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Liebe Vereinsmitglieder,

Liebe Freunde und Partner unseres Vereins,

und schon ist auch das Jahr 2020 fast wieder vorbei.

Uber das fast vergangene Jahr gibt es leider nicht viel zu berichten.

Durch die derzeit immer noch aktuelle Situation wurden ja seit Marz alle Veran-
staltungen verschoben oder sind ausgefallen. Ob es Tauschtreffen oder Braue-
reifeste waren, ja selbst unsere Vereinsaktivitaten liefen fast auf null.

Fir alle Sammlerfreunde war es schon ein recht ,langweiliges® Jahr. Keine Treffen mit ande-
ren Sammlerfreunden, kein Austausch Uber Neuigkeiten, ja selbst von den Brauereien gab
es nicht viel Neues zu berichten. Dadurch féllt es auch immer schwerer, unser Infoheft zu
vervollstandigen.

Fur das erste Halbjahr 2021 sind erstmal unsere Vereinstreffen und auch unser Tauschtref-
fen geplant. Natirlich unter der Voraussetzung, dass die dann aktuelle Lage es auch zu-
lasst.

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

Alles Gute und viel Erfolg fur das Jahr 2021

Ich mochte mich auch diesmal besonders bei den Vereinsmitgliedern bedanken, die sich bei
der Organisation und Durchfiihrung unserer Aktivitaten und Veranstaltungen beteiligten, Ar-
tikel und Beitrage fur unsere Veroffentlichungen schrieben oder uns, zu unserem Glick, im-
mer wieder mit den schriftlichen Ergebnissen ihrer Recherchen beglicken.

Jens Rothe, Vorstandsvorsitzender des FBG, 27.11.2020

Wissenswertes

Unser Vereinsmitglied Weitzmann besuchte am 8.9.2019 zum "Tag des offenen Denkmals"
die ehemalige alte Brauerei in Bad Muskau. Dort traf er den Verantwortlichen, der sich mit
der Geschichte der Brauerei beschéftigt und Uber die bereits im Bierkenner vom 24. April
2010 berichtet wurde. Mit zur Verfigung stehenden Fordergeldern soll nun in der alten
Brauerei nah an der alten Rezeptur das Furst-Puckler Bier gebraut werden.

Zum Tag des ,,offenen Denkmals*“ am 13.09.2020

Die ehemalige Stadtbrauerei Bad Muskau liel Furst Puckler 1844-45 errichten. Heute bleibt
uns davon nur noch eine Ruine.

Es wurden MalRnahmen zur Wiederherstellung und Restaurierung eingeleitet, um die alte
Brauerei mit Fordermitteln vom Bund und Land zu sanieren. Dabei steht die Erhaltung einer
Bausubstanz des von dem Architekten Ludwig Persius (1803-1845) errichteten Geb&udes im
Vordergrund. Es werden originalgetreue Ziegel in Form und Aussehen hergestellt und zur
Sanierung verwendet. Ebenso sind Fenster und Turauskleidungen in die Gesamtubersicht
einzubeziehen.

Auf Grund von Corona 2020 verzégerten sich die Restaurierungsarbeiten.

Unter Fortsetzung des Bundesprogrammes wird in die Fassadengestaltung und Dacheinde-
ckung investiert. Laut Cord Pannig, Geschaftsfiihrer der First-Puckler-Stiftung Bad Muskau,
wird die Fassade nach der

Rekonstruktion spannend und ein Hingucker sein, da aus kinstlerischer Sicht ein Meilen-
stein preul3ischer Architektur des 19. Jahrhunderts wieder entstehen soll. Das betrifft den
Gebaudekomplex Alte Brauerei/Niederlandischer Hof in der Berliner Strafl3e.

Horst Weitzmann, FBG, September 2020
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Argentinisches Bier mit tschechischen Wurzeln

Géabe es einen Wettbewerb um die idyllisch-
ste Lage von Brauereien, die im argentini-
schen Wanderparadies ElI Chaltén gelegene
Hausbrauerei La Cerveceria Chaltén hatte
ohne Zweifel groe Chancen auf einen Po-
destplatz.

