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Ein Konigreich fiir eine frische MaB Bier!
Das schien manchem in den vergangenen glut-
heiBen Tagen nicht zuviel bezahlt fiir solch
eine von vielen so .geschitzte Kostlichkeit.
Aber Bier, jenes durch die Kunst der Brau-
meister aus den Grundstoffen Hopfen und Malz
gewonnene, jahrhundertealte Getrink, flieBt
nicht einfach — leider, werden manche sagen —
als ein sprudelnder Quell aus dem Fels oder
wie vielleicht im Schlaraffenland aus der nach-
sten Leitung. Ehe das fliissige Brot, wie man
das Bier auch nennt, schaumend aus dem Spund-
hahn in die Gldser schieft, hat es einen mona-

telangen Werdegang hinter sich, der eine Fiille:

von technischen Einrichtungen, reiches fach-
liches Kénnen, Erfahrung und viel Sorgfalt er-
fordert.

Bei einem Rundgang durch die heimische
Brauerei .Buirgerbrau”, Deinlein & Co., bei dem
wir uns in dem LabyriAth ven Hallen, Kellern
und Géngen schier verlaufen haben, konnten
wir unter - fachkundiger Fihrung ein Weniges
von der Kunst der Brauer erlauschen.

Vion den groBen Malzsilos fiihrt der Weg des
Malzschrotes tiber eine plombierte Schrotmiihle
neuester Art mit automatischer Verwiegevor-
riditung zur Sudanlage. In dem jadegriin ge-
kachelten Sudhaus blinken zwei michtige kup-
ferne Kessel, die Maisch- und Sudnfanne, In
wohlabgemessenen Mengen wird hier der aus

dem Malzschrot gewonnenen Wirze das
| ~griine Gold”, der Hopfen, beigegeben; der in
| einem eigenen Kihlraum lagert, wo er sein

- Labsal fiir viele an heifien Tagen: Ein Trunk kiihlen Bi'eres 3

Wie es aus ,Hopfen und Malz“ _érzeugt wird, zeigt ein Rundgang durch die auf das modernste eingerichtete he

kréftiges, frisches Aroma bewahren soll, Fern-
thermometer mit automatischen Schreibgeriten
registrieren genau den Ablauf des Sudprozes-
ses, Die nach erprobtem Rezept . wverzuckerte
und mit Hopfen gewiirzte Wiirze gelangt
dann auf ein mdachtiges kupfernes Kiihlschiff
von etwa finf mal zwolf Meter AusmaB, das
12770 Liter Stammwiirze faft. Aaf dem Schiff
vorgekiihlt, wird die Stammwirzg iiber einen
kiinstlich gekihiten Beriesctangskiihler sodann
dem Garkeller zugefithrt, wo sie in 'die ‘finf
groBen, 17 000 Liter fassenden Garbottiche 1auft.
Dieser bis zur Decke weiBgekachelte, durch
Leuchistoffréhren taghell erlenchtete Raum ist
in seiner blitzenden Sauberkeit die beste Visi-
tenkarte des Betriebes, Durch die hier zuge-
fugte Hefe wird der GéarprozeB eingeleitet, in
seinen verschiedenen Stadien erkennbar an den
sogenannten Krdusen, die sich auf der Ober-
fliche bilden, und iiberwacht durch ununterbro-
chene Kontrollen, ] o

Dipl-Braumeister Thoma liberpriift im Girkeller die
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Vor dem Leuchtschirm wird die gereinigte
Flasche noch einmal kontrolliert

Nach der Hauptgarung gelangt das Bier durch
Schlauch- .und Rohrleitungen in die weitldufi-
gen Lagerkeller, von deren AusmaB sich der
hastige Passant beim Durcheilen des Lohweges
keine Vorstellung macht. Kellerkiihle umweht
uns beim Betreten des FaBkellers, in dem die
méachtigen Eichenfdsser ruhen. Hier reifen Spe-
zial- und Mirzenbiere durstigen Zeilen entge-
gen. In schneeigem Wei schimmern dagegen
die im groBen Lagerkeller ibereinanderlicgen-
den wuchtigen Metalltanks von jo iiber 100

Hektoliter Fassungsvermoégen. Sie sind dem ba-
ger- bzw. Vollbier vorbehalten. Dic RBiirgerhrin
hat Lagerraum fir rund 3500 Heldoliler Bier.

