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Nach alter Tradition findet alljshrlich in der Kar-Woche auf
dem Hofe Schulze Hauling in Legden, Kr. Ahaus, das Brauen des
Erntebieres statt. In diesem Jahr wurde es verschoben, weil
die Steuerbehdrde nicht rechtzeitig die Genehmigung erteilt
hatte. Erstmalig ist in diesem Jahr n#mlich die b#uerliche
Brautdtigkeit der gewerblichen Brauerei gleichgestellt. So

kam denn auch widhrend des Brauens ein Zollbeamter und iiber-
zeugte sich von der bearbeiteten Menge. Infolge dieser Schwie-
rigkeiten ist Schulz Hauling in diesem Jahr der einzige Bauver,
der noch selbst braut. Auch er tut es nicht, weil es sich bec -
sonders lohnt, sondern weil alle Geridte vorhanden sind und
sein Heuermann, der seit 30 Jahren auf dem Hofe braut, sich auf
die Sache noch gut versteht, hauptsdchlich aber auch, weil
Schulze Hauling bewuBt die Dinge der Heimat erhalten und pfle-
gen mdchte. Im vorigen Jahr waren es noch 9 Bauern, die selbst
brauten, und vor dem 1. Weltkrieg wurde noch auf jedem Hof ge-
braut. Wer keine eigene Braueinrichtung hatte, benutzte den
Braukessel, der von Hof zu Hof ging, wie heute der Dresch-
kasten.

Das Malz (dat Maolt) wird heute von einer Brauerei bezogen,
friher wurde es auf dem Hof Schulze Hauling selbst hergestellt,
und der Bauer kennt den Vorgang noch sehr gut. Man lieB Gerste
keimen, indem man sie feucht hielt. Sie muBte soweit gekeimt
sein, daB die Kdrner vollig aufgesprungen und die Keime gut
sichtbar waren. Sie konnten bis zu 1 cm lang sein. Dann wurde
der Prozess des Keimens durch das Ddrren unterbrochen, "Et moB
8et wiarn", d.h. es wurde auf einer "Eete" (7%) geddrrt. Diese
befindet sich heute noch auf dem Bodenraum des Hauses, doch
kann sie, seitdem das Haus durch Neubau erweitert wurde, nicht
mehr benutzt werden, weil man den offenen Herd verlegt hat.
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Die "Eete" liegt nidmlich iiber dem Schornstein, (Rauchfang).
Es ist ein 4kantiger Aufbau aus Stein etwa 2 x 2 m und 70 cm
hoch. Inwendig ist dieser Raum hohl und hat eine Offnung zum
Rauchfang hin. Die Decke dieses Raumes ist durchlécherf wie
ein Sieb. Die L&cher stehen in einem Abstand von etwa 8 cm
und sind so klein, daB die gekeimten Kdrner nicht hindurch-
fallen k&nnen. Auf dieser Eete wurde die. gekeimte &giggg aus-
gebreitet und etwa einen Tag hindurch getrocknet. Dazu lieB
man das Herdfeuer einen Tag und eine Nacht brennen, so daf
Rauch und W&rme durch die Eete zogen. Der Rauch zog auf den
Boden und durch das Dach und das Uhlenloch ab.

Dann wird das Malz gemahlen. Am Tage vor dem Brauen fiillt man
das gemahlene Malz in den grofen Braubottich, der im Spieker
steht.

Der untere Raum des Spiekers dient unter anderem auch als
Erau#stube. Im Laufe des Jahres stehen die "Braukiimpe" éufge-
schichtet an der Seitenwand, wie ich im vorigen Herbst bei
unserem Besuch daselbst gesehen habe.(Gewdhnlich wird in den
ersten Tagen der Kar-Woche gebraut, manchmal braut man aber
auch nochmal zu Beginn des Winters, und dann ist-das Bier zu
Neujahr brauchbar.)

Zum Brauen werden die Kilmpe und die Fédsser zundchst herausge-
holt und gereinigt. Mit dem Reinigen der Fédsser war man noch
beschdftigt, als wir ankamen.

Die Hauptgerdte zum Brauen sind die groBen Braupfannen friiher

- aus Kupfer, jetzt aus Eisen, die {iber offenem Feuer stehen.