1997 am Ausgangspunkt des Wanderweges
zum Uber 3.400 m hohen Cerro Fitz Roy ge-
grindet, war der urspringliche Anspruch der
Grunder, ausschlie3lich Biere nach tschechi-
schem Vorbild zu brauen.

Wie auch in anderen Brauereien in Argentini-
en und Chile war es nicht sonderlich schwer, Informationen Uber die Brauerei direkt vor Ort
zu erhalten. Das Gesprach mit der Geschaftsfuhrerin und ihrem griechischen Braumeister
Georgios drehte sich jedoch weniger um die Brauerei selbst als um deren Wurzeln, die im
tschechischen MedlesiCe zu finden sind. Die dort urkundlich im Jahr 1673 gegrindete

CERVEZA ARTESANAL

Microbrewery
Biere Artisanale

Hausbrauerai
—oRe—

EL CHALTEN | SANTA CRUZ
ARGENTINA

Pivovar Medlesi¢e war viele Jahre im Besitz ihrer Familie, bevor sie nach 1945 verstaatlicht
und in eine Fabrik fur Glihlampen umgewandelt wurde.

Den enteigneten Besitzer zog es spater nach Argentinien, wo er und speziell seine Frau die
Brautradition in kleinerem Stil wiederaufleben lieRen und an ihre Tochter weitergaben.

Den tschechischen Wurzeln ge-
treu werden traditionell ein Pilse-
ner und ein dunkles Bockbier
gebraut. Hierfur stehen drei
Braukessel mit je 200 | Fas-
sungsvermogen aus einheimi-
scher Produktion zur Verfuigung.
Die ausschlief3lich aus Argentini-
en stammenden Malze werden in
einer kleinen Schrotmihle selbst
. verarbeitet. Die Garung und Rei-
fe erfolgt in 10 Tanks mit je 400 |
Inhalt, fur die jeweils zwei Sude
angesetzt werden.
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Sehr zum Unmut der Grunderin und Mutter der Geschéftsfuhrerin versuchen diese und ihr
Braumeister das Angebot zu erweitern und sich von den tschechischen Wurzeln weg hin zu
einem breiteren Geschmackserlebnis zu bewegen. So wird seit einiger Zeit auch ein Wei-
zenbier gebraut, das mit etwas Orange versetzt eine kdstliche Erfrischung nach langen
Wanderungen darstellt.

Eingebettet in die grandiose Bergwelt : ‘ ‘ ’
im Norden des Nationalparks Los Gla-
ciares ist ElI Chaltén ein reiner Touris- ﬁ.ﬁ

tenort fur Wanderer, der im Jahr 1985
auch nur deshalb gegriindet wurde.
Darauf ausgerichtet ist auch der Brau-
und Gaststattenbetrieb der Brauerei.
Dieser findet bis dato aus zwei Grin-
den nur in der Wandersaison von Ok-
tober bis Marz statt, da sich auf3erhalb

des stdamerikanischen Sommers kaum Wanderer
und damit Gaste in die schone aber ebenso raue
Natur Patagoniens verirren. Hinzu kommt, dass die
AulRentemperaturen im Winter das Brauen nur bei
einer Beheizung der Brauerei zulassen wurden,
was mit nicht refinanzierbare Zusatzkosten verbun-
den ware. Nichtsdestotrotz beabsichtigt die Braue-
rei, zu den jahrlich gebrauten 7.500 | Bier in den
- Wintermonaten noch einige Liter hinzukommen zu
27 . lassen. Dann eben in Flaschen und auf Halde, wo-
R vt ) bei eine kiihle Lagerung kein Problem sein sollte.
T. Knote, FBG, Oktober 2020
Bierhefen als Anti-Uniformierer

Dem Vorwurf der vermeintlich gravierenden Uniformierung herkémmlicher Biere begegnen
heute viele Brauereien mit neuen Produktentwicklungen. Eine Mdglichkeit dazu ist die
Nutzung neuartiger Hefestimme mit geeigneten technologischen Eigenschaften und Aro-
maprofilen. Solche Hefestdamme kénnen von verschiedenen Hefebanken bei einschlagigen
Forschungseinrichtungen bezogen werden.

