Ein Abend zur Bierkultur und Brauereikunst bei der Besichtigung der
Familienbrauerei Riegele in Augsburg

Von der ersten Sekunde an spritzig und frisch. So kébnnte man den perfekten Start
zum perfekten Lauf beschreiben. Aber auch die Konsistenz eines gut gebrauten
Biers. Wie solch ein Gerstensaft hergestellt wird, erfuhren einige Mitglieder der LG
Wehringen wahrend der Besichtigung der Augsburger Brauerei Riegele.

Los ging es zunachst mit einem Aufstieg zum Malzboden, wo der wiirzige Geruch
einiger Malzsorten bereits einen
Vorgeschmack auf die bevor-
stehende Bierverkostung bot. Nach
einer kurzweiligen Unterweisung und
Erklarung der in der Brauerei
verwendeten Hopfen- und Malz-
variationen stand die Besichtigung
der groRen Kupferkessel auf dem
Plan. Hier, in den groRRen
Sudkesseln, wird der Zucker aus
dem Malz ausgekocht. Auf diese
Weise entsteht die Wirze, welche
anschlieend vergoren wird. Neben
den technischen Geraten und Maschinen beeindruckte auch die Architektur des
Brauereigebaudes. Bunt gestaltete Deckengewdlbe, ein Mosaikboden und eine
Sauganlage aus dem Jahr 1911 zeugen von der langen Tradition des Augsburger
Familienunternehmens, das seine Griindung auf das Jahr 1386 zurtickfuhren kann.

Von der wohlig warmen Luft des Malzbodens und Sudhauses erfolgte der Abstieg
Uber kuhlere Gefilde (der
LJArbeitsstatte“ der Hefen, die
fur die Garung unerlasslich
sind) bis hin zum HOhepunkt
der Fuhrung, dem Bierkeller:
Der Keller, eiskalt, das Glas,
lang und schmal. Der flussige
Inhalt, goldig glanzend, stiel3
kleine Blaschen an die
Oberflache, wo sie einen
luftigen Berg aus weil3em
Schaum produzierten. Zum
Ende der Besichtigung bot
sich die einmalige Gele-
genheit, direkt aus dem modernen ,Fass® frisches Bier zu verkosten.




Im zum Glick warmen Wirtshaus luden
dann Brotzeit und diverse Flaschen
unterschiedlichster Biersorten zum
gemdutlichen Ausklang des Abend ein,
bestens versorgt vom fachkundigen
Personal der Brauerei, das zudem einige
Anekdoten zum kultigen Gerstensaft zum
Besten gab.

Woussten Sie,...

... dass das erste Bier im alten Agypten entstand, zuféllig, durch vergorenes Brot,
vergessen unter dem Bett eines Kranken? Dieser wurde, nach dessen Genuss einige
Tage spater, auf wundersame Weise wieder gesund.

dass der Vorgang der
alkoholischen Garung lange Zeit
unbekannt war und somit als
Wunder galt? Durch Zusatze wie
beispielsweise Fliegenpilze wurde
versucht, dieses Wunder durch
menschliche Hand zu beein-
flussen. (In diesem Fall konnte das
Bier dann aber leider auch nicht
mehr helfen).

dass die Menschen, in
Frihzeiten Nomaden, nur darum
sesshaft wurden, um Uber das Jahr
hinweg den Anbau des Getreides

fur das Brauen von Bier besser tiberwachen zu kdnnen?.

. dass ein Fass ,Starkbier auf seinem Weg zum Paps nach Rom durch die
unsachgeméafRe Lagerung ungenieBbar wurde und der
bayerische Starkbier wahrend der Fastenzeit legalisierte? Wer solch ein widerliches
Gebrau trinke, so der Oberhirte, tue genug Bul3e.

Nunc est bibendum! Wohl bekomm s!

Text. Heike Reiter Bilder: Dieter Claus

Papst daraufhin das



