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Kleine Bierkunde

Bier

entsteht durch die alkoholische Garung aus Wasser, Malz, Hopfen und Hefe. Bei untergarigen
Bieren darf nur Gerstenmalz verwendet werden. Fiir obergirige Sorten darf auch anderes Malz,
zum Beispiel Weizen-, Roggen- oder Dinkelmalz, zum Einsatz kommen. Bier besteht aus
Kohlehydraten, EiweiB3, Mineralstoffen, Kohlensaure, Alkohol und zu 90 Prozent aus Wasser.
Das Reinheitsgebot

legt fest, dass in Deutschland fiir die Herstellung von Bier nur Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
verwendet werden diirfen. Das Gebot wurde am 23. April 1516 von dem bayerischen Herzog
Wilhelm IV. vor dem Landstindetag zu Ingolstadt verkiindet — und ist damit die ilteste nahezu
unverandert gliltige lebensmittelrechtliche Vorschrift der Welt.

Malz

wird aus Gerste, Weizen, Dinkel oder Roggen gewonnen. In der Malzerei werden die
Getreidekorner durch Zugabe von Wasser zum Keimen gebracht und dann getrocknet (gedarrt).
Hopfen

gilt als die ,,Seele des Bieres”. Er verleiht dem Bier seinen herb-bitteren Geschmack, verbessert
seine Haltbarkeit und stabilisiert den Schaum. Das groBte Hopfenanbaugebiet der Welt ist die
Hallertau in Bayern.

Hefe

bringt die Wiirze zum Garen und wandelt den Malzzucker in Alkohol und Kohlensaure um. Durch
die Zugabe untergariger Hefen (saccharomyces carlsbergensis) entstehen untergirige Biere, mit
Hilfe obergariger Hefen (saccharomyces cerevisiae) entstehen obergarige Biere (siehe dort).
Stammwiirze

bezeichnet den Anteil der aus dem Malz gelosten Stoffe in der noch unvergorenen Wiirze. Das
sind vor allem Malzzucker, EiweiB, Vitamine und Mineralien. Bei der Garung wird daraus mit Hilfe
der Hefe rund ein Drittel Alkohol und ein Drittel Kohlensdure. Ein Drittel Restextrakt bleibt
unvergoren. Je hoher der Stammwiirzegehalt, desto stirker also das Bier. Die meisten Biere in
Deutschland liegen hinsichtlich ihrer Stammwiirze zwischen elf und 14 Prozent. Der Alkoholgehalt
liegt dann zwischen 4,5 und 5,5 Prozent.

Nach dem Stammwiirzegehalt werden Biere in verschiedene Biergattungen unterteilt:

* Einfachbiere .....bis 7 % Stammwidirze

* Schankbiere .....7 bis unter || % Stammwiirze
* Vollbiere ........... I | bis unter 16 % Stammwiirze
* Starkbiere ..mehr als 16 % Stammwiirze

Die Farbe des Bieres

wird allein durch die Farbe des Malzes bestimmt. Je hoher die Temperatur ist, bei der das Malz
getrocknet — ,,gedarrt” — wird, desto dunkler wird es. Es gibt die Farbe im Brauprozess an das
Bier weiter. Vor der Einfiihrung der HeiBluft-Darre 1807 wurde Malz iiber dem offenen Feuer
getrocknet. Die Temperatur war kaum zu beeinflussen, und die Malze waren alle mehr oder
weniger dunkel. Eine ausgefeiltere Malztechnik machte es dann Anfang des 19. Jahrhunderts
moglich, die Malzfarbung zu steuern und helleres Bier zu brauen.
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Mehr Inhaltsstoffe als Wein
Bier hat etwa 8000 Inhaltsstoffe, darunter mehr als 400 Duftstoffe. Im Vergleich dazu: Wein ent-
hilt ca. 1200 verschiedene Stoffe.