In der Brauindustrie Nr. 5/2020 werden dazu aus der Sicht der Technischen Universitat
Muanchen unter dem Titel “ Neue Hefen — neue Biere, Von Dauerbrennern bis hin zu innova-
tiven Hefestammen” geeignete Hefestamme benannt, deren Einsatz bei der Unter- und
Obergarung, bei speziellen, z. B. belgischen Bieren, Alt- und Koélsch, oder auch fir alko-
holarme oder alkoholfreie Biere moglich ist. Jeder der dort erwéhnten Hefestamme tragt
einen meist latinisierten Namen und eine Nummer, die auf die Zeit seiner Isolation hinweist.
Seine Eigenschaften und Eignung fur bestimmte Biere werden kurz beschrieben.

Da rund 90 % der Weltbierproduktion auf untergarige Art hergestellt werden und dazu
hauptsachlich etwa nur sechs untergarige Hefestdmme zum Einsatz kommen, soll, abweli-
chend vom Originalbeitrag, nur auf die Belange der Untergérung eingegangen werden.

Als untergarige Hefen mit historisch bedeutenden Wurzeln werden benannt:

e Frisinga — TUM 34/70: die weltweite Referenz der TU Miinchen
e Lipsia— TUM 26: die Geheimnisvolle aus dem deutschen Osten
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e Franconia — TUM 35: Frankens vergessener Superstar

e Austria — TUM 128: auf Anton Drehers Spuren

e Bavaria Plana — TUM 84: eine Hefe, die niederbayrische Bodenstandigkeit widerspie-
gelt

e Terra Nova — TUM 145: eine amerikanische Pionierhefe, die ihren Weg zurtick nach
Europa fand

Untergarige Hefen mit technologischen Besonderheiten sind:

e Robusta — TUM 44: der robuste Rettungsanker
e Securitas — TUM 193: der Garant fur Geschmacksstabilitat
e Pressus — TUM 194: der druckresistente Tiefseetaucher

Natdrlich gilt unser Interessse vorallem der steckbrieflichen Kurzbeschreibung des Stammes
Lipsia — TUM 26, dessen Name auf Leipzig deutet. Dazu heil3t es: “Dieser Hefestamm ist
einer der altesten Stamme der TUM-Hefen. Je niedriger die TUM Nummer desto alter das
Isolationsdatum des Hefestammes. Sie stammt aus der Sternburg Brauerei in Leipzig-
Litzschena. 1829 pachtete der Grunder der Brauerei, Maximillian Speck, das Kloster Sankt
Veit in Bayern, wo untergariges Bier nach bayerischer Brauart gemacht wurde. Der bayer-
ische Braumeister braute dann spater Bier nach bayerischem Vorbild in Leipzig-Lutzschena
mit der mitgenommenen Hefe nach. Spater im 19. Jahrhundert wurde die Brauerei zu einer
modernen Dampfbierbrauerei mit damals modernster Kellertechnologie nach Miinchner Vor-
bild ausgebaut. Dieser Hefestamm macht eigenstandige untergarige Biere mit einem nie-
drigeren Vergarungsgrad, niedrigem pH-Wert, ansprechendem Diacetylabbau, niedrigen
Konzentrationen an héheren Alkoholen und das bei moderater Esterbildung, guter Schaum-
bildung und sehr guter Flockulation.”

Wenn man sich nun vor Augen fuhrt, dafd es in der Natur tausende von Hefestammen gibt,
die ihrer Isolierung und mdglicher Eignung zur Bierherstellung harren, miussen wir um die
zukUnftige Vielfalt der Biere, auch der untergarigen, nicht bange sein. Vielleicht sehnen wir
uns wegen der Vielzahl der Uberraschenden Lésungen auch wieder nach der Zeit zurlick, wo
das Angebot Uberschaubar war und man nicht suchen mufdte, um sein, “fir den Leib
malfigeschneidertes Bier” zu finden.

