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Auf geht's zum Freyunger Volksfes

Vom 25. 6. bis 30. 6. herrscht wieder gute Laune und beste Stimmung auf “der Au”

zapft is! So

oder ahnlich

wird es am 25.
Juni erklingen, wenn
unser Burgermeister
Olaf Heinrich fir ihn
zum dritten Mal, das
erste Fass Lang Brau
Festbier ansticht und
damit das 59. Freyunger
Volksfest auf der Au
eroffnet.
Das erste Freyunger
Volksfest fand 1938 statt.
Ein zweites 1939 ehe eine
kriegsbedingte
Unterbrechung folgte.
Das erste Volksfest in der
Nachkriegszeit fand 1951
auf der Au statt und
dauerte vier Tage. In
jener Zeit wurden
zusammen mit dem
Volksfest Gewerbe- und
Tierschauen mit
Versteigerung
abgehalten. Der
“Volksfest-Manager”
war damals Josef
Inhofer, der 1956
verstarb. Zu seinem
Nachfolger berief der
Volksfestausschul3 1957
Herrn Herbert Putz, der
darauf tber 50 Jahre lang
als Volksfestprasident
fungierte. 1958  uber-
nahm der Minchner
Festwirt Josef Heimer
den Festzeltbetrieb.
In seinem Gefolge

Sechs Tage lang gilt in Freyung neben dem Euro und dem
FreYgeld wieder eine dritte Wahrung: “das Biermakerl”!

gastierte die Oktoberfest
Kapelle Eisenreich ganze
14 Jahre lang in Freyung
und trug viel zur

Popularitat des Festes bei,
das lange Zeit in der
Umgebung
konkurrenzlos war. In

diese Zeit viel auch die
Verpflichtung von damals

prominenten Kinstlern

wie dem Roider Jackl,
dem BI&adl Schorsch oder
des Franzl Lang.
Ab 1972 fuhrte Ferdl
Romersberger die Fest-
Geschéfte, die er bis 1984

ausiibte. Mit der bekannten
Oktoberfestkapelle Otto
Schwarzfischer erreichte
das Volksfest, das
inzwischen die Lange von
11 Tagen hatte, einen neuen
Hoéhepunkt. 1975 wurden
mit 474 Hektolitern die bis
heute unerreichte
Rekordmenge an Festbier
ausgeschenkt. Von 1985 bis
1988 (bernahm Xaver
Widmann und seit 1989
sein Sohn Gerhard
Widmann die Regentschaft
im Festzelt. Waren es in
den friheren Jahren

Uberwiegend Blaskapellen
die fur Stimmung sorgten,
so sind es jetzt die
Showbands, die das
Publikum auf Banke und
Tische bringen. Heuer mit
dabei: “Die Lobachtaler”,
“Stieflziacha Showbande”,
“Joe Wiliams Band”, “Jive”

“D"Aimberg-stirmer” und

“die freyen Wilden”. Also

dann, auf geht's zu
Volkfestschmankerl und
einer frischen Mal3 Festbier
des Lang Brédu Freyung
beim Volksfest 2010.
In diesem Sinne, Prost!

Das Freyunger Volksfest, ein Fest mit langer Tradition und immer mit dabei: das siiffige Festbier des Lang Brau in Freyung

Auf ein Wort

Liebe Leserin,

lieber Leser!

Aus gegebenen Anlass
mochten wir ihnen heute
unser Festbier vorstellen,
das zum Volksfest extra
gebraut, aber auch in
kleineren Chargen und
Flaschen abgefullt wird.
Eingebraut wird unser

Festbier mit hellem
Gerstenmalz, ver-
schiedenen Spezialmalzen,
weichem Brauwasser aus
unserer eigenen Quelle und
bestem Aromahopfen aus
der Hallertau. Im Sudhaus
wird die vom Malz ein-

gebrachte Starke durch die
malzeigenen Enzyme auf
naturliche Weise zu Maltose
abgebaut und geldst. Die
beim Ablauterprozess
gewonnene Bierwiirze wird

anschlieBend mit Hopfen
versetzt und
75 Minuten lang gekocht,
wobei Uberschissiges
Wasser verdampft und die
Stammwirze von Uber 13%
eingestellt wird. Nach dem

