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»International véllig unbedeutend, natio-
nal eher zweitrangig, regional der Ham-
mer“ - auf solch selbstbewusste Weise
rithrt die Faust-Brauerei die Werbetrom-
mel fiir ihr Bier. Da diinkt es den Marktfiih-
rer, dass man sich um die Zukunft des Hau-
ses keine Sorgen zu machen braucht.

In der langen Geschichte der unterfrinki-
schen Brauerei, die bis auf das Jahr 1654 zu-
riickgeht, hat das auch schon mal anders
ausgesehen. Etwa gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts, bevor der Braumeister und Kiifer
Johann Adalbert Faust in das Unternehmen
einstieg. Heute fiihrt mit den Briidern Cor-
nelius und Johannes Faust die vierte Gene-
ration das Unternehmen. Dass die Biere ei-
nen ausgezeichneten Ruf geniefien, hat sei-
ne guten Griinde.

Unter Krdusen versteht man die grofien
Schaumflocken, die sich wihrend der Gi-
rung, die bei der Faust-Brauerei im offenen
Bottich erfolgt, auf dem jungen Bier abset-
zen. Damit geschieht nun folgendes: ,,Wir
heben die Krdusen-Decke wihrend der G-
rung taglich mit einem groflen Loffel ab, so
dass die kratzigen Bitterstoffe, die wihrend
der Girung nach oben geschwemmt wer-
den, zusammen mit dem Schaum entfernt
werden konnen®, erldutert Johannes Faust.

Auch ldsst sich so die Girung genauer
iiberwachen, und zusammen mit der mo-
dernen Technik computergesteuerter, tem-
peraturkontrollierter Gérfithrung wird ein
besseres Ergebnis erzielt, kurz: Man erhilt
ein Bier, das bekdmmlicher ist.

Fast noch wichtiger fiir den Wohlge-
schmack aber ist die lange und sorgfiltige
Lagerung der Biere. Johannes und Corneli-
us Faust, Betriebswirt der eine, Ingenieur
der andere, geben ihrem Bier bis zu zwolf
Wochen Zeit zum Reifen. ,,Wenn Sie ordent-
lich lange lagern, brauchen Sie keine Pasteu-
risierung, um das Bier haltbar zu machen".
Die Branchenriesen lassen ihren Bieren ge-
rade mal fiinf Tage Zeit.

Wegen kurzer Vertriebswege - bis Wall-
diirn in Baden, Michelstadt in Hessen, Alze-
nau und Marktheidenfeld in Bayern - kon-
nen die Faust-Brauer auf die ,,scharfe“ Fil-
tration ihrer Biere verzichten, sie haben al-
so auch mehr Geschmack.

Groflere Bekommlichkeit und mehr Ge-
schmack, da kann die feste Verwurzelung
des Bieres in der Region nicht verwundern.
Die Braugerste stammt aus Unterfranken,
der Hopfen aus der Holledau, von dem sché-
nen, weichen, fiirs Brauen bestens geeigne-

ten Wasser aus heimischen Buntsandstein-
Lagerstdtten schwarmen die Briider Faust
ohnehin. .

Auch die Lage der Brauerei im iltesten
Teil der Stadt, dem Schwarzviertel, trigt zur
Qualitdt des Bieres bei. ,,Friither gab’s ja kei-
ne Kiihlanlagen, so war der Platz der Braue-
rei gut gewdhlt, weil die Sonne da erst sehr
spat hinkommt®, erkldrt Johannes Faust die-
sen Standortvorteil.

»Zum Riesen® seit dem 12. Jahrhundert
bestehend, darf sich iltestes Gasthaus
Deutschlands nennen. Es wird vom Brau-
haus Faust betrieben, alle elf Biersorten
kann man dort verkosten.
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NOCH MEHR TIPPS MIT
immer am Donnerstag in der FR

MILTENBERGER ROSSAPFEL

Von M. Rohleder, Braustiible und Bier-
garten der Faust-Brauerei

M Fiir 5 Portionen: 180 g Schweine-
oder Kalbsleber, 180 g Schweine-
fleisch, durchwachsen; 70 g WeiRbrot
ohne Rinde, 2 Eier, 40 g Schalotten, 40
g Lauch, (nur das WeiBe); 3 g getrockne-
ter Majoran, 1 TL Schnittlauchréllchen;
1 TL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer.
Schalotten und Lauch anschwitzen.
Weilbrot in Scheiben schneiden, Eier
daruber schlagen.

Leber und Fleisch in Stiicke teilen, mit
Majoran wiirzen, salzen und pfeffern.
Alles vermengen und durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs lassen,
Schnittlauch und Petersilie unterriih-
ren. Kndodel formen und in siedender
Briihe garen.

M Sauerkraut: 600 g frisches Sauer-
kraut, 0,2 | WeiRBwein, 6 Wacholderbee-
ren, 2 Lorbeerblatter, V2 Zwiebel, ge-
spickt mit 2 Nelken; 200 ml Leberkno-
delwasser. Zutaten in einen Topf geben
und garen bis das Kraut weich ist.

B Dunkelbiersauce: 500 ml dunkle
Grundsauce, 10 g Kimmel, 150 ml
»Faufst”-Schwarzviertler oder ,,Faust”
-Doppelbock (in der Fastenzeit). Ko-
chen, bis der Alkohol verdunstet ist.




