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Ausflug des Ayinger Freundeskreises
zur Malzfabrik Muller in Inkofen bei Freising

Fortsetzung:

... Sprachloses Erstaunen herrschte anfangs tber die riesigen Dimensionen der Malzfabrik.
Wie Wolkenkratzer ragen weit sichtbar die Turme der Malzfabrik in den wei3blauen Himmel.
Umso ehrfiirchtiger betraten dann die Teilnehmer das Betriebsgelénde.

Ein besonderes Lob gebiihrt dem Eigentiimer der Malzfabrik, Herrn Dipl. Ing. Christoph Muller
und seinem Mitarbeiter, die sich extra einen Samstagnachmittag Zeit nahmen, um den
Ayinger Gasten die Malzfabrik zu zeigen. Wahrend des Rundgangs wurde die Herstellung des
Malzes in jeder Phase verfolgt. In der Steuerzentrale konnten auf den Anzeigeinstrumenten
die Temperaturen, die jeweilige Luftfeuchtigkeit und der jeweilige Stand des Malzens genaue-
stens abgelesen werden. Grof3e Augen gab es bei den Trichterweichen, und der Umsetz-
Kastenmalzerei. Als wohlig warm empfanden die Besucher dann die Temperaturen in der
Hochleistungsdarre, der letzten Stufe des Malzens vor der Abkiihlung. Die ,zweite Produk-
tionsstraRe” mit Schneckenwender und Kochschem Ausrdumsystem liel3 erahnen, dass aus
dieser Malzfabrik gro3e Teile Stideuropas mit Braumalz versorgt werden. Wer dann zu Ful3
oder mit dem Aufzug in die luftigen Hohen eines Getreidesilos wollte, wurde mit einer
grandiosen Aussicht weit Uber das oberpfalzer und niederbayerische Higelland belohnt.

Nicht ohne einen gewissen Stolz wurde am Ende von Herrn Miiller berichtet, dass seine
Malzfabrik eigens Braugerstenkontrakte der Landwirte, die in der Umgebung von Aying
beheimatet sind, gesondert zu Malz verarbeitet und diese dann wieder an die Brauerei Aying
liefert. Ein Okokreislauf, der seinesgleichen sucht! Spatestens hier wussten alle, dass fiir
ordentliche Biere verschiedene Malze Verwendung finden, wie z. B. Pilsner Malz, Miinchner
Malz, Caramalz .......... und Weizenmalz fir ein spritziges Weil3bier.

So perfekt hergestellte Malze dirften eigentlich nur in Spezialitdtenbrauereien wie Aying
verbraut werden. Und es ist zu hoffen, dass dies noch lange so bleibt.
Hopfen und Malz — Gott erhalt’s.

Vor dem Besuch bei Muller-Malz stand am Vormittag eine Besichtigung der Weil3bierbrauerei
Kuchlbauer auf dem Programm. Im Laufe einer auf3erst humorvollen Brauereifihrung mit
philosophischen Gedanken tber das Leben allgemein und zu Leonardo da Vincis ,Letztes
Abendmahl* wurden auch Details Uber den Brauvorgang, die Hopfensorten im WeiRbier und
Uber Besonderheiten der Flaschengéarung durch den Brauereibesitzer, Herrn Salleck,
fachmannisch erklart. Bei einer grof3ztigigen Bierprobe war dann auch die Gartemperatur von
18 Grad zu riechen und zu schmecken.

Gut, dass fur die Heimreise nach so viel Information noch fliissige Nahrung aus der Brauerei
Aying im Bus gebunkert war. Alle Teilnehmer waren sich einig: Das war wieder eine rundrum
gelungene ,Bildungsreise” zum Thema Bier!

Die Freundeskreisleitung bedankt sich herzlich
beim ,Kleinen Brau von Grof3helfendorf, Herrn
Helmut Rank, fur diesen grof3artigen
Reisebericht!