Von dieser Braupfanne liuft eine hélzerne Fli¥Brinne zu dem
groRen Braukessel, der unten einen Zapfen hat, um das Wasser
abzulassen in ein Tragfal, das in einer Grube steht. Aus diésem
FPaB (?) wird es dann mit einem Schépfléffel in einen-andéren
groBen Kump geschdopft. Von da kommt es abermals durch eine
FlieBrinne wieder auf die Braupfanne.

Der Brauvorgang

Das Brauen vollzieht sich nun folgendermaflen. Das gemahlene
Malz wird in den groflen Braukump geschiittet, der dann mit kal-
tem Wasser gefifillt wird. (Der Braukump faBt 1500 1.) So bleibt
er eine Nacht stehen. Am folgenden M§rgen, dem eigentlichen



(690) 3

Brautag, 1l&aBt man das Wasser ab.und fiillt es in die Braupfanne.
' Da wird es nun auf 80° erhitzt und flieBt dann wiederum auf

das Malz zuriick, dem man vorher den Hopfen zugefiigt hat, den
man auf den Wallhecken zur Geniige selbst ernten kann. In diesem
Jahr hatte man aber Hopfen gekauft. Er ist zwar verhdltnis-
méBig teuer aber wiirziger. Von dem wilden Hopfen muB man un-
gefshr die doppelte Menge nehman. Flir dieses Brauen waren etwa
3 - 4 Pfund gekaufter Hopfen notwendig. :

Das Ganze wird mit einer gorBen Schaufel in dem Wasser ab und
zu aufgeriihrt, damit es gut ausziehen kann.

Dann 188t man dieses Wasser wieder ab in das FaB der Grube

und darauf in den 2. Kump, wo es sich bis zu einer lauen

Warme abkithlt. Dann wird es abermals auf die Braupfanne ge-
bracht und gekocht, mindestens 4 Stunden. Je besser es ge-
kocht hat, umso haltbarer ist das Bier. Schlecht gekochte

Brithe (?) h&#lt sich nicht, Dieser Vorgang wiederholt sich

3 mal.

Am Abend des Brautages, wenn der Prozess des Brauens zuende
ist, wird,die Briihe (Met ?) durchgesiebt, damit Malz und Hopfen
zuriickbleiben, und das Met dann in Fésser gefilillt werden kann.

Das Durchsieben geschight mit einem Ger#dt, (siehe Photo), das
aus 2 Tragbalken besteht, mit denen es {iber den Kump gelegt
wird und einem an diesen Tragbalken h&ngenden, aus Weiden ge-
flochtenen Korb. Dieser Korb wird noch besonders gedichtet mit
reinem Roggenstroh mit dem er kreuz und quer ausgelegt wird.
Die Bierfdsser werden dann iiber Nacht ins Haus gestellt, weil
jetzt der Prozess des G&rens beginnt. Es bildet sich oben eine
schaumige Masse, die dann zu den Seiten abflieBt. Man muB die
Nacht hindurch den G&rungsprozess bewachen, da man von Zeit

zu Zeit die PFdsser wieder nachfiillen muB. Sie miissen immer
bis zum Rande voll sein, damit der Schaum nach auBen abflieBen
kann. Am Abend des folgenden Tages berflhigt sich das Met. Der
Garungsprozess ist zu Ende, und man kann die Fé#sser schliefen.
Nach 4 oder 5 Tagen ist dann das Bier fertig und trinkbar. Die
Meische "dat Ho#hl" wird verfilttert.

Um dem Bier eine schdne gelbe Farbe zu geben, rdstet man Wei-
zen auf einen gold-gelben Ton (nicht so braun wie bei Kaffee).
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Dafiir benutzte der Brauer einen langstieligen Kaffeertster,
wie man ihn im 1. Weltkrieg gebrauchte, wenn man iiber offenem
Feuer Roggen brennen wollte. Dieser gebrannte Weizen wurde der
Meische zugesetzt.

Der Alkoholgehalt des Bieres richtet sich nach der Menge des
Malzes und der Qualitdt der Gerste.

Es wire zu wiinschen, daB diese Brautdtigkeit, die man nur
noch so selten findet, geschiitzt und von steuerlichen Be-
lastungen befreit wiirde, damit etwas von dem alten bduer-
lichen Gewerbe erhalten bliebe.
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