereinstreffen

26. Juli 2024 Grillveranstaltung, Termin muss noch geklart werden

Die Vereinstreffen finden (soweit nichts anderes ausgewiesen) im Verwaltungsgebéaude
(1. Etage) der Feldschl6Rchen AG, Cunnersdorfer Str. 25, 01189 Dresden statt.

Uber evtl. Anderungen bitte im Internet informieren unterwww.fbg-dresden-ostsachsen.de.

Aktuelle Termine von Tauschtreffen 2023/24

27. Januar 2024 D-72818 Trochtelfingen

517. IBV-Tauschtreffen unter der Schirmherrschaft des Albquell-Brauhaus Auberger &
Schmid GmbH u. Co.

15./16. Mérz 2024 D-86368 Gersthofen

518. IBV-Tauschtreffen mit Jahreshauptversammlung des IBV im Gersthof Stern,
Kirchplatz 10

20. April 2024 D-97999 Holzbronn
FvB-Tauschborse, Igersheim-Holzbronn Brauerei "der HOF GmbH"

08. Juni 2024 D- 96465 Neustadt bei Coburg
Neustadt bei Coburg in der Wamperling Erlebnisbrauerei

22. Juni 2024 D-95213 Minchberg
IBV-Tauschtreffen unter der Schirmherrschaft der Brauerei Hopfenhausla,
SchutzenstralRe 22.



http://www.fbg-dresden-ostsachsen.de/
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Malermeister Herbert Hommola, Ol, um 1970;
Radeberger Exportbierbrauerei (Blick vom Friedhof)
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