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IHRE HEIMATBRAUEREI STELLT SICH VOR

GASTWIRTE -GENOSSENSCHAF TSBRAUERE I
MALSFELD EG
34323 MALSFELD

Wie kommt die Brauerei aufs Dorf und wie kommen die Malsfelder zu
ihrem Léwenbier?

Eine berechtigte Frage zu einem ungewdéhnlichen Phdnomen.

Was also veranlaBte eine hohe Direktion, ausgerechnet auf dem Terrain
eines beschaulichen, an der Fulda gelegenen Dorfes wie Malsfeld einen
ansehnlichen Brauereibetrieb zu errichten?

Wir wollen versuchen, anhand der Geschichte des Brauwesens in Malsfeld
die Frage zu beantworten. Soviel schon jetzt:

der ungewdhnlich erscheinende Vorgang wird begreifbar, erfdhrt man,
daB das Handwerk des Bierbrauens in Malsfeld eine jahrhundertalte
Tradition hat. Bereits seit dem Ausgang des M1tte1a1ters besaB das
Dorf ein eigenes Brauhaus.

BIER - EIN PRODUKT DER ALTEN HOCHKULTUREN

Bier gilt wohl zu Recht als ein typisch europdisches Getrdnk. Hierzu
beigetragen haben ein in Europa fortschreitend sich entwickelndes
Braugewerbe mit seinen verfeinerten Herstellungstechniken und als
Folge die groBe Beliebtheit des Bieres und seine Verbreitung in weiten
Bevolkerungsschichten.

Es bleibt festzustellen: die Bierbereitung (in welcher Form auch
immer) war in den meisten Kulturkreisen der Friihzeit bekannt und
entstand unabhdngig voneinander in den unterschiedlichsten Teilen
der Welt. Verschieden waren und sind u. a. die Grundstoffe fiir das
jeweilige Bier. Verwenden afrikanische Vélker vor allem Hirse, so
bevorzugt man in Ostasien Reis, in Siidamerika wiederum braut man
Cica- oder Maisbier. Die d1testen uns bekannten Quellen zum Thema
Bier veweisen auf die Sumerer, im 4. Jahrt.v.Chr. Begriinder der
ersten Hochkulturen im Zweistromland (Babylonien, heute: Irak).
Das auf der Basis von Gerstenmalz unter Zusatz von Honig, Zimt

und anderen Gewiirzen hergestellte Getrdnk findet in den Dokumenten
vor allem als Opfer- und Deputatbier Erwdhnung.

Eine beachtliche Rolle spielte das Bier im alten Agypten

(ca. 2500 v. Chr.). Ahnlich dem Zweistromland begiinstigte im Reich
der Pharaonen der Nil eine ergiebige Getreideproduktion, Grundvor-
aussetzung also fiir die Bierherstellung.

Wandmalereien, Skulpturen und Schriften dokumentieren den Rang des
Bieres in der altdgyptischen Gesellschaft.

Uber die Bierproduktion speziell bei unseren germanischen Vorfahren
informieren uns vor allem deren Rivalen, die Romer, und die waren
bekanntlich Weintrinker. Kein Wunder, daB das "Germanenbier" eine
schlechte romische Presse hatte.




In der Tat war es wohl anfangs um die germanische Trinkkultur midBig
bestel1t. MET und BIER konkurrierten zunichst miteinander, bis
ersterer durch ein qualitdtshaltigeres gehopftes oder ungehopftes

Bier zuriickgedringt wurde. Was ist Met? Ein gegorenes, eher wein-
artiges, mittels Naturhonig und Wasser hergestelltes Getrank.

Und das Bier von Anno damals hier in unseren Breiten? Hatte geschmack-
lich woh1 wenig Ahnlichkeit mit dem HESSISCHEN LOWENBIER von heute.

Das durch BegieBen des Getreides (Hafer oder Gerste) entstandene Malz
wurde geddrrt, mit Wasser abgekocht, wodurch Wiirze entstand und zur
Giarung gebracht. Das war nicht alles. Dem Malz beigefiigt wurde
(anstelle des erst 100 n.Chr. bei uns verwendeten Hopfens) die sog.
GRUT, das sind Gewiirze wie Ingwer, Kimmel, Anis, Myrten und Wacholder.
Die Anreicherung des Bieres mit solch exotisch anmutenden Ingredienzen
erinnert an Verfahrensweisen, wie sie, Presseberichten zu folge,
neuerdings von Brauereien in unserer EG-Nachbarschaft praktiziert
werden. Fir den rechten Bierkenner kein wiinschenswerter Gaumenkitzel.
Erwdhnenswert erscheint uns, daB in germanischer Zeit und im friihen
Mittelalter die Bierherstellung in den Haushaltungen erfolgte und erst
spater in Kléstern und vor allem in Stddten, wo sich dann ein
bliihendes Brauereigewerbe entwickelte. Hieraus folgt: das Mdlzen und
Brauen fiel zundchst in den Tatigkeitsbereich der Hausfrau.