Bier und Korperfiille

Nicht nur im Deutschen wird ein dicker Bauch auch sprachlich in Beziehung zum Bier gesetzt:

Auf Japanisch heiBt ein dicker Bauch Biiruppara, auf Schwedisch 6lmage. Beides heif3t iibersetzt
,,Bierbauch®. In Frankreich spricht man vom ventre Kro, dem , Kronenbourg-Bauch®, in Anspie-
lung an den Kosenamen der groBten franzosischen Bierbrauerei. In der &sterreichischen Mundart
existiert der Begriff ,,G6ssermuskel”, nach der steirischen Gosser-Brauerei. In Koln wird der
Bierbauch nach dem gleichnamigen 10-I-Kolsch-Fass auch Pittermadnnchen genannt. Andere
Bezeichnungen sind auch Veltinsmuskel, Hopfengeschwiir, Hefespoiler, Paulaner-Muskel,
Brauerei-Tumor oder regional Holstengeschwiir.

Quellen:

http://www.wikipedia.org

http://www.bierland-oberfranken.de/

http://www.brauer-bund.de/index | .html

Heinrich Letzing: Zum altigyptischen Bier. In: Jahrbuch der GGB 1996,

Ludwig Narziss: AbriB8 der Bierbrauerei. 7. Aufl. Weinheim 2005,

Richard W. Unger: Beer in the Middle Ages and the Renaissance. Philadelphia 2004,

Klaus-Peter Gilbertz: Internationale Bibliographie zur Geschichte des Bieres, der Brauereien und des Brauwesens.
Werner Back: Ausgewdhlte Kapitel der Brauereitechnologie. Niirnberg: Verl. Hans Carl 2005.
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Bierprobe - Historische Methode ;-)
Im 15. und 6. Jahrhundert bediente man sich vie-
lerorts mit Hilfe der Lederhose einer kuriosen und
recht anschaulichen Methode, um die Einhaltung
des Reinheitsgebots zu iliberpriifen. Dazu benétigte
man eine naturbelassene, holzerne Bierbank aus
Eichenholz. Der Brauer goss die erste gezapfte MaB3
des frisch gebrauten Bieres gleichmaBig Uber die
holzerne Bierbank. Nun setzten sich zwei oder drei
Burschen mit ihren Lederhosen darauf und blieben
ein bis zwei Stunden (nach der Sanduhr) ruhig
sitzen. Wihrend dieser Zeit reichte man den Bur-
schen reichlich Speis und Trank und wartete gedul-
dig, bis sich die Lederhosen mit dem Bier vollsogen und es in die Lederhosen hineintrocknete.
Danach standen alle Burschen gleichzeitig auf; blieb die Bank nicht am Boden stehen sondern ging
sie mit in die Hohe, weil sie den Burschen fest am ,,Hintern kleben (!)* blieb, so hatte der Brauer
nicht an Malz gespart und der Sud war gelungen. Es befand sich geniigend klebriger Malzzucker im
Bier. Der Brauer hatte die Priifung bestanden und das Bier durfte ausgeschenkt und verkauft wer-
den.

Mit dem technischen Fortschritt und den daraus resultierenden modernen Analyseverfahren ver-
schwand ab dem 7. Jahrhundert zunehmend die Priifmethode mit dem Hosenboden und geriet in
Vergessenheit.

Starkste Biere

Als starkstes Bier der Welt mit einem Alkoholgehalt von 28 Prozent wird haufig das in New
Brighton (USA) gebraute Barley Johns Rosies Ale bezeichnet. Der hohe Alkoholgehalt wird
unter anderem durch drei aufeinander folgende Zugaben von Kandierzucker und Champagner-
Hefe erzielt.

Das laut Guinness-Buch der Rekorde (seit 1994) stirkste Bier der Welt (nach Stammwiirze) ist
das »Vetter 33« aus dem Alt Oberurseler Brauhaus Vetter. Silvester 1987 kredenzte Braumeis-
ter Rudolf |. Kasper zum ersten Mal den sehr gehaltvollen Trunk, als er eine Wette mit Herrn
Vetter und dem Vetter-Team abschloss, indem er beweisen wollte, dass er das starkste Bier der
Welt brauen kann. Mit seinem »Vetter 33« bot er ein Starkbier als Hausmarke mit einer Stamm-
wiirze, die zwischen 33,19 Gewichts- und 37,91 Volumenprozent lag.

