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HEUTE IN RHEIN-MAIN

SCHAUSPIEL

Platonow
im landhaus einer jungen generalswit-
we trifft sich eine gesellschaft illustrer
Menschen. es wird getrunken, geflirtet,
provoziert und sich gegenseitig gequält.
im Mittelpunkt steht Platonow, Dorfschul-
lehrer und eine art Provinzintellektueller.
er, dem einst eine glänzende Zukunft vo-
rausgesagt wurde, bestimmt nun als ver-
krachte existenz das anarchische element
der runde. Sowohl die Witwe wie auch die

frisch verheiratete Sofia und seine eigene
ehefrau Sascha ringen um seine liebe.
Platonow aber verspricht überall zu viel
und überfordert sich und andere. Dabei
entfesselt er einen unaufhaltsamen Strudel
aus leidenschaft und rache.

PLATONOW
Mainz, Staatstheater Mainz,
19.30 Uhr

KLASSIK

Liv Quartet
Die vier Klarinettistinnen naama Caspo
goldstein, laia Haro Catalan, Jieun lee
und Júlia Solà Cabrera sind eine Kammer-
musikgruppe, die aus der leidenschaft
ihrer Mitglieder für die Klarinette und
die Kammermusik entstanden ist. eines
ihrer Hauptziele ist es, das umfangrei-
che repertoire, das für diese Besetzung
komponiert wurde, bekannt zu machen
und akkurate Bearbeitungen anzubieten.

LIV QUARTET
Frankfurt, Holzhausenschlöss-
chen, 19.30 Uhr

Alle Termine
finden Sie
online unter
faz.net /vk
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KUNST

Martha Rosler
Mit der radikali-
tät ihrer künstleri-
schen Position be-
einflusst rosler
seit Jahrzehnten
viele zeitgenössi-
sche Künstler. Die
Schirn widmet der
uS-amerikanischen
Konzeptkünstlerin
und Pionierin des
kritischen Femi-
nismus eine fokus-
sierte einzelaus-
stellung. roslers politisches Werk be-
fasst sich mit Fragen von Macht, ge-
walt und sozialer ungerechtigkeit, mit
Kriegsberichterstattung sowie mit ge-
sellschaftlich verankerten Frauenbil-
dern und deren Dekonstruktion. Für
ihre gesellschaftskritischen Fotomon-
tagen und Videos nutzt sie vielfältige
Medien wie Fotografie, text oder
raumgreifende installationen.

MARTHA ROSLER
Frankfurt, Schirn Kunsthalle,
10 bis 22 Uhr, bis 24. Septem-
ber 2023
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Aus einem Totenhaus

Fo
to

K
ar

lu
nd

M
on

ik
a

Fo
rs

te
r

„immer tiefer hinab“, wollte leoš Janáček
mit seiner letzten Oper steigen, „bis in
die tiefen der Menschheit, zu den aller-
elendsten“. Zur Vorlage wählte er dazu
Fjodor Dostojewskis „aufzeichnungen
aus einem totenhaus“. Dieser verarbei-
tete darin die erschütternden erlebnisse
seiner Verhaftung und Verbannung in die
Katorga. Bei Janáček wird das Straflager
zum Sinnbild des lebens: Die Musik ist
existenziell-menschlich, voll grausam-
keit und Schönheit. Die themen seines
Opernschaffens kondensieren hier: le-
ben und Sterben, Schuld und Vergebung.

AUS EINEM TOTENHAUS
Wiesbaden, Hessisches Staats-
theater Wiesbaden, 19.30 Uhr

SWING

Marina & The Kats
Wie klingt moderner Swing aus Wien?
„Marina & the Kats“ machen es vor
und sie nennen ihren Stil indie-Swing.
Die Band, die ursprünglich zu dritt
erste Schritte unternommen hat und
zwischenzeitlich zum Quartett an-
gewachsen ist, zählt seit Jahren zu
den spannendsten und aufregendsten
Bands des landes. und was Swing be-
trifft sowieso. Wer je in den genuss
einer ihrer zahlreichen Konzerten
gekommen ist, wird das bestätigen
und mit ihrem 2021 veröffentlichten
album „Different“ stellen sie erneut
ihre ausnahmestellung in der österr.
Musikszene unter Beweis.

MARINA & THE KATS
Frankfurt, Netzwerk Seilerei,
20 Uhr
Frankfurt, Netzwerk Seilerei, 
20 Uhr
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Herr Faust, können Sie sich an Ihr erstes 
Bier erinnern?
FauSt: nein, aber ich kann ihnen sagen, 
wann ich meinen erst rausch gehabt habe. 
Das war mit 14 Jahren, im „long John“, 
einer legendären Bierkneipe hier in Mil-
tenberg.

