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über 30 Jahre Ihr regionaler Anbieter!
Qualität verbindet –

ehe es bei der Bierprobe am 3. April
2020 mit anderen europäischen
Klosterbieren verkostet werden
kann.

Die Veranstaltungen
Am Freitag 3. April, findet um 18.30
Uhr eine Bierprobe mit europäi-
schen Klosterbieren zum Jubiläum
350 Jahre Brauerei Bronnbach mit
Unterstützung der Distelhäuser
Brauerei im Konventbau statt.

Vom 3. April bis 17. Juli findet im
Foyer des Archivverbundes Main-
Tauber die Kabinettausstellung „350
Jahre Brauerei Bronnbach – histori-
sche Tatsache oder zeitgenössisches
Marketing“ statt.

Am Mittwoch, 13. Mai , gibt es um
19.30 Uhr im Vortragssaal des Ar-
chivverbundes Main-Tauber einen
Vortrag mit dem Titel „Hopfen und
Malz, Gott erhalt´s – 350 Jahre
Brauereigeschichte in Bronnbach;
von der Klosterbrauerei zur Fürstli-
chen Schlossbrauerei Bronnbach“
statt.

Als Besonderheit bekommt das
Bronnbacher Jubiläumsbier noch
eine gehörige Portion Kandiszucker
verabreicht, das diesem besonderen
Bier die außergewöhnliche Stärke
und einen goldgelben Farbton ver-
leiht. Dies ist nach dem deutschen
Reinheitsgebot bei obergärigem Bier
auch erlaubt, wird aber nur noch
sehr selten angewandt.

Nach acht Stunden geduldiger
und sorgfältiger Arbeit war es dann
soweit. Als am Ende des Kochens Ro-
land Andre mit der Spindel die
Stammwürze misst, weist das Bier
mit 19,5 Prozent die gewünschte
Stärke auf. Dies entspricht einem
kräftigen Doppelbock mit einem
den Alkoholgehalt von rund 9,5 Pro-
zent im fertigen Bier.

Abschließend wurde die heiße
Würze dann auf 20 Grad Celsius ab-
gekühlt und die „Belgian Abbey“ -
Hefe zugesetzt. In etwa zwei Wochen
hat die Hefe den Extrakt vollständig
vergoren und das Bier reift im Lager-
keller bei kalten Temperaturen aus,

tern entwickelt und zusammenge-
stellt.

Gebraut wird nur eine kleine
Menge von etwa 200 Litern, die spä-
ter in 0.33-Liter--Flaschen abgefüllt
wird. Am frühen Samstagmorgen
begann in der Distelhäuser Brau-
werkstatt, einer Kleinbrauerei im
Maßstab 1:100, der Brauvorgang mit
dem Ansetzen der Maische, die an-
schließend stufenweise von 55 Grad
Celsius auf 78 Grad Celsius erwärmt
wird. Dabei wandelt sich die unlösli-
che Stärke des Malzes in löslichen
Zucker um.

Feinwürziges Aroma
Im Läuterbottich werden dann die
festen Bestandteile (Treber) abge-
trennt und die konzentrierte Würze
gewonnen. Während des folgenden
Kochens setzt der Braumeister nach
und nach die ausgesuchten Hopfen-
sorten in kleinen Mengen zu. Diese
sorgen im fertigen Bier für ein fein-
würziges Aroma und eine angeneh-
me Bittere.

350 Jahre Brauereigeschichte in Kloster Bronnbach: Jubiläum wird mit Veranstaltungen und speziellem Bier gefeiert

Gerstensaft mit besonderem Charakter
In der Distelhäuser Braue-
rei entstand ein besonde-
res Klosterbier anlässlich
des Jubiläums „350 Jahre
Brauereigeschichte in
Kloster Bronnbach“.

