Die Geschichte der Brauerei C. Staender in Heiligenstadt

Am 14. November flllte sich der Vortragsraum im
Eichsfeldmuseum zu einem besonderen Vortragsabend. Der
HGMV hatte zu einem Vortrag mit Wolfgang Gran
eingeladen. Der Referent hatte in dieser Brauerei seinen
Beruf gelernt und konnte den fast 100 Gasten das
Brauhandwerk so auf eine fachlich fungierte Art
nahebringen.

Doch bevor der Vortrag begann, begriiite der Vorsitzende
des HGMV Glinter Liebergesell die zahlreichen Gaste und
_ bedankte sich besonders bei dem Geschdftsfiihrer der
* Brauerei Neunspringe, Florian ROssing-Schmalbach fir die
Genehmigung, Bierflaschen mit alten Etiketten der Brauerei
C. Staender bekleben zu diirfen, um die Erinnerung an die
. bedeutendste Brauerei der Stadt zu wecken.

1867 grindete der aus Ershausen nach Heiligenstadt
. gezogene Conrad Staender auf der Fliche zwischen der
¢ ' ,Oberen Altstadt”, ,Im Winkel“ und ,Am Jidenhof*, auf der
Jahrzehnte zuvor bereits die letzte stadtische Brauerei gewesen war, seine Brauerei C.

Staender.
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Alteste und grossle Brauerei des Eichsfeldes

Auf dem Brauereigeldnde gab es noch eine
Malzerei und einen groRen Lagerkeller. Zur
Kihlung ihres Bieres lieen Staender’s die ersten
Jahrzehnte Natureis im Gesundbrunnen brechen
und lagerten es dann in ihrem Eiskeller ein. Im
Jahr 1899 wurde modernisiert und ein Sudhaus
und Dampfkessel in Betrieb genommen. Die
damals moderne Dampfbierbrauerei besaR eine
Dampfmaschine mit 45 PS, eine Braupfanne mit




Dampfkochern, einen Lauterbottich mit Maschinenbetrieb, einen Garkeller mit 12
Garbottichen und ab 1905 eine Eismaschine.

Familie Staender vertrieb ihr Bier hauptsachlich im Eichsfeld. Von Beginn an gab es einen
Ausschank am Rand des Brauereigelandes. Weiter wurde ihr Bier In den ,Felsenkeller” die
,»Alte Burg”, die Frau Staender gehorte, dem Gasthaus ,Zur Blume” und in die Gaststatte
,Forsthaus” geliefert fiir die man 1911 die Konzession erwarb. Bis zur DDR-Zeit wurde die
Marke , Eichsfeldia Bier” produziert.

Nach der Griindung der DDR durfte die Brauerei bis
1957 privatwirtschaftlich betrieben werden, dann als
,Betrieb mit staatlicher Beteiligung”. Und 1972
wurde die Brauerei in ,Volkseigentum®
umgewandelt. Sie nannte sich nun ,VEB Brauhaus
Heilbad Heiligenstadt” und spater ,VEB Brauhaus
Mihlhausen, Betriebsteil Brauhaus  Heilbad
Heiligenstadt im VEB Getrankekombinat Erfurt”.
Nach der Wende wickelte die Treuhand ehemalige
volkseigene Betriebe ab, so auch die Brauerei
Mihlhausen zu der der Betriebsteil Heiligenstadt
gehorte und verkaufte sie flr ein Butterbrot an die
westdeutsche Brauerei Steinebach. Aber nach kurzer
Zeit wurde sie geschlossen.

So endete eine lange Brautradition In Heiligenstadt.
Bis 1996 wurde das Geldnde der Brauerei noch von der Getrankefirma ,Heiligenstadter
Getrdanke Vertriebs GmbH” genutzt bevor es abgerissen wurde.
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Wasser, Malz, Hopfen und Hefe, es sind nur vier natirliche Zutaten, die flr die Bierherstellung
verwendet werden diirfen. So schreibt es das Bayerische Reinheitsgebot von 1516 vor, das
zunachst nur fir Bayern und seit 1906 flr ganz Deutschland bis heute verbindlich ist.

In der DDR kam noch Reis dazu, wegen der Starke und das wurde in der TGL 7764 festgelegt.
Ich glaubte immer es ware spielend leicht, ein Bier zu brauen. Das Gegenteil ist der Fall. Ich
musste feststellen, nach dem
Vortrag von Herrn Gran, das es sich
um eine Kunst handelt.

Bei der Bierherstellung werden die
Zutaten vermischt, bearbeitet und
die Struktur der Rohstoffe zum Teil
verandert. Wie und in welcher
Form? Das entscheidet der Brauer
ganz mit seiner Erfahrung. Und so
entstehen Tag fiir Tag unzadhlige
verschiedene Biere, von denen
jedes anders schmeckt.

Fir die Bierherstellung dirfen nur
die besten Zutaten verwendet
werden.

Da wadre das Wasser. Denn Bier
besteht zu circa 90% aus Wasser
und bestimmt  damit die
Bierqualitat. Das weiche
Brauwasser wurde in Heiligenstadt
aus einem 60 Meter tiefen
Brunnen auf dem Brauereigeldande

gefordert.