Als das starkste Bier Deutschlands wird haufig der ,,Donnerbock" bezeichnet. Es hat einen Alko-
holgehalt von 13 Prozent (Stammwiirze: 25 Prozent) und I6ste damit das aus Kulmbach stammen-
de EKU 28 ab. Letzteres galt fiir viele Jahre als das starkste Bier der Welt.

Die hochste Brauereidichte der Welt

gibt es in Oberfranken. Deshalb wird diese Gegend auch Bierfranken genannt — im Gegensatz zum
westlich davon liegenden Weinfranken, womit der groBeren Bedeutung des Weinbaus in Unter-
franken Rechnung getragen wird. Aufgrund dieser Vielfalt an handwerklichen Brauereien ist Ober-
=1 franken der ideale Austragungsort der ,,slowbier*!
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Obergéarig oder untergérig

werden Biere gebraut. Dabei kommt es auf die Hefe und die Garungstemperatur an. Die obergari-
ge Brauweise ist die dltere Methode, denn die Girung erfolgt bei hoheren Temperaturen (meist
zwischen 15 und 20 Grad Celsius), die vor der Erfindung der Kaltemaschine durch Carl von Linde
im Jahr 1873 leichter zu erzeugen waren.

Der Begriff ,,obergirig" leitet sich von der Eigenschaft dieser Hefestimme ab, in den friiher meist
eingesetzten offenen Bottichen am Ende der Garung an die Oberfliche des ,,Jungbieres* zu stei-
gen, wo die Hefe dann abgehoben und geerntet werden konnte.

Untergarige Hefe benétigt im Vergleich niedrigere Temperaturen und setzt sich nach der Garung
am Boden des GargefiBes ab. Ihr Einsatz war friher nur in Gegenden méoglich, in denen im Winter
genligend Eis geschlagen werden konnte, um auch in der warmen Jahreszeit eine ausreichende
Kiihlung zu gewihrleisten. Mit der Erfindung der Kaltemaschine begann dann der Siegeszug des
untergirigen Bieres. Es gibt aber auch heute noch viele Spezialititen, die obergarig gebraut wer-
den, z.B. das Kolsch, das Alt, die Berliner Weisse oder auch das Weizenbier.

OBERGARIGE BIERE:
Ale, Kolsch, Alt, Berliner Weisse, Weizenbier, WeiBbier, Porter, Stout, Dinkelbier

UNTERGARIGE BIERE:
Bock, Exportbier, Dunkles, Helles, Lager, Mdrzen, Festbiere, Pils, Zoigl, Kellerbier, Zwickel

Biersorten

Marzen

Auch Festbiere. Untergiriges Bier mit einem Stammwiirzegehalt von mindestens |3 Prozent.
Vollmundig, malzaromatisch, gering hopfenbitter. Farbe goldgelb bis etwas dunkler. Marzenbier
wurde friher im Marz eingebraut und sollte den Sommer Uber halten.

Lager

Alle untergirigen Biere sind Lagerbiere. Der Stammwiirzegehalt liegt zwischen || und 12 Prozent,
sie sind gering gehopft und leicht im Trunk. Oftmals werden sie auch als Hell- oder Vollbier be-
zeichnet.

Pils

Untergiriges Bier von hellgelber Farbe, leicht im Trunk. Es ist oft ausgeprigt hopfenbitter, haufig
auch mit Hopfenaroma. Der Stammwiirzegehalt von Pils liegt meist zwischen || und 12 Prozent.

Rauchbier

Rauchbier wird untergirig gebraut und hat als Lager einen Stammwiirzegehalt von mindesten | |
Prozent, als Marzentyp bis 14 Prozent Stammwiirze. Es ist meist vollmundig, raucharomatisch,
niedrig gehopft und von dunkler Farbe. Das Griinmalz fiir diese Spezialitat wird iiber dem Buchen-
holzfeuer direkt gedarrt, dabei nimmt es den typischen Rauchgeschmack an.

Starkbier

Das Bockbier muss eine Stammwiirze von mindestens |16 Prozent, Doppelbock oder Biere, die auf
"-ator" enden (z.B. "Kulminator"), mindestens |8 Prozent haben. Bockbiere sind vollmundig und
malzaromatisch. Oft gelten sie noch als Fastenbiere und werden meist in der kilteren Jahreszeit
ausgeschenkt.