Gunter Stresow, FBG, September 2020

Freund oder Feind

Gegenwartig sind Bakterien und Viren in aller Munde. Dal3 damit Risiken verbunden sind,
beweist die weltumspannende Corona-Pandemie. In einer solchen Lage vergessen wir
leicht, daf ein Leben ohne Mikroorganismen undenkbar ist und und sie es uns in vielem
armer machen wirden. Wir mif3ten z. B. auf Brot, Kuchen und Kase verzichten und Bier,
Wein, Essig und viele andere Getranke blieben uns versagt. Die folgenden zwei Gedichte
wollen daran erinnern. Sie wurden der dsterreichischen Wiener landwirtschaftlichen Zeitung
vom 02.01.1884 entnommen.

Und was einst viel Ketzer und Juden
. v Zum Auto-da-fe hat gebracht,
MyCOIOgla Poetlca Entpuppte als ,Wundermonade”

oder Sich urplétzlich uns tiber Nacht!
die gesamte in kunstlose Reime gebrachte Pilzkunde Wo einst Aeskulap ‘s kluge Séhne
Uns die Diagnose gestellt:

, Die Ba.kj(erlen. Auf Safteverderbnif3 und Fieber
Ein naturalistisches Lied Und uns mit Arzneien gequalt,
Ich kenne unzahlige Wesen Da zeigte die Forschung, die neue,
Die gar sind so winzig und klein, DaB Infection nur im Spiel,
Sie bilden bald zierliche Stabchen, Dal} einzig den bosen Bacterien
Bald sind es nur Kiiglein allein, Der Kranke zum Opfer meist fiel.

Dann wieder sicht man sie gewunden,

Mit GeiBeln an jeglichem End’| Die Tuberkolose, der Aussatz,



Auch Vielfachverschlungene Faden
Man gar nicht so selten erkennt.

Sie fithren ein lustiges Leben

Und sind beinah” niemals stabil,

Sie lieben das Bummeln und Wandern
Herum ohne sichtbares Ziel;

Hier bilden sie groBBere Haufen,

Dort sind sie zu Ketten verkniipft,
Oft trifft man sie auch nur in Paaren,
Bald eines alleine nur hiipft.

Von Liebe ist nicht viel zu spiiren,

Es scheint mir, sie haben kein Herz:
Vereinigen thun sie sich nimmer,

Doch trennen sie sich ohne Schmerz;
Die Forschern, die nennen es ,spalten”,
Der Vorgang ist ihnen bekannt,

Die Wesen selber, die werden
Spaltpilze — Bacterien — genannt.

Es ist auch noch gar nicht so lange,

Da hatte der Mensch keine Spur

Von diesen kleinwinzigen Wesen

Und von ihrer Form und Statur;

Man wullte noch nichts von dem Einflul3,
Den geltend sie machen allorts,

Im Wissen war noch sehr zuriick man

Im ernstesten Sinne des Worts.

Da kamen verschied 'ne Gelehrte

Mit Loupen und Mikroskop,

Die forschten, studirten und fragten:
Wieso denn? — Warum denn? — und ob?
Nicht lange, so war auch ergriindet

Die ganze Bacterierei,

Mit Schrecken, Verwundern und Staunen
Erfuhr man, was los damit sei.

Was friher ganz einfach gestunkrn,
Was Faulnil3, Verderbnié enannt,

Das wurde nunmehr von den Forschern
Als ,Spaltpilzewirkung” erkannt.

Die Hefepilze

LaBt gahren, was nur gahren will:
Most, Maische, Teig zum Brot,

Denn wo die recht %}éhrung ist

Hat’s furder keine Noth.

Vom ordinaren, schlechten Stoff

Das Reine erst sich trennt,

Wenn die Bewegung d 'runter kommt,
Die man das ,Gahren” nennt.

Es gahrt auf Erden allerwarts:

Im Staate, Volke und Kopf,

Doch wenn ich davon regen wollt,
War'ich ein rechter Tropf;

Ich singe nur von dem Procel3

Heufieber und auch Diphtherie

Und Tausende anderer Leiden

Bei Menschen und auch bei dem Vieh,
Der Milzbrand, der Rotz und die Raude,
Bacterien sind Schuld nur daran,

Bei Wasserscheu auch bei den Hunden
Nicht aber der;j en’gen beim Mann.