Abkuhlen wird unser

Festbier unter Zugabe von
untergariger Bierhefe 8 Tage
bei Temperaturen von
6-10 Grad in offenen
Garbottichen vergoren.
Hierbei wird etwa 3/4 des

gelésten Malzzuckers in
Alkohol und Kohlensaure

vergoren. Anschliefend
lagert das Bier bei
Temperaturen um den
Gefrierpunkt in ge-

schlossenen Lagertanks bis
sein vollmundiges Aroma

ausgereift ist. Durch die
Erhéhung des Tankdruckes
wird bei der Nachgarung

Kohlensaure im Bier geldst.
Alkohol reichert sich an. Es
entsteht unser wohl-
bekanntes Volksfestgetrank,
das erst dann filtriert wird,

wenn unsere Kellermeister
mit der Qualitat zufrieden

sind. Ich hoffe, Sie sind es
auch und winsche lhnen
einen feucht-frohlichen
Volksfestbesuch 2010!

Ihr Thomas Maier

Braumeister Lang Brau Freyung

Inhalt:
Hopfen und Malz
Teil 2 : “Das Malz”
............................... Seite 2
Was tut sich Neues
beim “Lang Brau”




I Seite 2

~Cle

Die & rauerel Jundschau itelars1em

Hopfen und Malz - Gott Erhalts!

Aus dem Brauerkathechismus -

iner der
wichtigsten
ohstoffe zum
Brauen von Bier ist das
Malz, hergestellt aus
Braugerste. Nicht
jede Gerste ist fir
den Brauprozess
geeignet. Braugerste
ist eine Sonderkultur,
die ausschlief3lich zur

Bierbereitung angebaut
wird. Gegenuber der
normalen Gerste weist
sie einen viel
niedrigeren Eiweil3-
und dafur hoéheren
Starkegehalt auf. Die

Starke ist der wichtigste
Inhaltsstoff der
Braugerste, da sie im
spéateren Maisch-
prozess zu Maltose und
noch spater bei der
Garung durch die Hefe
zu Alkohol und
Kohlendioxyd abgebaut
wird. Doch vorher wird
die Gerste, oder bei
WeilBB bier
Weizenkorner, in einer
Malzerei unter Zugabe
von Wasser zum
Keimen gebracht.
Nach der sechs bis
achtwdchigen
Keimruhe, bei der das
Korn seine volle
Keimfahigkeit
ausbildet, wird es in
WeichgefalRen circa
zwei Tage lang einge-
weicht. Leere Schalen
und tote Korner

werden abgeschopft.
Das gute Korn kommt
in den Keimkasten, wo
unter genau abge-
stimmter Temperatur
und Luftzufuhr die
Keimung beginnt. Mit
dem flunften Tag ist
die Keimung
abgeschlossen. Das

Keimgut heil3t jetzt in
der Fachsprache Griin-
malz. Beim Darren
wird dann der
Keimvorgang durch
Erhitzen des Grin-
malzes auf 85-100
Grad Celsius beendet
und das Malz
getrocknet. Je nach

Bevor das Malz in den Sudkessel kommt, wird es noch“geschrotet”
um die spitere Losung der Inhaltsstoffe im Brauwasser zu erleichtern.

Teil 2: “Das Malz”

verarbeiteter Getreide-
sorte, Dauer und
Temperatur der
Keimung, Wassergehalt
vor dem Abdarren sowie
Dauer und Temperatur
des Abdarrens entstehen
ganz verschiedene Malz-
sorten, die den
Geschmack und das
Aussehen des spéter ge-
brauten Bieres wesentlich
bestimmen. Die Farbe
des Bieres wird durch die
Farbe des Malzes festge-
legt. Je hoher die Hitze
beim Trocknen des
Malzes, desto dunkler
wird es. Friher wurde
Malz Uber offenem Feuer
getrocknet, und die
Temperatur kaum zu be-
einflussen. Dadurch
waren die Biere mehr
oder weniger dunkel.
(wird fortgesetzt)