Weizen oder WeiBbier

Obergirig aus Gersten- und Weizenmalz gebraut. Weizenbiere sind sehr spritzig durch ihren
hohen Kohlesauregehalt, malzaromatisch und schwach gehopft. Stammwiirzegehalt zwischen | I,5
und |13 Prozent.
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Kellerbier und seine verwandten Biersorten

Unfiltrierte, naturtriibe Biere treffen heute verstirkt den Geschmack der
Bierkenner. Unter der Bezeichnung ,,KELLERBIER*, ,,ZWICK‘L‘ (oder
»wZwickelbier‘) oder auch ,,ZOIGLBIER* bieten immer mehr Brauereien
diese Gattung von Bieren an, die nach altem Rezept und traditioneller Her-
stellungsweise ungespundet gebraut werden.

Keller- und Zwickelbier (oft auch Zwick‘l)

Der Name ungespundetes Kellerbier kommt vom Spundloch, einer Offnung an der Oberseite des
Lagerfasses. Bei der Lagerung des Bieres bildet sich mit der Zeit mehr und mehr Kohlensaure.
Hatte man das Spundloch, mit einem Holzzapfen, dem Spund geschlossen, dann wire der Druck
durch die sich ausbreitende Kohlensiure so stark gestiegen, dass das Holzfass zerborsten wire. So
war man also gezwungen, den Spund friihzeitig zu entfernen. Dadurch entstand kein Kohlesiure-
Uberdruck im Fass. Also ist auch der Kohlensiuregehalt des Bieres geringer als bei den heutigen
Bieren. Im Raum um Bamberg haben sich bestimmte Brautechniken, Trinkgewohnheiten und Ver-
marktungsformen von Bier aus dem 19. Jahrhundert bis heute erhalten. Sehr viele Kleinstbrauerei-
en existieren, in denen kleine Mengen Bier nach alter Tradition im Familienbetrieb gebraut wer-
den. Dafiir stehen in der Regel nur einfache Brauereianlagen zur Verfiigung, woher das traditionel-
le Brauverfahren des ungespundeten Kellerbieres riihrt. Das Kellerbier erfahrt nicht die sonst
lbliche, mehr oder wenig lange kalte Reifung.

Das Zwickelbier gehort ebenfalls zu den ungespundeten Bieren und hat daher einen geringen
Kohlensauregehalt. Insgesamt sind Zwickel— und Kellerbiere von geringer Haltbarkeit und sollten
immer frisch getrunken werden. Es ist ein sehr vertrigliches, ansonsten wiirziges und "siiffiges"
Bier. Da noch alle natiirlichen Schweb- und Triibstoffe enthalten sind, ist es auBerdem ernahrungs-
physiologisch wertvoller als filtriertes Bier. Es enthilt mehr Mineralstoffe und Vitamine.

Der Name ,,Zwickelbier kommt vom so genannten "Zwickelhahns" mit dem der Braumeister vor
dem Filtern eine Probe entnimmt.

Der ZOig' (auch Zeugl, regional auch Kommunbier, frz. chaiguille, lat. Ceculum) ist ebenfalls
ein ungefiltertes, untergiriges Bier, das entweder hell oder dunkel gebraut wird. Es hat den glei-
chen Hefeanteil, die gleiche Stammwiirze sowie den gleichen Alkoholgehalt wie das Brauereibier -
aber einen geringeren Anteil an Kohlensaure. Die Maische fiir den Zoigl wird im Kommunbrau-
haus gekocht und gehopft. Die gewonnene Wiirze nehmen die jeweiligen Zoiglbrauer nach Hause,
und versetzen sie im Garkeller mit Hefe. Da dabei jeder Zoiglbrauer nach seinem eigenen Rezept
verfahrt, sind Schwankungen im Geschmack des Zoigl von Ort zu Ort aber auch von Wirt zu
Wirt typisch.