All" das hat de Spaltpilz verschuldet —
‘s ist nimmermeir schon auf der Welt,
Seitdem die griibelnde Wissenschaft
Auch das n0§1 so Dunkle erhellt.

War ist’s — nur der Glaube macht selig,
Doch Wissen viel Kopfweh bereit’,

Man verliert dabei nur die Haare,

Wird Glatzkopf noch vor der Zeit.

Doch ehrlich und treu muf ich kiinden,
Dal3 nicht nur stets Boses enststeht,
Wenn durch Mai- oder and 're Lifte
Bacterien werden verweht.

Was wire zum Beispiel der Essig,
Wenn Spaltpilz nicht kime zum Wein
Und Sauerstoff fuhrt’aus den Luften
Zur Oxydation hinein!

Und Kase, den alle Welt liebet,

Ob gekleidet in Seide, ob Zwilsch —
Der%)ied're Bacillus subtililis
Bewirkt erst das Spalten der Milch.
Nicht minder zum téiglichen Brote
Bacterie und Hefe muB sein,
Zerlegen Protein und Kleber

Und leiten die Gérung flott ein.

So siecht man, dal3 Alles hienieden,

Was krank ist und faulet und gahrt,
Allein durch den Spaltpilz be(%ingt wird,
Der durch Theilung sich riesig vermehrt.
Doch der Euch hat hiemit gereimet

Den bacteriologischen Sang,

Der firchtet, d%B solche V%rmehrung
Bereite den Weltuntergang!

>

Schon vor der Teutoburger Schlacht
Trank ganz Germanien l%ier,

Und war's auch nicht so guter Stoff,
Wie jetzt ihn brauen wir,

So steht doch sicher bombenfest:
Legt’ Einer sich auf’s Ohr,

So war die Hefe daran schuld,

Die Gerstensaft vergohr!

Denn auf der ganzen roBBen Welt
Der Rausch war 'unbe%mnnt,

Wenn's nicht Saccharomyces gib’

In jedem, jeden Land.

Ob’s der Kalmuck als ,,Kumys” trinkt;
Aus Fliegenpﬂzensaft



Den Hefe leitet ein,
Der Schwarzbrot uns verschafft und Bier

Und Alkohol und Wein.

Wie war’ es wohl mit der Cultur
Des Menschen heut” bestellt,
Wenn's keine Gahrunospilze géib’
Auf unsrer schonen V%e}it'

Dal roh nicht fressen wir das Korn
Wie jedes wilde Beest,

Davon hat uns ja ganz allein

Die Hefe nur erlost!

Denn so ein kleiner Hefepilz,

Der unentweget ,,sprof3t”,

Zum besten Labetrunk, zum Wein
Umwandelt er den Most.

Es schiumt und stiirmt und braust im Fal3
Bis es zuletzt sich klart,

Gewil} des groBten Lobes ist

Die bied 're Hefe werth.

Sie wichst, sie ,sproBt”, vermehrt sich,
Gleichwie der Spaltpilz’ Schaar,

Doch selten — oder besser nie —
Bringt sie uns in Gefahr,

Verbreitet kein Contagium,

Macht selten Jemand krank,

Und darum schon verdienet sie

>
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Der Kamtschadale macht den Schnaps
Und holt sich seine Kraft;

Ob aus der Schiissel vollgespuckt
Der Tahitaner sauft;

ODb Erin’s rotbehaarter Sohn

Zum Wiskeyfasse lauft;

Ob ,Raki” oder Mastixschnaps

Der edle Grieche kneipt;

Ob Bier trinkt aus dem Hofbrauhaus
Der Baier wohlbeleibt;

Ob man in Frankreich, ob am Rhein,
An Donau, Theil3 und Tiber,

Manch’ Glaschen leert und manches Fal3
— Je groBer, desto lieber —

Ob’s ruhig aus dem Spundloch rinnt,
ODb laut der Stopsel kracht —

S’ist immer doch nur eine Kraft,

Die alles Dies gemacht.