1000 Jahre goldener Steig - Heimatfest in Mauth

Vom 30. Juli bis 1. August, 3 Tage lang auf den Spuren der Sdumer

nter dem Motto
“1000 Jahre
Goldener Steig”

werden heuer im
Jubilaumsjahr zahlreiche
Veranstaltungen in
unserem Landkreis
durchgefiihrt und ange-
boten. Eine davon findet
vom 30. Juli bis zum
1. August in der Mauth
statt. Die Waldvereins-
sektion Mauth mdchte im
Rahmen ihres
Heimatfestes auf den so-
genannten “Oberen Steig”
hinweisen, der von Passau
Uber Freyung, Kreuzberg,

Mauth und Finsterau,
AuBBer- und Innergfild
nach Bergreichenstein
fihrte. Spuren dieses
Weges sind heute noch

Auf dem Weg nach Bergreichenstein: “die Sdiumer”

erkennbar. Furstbischof
Johann von Lamberg
verlegte vor 300 Jahren die
Zolistelle (“Maut”) von

Kreuzberg nach Norden.

Damit begann ein neues
Kapitel der Besiedelung
entlang des Goldenen
Steiges und die Ortschaft
Mauth erhielt ihren

jetzigen Namen. Der
Veranstaltungsreigen
beginnt am Freitag den
30. Juli, mit einem
Saumerzug von
Kreuzberg nach Mauth

mit S&umerlager in
Mauth. Neben den
Saumern aus Mauth
beteiligen sich die
Freyunger Sektion und
weitere Darsteller in
zeitgeschichtlicher
Kleidung. Am
Samstag den 31. Juli
ab 14.00 Uhr findet ein
Seniorennachmittag mit
Ehrungen langjahriger
Sektionsmitglieder statt.

Am Abend spieltab 20.00
Uhr der “Hinterstoder-

Gaudiexpress”auf. Am
Sonntag den 1. August,
findet um 8.45 Uhr der
gemeinsame Festzug

zum Fest-
zelt mit an-
schlieBendem
Dankgottes-
dienst statt.
Danach
beginnt um
10.00 Uhr
rund um die
Info-Stelle in
Mauth ein

Markttag mit ver-
schiedenen Fieranten.
Als Hohepunkt beginnt
um 14.00 Uhr der
Heimatgeschichtliche
Umzug mit Uber 300
Mitwirkenden, welche
die geschichtliche
Entwicklung sowie das
“Urbarmachen” entlang
des Goldenen Steiges
und Brauchtumspflege
vorfuhren wird.
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Wieder da: Limonaden und Fruchtsaftgetranke “ Wolfsteiner Edelperle”

er von den
Alteren
erinnert sich

nicht gern an seine
Kindheit zuriick, als man
stolz sein erstes, von

wem auch immer

spendiertes “Gracherl”,
in seinen Handen hielt
und vorsichtig daran

nippte, um ja nichts von
dieser sliBen Kdstlichkeit
zu verschutten. An diese
Zeit hat sich auch der

Im neuem Gewand: Limonaden und Fruchtsifte des Lang Briu Freyung

Lang Brau erinnert, als
im Archiv ein
Etikett fand auf dem in
alter Schrift

man

“Brause”

und “Wolfsteiner
Edelperle”aufgedruckt
war. (siehe unten)
Dies nahm die
Geschéftsfuhrung zum
AnlaR Uber die haus-
eigene Produktschiene
Limonade, Cola Mix und
Fruchtsaft-Schorlen neu
nachzudenken und weiter
zu entwickeln. So
erscheint demnachst das
schon 1952 eingetragene
Markenzeichen
der “Wolfsteiner
Edelperle” des Lang-Brau
aus “Freyung v.W.”
wieder auf den
Limonaden-Flaschen.
Natdrlich der heutigen
Zeit angepasst, mit neuer
und verbesserter
Rezeptur und Qualitat
des Inhalts und in

praktischen Flaschen mit
Schraubverschluss. Auch
“Cola Mix” und die be-
liebten Fruchtsaft-schorlen,
wie Kirsch- oder Apfel-
schorle werden in Zukunft
dieses Label auf ihren
Flaschen tragen. Vielleicht
treffen wir lhren Ge-
schmack und Sie erinnern
sich zurlick an die Zeit, in
der Limonade noch etwas
ganz Besonderes war!