Noch aus dem hohen Mittelalter sind uns Dokumente kundiger
BIERBRAUERINNEN iiberliefert.

MALSFELDER LOWENBIER

Gegriindet wurde die heutige, das Dorf pragende Brauerei, am FuBe des
Fahrberges, im Jahre 1870 von dem aus Thirigen stammenden Rittergut-
besitzer Heydenreich.

Die Heydenreichs, eine offenbar kapitalskrdftige Familie aus dem
aufstrebenden Mittelstand, ldste in Malsfeld die Feudalherren

von Scholley nach deren Aussterben, 1829, ab. Nach der grundlegenden
Umwandlung der alten Scholleyschen Burg in einen modernen land-
wirtschaftlichen Gutsbetrieb mit funktionsgerechten Gebduden,
bedeutete der Bau einer "Dampfbrauerei" durch die Heydenreichs
sichtbar das Anbrechen einer neuen Zeit.

Die ersten Brauversuche gegen Ende des letzten Jahrhunderts noch
innerhalb des Ritterguts bewerkstelligt, waren so vielversprechend
gewesen, daB die Familie Heydenreich sich fiir den Neubau der Brauerei
unterhalb des Fdhrberges entschloB.

Im Feldbrand wurden Ziegelsteine fabriziert und die Betriebsgebdude
gemauert. Es folgten nach deren Fertigstellung die Grundsteinlegung
einer herrschaftlichen Villa, ferner eines Hauses fiir den Braumeister
und "Am langen Bau" die Errichtung eines Gebdudes fiir den Verkauf.
Der spdter zu einem Wohnhaus umgewandelte Milzereikomplex ist heute
noch vorhanden.




UND SO WIRD BIER HERGESTELLT

Man nehme (gem. Reinheitsgebot von 1516):
Gerste - Hopfen - Hefe - Wasser

Produktionsvorgdnge: 1. Malzbereitung
2. Wirzebereitung
3. Vergdren der Wirze

zu 1. -Malzbereitung-
1.1 Einleitung des Keimungsprozesses der geputzten und sortierten
Braugerste mittels Wiarme und Feuchtigkeit.

1.2 Darren (= Trocknen und Rosten) des bei der Keimung entstandenen
Grinmalzes.

zZu 2. -Warzebereitung-
2.1 Maischen, -Verriihren- des geschrotenen Malzes mit Brauwasser.
Erhitzen des Gemischs im Maischbottich auf 45 bis 78 Grad.

2.2 Uberfiihren der Maische in den Liuterbottich (mit Siebboden).
Absondern der unldslichen Bestandteile. Auswaschen der Treber.
Entstehen der Wiirze.

2.3 Kochen der mit Hopfen versetzten Wirze in der Sud- oder
Wiirzepfanne des Sudhauses.

2.4 Filtern und Abkiihlen der gehopften Wiirze.

Wissenswert:

Der Extraktgehalt der Wiirze vor der Gdrung heiBt Stammwiirze. Der
Stammwiirzegehalt ist fiir die verschiedenen Biergattungen gesetzlich
vorgeschrieben. Man unterscheidet, je nach Anteil der Stammwiirze:
1. Einfachbiere, 2. Schankbiere, 3. Vollbiere, 4. Starkbiere.

89 % aller in Deutschland gebrauten Biere sind Vollbiere (Stamm-
wiirzegehalt: ca. 11 %, Alkoholgehalt: 3 - 5 %).

Helle Biere sind im Stammwirzegehalt im allgemeinen etwas leichter
als die dunklen. Infolge stdrkerer Vergdrung besitzen sie dennoch
einen hoheren Alkoholgehalt.

zu 3. -Vergdren der Wirze-

3.1 Die mit Reinzuchthefe versetzte Wiirze wird zu Jungbier
vergoren. Unterschiedliche Hefen (Oberhefe, Unterhefe)
erzeugen nach entsprechender Girung (Obergdrung, Unter-
girung) das obergdrig gebraute oder das, heute bevorzugt
getrunkene, untergirige Bier.

3.2 Nach beendeter Hauptgdrung erfolgt die Lagerung des
"fdssigen" Jungbieres in Tanks und Lagerfidssern.
Nach vollendeter Reife Filterung und Abfiillung auf
Fdsser und Flaschen.

3.3 Vor Auslieferung: Qualitdtskontrolle in betriebseigenen
Labors.




DLG- und CMA-Priifungen fiir Bier

Es ist keine Bierlaune, wenn wir bierernst Ihren edlen Gerstensaft
auf seinen besonderen GenuBwert hin iiberprifen. Das ist ganz einfach
unser Bier.

Im Jahre 1887 fand die erste DLG-Prifung fiir Nahrungs- und GenuB-
mittel statt. Die in 100 Jahren gesammelte Erfahrung und stindige
Aktualisierung der Prifungsbestimmungen stehen Ihnen in Form der
DLG-Qualitatsprifung fiir Bier zur Verfiigung. Ein in der Welt ein-
maliger Test, der QualitdtsmaBstdbe gesetzt hat.

