IHK-Seminar Hausbrauer
oder "Kein Bier vor Vier!"

H. Michael Kaern

Ein nicht ganz vollstandiger, aber etwas humorvoller
Erinnerungsbericht:

Meine Geschichte begann mit einem Llink auf der
Homepage eines Hobbybrauversandhéndlers. Mit
diesem Link kam ich zu einem Kursangebot der IHK
Oberfranken. Die IHK bot Anfang November 2015 in
diesem Seminar an, sich in gut funf Tagen zum IHK-
zertifizierten Hausbrauer weiterbilden zu lassen. Ob-
wohl ich im ersten Augenblick an Loriots Sketch "Jo-
deln mit Jodeldiplom™ denken musste, meldete ich
mich nach einiger Bedenkzeit zu diesem Kurs an.

Veranstaltungsort des Seminars war das Museums-
padagogische Zentrum (MUPAZ) des Bayerischen
Brauerei- und Backersimuseums in Kulmbach. Da ei-
nige Wochen vorher die HHET 2015 des VHD auch in
Kulmbach stattfanden, war ich mit den artlichen Ge-
gebenheiten wertraut. Hans Wachtler, Initiator des
Kurses, leitete das Seminar. Hans Wachtler ist gelern-
ter Brauer & Malzer, Braumeister (Doemens), Bier-
sommelier, Grinder der Firma HW Brauerei-Service
und eine Kompetenz in Sachen Bier (auch sichtbar,
umn ihn sinngem3aR zu zitieren, am "Bierbauch”).

Das Seminar begann mit den dblichen Regularien
(BegriBung, Organisatorisches und Vorstellungsrun-
de). Die Teilnehmergruppe bestand aus insgesamt
zehn Mannern und war von der Zusammensetzung
buntgemischt (von Mitte 20 bis Ende 60, vom Café-
oder Kneipenbesitzer dber Dipl. ... zum ehemaligen
Winzer, von Sachsen-Anhalt Gber Hessen bis Stdafri-
ka, vom absoluten Hobbybraunovizen bis zum lang-
jahrigen Hobbybrauer). Inhaltlich lag der Schwer-
punkt der ersten beiden Tage bei den Rohstoffen. Am
ersten Seminartag wurde zuerst das Thema Hopfen
behandelt. Der Referent Dipl.-Ing. Mark Zunkel, Mit-
arbeiter der Fa. Barth-Haas, erlduterte u.a. anhand
verschiedener Hopfenproben und mit speziellen Hop-
fensorten gebrauten Bieren die Verwendungsmog-
lichkeiten des Hopfens.

Die Mittagspause verbrachten wir in der Kulmbacher
Kommunbrau. Am Nachmittag stand das Thema Was-
ser auf dem Programm. Der Seminarleiter Hans
Wichtler erkldrte die Bedeutung des Wassers fir die

Bierherstellung. Interessant war vor allem zu erfah-
ren, wie sich die regional unterschiedlichen Wasser-
qualititen auf die Entwicklung der verschiedenen
Bierstile auswirkten. Zum Abschluss des Tages sollten
wir anhand wvon speziell priparierten Bierproben
(DMS, Diazetyl, "nasse Pappe") Geschmacksfehler im
Bier und deren Ursachen kennenlernen. Dieses Sen-
sorik-Ttraining verfolgte uns im Laufe der nédchsten
Tage mehrfach.
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|Erlduterungen der Hopfensorten; Foto: H.
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Am zweiten Tag ging es zuerst einmal mit dem Zug
von Kulmbach nach Bamberg. Ziel war, wie zu erwar-
ten, die Mélzerei Weyermann. Begrifit wurden wir
im neu erbauten Besucherzentrum und Fanshop der
Fa. Weyermann. Der erste Referent Ulrich Ferstl,
Teamleiter der Kundenberatung, fihrte uns Teilneh-
mer zuerst in die Geschichte der Familie und der Fa.
Weyermann ein. Es folgte die Herstellung der wer-
schiedenen Basis- und Spezialmalze. Dann war es
auch schon Zeit fir die Mittagspause, die wir in einer
nahegelegenen Gastwirtschaft werbrachten. Frisch
gestarkt war der erste Programmpunkt am Nachmit-
tag eine Fihrung Uber das Firmengeldnde der Malze-
rei. Annika Klee, Leiterin des Géstezentrums, fahrte
die Gruppe nonchalant (ber das Firmengeldnde. In
der anschlieBenden Kaffeepause bestand die Még-