Original: Wolfsteiner Edelperle

Schnell wie die Feuerwehr, der “Durst-Loschzug” des Lang Briu Freyung

arty-Alarm! Far
Einsatze der
etwas anderen

Art, stellen wir ihnen
unseren Lang Brau
“Durstléschzug’bereit.
Ausgeristet mit einer
Zapfanlage, Kuhlung,
und genligend
Loschmittel vom Fass ist
dieses Fahrzeug fur
jeden Notfall geeignet.
Bier-Garnituren,

Sonnenschirme, Glaser,
Kriige und andere wichtige
Ausrustungsgegensténde
stehen selbstverstandlich
auch zur Verfugung!

Sie kdénnen dieses
spezielle Einsatz-
Fahrzeug unter der
Bier-Not-Rufnummer
08551/5776-15 mieten.

Das Emerenz Meier Haus in Schiefweg, Museum und Gastwirtschaft

ab1l. Augustist der Lang Brdu Freyung der neue Pidchter der Gastwirtschaft “Zur Emerenz”

ie bayerische
Museums-
landschaft ist

um eine Attraktion
reicher. “Jetzt ist unser
Traum Realitat”
schwarmt Alex Nodes,
Vorsitzender des

Emerenz-Meier-Haus-
Vereins. Mit dem Ziel,
das Geburtshaus der
Dichterin vor dem Ver-
fall zu retten und ein
Wirtshaus samt Museum

einzurichten, schlossen
sich im Jahr 1997
ambitionierte Burger zu
einem Forderverein
zusammen, der
mittlerweile knapp 250
Mitglieder zahlt. Vier
Jahre spéter erstrahlte

das Haus in neuem
Glanz, es war unter
Denkmalauflagen fur
700.000 Euro liebevoll
renoviert worden. Nach
zweijahriger Planungs-

und dreimonatiger

Realisierungsphase, ist jetzt
auch das Auswander-

Museum

“Born

in

Schiefweg geoffnet. Unter
der inhaltlichen Be-
gleitung von
Literaturwissenschaftler

Das Geburtshaus der Emerenz Meier in Schiefweg

Dr. Hans Gottler und dem
Migrationsforscher Dr.
Friedemann Fegert,
konzipierte das Planungs-
biro Atelier & Friends aus
Grafenau acht Themen-
raume im Obergeschoss. Sie
erzéhlen am Beispiel der
Emerenz Meier, die
Auswandererschicksale von
Bayerwéaldlern um
die Jahrhundertwende.
Hauptexponat ist das
denkmalgeschiitzte Haus
selbst, in dessen Paterre das
Wirtshaus “zur Emerenz”
zum Speisen und verweilen
einladt, und wo man ab
ersten August auch die Bier-
spezialititen des Lang Brau
Freyung geniessen kann.
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"Danibauer” ist
schon Jahr-

hunderte in Gebrauch und
vom Vornamen Anton
(bayerisch “Toni” oder
“Dane”) abgeleitet. Die
Grubers sind nachge-
wiesen seit Mitte des

17 Jahrhunderts auf diesem
Vierseithof, in dem die
Pension und die
Tafernwirtschaft unter-
gebracht sind. Was ist eine
Tafernwirtschaft? Hier

Der Vierseithof “zum Danibauer” in Falkenbach

eine kurze Erkldrung. Ent-
wickelt hat sich das
Tafernwesen in Bayern im
11. und 12. Jahrhundert.
,Fast immer war der Betrieb
einer “Taferne” an den

Besitz eines Hofes geknipft.
Zur Taferngerechtsame ge-
horten aber auch Pflichten.
Der Tafemwirt hatte Be-
herbergungsmaoglichkeiten
zu stellen und die Stallung

~Cle

fur die Pferde. Er musste die
“Tafeme” mit “allerley altem
Wein und guetem Pier”
versehen. Es gab auch kaum
das “grol3e Tafeln” sondem
mehr die “Kleinigkeiten”,
wie Brotzeiten. Auch wenn
beim “Danibauer” keine
Gerechtsame eingetragen ist,

so halt man sich dennoch
an diese Tradition. Es ist
das Bestreben Sie als Gast
zufriedenzustellen sowohl
in der Beherbergung als
auch in der Gastronomie.