Die Géhrung ist es, die den Stoff
Umwandelt fein und recht,

Und abstoBt Alles, was darin

Noch wire roh und schlecht,

Die das Getrank uns klart und hellt,
Und siiffig macht und gut,

Dal lieblich es zu Koplfe steigt,

Das Herz uns warmt und Blut.

Den allerbesten Dank. D'rum Jeder, der nur etwas Sinn

Hat fiir die Kneiperei,

Der stimme lustig und fidel
Mit lautem Rufe bei:

,Fir jedes frohe Zechgelag,

Fir jeden guten Tranl%

Der Géihrung und dem Hefepilz
Den herzlichst besten Dank!”

Schon zur der alten Juden Zeit

War Hefe wohl bekannt,

Denn man verspeiste Mazze nur,

Wenn Feiertag im Land;

Sonst al} man auch gesauert Brot

Und trank gegohr 'nen Wein,

Doch nie genoB3 Volk Israel

Bier, Schnaps und Fleisch vom Schwein.

G. Stresow und Lutz Schmidt, November 2020

Ein weitsichtiger Schriftsteller

Mark Twain (1835-1910), eigentlich Samuel Langborne Clemens, war zwar ein Freund der
MaRigkeitsbewegung in den USA, zweifelte aber an der praktischen Durchfiihrbarkeit der
Prohibition. Schuld daran seien die Deutschen, die ,haben soeben eine Methode erfunden,
nach der man Schnaps aus Sadgemehl machen kann. Nun frage ich: Welche Aussicht hat die
Prohibition, wenn einer Cocktails aus den Schindeln seines Daches machen kann oder wenn
er das dilerium tremens dadurch bekommen kann, dass er von seinem Kichentisch die Bei-
ne absauft?“« /Radeberger Zeitung vom 19.7.1908/

F. von Thiimen.

Mark Twain war sicher bekannt geworden, dass die im Holz enthaltene Starke in vergérba-
ren Zucker umgewandelt werden kann. Ein Professor Autenrieth in Tubingen hatte namlich
schon zu Beginn des 19. Jahrhunderts mit ausgekochten Sagespanen, die getrocknet und
fein zermahlen wurden, unter Wirkung des Sauerteiges ein gutes, lockeres Brot hergestellt,
das besser schmeckte als das bekdmmliche Kleienbrot./Allgemeine Osterreichische Zeit-
schrift fur den Landwirth..vom14.9.1829/ Warum sollte nicht das, was die Backerhefe im Teig
leistete, nicht auch die Bierhefe in der zuckerhaltigen Flussigkeit zustande bringen?

G. Stresow, FBG, November 2020
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Handwerkliches Bierbrauen nun Immaterielles Kulturerbe in
Deutschland

Die Kulturministerkonferenz und die Beauftragte der Bundesregierung fur Kultur und Medien
sind einer Empfehlung eines Expertenkomitees der Deutschen UNESCO-Kommission na-
chgekommen und haben das handwerkliches Brauen zum Immateriellen Kulturerbe erklart.

Damit wird die kreative und innovative Arbeit der handwerklich produzierenden Bierbrauer
und zugleich das Bier als wesentliches Kulturgut gewurdigt.

Das bundesweite Verzeichnis des Immateriellen Kulturerbes beinhaltet derzeitig 106 solcher
Kulturformen. Die Vorschlage zur Aufnahme kommen aus der Zivilgesellschaft und werden
in einem mehrstufigen Verfahren entschieden.

Quelle: Brauindustrie Nr. 5, 2020

Gunter Stresow

Statistisches zur Bierbranche 2019
1. Anzahl der Braustatten in Deutschland: 1548, davon in Sachsen 77

2. Betriebsstattenstruktur der deutschen Brauwirtschaft:

Jahresausstol3 (hl/a) Betriebstatten
bis 1000 hl 862
bis 3000 hl 204
bis 5000 hl 58
bis 10.000 hl 96
bis 50.000 hl 169
bis 100.000 hl 55
bis 200.000 hl 36
bis 500.000 hl 24
bis 1.000.000 hl 18
bis 2.000.000 hl 17
>2.000.000 hl 9

