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Aufgutes Gelingen: Matthias szmhoﬁr und Josef Freiherrvon Twickel (v.
den jeweils 950 Liter Wiirze gekocht. Dort wird auch der H opfen zugegeben

L) stofien mit dem Klosterbréu an. In glisernen Bottich daliinter wer-
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In Dalheim wird nach knapp 200 Jahren wieder Bier gebraut

VON]OCHEM SCHULZE

M Lichtenau-Dalheim. Der Ti-
i tel ist strittig: Das Benedikti-
nerkloster Weltenburg an der
Donau und auch das ehemalige

Benediktinerkloster Weihen....

stephan reklamieren dig ilteste

noch bestehende Brauerei der’

Welt fiir sich. In dieser histori-
schen Hinsicht kann Kloster
Dalheim nicht mithalten. Ge-
schmacklich aber hilt das neue
Dalheimer Klosterbriu jedem
Vergleich stand.

Davon kénnen sich die Besu-
cher des Landesmuseums fiir
Klosterkultur vom 23. Mai an
tiberzeugen. Denn piinktlich
zur Wiedererdffnung wird in
der Klostergastronomie frisch
gezapftes Klosterbriu kredenzt.
Gestern wurden die ersten bei-
den Fisser mit einemn untergiri-
gen Klosterbriuund einem ober-

girigen Weizen angestochen.
Prof. Dr. Matthias Wemhoff
fand daran Geschmack. ,,Das ist
doch etwas ganz anderes als das
massenhaft hergestellte Indus-
triebier”, sagte der Museumsdi-
reketor, der mit der &ffentlich zu-
ginglichen Braustitte eine wei-
tere faszinierende Facette des
Idésterlichen Lebens vorstellen

Dabei kommnit ihm die Grif-
lich zu Stolberg'sche Brauerei

ter]J6rg Tolzmann und kiindigte
die Herstellung weiterer Spezial-
bierean. So soll in der Fastenzeit
nach alter Tradition ein Bock-
bier gebraut werden. Auch dann
kommt das gute Dalheimer
Brauwasser zum Zuge, das der
Westheimer Brauereichef Josef
Freiherr von Twickel besonders
lobte.

Diesen Grundbestandteil des
Biers hatten auch die Augustiner
Chorherren in Dalheim bis zum

Warum das Brauen im Kloster
eine Herausforderungist

Westheim zu Hilfe. Die traditi-
onsreichen Brauer aus dem Sau-
erland betreiben die Anlage und
finden im Kloster sogar eine
neue Herausforderung. ,Wir
brauen hier tatsichlich noch
von Hand®, betonte Braumeis-

Jahr 1830 eingesetzt. Solange
etwawar in den barocken Keller-
gewdlben nachweisbar gebraut
worden. Die Unterfeuerung des
ehemaligen Braukessels wurde
erst jingst wieder freigelegt und
bildet einen interessanten Kon-

trast zu den gldsernen Braules-
seln des 21. Jahrhunderts. Nach
1830 wurde im Keller Kartoffel-
schnaps gebrannt; spiter war
der Raum als Schweinestall ge-
nutzt worden.

Das Klosterbriu wird ab dem
23. Mal in nostalgischen 1- und
2-Liter-Kriigenauch im Kloster-
laden verkauft. Der erdffnet im
Gewolbekeller der ehemaligen
Orangerie neu und prisentierte
nun ein breites Angehot. Als
neue Produktlinie werden die
Dalheimer Klosterschiitze einge-
fihrt.

Diestarmmen von der Sonnen-
tor Kriuterhandels- Gesellschaft
aus dem osterreichischen Wald-
viertel sowie vom Naturprodul-
tehersteller Kamipl aus Ober-
dsterreich und kommen aus
dem kontrolliert biologischen
Anbau. Von Ende Mai an wird
zudem im Kloster frisches Brot
gebacken.




