Rauch ist, ist auch Feuer,
sagt man. Wo Feuer ist, sind
auch die Grills des Deutschen
Wurstinstitutes. Und  wo

Waurstist, muss auch Bier sein!

Das an Miinsters Hawerkamp an-
séssige | Institut zur Forderung und
Verbreitung des Kulturgutes Wurst*
hat es schon zu einiger {iberregiona-
ler Bekanntheit gebracht. Hier wire
nochmals zu betonen, dass es beim
Waurstinstitut nicht immer wurstig
ernst zugeht, aber das ganze keines-
falls ein Juxprojekt ist!

Da Wurst und Bier eine Symbiose
mit Synergien bilden, lag die Griin-
dung eines Deutschen Bierinstitutes
analog zum Wurstinstitut nahe. Die-
ser Schritt wurde nun vollzogen.
Chefist der Bierexperte Jiirgen Roth,
der als Autor erfolgreicher Bier-Le-
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xika und Biertester einen Namen
hat. Roland Tauber vom miinstera-
ner Oktober-Verlag und Vorstands-
mitglied beider Institute erklért: , Es
geht darum, die Offentlichkeit fiir
anspruchsvolles Bier zu begeistern
und dadurch hochwertige Hand-
werkskunst zu fordern.”

Keine Fernsehbiere

Kritisiert werden vor allem die
Fernsehbiere®, die fiir einen ange-
passten Massengeschmack designt
werden. AuBerdem will man Bier-
trinker von der Markenbindung la-
sen und zum Ausprobieren ermuti-
gen. ,Wenn ich immer nur z.B.
Krombacher trinke, ist das so, als
wenn ich immer nur Pellkartoffeln
esse, und zwar nur die von Bauer
Willy. Ich esse keine Pellkartoffeln

von Bauer Franz und probiere auch
nie Pommes, Bratkartoffeln oder
Reibekuchen.” Diesen treffenden
Vergleich zieht Phillip Overberg. Das
Vorstandsmitglied des Deutschen
Bierinstituts vertritt die technische
Kompetenz des Vereins: Overberg
braut sein eigenes Bier. Seine Grut-
haus-Brauerei produziert helles
oUberwasser-Alt“, das herzhafte
Pumpernickel-Porter* und das
hochkomplexe ,,Bowmore-Peat” mit
Whisky-Rostmalz und 10% Alkohol.

Oppas Braukiiche

Das Pumpernickel-Porter wird ab
dem 1. Oktober in Miinster verfiig-
bar sein. Eine mittelstindische
Brauerei in Westfalen braut das
kriftige Dunkle nach Overbergs Re-
zept im Lohnbrauverfahren. Der Fa-

milienbetrieb verfiigt teilweise noch
iiber Anlagen aus den 1950er Jah-
ren und ist dadurch tiberhauptin der
Lage, noch so traditionell handwerk-
lich zu brauen, wie es Overbergs
Qualititsstreben erfordert.

.Die Hefe kommt aus einem Kol-
ner Zuchtlabor, eine schone, gesun-
de Kultur. Die speziellen Malze aus
England und Belgien. Das Pumper-
nickel von Priinte aus Miinster. Statt
Hopfenpellets und Extrakten wird
mit echtem Doldenhopfen gebraut.
Statt Stahltanks gibt es hier noch
groBe Steintrige”, erzihlt der Brau-
er.

Nun sind die ersten 30 Hektoliter
produziert und werden ausgeliefert.
In Flaschen u.a. bei Priinte und Over-
bergs Friseur (!) auf Mauritz (Waren-
dorfer StraBe), aus dem Fass im Ja-




mes Pub an der MartinistraBBe. Fiir so
viel Handwerk miissen Bierfreunde
leider (noch) mit einem Liebhaber-
Preisrechnen...

Reine Langweile

Weitgehende Einigkeit besteht unter
den Bier-Aktivisten in der Ableh-
nung des Deutschen Reinheitsgebo-
tes. Das klingt nun erstmal seltsam,
weil das Reinheitsgebot doch Quali-
tit sichert und uns vor Reis, Mais
und Chemie im Bier schiitzt, oder?