Die Braustatten bis 5000 hl haben einen Anteil von 72,6% aller deutschen Braustétten
und ca. 0,9% des deutschen Aussstosses, die Braustatten zwischen tber 5000 hl bis
200.000 hl 23% der Braustatten und 16,1% des Ausstosses und die von Uber 200.000
hl bis Gber 2.000.000 hl 4,4% der Braustatten, aber ca. 83% des deutschen Bier-

ausstosses.
3. Marktanteile Bier in %
Pils 63,0%
Export 7,5%
Helles 6,8%
Weil3bier 8,8%
Koélsch 1,8%
Sonstige 12,0%
4. Gebindestruktur Bier
Glas Mehrweg 82,8%
Glas Einweg 0,4 %
Dose Einweg 8,1%
PET Einweg 7,7%
FalR Mehrweg 0,5%
Fal’ Einweg 0,4%
5. Bierabsatz nach Landern
Bayern 23.751.523 hl -3,5% zu 2018
Nordrhein-Westfalen 21.939.433 hl -1,6% zu 2028

Niedersachsen/Bremen 8.724.848 hl +5,0% zu 2018
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Sachsen 7.759.026 hl -1,4% zu 2018
Baden-Wirttemberg 6.247.430 hl -3,5% zu 2018
Rheinland-Pfalz/Saarld. 5.868.408 hl -4,9% zu 2028
Berlin/Brandenburg 4.040.745 hl +3,7% zu 2018
Schleswig-Holstein/Hamburg 3.700.107 hl -6,3% zu 2018
Mecklenburg-Vorpommern 3.038.343 hl +0,9% zu 2018
Thiringen 2.922.832 hl -9,7% zu 2028
Hessen 2.265.166 hl -2,0% zu 2018
Sachsen-Anhalt 1.899.869 hl +4,5% zu 2018
Deutschland gesamt 92.187.731 hl -1,9% zu 2018

Quelle: Brauindustrie- Infoposter in Brauindustrie Nr. 5/2020
Gunter Stresow, FBG, September 2020

Interessantes zum Thema Bier ( Miscellen )

1.

Im Dorfe Wehlen an der Elbe machte der Hopfenbau den Haupterwerbszweig aus.
Wehlener Hopfen gehorte unstreitig zu den besten Qualitdten sachsischen Hopfens,
wurde deshalb von bohmischen Handlern gern gekauft und dann als béhmischer, na-
mentlich Saazer Hopfen, in Dresden und anderswo verkauft. Das herrschende Vorurteil
gegen inlandischen Hopfen erleichterte diesen Betrug.

In Nenkersdorf bei Frohburg gab es eine Stiftung, nach der zum Johannisfeste alle Ge-
meindemitglieder nach dem Gottesdienst zusammenkommen sollten, um bei zwei Viertel
Bier sich zu vergnugen. Vom den restlichen Gelde nach Abzug der Kosten fir das Bier,
sollten die Armen sich alljahrlich ein grol3es Vergniigen machen und zudem ein Geldge-
schenk erhalten. Woran man sich auch immer hielt.

Wie dem Pfarrer von Beyersdorf im Amte Stolpen von der Herrschaft besondere Neben-
einkinfte zugewiesen wurden, weil er des Rittergutsbesitzers rechte Hand in Privatsa-
chen war, also schreiben konnte, so erreichten auch andernorts Pfarrer Vorteile, die wir
heute zumindest als unschicklich finden wirden. Aber zu den Zeiten, als der Adel zwar
mit dem Degen, nicht aber mit der Feder umgehen konnte, war es ublich, dal’ der Pfar-
rer im Kretzscham Kaufvertrdge aufsetzte und Fehden protokollierte, daflir aber freien
Tischtrunk, Sonntagstisch oder Zins zugesprochen kam, den die Bauern leisten muss-
ten.

In Rickersdorf im Amtsbezirk Stolpen braute man von Zeit zu Zeit im Sommer eine ei-
gentumliche Art von Weizen-Weil3bier, ein stfiliches Getrank, das fir ungeheuren Zulauf
von Fremden sorgte.

