Muhlenbrau

Seit siebzehn Jahren geschmacks: und nicht gewinnoptimiert!
s B et

Die Idee Bier zu brauen entstand
1991 urspriinglich in einer Stu-
denten WG mitten im Frankfurter
Botschaftsviertel. Ein englischer
Freund brachte einen Brewkit mit
- eine Art MaggieFix fiir den be-
geisterten Biertrinker. Hiermit
versuchten die Freunde Daniel
und Bernhard erstmals ein Bier
einzubrauen. Aber es schmeckte
nicht!! Also kamen die Beiden auf
die Idee, beim nachsten Sud Dirk
einzuladen, der musste es ja wis-
sen, der hat ja schlie8lich in einer
Brauerei gelernt. Leider brachte
auch die kaufméannische Brauer-
eilehre von Dirk nicht den erhoff-
ten Erfolg in den Frankfurter Par-
tykeller. Das Bier hatte wohl
reichlich Alkohol und sah auch
gut aus, aber trinken wollte es so
richtig keiner. Geriichten zu Folge
steht heute noch die Kiste auf
dem Balkon im 1. OG der WG.

Die Idee zu Brauen verschwand flir
kurze Zeit. Doch dann erinnerte sich
Daniel an die Hobbythek-Sendung
,Bier selbstgebraut” und kramte die
Begleitliteratur zur Sendung von
Jean Ptz aus dem Jahre 1982 her-
vor. Begeistert beschlossen Daniel
und Dirk sofort in der neuen
,Braustatte”, dieses ,neue Verfah-
ren’, das Maischeverfahren, auszu-
probieren. In einem 1,80 Meter ho-
hen Gewolbekeller der Limburger
Altstadt entstand dann wohl der
abenteuerlichste Sud in der Ge-
schichte der Hobbybrauer. Nach
vielen Stunden Windel kochen und
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Finger verbriihen ging Dirk um
1 Uhr nachts zu Bett, Daniel brachte
den Sud unermdidlich um 2:30 Uhr
zu Ende. Auch wenn das kleine Alt-
stadthaus Tage danach noch nach
Wiirze roch und der komplette Kel-
ler klebte entstand hier das erste,
zwar Uberschdumende, aber trink-
bare Bier. Es war die Geburtsstunde
dieser Hausbrauerei. Ab diesem
Zeitpunkt wurde regelmafig ge-
braut, mal in der Altstadt mal in ei-
nem Ort kurz vor Limburg, in Dehrn.
Schnell wurde von den Hobby-
Braumeistern erkannt, dass das
Maischverfahren zwar das einzig
Wahre ist, das Herstellungsverfah-
ren in der Hausbrauerei aber griind-
lich Uberarbeitet werden musste.
Und so wurde gebraut und gebaut
bis durch Umzug, zusétzliche priva-
te und berufliche Einbindung das
Brauen erneut zum Erliegen kam. Es
trat eine langere Pause ein.

Inzwischen gab es das Internet und
den darin enthaltenen Informati-
onsreichtum. Hier entstand der

Kontakt zu Hubert Hanghofer aus
Osterreich. Aufgrund der vielen
Bau- und Brauanleitungen wurde
alles neu Uberdacht, und neu konst-




ruiert. Im Jahre 1997 zog die neue
Brauanlage in Dirks Neubau in
Eschhofen-Miihlen ein. Spatestens
jetzt in Mihlen sollte der Name
Mihlenbrdu festgeschrieben wer-
den. In den folgenden Jahren wur-
den verschiedene ober- und unter-
garige Biere hergestellt und im
Freundeskreis auch verkostet. Miih-
lenbrdu etablierte sich in dieser
Runde zur Alternative zum Indust-
riebier. Auf weiter Flur schien Mih-
lenbrdu die einzigste Hausbrauerei
zu sein. Man horte zwar immer wie-
der von anderen Bierbrauern aus
der Region, doch lernte man sie nie
kennen.

Im Jahre 2000 entdeckten die Hob-
bybrauer den Verein der Haus- und
Hobbybrauer Deutschland eV.
(www.hausgebraut.de). Bei deren
Haus- und Hobbybrauertagen 2001
in Peine traf Miihlenbrdu dann erst-
mals auf andere Hobbybrauer aus
ganz Deutschland und erzielte mit
ihrem selbstgebrauten Pils gleich
den zweiten Platz. 2002 rief Dirk
erstmals zum regionalen Brauer-
treffen in Hessen auf. 2004 wurde
als regionale Braugruppe des
VHD die ,Hausbrauer Nassauer
Land” (www.hausbrauer-nassau-
er-land.de.vu) gegriindet, die re-
gelmagBig ,Bierreisen” und Brauer-
treffen organisieren. 2005 wurde
die regionale Presse auf die zwei
Hobbybrauer aufmerksam. Kurze
Zeit spater kam ein japanischer TV-
Sender, der einen gemeinsamen
Brautag mit Brunnenbrdu filmte

und ihn im Asien-Pro-
gramm ausstrahlte. Ein
Jahr darauf ibernahm Da-
niel mit einem Kollegen
kommissarisch den Job
als Webmaster von www.
hausgebraut.de

Daniel hatte sich zwi-
schenzeitig in Frankfurt
einen festen Wohnsitz
zugelegt und kam nur
noch selten zum Brauen
in die Heimat. Da lag es
nahe sich in Frankfurt
auch begeisterte Hobby-
brauer zu suchen. 2006
wurde in Frankfurt dann
die,Bergener Brau Biera-
ten” gegriindet, wo Da-
niel als ,Braumeister”
fungiert und dort auch

mit seinen Freunden le-

ckere  Selbstgebraute

aus dem holzbefeuer-

ten Kessel zaubert.
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Braurezept: Pils

Rezept von Dirk Wagner / Eschhofen und
Daniel Greher / Dehrn

Zutaten fiir 501 Pils mit 12% Stammwiirze
0,4kg Caramalz

9.2kg Pilsner Malz

0,4 kg Sauermalz

569 Saazer Hopfen 3,2% Alpha (1. Gabe)
51g  Tettnanger Hopfen 10% Alpha (2. Gabe)
569  Saazer Hopfen 3,2% Alpha (3. Gabe)
untergarige Hefe Cesky Wheat #2278

341 Hauptguss,
321 Nachguss
Maischen

Einmaischen bei 60°C Wassertemperatur
Temperatur auf 57°C, 10 min halten
Maische auf 62°C erhitzen, 50 min halten
Maische auf 71°C erhitzen, 45 min halten
Maische auf 78°C erhitzen in Lauterbottich
geben, 20 min Rast

Lautern

32"| Nachguss in 3 Teile aufteilen.

Wiirze schon wahrend Abliutern erhitzen,
Hopfen beigeben 1. Hopfengabe
Wiirzekochen

bei Kochbeginn 2. Hopfengabe 80 min kochen
3. Hopfengabe 3 min kochen

Gérung

Abktihlen mit Gegenstromwiirzekiihler ca, 25°C
Hefezugabe .
Hauptgarung bei 10°C

Speise zugegeben

Nachgérung 7 Tage bei 10°C

4Wochen Reifung bei 10°C

Kontakt:

Weitere Informationen zu den

Hobbybrauern von Miihlenbrau
immer aktuell unter
www.muehlenbraeu.de

bierfritze.de

Hausbrauservice

Alles zum Bier brauen...

bierfritze.de
Steinberg 9 - 21755 Hechthausen

Fax: 04774-3607930
(kein Ladengeschaft — nur Versand)

www.bierfritze.de