Jein, sagt das Institut. Urspriing-
lich war das Reinheitsgebot gedacht,
um halluzinogene Psychodrogen wie
Sumpfporst, Bilsenkraut etc. sowie
gesundheitlich bedenkliche Zutaten
wie ,Vorhaut eines Gehenkten® aus
dem Bier zu verbannen. ,Anderer-
seits ist das Reinheitsgebot aber eine
FuBifessel fiir Brauer, die Kreativitéit
verhindert”, meint Roland Tauber.

Auch das Pumpernickel-Porter
darfnicht offiziell als Bier in den Ver-
kehr gebracht werden. Das Rein-
heitsgebot untersagt das Experi-
mentieren mit Friichten und Gewiir-
zen. Schade fiir individuelle Konsu-
menten, die gezwungen sind, nach
Belgien zu fahren.

Try this at home!

Doch abseits der Fernsehbiere hat
sich auch in Miinster eine kreative
und produktive Homebrew-Szene
gebildet, die schwer aktiv ist. Auch
Overberg hat als Heimbrauer ange-
fangen mit Equipment aus dem In-
ternet und Hopfenpflanzen vom Bal-
kon. Selbsthrau-Sets sind in etlichen
Onlineshops zu haben. Bierbrauen
scheint erstmal simpel: SchlieBlich
sind ja nur vier Zutaten drin. Doch
der Prozess erfordert viel Fingerspit-
zengefiihl. Zu niedrige oder hohe
Temperatur, schlechte Hefe, uner-
wiinschte Braunebenprodukte — es
kann schnell passieren, dass das ei-
gene Bier ,nach vermodertem
Bootssteg schmeckt oder wie Bahy-
kotze riecht”, erziihlt Overberg von
bezahltem Lehrgeld.

Die Bier-Druiden

Doch von anfénglichen Fehlschlidgen
lassen sich Miinsters Hobbybrauer
nicht entmutigen. Pionier Giinther
Huppertz braut nicht nur mit Hopfen
und Malz, sondern auch mit Korian-
der und Bitterorangen. 30 bis 40 Li-
ter bringt ein Sud, denn pro Jahr
darf jeder deutsche Hobbybrauer
nur 200 Liter herstellen, sonst hilt
das Finanzamt die Hand auf. ,Bei
Brauvorgingen mit iiber 200 Litern
wird es sowieso schwer, den Sud mit
Haushaltsstrom oder Gas zu erhit-
zen", so Huppertz.

Wie die Druiden bei Asterix tref-
fen sich Huppertz und seine Hobby-
brauerkollegen regelmiBig, um ihre

neuesten Zaubertridnke zu probie-
ren. Den Schritt in die Professionali-
tit planen die meisten nicht. Hup-
pertz iiberlegt allerdings schon, sei-
nen AusstoB zu vergribern. ,Aber
nicht um davon zu leben, sondern
um mein Bier mehr Interessierten
anbieten zu kénnen."”

Keine tote Plorre...
Die Brauerschar ist bunt gemischt:
Gourmets, Technik-Nerds, Mittelal-

ter-Fans und Do-it-yourself-Freaks
der Jean-Piitz-Generation fachsim-
peln iiber Stammwiirze, Girung und
Spund - und trinken natiirlich Bier!
Wer sich dem bunten Kreis an-
schlieBen will, kann auf hobbybrau-
er.de nach Terminen in der Region
suchen oder einfach ins James ge-
hen und sich dort erkundigen. Tipps
vom Deutschen Bierinstitut gibt's bei
den ,Wurst & Beat“-Abenden am
letzten Mittwoch eines Monats im

Gasolin. Und wer mehr (oder alles)
iiber Miinsters zweitgrofite Braue-
rei, das Gruthaus von Philipp Over-
berglesen will, klickt gruthaus. de.
Das Bierinstitut ist kein Bier-
deckelsammlerclub, sondern will
Brauerverbinde, Brauereien und
bewusste Verbraucher ansprechen.
Vorbild sind iibrigens die vielge-
schmiihten Amis, von denen es land-
laufig heifit, dass sie tote Spiilwas-
ser-Plirre herstellen. Tun sie auch,
aber gerade darum gibt es in den
USA eine gewaltige Micro- und Ho-
mebrew-Szene, die ihre lokalen Spe-
zialitiiten in drtlichen Gastronomien
ausschenkt. Das sollte auch hier das
Ziel sein. Miinster kiénnte also bei
der Mission fiir besseres Bier in
Deutschland eine Vorreiterrolle zu-
kommen. Carsten Krystofiak