Von Torsten Englert

Distelhausen/Bronnbach. In dem
geistlichen und kulturellen Zentrum
der ehemaligen Zisterzienserabtei
Kloster Bronnbach kann in diesem
Jahr das Jubiläum 350 Jahre Braue-
reigeschichte gefeiert werden. Das
Kulturamt Kloster Bronnbach bietet
deshalb in Kooperation mit dem Ar-
chivverbund Main-Tauber und dem
Freundeskreis Kloster Bronnbach
drei Veranstaltungen rund um das
Thema Klosterbrauerei und Kloster-
bier an.

Brauereibetrieb 1783 ausgebaut
Das genaue Datum der Gründung
beziehungsweise Einrichtung einer
Bierbrauerei in Kloster Bronnbach
ist nicht bekannt. Aus vielen Quellen
ist allerdings überliefert, dass in Zis-
terzienserklöstern Bier gebraut wur-
de. Viele heute bekannte Brauereien
gehen auf ehemalige Klosterbraue-
reien zurück, die durch die Säkulari-
sation verstaatlicht oder privatisiert
wurden.

In Bronnbach wurde durch den
seit 1783 amtierenden Abt Heinrich
Göbhardt, der einen Braumeister
aus Bamberg nach Bronnbach holte,
der Brauereibetrieb ausgebaut.
Durch die Säkularisation 1803 ging
das Kloster Bronnbach an das Fürs-
tenhaus Löwenstein-Wertheim-
Rochefort (später: -Rosenberg) über.
Die Brauerei wurde zunächst als
Pachtbetrieb, später als Eigenbe-

trieb bis zum 1. April 1970 fortge-
führt, als die Braurechte an die
Würzburger Hofbräu AG verkauft
wurden. Der Braubetrieb wurde am
19. März 1974 eingestellt und eine
Verkaufsniederlassung beibehalten.

Nun wurde in der Distelhäuser
Brauerei in Distelhausen das Jubilä-
ums-Klosterbier von Braumeister
und Geschäftsführer Diplom-Inge-
nieur Roland Andre, der selbst auch
Mitglied beim Freundeskreis Kloster
Bronnbach ist, eingebraut. Dabei
handelt es sich nach seinen Angaben
um ein helles, obergäriges Starkbier.
Für die Herstellung wurden ausge-
suchte Gersten- und Weizenmalze
ausschließlich regionaler Herkunft
verwendet. Durch eine ausgefeilte
Hopfengabe und eine spezielle Hefe
aus einer belgischen Klosterbraue-
rei, der „Belgian Abbey“, erhält das
Jubiläumsbier seinen besonderen
und einzigartigen Charakter.

Die Rezeptur wurde von Roland
Andre in Anlehnung an die berühm-
ten Biere aus den Trappisten-Klös-

Ein Blick durchs Schauglas lässt schon
die Farbe des Bieres erahnen.

Braumeister und Geschäftsführer der Distelhäuser Brauerei, Diplom-Ingenieur Roland Andre, bei der Kontrolle der Verzuckerung mit der letzten Jodprobe. BILDER: TORSTEN ENGLERT

Dachdecker: Rund 90 Fachkräfte im Kreis profitieren

Mehr Lohn für höchsten Job
Main-Tauber-Kreis. Für Dachdecker
sind die Löhne zum neuen Jahr ge-
stiegen. Das gilt für 90 Dachdecker
aus dem Main-Tauber-Kreis. Der
Gesellenmindestlohn für die Bran-
che stieg um insgesamt drei Prozent.
Damit kommen Dachdecker auf ei-
nen Stundenlohn von mindestens
13,60 Euro, was am Monatsende
rund 70 Euro mehr ausmacht. An-

fang 2021 steigen die Verdienste er-
neut – auf dann 14,10 Euro pro Stun-
de, wie die IG Bauen-Agrar-Umwelt
(IG Bau) Stuttgart mitteilt.

Die Gewerkschaft spricht von ei-
nem „wichtigen Signal“ für das
Handwerk. „Viele Dachdeckerbe-
triebe haben mit dem Facharbeiter-
mangel zu kämpfen. Höhere Löhne
sind ein entscheidender Beitrag, um
die harte körperliche Arbeit attrakti-
ver zu machen“, so IG Bau-Bezirks-
vorsitzender Mike Paul.