Noch nie war es so wichtig wie gerade heute, die auf der Basis des
Reinheitsgebotes gebraute Qualitidt deutscher Biere zu dokumentieren.
Denn diese Qualitdt ist das stdrkste Argument gegeniiber dem Ver-
braucher, der ein solches Giitesignal erwartet. Die DLG-Prédmierung
ist auch ein iiberzeugendes Argument gegeniiber dem Handel, daB diesem
Bier seine iberdurchschnittliche Qualitdt und eine angemessene Ge-
schmacksstabilitat bestdtigt wurde: durch zweimalige, neutrale und
unangeme ldete Entnahme im Betrieb, durch eine umfangreiche Labor-
analyse und durch die sonsorische Bewertung durch 10 unabhédngige
Sachverstédndige.

Der freiwillige Leistungsvergleich zeigt auf bundesweiter Ebene Ihren
Qualitdtsstandard auf. Er gibt Anerkennung und Kritik und sichert da-
mit den Qualitdtsvorsprung. Im Interesse aller Preistrdger sorgt die
DLE mit unerwarteten Nachkontrollen dafiir, daB kein Erzeugnis mit
einer ungerechtfertigten Pramierung wirbt.

Die Brauerei Malsfeld hat sich sofort nach Einfithrung der DLG-
(Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft) Qualitdtsprifung fiir Bier
dem international hdrtesten Biertest gestellt und auf Anhieb mit
Erfolg teilgenommen. Seit 1976 kann die Brauerei mit Stolz auf
jahrliche Medaillen hinweisen.

Die ebenso der Qualitdtskontrolle dienenden Untersuchungen der CMA
(Zentrale Marketing Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft)
bestatigen ebenfalls mit jahrlichen Auszeichnungen den hohen Standard
der Biere aus der Brauerei Malsfeld.

Merke:
MAN SOLL DAS BIER NICHT VOR DEM KATER LOBEN! (Volksmund)




LOWENBIER

UNSERE_BIERE Export

|
EXPORT T

Export ist ein gold-gelbes, siffiges Bier mit mindestens 12,5 % Stamm-
wirze. Ubrigens ist Stammwiirze nicht gleichzusetzen mit Alkohol. Der
Alkoholgehalt bei den gdngigen Biersorten, wie z. B. Export und
Pilsener liegt bei rd. 5 % Volumen (= Volumenprozente).

PILS

Pilsener ist in der Farbe etwas heller und insgesamt etwas stdrker

gehopft. Es hat einen rezenten und erfrischenden Geschmack und hier
liegt der Stammwiirzegehalt bei mindestens 11,5 %. Bei der Brauerei

Malsfeld werden die vorgeschriebenen Mindestgrenzen fiir Stammwiirze

bewuBt um einige Zehntel iberschritten.

BARTENWETZER DUNKEL
Bartenwetzer Dunkel wird mit Spezialmalzen wie Minchner- und

Caramelmalz hergestellt, die auch die dunkle Farbe verursachen.
Unser Bartenwetzer Dunkel wird dem Biertyp entsprechend, mit

mindestens 13,5 % Stammwiirze eingebraut und man kann sagen, daB
es sich hier um einen urbayrischen Biertyp handelt. Das betonte
Malzaroma ist eines der Merkmale dieser dunklen Biere, wie sie
vor allem auch in den Klosterbrauereien eingebraut werden.

EURO-DRINK N
Der Euro-Drink ist eine Kreation aus der Brauerei Malsfeld und"
1aBt zu, daB auch Diabetiker nicht auf ein malzaromatisches
Getrdnk verzichten missen.(Kohlenhydrate nach § 12 der Didt-
Verordung (Gesamtglucose) unter 0,75 Gramm in 100 m1. Der geringe
Alkoholgehalt von unter 1,2 % Vol. 1dBt die Bezeichnung "alkohol-
armes Getrdnk" zu. Es kann in der Tat bei Sport, Spiel und SpaB
den Durst 1dschen und die Lebensqualitdt erhdhen.

Mit 90 kcal = 370 kJ im Liter ist es auch ein Durstldscher fir
kalorienbewuBte Verbraucher. Stammwirze von Einfachbieren unter 5,5 %.

HELLER BOCK

Der Name Heller Bock weist auf ein Starkbier hin. In den meisten
Brauereien, so auch in der Brauerei Malsfeld, wird der "Bock" als
Saisonbier, zur Weihnachtszeit, angeboten. Dieses urige, siiffige,
helle Starkbier muB mindestens 16 % Stammwiirze haben und wird in
Malsfeld bewuBt hell und nicht dunkel eingebraut.

Das ist die wahre Braukunst. Denn Starkbiere mit hohem Stammwiirze-

gehalt werden von ganz allein oft dunkel, wenn sie nicht qualitativ
hochwertig gebraut werden.

Starkbiere haben ihren Ursprung in den Klosterbrauereien.

Friher wurde es von Monchen fiir die lange Fastenzeit im Advent
und in der vorodsterlichen Zeit eingebraut.

Hessisches |
| LOWENBIER |
1 Heller Bock ]
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