lichkeit, die aktuellen Biere der firmeneigenen Ver-
suchsbrauerei zu probieren. Mit seinem Vortrag iber
Hefe behandelte Dominik Maldoner, Braumeister bei
der Versuchsbrauerei Weyermann, den letzten Bier-
rohstoff. Den Abschluss des offiziellen Tagespro-
gramms bildete eine Fragestunde mit Robert Pa-
welczak, Berufsschullehrer und langjghriger Haus-
brauer. Danach gab es noch im Gastezentrum ein kal-
tes Buffet mit frénkischen Spezialitdten und Bieren
der Fa. Weyermann. Wiahrend dieses gemitlichen
Teils besuchte uns auch Thomas Kraus-Weyermann,
Mitglied der Geschéftsleitung. In geselliger Runde
konnte man sich mit ihm bzw. den Dozenten des Ta-
ges austauschen.

Der dritte Seminartag fand wieder im MUPAZ statt
und war geprigt von der Theorie der Bierherstellung.
Der Braumeister des Brausreimuseums, Robert Bo-
ser, ibernahm den Part des Dozenten. Themen wa-
ren z.B. die einzelnen Arbeitsschritte des Brauvor-
gangs und diverse Sudberechnungen. Zwischendurch
durften wir wieder das Erkennen von Geschmacks-
fehlern im Bier “trainieren”.

[werkostungsproben zum Sensorik-Training; Foto: H. M. Kaem)

Wihrend der Mittagspause ging es in die einige
Gehminuten entfernte Gaststatte "Zur Schmiede"
(sehr leckere Rouladen). Machmittags drehte sich das
Seminar zuerst weiter um die Brautheorie und ver-
schiedene Bierstile. Zu guter Letzt fihrte uns Robert
Boser noch durch das Brauereimuseum.

Endlich Bierbrauen live und in Farbe | Heute am vier-
ten Tag war die Praxis angesagt. Ort des Geschehens
war das Schausudhaus des Brauereimuseums. Das
Besondere an diesemn Sudhaus sind Wirzepfanne und
der Liuterbottich. Beide Gefafe haben Wande aus

Glas. Dadurch kann man mitverfolgen, was in den
Gefilen passiert.

(Im Sudhaus des Brauersimussums; Foto: H. M. Kaern)
Mach einigen einleitenden Worten durch Braumeister
Robert, ging es also los. Brauziel waren ca. 8 hl Mu-
seumsbier, einem bernsteinfarbigen Export Der
Brautag begann mit dem Abwiegen der benétigten
Malze und ging weiter dem Schroten des Malzes. Es
folgten im Laufe des Brautags dann die anderen Ar-
beitsschritte, wie Einmaischen, die werschiedenen
Rasten, Lautern, etc. bis zur Zugabe der Hefe in die
abgekdhlte Wirze im Garkeller. Wahrend der einzel-
nen Arbeitsschritte erlauterte Robert, in seiner un-
nachahmlichen geruhsamen, aber sehr fachkundigen
Art, jeden Handgriff ("Robert, der Erzahlbar" wie ihn
H. Wachtler wohlwollend nannte). In den ruhigeren
Phasen des Brautags gab er weitere ausfihrliche In-
formationen zum Thema Brauprozess, bzw. er fihrte
uns durch die sonstigen Raumlichkeiten der Brauerei
{wie z_B. das Lager, den Garkeller). Auch "durften” wir
Seminarteilnehmer zwischendurch noch einmal kurz
das Erkennen von Geschmacksfehlern dben. Unter-
brochen wurde der Brautag durch ein kaltes Biffet
um die Mittagszeit. Hier bestand auch die Maglich-
keit, das museumseigene Bier im “fertigen Zustand”
zu verkosten. Der Tag klang im Kommunbriu mit ei-
nem Seminarabend aus. Zu Gast war hier auch wie-
der Robert Pawelczak, der fur Fragen uber den Brau-
prozess Rede und Antwort stand.