Unsere technisch modernste Betriebseinrichtung, die Verwendung
von nur erstklassigen Rohmaterialien und sorgféltigste Verarbeitung
bieten Gewdhr tiir die hervorragende Giite und anerkannte Qualitét
" unserer heimischen Biere. Die Bekémmlichkeit und der Wohlgeschmack
unserer Biere beruhen auf ihrer stets gleichbleibenden hohen Qualitét
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Mindestens 12 Wochen lagart_‘_!hjez das Bier,
ehe es abgefiillt wird. Gleiche Tlemneratur und
weitere laufende Ueberwachung :sichern ihm die
Reife, die dem Kenner dann bieim genieferi-
schen Trunk das anerkennende ,/Ahhh” entlockt.

Das ausstoBreife Bier flieBt scthlieSlich in die
Abfiilthalle. Hier sind inzwisdy die Fasser

auf einer -automatischen Wasdhanlage innen :

und auflen heil und kalt gewihschen, ausge-

leuchtet und bei Bedarf neu ausgpoicht worden.

An der FaBfiillanlage wird das IBier unter Ge-
gendruck schaumlos spundvoll glefilllt und im
AusstoBkeller kithl gelagert. Dies Flaschenfill-

.anlage mit 20 Hahnen wird von s tehenden Alu-

druckbehaltern versorgt. In lange h Reihen wur-
den die leeren Flaschen vorher |der vollauto-
matischen Flaschenreinigungsanlaige zugefiihrt.
Heille Lauge, heiBes und kaltes| Frischwasser
reinigen die Flaschen innen unjl auBen. Vagr
einem Leudhischirm werden. sie | einer

Kontrolle np
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Kriftige Fauste wuchten die Kisten dann zur
Etikettiermaschine, wo ein Anhingeetikett mit
dem Abfiilltag den VerschluB plombiert und die
unangetastete Brauereiabfillung garantiert. Aus
dem FafB- und Flaschenbierkeller wandern die
Biere schlieBlich ubder die Verladerampe auf
die Kraltwagen und zum Wirt.

Das mechanische Herz der lirauerei ist das

haflenartige Maschinenhaus. Zwei qroBie Anmo-
niakkompressoren mit clekirischiem Anltieh wi-
chern die konstanten Kellevtemperaturen, Lin
Notstrom-Dieselaggregat liclert hei Slromaus-
fall die fiir den Betrich notwendige Kraft. An

Telefon 341

letzten
aachen. .

werden so in der Stunde schaumlos abqefullt |

Es wird immer weniger Brot gegessen

Wie in fast allen Lindern des Westens, ist
auch in der Bundesrepublik in den Nachkriegs-
jahren ein Wandel in den Erndhrungsgewohn-
heiten festzustellen. Es werden hochwertige,
eiweiBhaltige Nahrungsmittel sowie Obst und
Edelgemiise bevorzugt. Dagegen ist ein Riidk-
gang im Konsum ballastreicher Nahrungsmittel,
wie Brot, Hiilsenfriichte, Teigwaren, Grobge-
miise, Kartoffeln usw., zu verzeichnen. Wih-
rend im Jahre 1900 jeder Deutsche noch 200 kg
Brot a8, iBt jeder Bundesbiirger heute nur noch
93 kg Brot. Der Riickgang beschrankt sich kei-
neswegs auf das Schwarzbrot, er qgilt auch fiir
Weillbrot und Backwaren. Der Mehlverbrauch
ging von 108 kg in den Jahren 1935/38 auf
89,5 kg in den Jahren 1955/56 zuriidk.

das Maschinenhaus schlieBt sich noch die Kunst-
eiserzeugung an.

Das Brau- und Nutzwasser wird getrennten
eigenen Brunnen entnommen; Erst rund ein
Jahr alt ist die moderne Brauwasserenthir-
tungsanlage, die das Wasser von 18 auf 4
deutsehe Hirtegrade ,erweicht".

In der Weitldufigkeil der Brauerei, die eine
Kapazitit von 16000 Hektolitern und einen
tatsachlichen AusstoB von rund 10000 Hekto-
litern Bier im Jahr hat, verliert sich der ein-
zelne. Und doth wirken hier 22 Beschiftigte un-
ter Diplom-Braumeister Thoma's fachlicher An-
leitung. Vor allem die vergangenen Worchen
waren wahre GroBkampitage gegen den Durst.

Mit ihrer modernen Einrichtung stellt die
Brauerei unter der zielbewuBten Leitung jhrer
Inhaber und der Geschaftsfiithrung einen bedeu-
tenden Wirtschaftsfaktor fiir Stadt und Land-
kreis dar.

Blick In den Keller mit den iiber doppel-
mannshohen Lagertanks