Einem Vorfahren des Pfarrers von Sachsendorf soll Luther ein Glas geschenkt haben,
das, obwohl sehr zerbrechlich, tGber 200 Jahre im Familienbesitz manche Feuersgefahr
Uberstand. Den Spruch "Ich rede, was wahr ist, esse, was gar ist, trinke, was klar ist"
ordnet man ebenfalls Luther zu.

In Geithain scheint wenigstens ausgangs des 16. Jahrhunderts der Durst so grol3 gewe-
sen zu sein, dald man ihn als Erblbel aus hermandurischer Vorzeit hielt. Die Stadt hielt
zweimal im Jahr auf ihre Kosten ,Herrenessen®, es gab ,Blrgerzechen®, derbe Polter-
abendspalie, die ,Quarktage“ und das ,Sichelvertrinken®, alles Festlichkeiten, die mit
Sauf- und Raufhéndeln verbunden waren.

In Penig bauten die Vater der hiesigen Stadt-Pfarrkirche zum besseren Fortkommen der
Wallfahrer aus Mitteln des Kirchengutes als Ersatz eines einfachen Steges Uber die
Mulde eine Briicke und zur Labung der Kirchganger ebenfalls auf Kosten der Kirche eine
Braupfanne an. Seit diesen Zeiten ist die Peniger Kirche Besitzerin der Briicke und der
Braupfanne.

Quelle: Alte Sachsische Kirchengalerie (1837-1844) und Neue S&chsische Kirchengalerie (1900-1910)
Gunter Stresow, FBG, 14.08.2020
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Wussten Sie schon

... daR seit 2001 Andrea Rocca im norditalienischen Livigno, Bier auf einer Hohe von 1816
Metern braut, streng nach dem bayrischen Reinheitsgebot, damit ist seine Brauerei die am
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hdchstgelegene in Europa, eine Besonderheit ist das Peak-Bier

Vereinstermine |I. Halbjahr 2021

Angaben ohne Gewahr, Anderungen sind jederzeit mdglich

08. Januar 2021 17:00 Uhr Vereinstreffen in der FS AG
12. Eebruar 2021 1700 Uhr Mitgliederversammlung mit Vorstandswabhl, in der
FS AG

12. Marz 2021 17:00 Uhr Vereinstreffen in der FS AG

24. April 2021 34 _Dresdner Tauschtreffen, SoccerArena, Termin mufd noch be-
statigt werden

07. Mai 2021 17:00 Uhr Vereinstreffen in der FS AG

11. Juni 2021 17:00 Uhr Vereinstreffen in der FS AG

23. Juli 2021 Grillveranstaltung, bei A. Below, Anmeldung

Die Vereinstreffen finden (soweit nichts anderes ausgewiesen) im Verwaltungsgebaude
(1. Etage) der Feldschlo3chen AG, Cunnersdorfer Str. 25, 01189 Dresden statt.

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

Aktuelle Termine von Tauschtreffen 2021

30. Januar 2021 , D-72818 Trochtelfingen
IBV-Tauschtreffen unter der Schirmherrschaft des Albquell-Brauhaus Auberger &
Schmid GmbH u. Co., Lindenplatz 6

14. Marz 2021 D-08058 Zwickau
24. Intern. Tauschtreffen, Klubhaus Sachsenring, 1. Brauereisouveniersammelclub
Mauritius Zwickau e.V.

20. Marz 2021
IBV-Tauschtreffen im Gasthof Stern, Kirchplatz 10

08. Mai 2021 D-96123 Litzendorf-Tiefenellern
IBV-Tauschtreffen unter der Schirmherrschaft der Brauerei Honig GbR,
EllerbergstralRe 15

Juni 2021 D-19288 Ludwigslust
IBV-Tauschtreffen in der Braumanufaktur Ludwigslust, Friedrich-Naumann-Allee 26

05. Juni 2021 D-Bad Rappenau-Heinsheim
FvB-Tauschbérse im Brauberger zu Libeck

D-86368 Gersthofen


http://www.fbg-dresden-ostsachsen.de/
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