Und Sie haben natürlich Faust-Bier aus 
der elterlichen Brauerei getrunken . . .
FauSt: Ja, natürlich.

Herr Falk, und Sie?
FalK: Das müsste so mit 13 Jahren gewe-
sen sein. ich komme auch aus der region, 
da wird man früh mit Bier konfrontiert. 

Was macht für Sie ein gutes Bier aus?
FauSt: ich als Brauer sage: Wir brauen nur 
das, was wir auch selbst gerne trinken. 
und das kann der Kunde auch schmecken, 
würde ich sagen. Wer Faust-Bier trinkt, 
spürt im besten Fall die leidenschaft, mit 
der wir unser Bier brauen, er spürt, dass 
wir keine 08/15-Biere machen, sondern 
echte enthusiasten sind.

Was kann der Braumeister tun, damit das 
rüberkommt?
FalK: es gibt ganz viele Punkte, die sich zu 
einem guten ganzen fügen. Das fängt 
schon bei der rohstoffauswahl an: Wir 
verwenden zum Beispiel ausschließlich 
Malz aus fränkischer gerste, Hopfen aus 
Deutschland, Wasser aus Miltenberg, und 
wir haben einen eigenen Hefestamm. ich 
würde sagen: 70 Prozent des Charakters 
eines Bieres werden im Sudhaus festge-
legt, danach kann man eigentlich nur noch 
korrigieren. aber diese 30 Prozent Feintu-
ning sind natürlich auch noch einmal ex -

trem wichtig – und da gibt es sehr viele 
kleine wichtige Schritte.

Es kommt beim Bier also  auf den Brau-
meister und seine Philosophie an?
FalK: Ja, auf den Braumeister, sein team 
und natürlich auch den inhaber der Braue-
rei – der bestimmt am ende, welche art 
von Bier er produzieren will.
FauSt: und wir wollen eben traditionelle 
Biere machen, handwerkliche Biere mit 
eigenem Charakter, nach dem bayerischen 
reinheitsgebot gebraut.

Was unterscheidet ihre Biere von den so-
genannten Industriebieren?
FauSt: Die Zeit, die wir uns nehmen.

Das müssen Sie erklären.
FalK: Der Faktor Zeit spielt schon im Sud-
haus eine wichtige rolle. ich muss mir ein-
fach Zeit lassen, um bei der richtigen tem-
peratur eine gute Würze herzustellen. 
natürlich gehen wir auch auf die erntebe-
dingten Qualitätsparameter bei Malz und 
Hopfen ein. Das geht weiter bei der gä-
rung, die langsam vonstattengehen muss, 
damit keine Fuselalkohole entstehen, die 
Kohlensäure gut eingebunden wird und 
nicht hinterher  dazugegeben werden 
muss. und es gilt natürlich auch für die an-
schließende reifung, die bei uns länger 
und dadurch schonender abläuft, ohne un-
erwünschte nebenprodukte herzustellen. 
FauSt Dazu gehört auch, dass wir kein 
„High gravity Brewing“ machen.

Was ist das denn?
FalK: Dabei erhöht man den Malzanteil 
für den Sud, bekommt dadurch eine höhe-
re Stammwürze und einen deutlich höhe-

ren alkoholgehalt – und verdünnt das 
ganze dann am ende wieder mit Wasser.

Also ein Konzentrat?
FauSt: ganz genau. Das ist wie beim Oran-
gensaftkonzentrat. Weil dessen transport-
kosten viel niedriger sind als für gepress-
ten Orangensaft, wird der Saft 
konzentriert, verschifft und später dann 
mit Wasser wieder zu Saft gemacht. Was 
auf der Strecke bleibt, ist natürlich der ge-
schmack.
FalK: So ähnlich ist es beim „High gravity 
Brewing“: Durch die Konzentration kann 
man in der gleichen Zeit mehr Bier produ-
zieren und geld sparen – aber auch da 
bleibt der geschmack auf der Strecke. 

Kann man das als Kunde schmecken?
FalK: ich würde ein „High gravity“-Bier in 
jeder Blindprobe rausschmecken.

Ist also Zeit das Kernproblem bei den In-
dustriebieren?
FauSt: Ja, es wird bei den großen Konzer-
nen alles viel schneller gemacht, weil der 
Kostendruck so enorm hoch ist.

Und warum ist der so hoch?
FauSt: Weil sich diese Biere nicht verkau-
fen, wenn sie nicht sehr billig sind und in 
Masse produziert werden.

Sorgt das auch dafür, dass sich diese Bier 
alle im Geschmack ähneln?
FalK: Das ist ein grund, der andere ist das 
Bemühen der Konzernbrauereien, ihr Bier 
so zu machen, dass es möglichst vielen 
Verbrauchern schmeckt und keinem „weh-
tut“.