Weiter ware dann das Malz. Fir die Bierherstellung wird in der Regel Braugerste verwendet.
Der Hopfen verleihnt dem Bier sein spezielles Aroma, seine Wiirze und die herbe
Geschmacksnote.

Die Brauhefe besteht aus kleinen Organismen. Pilze sorgen dafiir, dass die Bierwiirze zu Garen
beginnt. Von ihnen hadngt ab, ob ein obergdriges oder untergariges Bier entsteht. Diese
Hefekulturen ziichten manche Brauereien sogar selbst, denn sie verleihen damit dem Bier
einen unverwechselbaren Geschmack.

Nun erklarte der Referent Schritt fiir Schritt den Brauprozess.

e Die Gerste wird nach der Ernte zum Malzer gebracht. In der Brauerei Staender lag die
Malzerei auf dem Brauereigeldnde. Dort wurde das Korn gereinigt, eingeweicht und es
zum Keimen gebracht. Durch das Darren (Trocknen) wird der Keimprozess
unterbrochen. Getrocknetes Malz schmeckt leicht stiRlich, sein Rostgrad nimmt spater
Einfluss auf die Farbe des Bieres.



Das fertige Malz wird, ahnlich wie bei der Mehlherstellung, geschrotet. Damit es sich
im Wasser besser I6sen kann. Das Schroten kann in unterschiedlichen Feinheitsgraden

erfolgen.

Im Maischbottich wir nun das geschotete Malz mit Wasser gemischt, es wird
eingemaischt. Dabei I6st sich die im Malzschrot enthaltene Starke auf. Zucker, Eiweild
und Gerbstoffe werden freigesetzt. Bei diesem Prozess entsteht der sogenannte

Malzextrakt.

Im Anschluss werden im Lauterbottich die flissigen und festen Bestandteile des
Malzextraktes getrennt. Die Getreidehilsen, die Spelzen, sinken ab. Sie werden als
Treber meist fiir Viehfutter verwendet und wurde nach Geisleden und Kirchgandern

Das Kuhischiff

verkauft. Ubrig bleibt der
flissige, vergarbare Teil, die
sogenannte Wiurze.

° Die Wiirze wurde dann in
der Wirzepfanne bzw. der
Sudpfanne  gekocht. An
bestimmten Abstinden kam
dann noch der Hopfen hinzu, der
ebenfalls mitgekocht wurde.
Hopfenart, Menge und Zeitpunkt
der Hopfenzugabe spielen dabei
eine entscheidende Rolle.
Wichtig ist, dass der Hopfen
durch die Hitze Bitterstoffe
abgibt, diese sorgen flir den
typisch herben Biergeschmack.

4



Der Vertrieb

KW Garan

Abfullen des
Bieres

Durch das Verdampfen des Wassers beim Kochen wird die Wiirze auf die gewlinschte
Stammwiirze konzentriert.
Nun geht es ab in den Whirlpool fiir den Sud, der beim Einfiillen kraftig in Rotation
versetzt wird. Schwebstoffe, nicht geloste Hopfenbestandteile und ausgefallenes
Eiweil} setzen sich dabei als Kegel in der Mitte des Whirlpools ab. Die Wiirze wird
seitlich abgezogen und anschlieRend im Wirzkihler von 100 Grad Celsius auf die
optimale Gartemperatur meist 10 bis 20° Celsius abgekihlt. Es entsteht die sogenannte
Stammwadrze.
Nun wird der Stammwiirze im Gartank Hefekulturen zugegeben und die alkoholische
Garung setzt ein. Die Hefekulturen unterscheiden sich, je nach gewiinschter Biersorte.
Die Hefe wandelt den in der Wirze enthaltenen Malzzucker in Alkohol und
Kohlendioxid um. Ist der Malzzucker vergoren, sinkt die Hefe und wird geerntet. Je nach
Hefesorte und Wiirze entsteht ein obergariges oder untergariges Bier.
Ist dies abgeschlossen, muss das ,junge Bier” im Lagertank lagern. Dabei spielen Zeit
und Temperatur eine wichtige Rolle. Sie hangen auch davon ab, welche Hefesorten zum
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Einsatz kamen. Die Lagerung dauert zwischen drei Wochen und drei Monaten. Doch
drei Monate wurden in der Brauerei Staender nicht erreicht. Der Durst der Eichsfelder
war zu groR. In dieser
Zeit gart das Bier nach,
letzte Hefe- und
EiweiBstoffe sinken ab,
nach und nach klart sich
das Bier und bekommt
seine charakteristische
Farbe.

o st die Lagerung
abgeschlossen lauft das
Bier ein letztes Mal
durch einen Filter. Dabei
werden alle
Schwebstoffe aus dem
Bier grindlich
herausgefiltert, bis es
schon klar ist.

Nun kann das Bier
abgefillt werden, egal
ob Flasche oder Fass,
damit die Kohlensaure
nicht entweicht, wird
immer unter Gegen-
druck abgefllt.

Fertig ist das Bier zum
Verzehr!

Und so gab es an diesem Abend auch ein gutes Bier zum Verkosten.

Zum Schluss bedankte sich der Vorsitzende des HGMV noch mir einem kleinen Prasent
bei Herrn Wolfgang Gran und bei Milena Bamme fiir den auBerordentlich interessanten
Vortrag.
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Etiketten C.Staender’s
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