Die 'tay Drauerei Jundachou ieiarz10m

Der “Danibauer” in Falkenbach

Gasthof, Pension und Tafernwirtschaft

Holz und Grant, Blumen
und bequeme Betten,
Haflingerpferde, Wander-
wege und friische Wealdluft,
Ruhe und selbstgemachter
Kuchen, Geselchtes und
selbstgebackenes Bauembrot
gemttiche Stube mit Kachek
ofen oder Saumerkeller mit
aten Gewdlbe, feiem im
hélzemen Knechtenhdus'l
oder im Biergarten: Das
Alles ist der “Danibauer’

Pension, Cafe, Tafernwirtschaf t
“Danibauer?”
-Familie Gruber-
94078 Freyung
Falkenbach 2
Tel.:08551/4283
Fax:08551-910093
danibauer@t-online.de
www.danibauer.de

radition
verpflichtet: Nach
diesem Gesichts-

punkt fihren Hubert und
Sabine Gibis die Gast
wirtschaft in zweiter
Generation. Das Gast-
haus mit Pension liegtim
Ortskern von Annathal in
der Gemeinde Mauth.
Durch laufende

Modernisierungs- und
Erweiterungsmaf3nahmen
befindet sich das Haus

Gasthaus Pension Gibis in Annathal

Wo Fremde Freunde werden, beim “Maxlwirt in da Howareit”

Gut Essen, gut Trinken, gut Leben, beim “Maxlwirt in da Hoawareit”

auf dem neuesten Stand.
GroRe Doppelzimmer,
SAT-TV-Empfang,
Internet Anschluss,
Infrarotkabine und Sauna
erwarten den Gast, der
hier seinen Urlaub
verbringen will. Die
gemitlich eingerichteten
Gastraume bieten ca. 80

Sitzpldtze und eignen sich
ideal fir Familien- und
Betriebsfeiem. Die Kiiche des
Hauses steht fest zur
altbayerischen Tradition. VVon
der Schweinshaxe oder
Schlachtschiissel bis hin zur
Kirchweihgans kann man
sich hier seine kulinarischen
Wiunsche erflillen lassen.

Alles nach Rezepten die von
Generation zu Generation
weitergegeben wurden. Die
verarbeiteten Heischprodukte
stammen ausschlieRBlich aus
der Region und das Wid,
dank der einheimischen
Jagerschaft aus den Waldem
des Bayerwaldes.
Gastfreundschaft wird grof

geschrieben. Das ist hier
immer so gewesen und das
wird auch immer so sein.
Alizeit présent in Kiiche und
Service sind Sabine und
Hubert Gibis, also die

Gastwirtsfamile  selbst  Der
Gast ist hier nicht anonymer
Kunde, sondem en Feund
des Hauses, auf dessen Fragen
und Winsche man geme
eingeht Egal ob Se Wandem
oder einen Ausflug
untemehmen, besuchen Sie
uns, denn Gastlichkeit
Liegt uns am Herzen.

Gasthaus Pension Gibis
94151 Mauth-Annathal
Dorfstrasse 35
Tel.:08557/91117
gasthaus-gibis@t-online.de

wwwigasthauspensongbisde

Treue Lang Brdu Fans: Die “ BSE Buam” aus Hinterschmiding

E hinter diesem Kdirzel
verbirgt sich
normalerweise “Bovine

spongiforme Enzephalopathie”
auf deutsch: Rinderwahnsinn.
Fur die Mitglieder des
Stammtisches aus

Hinterschmiding steht BSE
aber fUr “Bier und Schnaps
Entsorger”. Doch wer glaubt
ihre Aktivititen beschréanken
sich nur auf diese Tatigkeit,
der irt. Wo Hilfe benétigt
wird, helfen sie gern. So zum
Beispiel beim Festzeltbetrieb
zum 50 jéhrigen Jubilaum der
“Wolfstoana Buam” oder

beim Maibaum- Aufstellen
und beim Dorffest in
Hinterschmiding. Sie sind

bekannten
ihrem Ort

Veranstalter der

“Herbstparty” in

und Ubernahmen die
Organisation der Benefiz-
veranstaltung “Rock im Stadl”

zu Gunsten des leukemie-
kranken Jungen Simon.

Die Sy Draueret Rundachou
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