Der finfte und letzte volle Seminartag begann mit
dem Thema Sauberkeit und Hygiene. Martin Neubert,
Mitarbeiter der Fa. Habla-Simply Clever Cleaning,
stellte in seinem Vortrag verschiedene Wege der Rei-
nigung bzw. Desinfektion in einer (Klein)Brauerei vor.
Im Anschluss kam Herr Dipl.-Finanzwirt {FH) Markus
Reill vom Hauptzollamt Nirnberg. Wie es sich leicht



erahnen lisst, ging es hier um Fragen rund um Haus-
brauer und Steuern. Herr Reif ging auf die ver-
schiedensten Aspekte ein, die fir Haus- und Hob-
bybrauer relevant sind (inkl. einer Mustersteverbe-
rechnung). Nachdem die beiden obigen Vortrage den
gesamten Vormittag ausgefiillt hatten, ging es fir die
Mittagspause Ober den Hof zur Brauereigaststitte
von Moénchshof zum Essen. Der letzte Vortrag des
Seminars hatte die Schanktechnik zum Inhalt. Hans
Wichtler erlauterte anhand der Schankanlage des
Brauereimuseums die Funktionsweise einer Schank-
anlage und deren Gerate. Nach der praktischen Erkla-
rung am Objekt folgten weiterfihrende Erklarungen
in der Theorie (z.B. Berechnung des notwendigen
Zapfdrucks zum Ausschenken).

Danach kam aber die erste wirkliche Herausforderung
in diesem Seminar: Der erste Teil der Abschlusspri-
fung. Dieser Teil bestand aus einem schriftlichen Test
mit 30 Multiple Choice-Aufgaben. Zum Losen der Fra-
gen stand jedem Teilnehmer 1 Stunde zur Verfigung.
Die Aufgaben waren, zugegeben, nicht ganz einfach,
aber im Grofen und Ganzen machbar. Bevor es dann
in den wohlverdienten Feierabend ging, stand noch
einmal das Thema Geschmacksfehler auf dem Pro-
gramm. Den letzten gemeinsamen Abend verbrach-
ten wir anschlieBend wieder im Gasthof "Zur Schmie-
de" beim frankischen Mationalgericht "Schiuffela und
KloR".
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(Die seminarteilnehmer; Foto: H.-M. Kasm)

Am letzten Seminartag standen die "praktischen”
Prisfungen an (Berechnen eines Sudes und Erkennen
won Geschmacksfehlern). Fiar mich hiel es, speziell
beim Erkennen der Geschmacksfehler, im besten
Runaway-English "Eyes to and through" (Augen zu
und durch). Jene Teilnehmer, die in mindestens ei-
nem Abschlusstestteil nicht die Mindestpunktzahl

erreicht hatten, kamen im Anschluss noch in die
mundliche Prifung.

Den Seminarabschluss bildete dann ein gemeinsames
Gansessen im Gasthof "Zur Schmiede”.

Mein persénliches Fazit:

Das Seminar war "schin anstrengend, aber anstren-
gend schon™. Ich wirde es jeder Zeit wieder machen.
Kurz gesagt, es war eine tolle Effahrung.

Wenn ich zwei Dinge wahrend des Kurses gelernt ha-
be, dann die:

1.) Es wird viel zu selten angestoRen

2.) Im bayerisch besetzten Teil Frankens kann es vor-
kommen, dass es sehr oft und sehr schnell vier Uhr
wird {siche Titel des Berichts)!