Die Messlatte für Fachkräfte blei-
be aber der Tariflohn. Der liegt aktu-
ell bei 19,12 Euro pro Stunde. „Da-
runter sollte keiner arbeiten gehen,
der sein Fach gelernt hat und Tag für
Tag gute Arbeit macht“, sagt Paul.
Anspruch auf die tarifliche Bezah-
lung haben Gewerkschaftsmitglie-
der, deren Firma Mitglied in der
Dachdeckerinnung ist. Zum Januar
steigt außerdem der Mindestlohn
für einfache Hilfsarbeiten. Unge-
lernte kommen jetzt auf einen Stun-
denlohn von mindestens 12,40 Euro,
so die IG Bau. pm

Mehr Geld für die „höchsten Jobs“. Für
Dachdecker sind die Löhne zum neuen
Jahr gestiegen. BILD: IG BAU

Zukunftspreis des Main-Tauber-Kreises: Unternehmen, Handwerksbetriebe und Dienstleister können teilnehmen

Innovation lautet das Thema 2020
Main-Tauber-Kreis. Die Wirtschafts-
förderung des Main-Tauber-Kreises
schreibt erneut den Zukunftspreis
aus. An diesem Wettbewerb können
Unternehmen, Handwerksbetriebe
sowie Dienstleister teilnehmen. Die
Jury hat diesmal das Thema „Inno-
vation“ ausgewählt. Bewerbungen
sind ab sofort bis Mittwoch, 15. Mai,
möglich.

„Mit dem Zukunftspreis 2020
möchten wir unter anderem das En-
gagement der Unternehmen würdi-
gen, die ihre Wettbewerbsfähigkeit
durch zukunftsträchtige Innovatio-
nen sichern. Innovationen können
die Wettbewerbsfähigkeit, die Kos-
tensituation und das Prozessmana-
gement stärken und dazu beitragen,
die Kunden von den eigenen Pro-
dukten und Fertigkeiten zu überzeu-
gen“, erklärt Landrat Reinhard Frank
die Wahl des Themas.

Zu den großen Herausforderun-
gen der heutigen Zeit gehörten dabei
die Globalisierung, der demographi-
sche Wandel, eine stetige Weiterent-

wicklung neuer Technologien und
die fortschreitende Digitalisierung.
Diese Herausforderungen seien
auch im Main-Tauber-Kreis längst
zu spüren. Die Wirtschaftsförderung
verfolge deshalb das Ziel, Unterneh-
men, Handwerksbetriebe und
Dienstleister für Innovationen in ih-
ren Organisationen zu sensibilisie-
ren. „Durch die Auslobung des Prei-
ses, die Auszeichnung der Gewinner
und die damit verbundene öffentli-
che Wahrnehmung erhoffe ich mir
weitere positive Impulse und Anre-
gungen für den gesamten Wirt-
schaftsraum Main-Tauber“, bekräf-
tigt Landrat Frank.

Unternehmen, Handwerksbe-
triebe sowie Dienstleister, die ihren
Sitz oder ihre Niederlassung im
Main-Tauber-Kreis haben, können
sich bewerben. „Wir wollen neben
den größeren Unternehmen in un-
serem Landkreis auch kleine und
mittlere Betriebe sowie Dienstleister
motivieren, sich dem Wettbewerb zu
stellen“, ergänzt Dezernent Jochen

Müssig vom Landratsamt Main-
Tauber-Kreis.

Hierfür wurde der Bewerbungs-
bogen entsprechend ausgerichtet
und viel Freiraum zur Beschreibung
der jeweiligen Maßnahmen und Ak-
tivitäten eingeräumt. Zudem wur-
den zwei Kategorien gebildet, die
sich an der Betriebsgröße orientie-
ren. Kleinere und mittlere Unter-
nehmen werden der Gruppe bis zu
50 Arbeitnehmern zugeordnet. Wer
mehr als 50 Arbeitnehmer beschäf-
tigt, wird der Kategorie „Größere
Unternehmen, Betriebe und Dienst-
leister“ zugeteilt. So erhalten alle
Teilnehmer eine realistische Chan-
ce, einen Preis zu erhalten.