Der kleinste gemeinsame Nenner . . .
FauSt: genau, und der ist unglaublich 
langweilig. Das wollen wir auf keinen Fall 
machen, sondern Biere, die sich von den 
Bieren anderer Brauereien tatsächlich 
unterscheiden. unsere Biere sollen ecken 
und Kanten haben – und wenn dann leute 
sagen, dass ihnen das nicht schmeckt, 
dann ist es eben so. es geht uns um Quali-
tät, aber eben auch um geschmack.

Sind die großen Industriebrauereien ein 
Problem für die deutsche Bierkultur?
FauSt: allerdings, denn sie verringern die 
Vielfalt und vereinheitlichen den ge-
schmack. Das führt zu einer nivellierung 
der gesamten Bierlandschaft. Zum glück 
haben wir noch etwa 400 mittelständische 
Brauereien in Deutschland, aber gut zehn 
großbrauereien teilen sich etwa 80 Pro-
zent des Marktes – so sieht es aus! 

Sind Sie deshalb Mitglied bei der Vereini-
gung „Slow Brewing“ geworden?

FauSt: Wir sind Mitglied geworden, weil 
wir genau das verkörpern, wofür „Slow 
Brewing“ steht.

Und das ist?
FauSt: Wie der name schon sagt: langsa-
me gärung, schonende reifung, natürlich 
rohstoffe, keine Verdünnung, sprich 
„High gravity“. Das verlangt die Vereini-
gung von ihren Mitgliedern genauso wie 
eine nachhaltige unternehmensführung, 
also dass wir Verantwortung übernehmen 
für das, was wir tun, für die Beschäftigten, 
die lieferanten, die region. 

Wird das überprüft?
FauSt: es gibt jedes Jahr eine unterneh-
mensprüfung, ein audit, bei dem wir 
einen Katalog von mehr als 600 Fragen be-
antworten müssen. Das geht von der tech-
nik bis zur persönlichen einstellung und 
zur Mitarbeiterführung. und dann müssen 
wir jeden Monat außerdem unsere Biere 
zur Qualitätsprüfung nach Weihenstephan 
schicken . . .

. . . das Forschungszentrum dort ist so et-
was wie der Bier-TÜV?
FauSt: Stimmt. Das ist eine Hochschule, an 
der unter anderem Diplom-Braumeister 
ausgebildet werden, und als Dienstleister 
übernimmt das institut solche Überprü-
fungen.

Wer bezahlt das? Und das Audit?
FauSt: Das bezahlen die 31 „Slow Brewer“, 
die es derzeit gibt.

Und was haben Sie davon?
FauSt: Die Mitgliedschaft ist sowohl ein 
Marketinginstrument als auch eine art 
Selbstversicherung.
FalK: und es ist auch eine externe Über-
prüfung, die uns zeigt, ob wir noch auf 
dem richtigen Weg sind.
FauSt: Mit dem gütesiegel können wir den 
Verbrauchern gut vermitteln, wofür wir 
stehen. Das geht als Wertegemeinschaft, 
die wir „Slow Brewer“ ja sind, viel besser 
als allein.

Haben Sie ein Lieblingsbier?
FalK: Das hängt von der Jahreszeit ab. 
Jetzt im Sommer: export, Pils und Weizen.
FauSt: ich bin Bayrisch-Hell-trinker. und 
im Winter ab und zu ein Doppelbock, der 
ist wirklich zum reinlegen.

Die Fragen stellte Peter badenhop.

MIlTenberg  Der Biermarkt wird von 
wenigen großkonzernen dominiert,  die  

Familienbrauerei Faust produziert 
stattdessen handwerkliche Biere. inhaber 
Johannes Faust und  Braumeister Stefan 

Falk erklären, wie sie das tun  – und  
warum sie Mitglied in der  Vereinigung  

„Slow Brewing“ geworden sind.

„Wir nehmen 
uns vor allem  
mehr Zeit“

Die Vereinigung „Slow Brewing“ ist 
ein Zusammenschluss von Prädikats-
brauereien aus Deutschland, Öster-
reich, italien, der Schweiz und den 
niederlanden. Sie überträgt die 
grundsätze der 1986 ins leben geru-
fenen „Slow Food“-Bewegung auf das 
Brauwesen: Handwerk, Qualität, re-
gionalität  und nachhaltigkeit stehen 
im Mittelpunkt dieses Kanons.   initia-
tor, geschäftsführer und Spiritus 
rector des 2011 gegründeten Vereins 
mit seinen derzeit 31 Mitgliedern ist  
august gresser, der viele Jahre selbst 
Braumeister und Brau direktor bei 
verschiedenen Brauereien war und 
heute ein    Beratungsunternehmen be-
treibt. er leitet die strenge aufnah-
meprozedur der Vereinigung und 
führt  jährliche audits bei den Braue-

reien durch, bei denen die Produk-
tion, die unternehmensführung und 
die einhaltung der „Slow Bre-
wing“-regeln überprüft werden. 
Dieses regelwerk ist im Prinzip eine 
lange Verbotsliste, die zahlreiche, in 
der industrie verbreitete techniken 
und Verfahren zur Beschleunigung 
des Brauprozesses, etwa das „High 
gravity Brewing“, untersagt. Ziel ist 
die  handwerkliche Herstellung tradi-
tioneller Biere von hoher Qualität 
und eigenständigem Charakter. um 
das gütesiegel zu bekommen, müs-
sen die Mitgliedsbetriebe zusätzlich 
ihre Biere jeden Monat vom For-
schungszentrum Weihenstephan für 
Brau- und lebensmittelqualität der 
technischen  universität München 
begutachten lassen.

Langsam, natürlich  und nachhaltig

Über den Dächern von Miltenberg: Johannes Faust, Brauereichef in vierter Generation (rechts), und sein Braumeister Stefan Falk 
auf der Dachterrasse über den Reifetanks des Familienbetriebs Fotos Wonge Bergmann

Individuelle Auswahl: Die Theke im Besucherkeller der Brauerei Faust

ThekenhIlfe

M areike Hasenbeck ist im 
Süden von München auf-
gewachsen. Das Bier als 

lebensthema hat die 37 Jahre alte 
Journalistin aber erst vor gut zehn 
Jahren mit der aus amerika nach 
europa schwappenden Craftbeer-
Bewegung für sich entdeckt. Seither 
hat sie mit ihrem Bier-Blog feiner-
hopfen.com eine treue Fangemeinde 
um sich versammelt und als Biere-
Sommelière in der Szene Bekannt-
heit erlangt. in ihrem jetzt bei Call-
wey erschienen Buch „Bier unser“ 
nimmt sie ihre leser mit in diese 
Szene und singt auf mehr als 200 Sei-
ten das hohe lied der Braukunst.

 Hasenbeck hat dafür 20 Brauerei-
en in Deutschland, Österreich, der 
Schweiz und Südtirol besucht und 
porträtiert sie auf je zehn Seiten mit 
großzügigen reportage- und am-
biente-Fotos, wohlwollenden texten 
und jeweils einem Bier und seinen 
technischen Produktionsdaten. Das 
ist schön anzusehen und zu lesen, 
dazu sehr informativ, in Sachen Bier-
Daten – vom aufschlagvolumen 
über die Schüttung, das Maischpro-
gramm und den läuter-nachguss bis 
zur Karbonisierung – dann aber 
wohl doch vor allem für echte Freaks 
unter den lesern interessant.

 Von den Mitgliedern der „Slow Bre-
wing“-Vereinigung, die sich unter 
strengen regeln dem traditionellen 
Brauhandwerk verschrieben haben, 
ist keines in dem Werk vertreten, aber 
auch Hasenbecks Protagonisten ha-
ben nichts mit der industriellen Pro-
duktion der großbrauereien zu tun, 
sondern gehören im weitesten Sinne 
zur Craftbeer-Bewegung. Darunter 
sind kleine Betriebe wie die Hambur-
ger Kehrwieder Kreativbrauerei oder 
die Braumanufaktur Hertl in Bam-
berg, vorgestellt werden von der auto-
rin aber auch bekannte namen wie 
die Berliner Brauerei BrlO und die 
insel-Brauerei von Markus Berberich, 
der einst die Stralsunder Marke Stör-
tebeker im ganzen land bekannt 
machte. nun bringt er mit seinen in 
Papier gewickelten Flaschen von der 
insel rügen immer neue ungewöhnli-
che Biere unter die leute.

aber Hasenbeck will nicht nur ge-
schichten erzählen, sie gibt auch 
praktische tipps, berichtet Wissens-
wertes und Kurioses, nennt aktuelle 
trends und hat schließlich sogar ein 
kurzes Bierlexikon und eine gläser-
kunde auf den Seiten untergebracht. 
So ist aus „Bier unser“ deutlich mehr 
als ein Buch für den Coffee-table ge-
worden – nämlich eine art Standard-
werk für Biertisch und theke. bad.

Vom Handwerk 
des Brauens
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Bier Unser
Mareike Hasenbeck, 
Callwey, München 2023, 
208 Seiten, 45 Euro.

© Frankfurter Allgemeine Zeitung GmbH, Frankfurt. Alle Rechte vorbehalten. Zur Verfügung gestellt vom