Die eingereichten Bewerbungen
werden durch eine fachkundige Jury
bewertet. Die Sieger in beiden Kate-
gorien erhalten jeweils ein Preisgeld
in Höhe von 1500 Euro. Die Plätze
zwei und drei sind mit jeweils 500
Euro dotiert. Zudem erhält jeder
Preisträger eine Glasskulptur und
eine Urkunde. „Ebenso erfährt das

Haus als Leuchtturm- und Beispiels-
betrieb einen enormen Imagege-
winn“, sagt Landrat Reinhard Frank.

In den Zukunftspreis Main-Tau-
ber-Kreis 2020 bringt sich wieder die
Sparkasse Tauberfranken aktiv ein.
Sie stellt einen Anteil der Preisgelder
zur Verfügung.

Die Wirtschaftsförderung lobt
den Zukunftspreis im zweijährigen
Rhythmus aus. Im Jahr 2014 war der
Preis dem Thema „Willkommens-
kultur“ gewidmet, 2016 ging es um
„Ausbildung – Karriere daheim“,
und im Jahr 2018 lautete das Thema
„Wissenstransfer“. lra

i Weitere Informationen sowie die
Ausschreibungsunterlagen sind
unter www.main-tauber-
kreis.de/zukunftspreis abrufbar
oder können kostenfrei angefor-
dert werden beim Landratsamt ,
Wirtschaftsförderung, E-Mail:
wirtschaftsfoerderung@main-
tauber-kreis.de, Telefon 09341 /
825809.

Tauberbischofsheim. Für den Studi-
engang „Praktischer Betriebswirt/
Praktische Betriebswirtin (KA)“ füh-
re das Kolping Bildungswerk einen
Informationsabend durch. Mit der
Weiterbildung wendet sich die Kol-
ping Akademie beim Kolping Bil-
dungswerk an alle, die Führungs-
und Leitungsaufgaben in mittelstän-
dischen Betrieben übernehmen
wollen. Auf der Grundlage der per-
sönlichen beruflichen Ausbildung
vermittelt der Betriebswirt die kauf-
männischen Grundlagen für die
Übernahme von Leitungsverant-
wortung und kann der Grundstein
für ein Studium an einer Fernfach-
hochschule sein, die die Lehrgangs-
inhalte anrechnet. Kompaktes Wis-
sen auf hohem Niveau in kurzer Zeit
zu vermitteln, diese Aufgabe hat sich
das Kolping Bildungswerk mit die-
sem Kurs gestellt. Lehrbriefe, kombi-
niert mit Präsenzunterrichtsveran-
staltungen einmal im Monat, sind
hervorragende Voraussetzungen für
Ihre individuelle Lernplanung. Die
Ausbildung dauert 18 Monate und
ist laut Stiftung Warentest für Kauf-
leute und Nicht-Kaufleute geeignet.
Er ist in drei Module aufgeteilt, die
jeweils mit Prüfungen abgeschlos-
sen werden. Der Fernlehrgang sticht
mit einem hohen Anteil an Präsen-
zunterricht hervor. Am Ende des
Lehrgangs erhalten alle Teilnehmer
einen aussagekräftigen Leistungs-
nachweis. Der Lehrgang beginnt am
14. März und ist über die Bildungs-
prämie förderbar. Die Info-Veran-
staltung findet am Montag, 10. Fe-
bruar, um 18.30 Uhr in der Haupt-
straße 89 in Tauberbischofsheim
statt. Beratung und Anmeldung ab
sofort beim Kolping Bildungswerk,
Hauptstraße 89, Tauberbischofs-
heim, Telefon 09341/9233-0, Fax
9233-50 E-Mail: tauberbischofs-
heim@kolping-bildung.de

Praktischer Betriebswirt

Info-Abend
am 10. Februar

ANZEIGE

Quelle: Fränkische Nachrichten, 05.02.2020 