Der Zoigl wird vor allem in der nérdlichen Oberpfalz in 6rtlichen Kommunbrauhiusern von Pri-
vatpersonen gebraut. Das Braurecht liegt seit Generationen auf Hausern bzw. Anwesen und ist im
Grundbuch festgehalten. Das im Kommunbrauhaus hergestellte Bier wurde und wird auch heute
noch in einem bestimmten Turnus ausgeschenkt. Ist ein Brauberechtigter gerade am Zuge, dann
zeigt er dies an, indem er eine Stange am Giebelfenster seines Hauses heraus hangt. An dieser ist
entweder ein Zoiglstern, ein Reisigbesen oder ein Fichtenbuschen befestigt. Daher stammt auch
der Name des Bieres, Zoigl, was hochdeutsch nichts anderes als Zeichen oder Aushangeschild
bedeutet.
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Kurioses und Interessantes aus der
Geschichte des Bieres

Wer hat eigentlich das Bier erfunden?

Die iltesten nachweisbaren Uberlieferungen fiir die Bierherstellung datieren aus dem 4. Jahrtau-
send vor Christi Geburt aus dem Lande der Sumerer. Durch einen Zufall wohl entdeckten die
Sumerer den Garungsprozess. Wie sich das Ganze zugetragen hat, ist ungewiss. Es konnte sein,
dass man einem kranken Menschen das Schlucken erleichtern wollte und ein Stiick Brot in einem
Krug Wasser eingeweicht hat. Der Krug wurde ein paar Tage schlicht vergessen und nach kurzer
Zeit begann das Brot zu giren. Es entstand ein "berauschender” Brei, den unser kranker Patient
eingefloBt bekam. Da der arme Mann aufgrund mangelnder Erfahrung nicht besonders trinkfest
war, diirfte die Wirkung ihn ziemlich umgehauen haben. Nach schneller Genesung, machte er sich
ans Werk dieses "Gebrau" nachzuahmen - zu rein medizinischen Zwecken, versteht sich. ;-)

Es spricht einiges dafiir, dass Bier an vielen verschiedenen Orten "erfunden" wurde. Die unter-
schiedlichen Zutaten in den verschiedenen Kulturkreisen sprechen dafiir. So gibt es in Slidost-
asien seit jeher Reisbier, in Afrika Hirsebier und die Indianer Mittelamerikas brauten Bier
aus Mais, lange bevor ein gewisser Columbus das Licht der Welt erblickte.

Bei den Romern hieB das Getrank ,,Cervisia‘“, nach der Gottin der Feldfriichte Ceres. Den Ro-
mern galt es als barbarisches Getriank und wurde wie das Brot auch ausschlieBlich von Frauen
hergestellt. Auch die alten Germanen tranken ihr eigenes Bier. In bis zu 3500 Jahre alten kelti-
schen und germanischen Grabern wurden GefaBBe gefunden, in welchen die Archdologen Reste
von Bier nachweisen konnten.

Woher kommt die Sitte des AnstofBBens?

Das "AnstoBen" wurde, einem Geriicht zu Folge, als Vertrauensbeweis im Mittelalter zur gingigen
Tischsitte. In dieser Zeit war es durchaus ublich den ein oder anderen Zeitgenossen mittels einer
Prise Gift vom Diesseits ins Jenseits zu befordern. Um nun in gemiitlicher Runde sicher sein zu
koénnen, dass keiner der Anwesenden ein derart heimtiickisches Attentat geplant hatte, stie8 man
mit den massiven Kriigen so heftig an, dass das Bier iiberschwappte - in den Krug des Gegeniibers
wohlgemerkt. Wollte ein Attentiter oder Auftraggeber also die Gefahr meiden selbst ein Portion-
chen des verabreichten Mittelchens zu schlucken, durfte er nicht anstoBen. Wer nicht anstie3 war
also verdachtig! Im Umkehrschluss heiBt das: Traue nur denen, mit denen Du zum Biere gesessen
und angestoBen hast. Heute sollte man die ziinftig mittelalterliche Art des AnstoBens nur mit
massiven Zinnbechern oder Holzkriigen praktizieren, wenn man Bruch vermeiden will.

Bierhexen

Da beim Bierbrauen haufig etwas daneben ging, was man sich aufgrund des damaligen Wissens-
standes nicht immer erklaren konnte, suchte man in vielen Fillen den Schuldigen im Bereich des
Mystischen. Viele wundersame Krautlein und kultische Gegenstinde wurden auch noch im spite-
ren Mittelalter um den Sudkessel herumgelegt, um bose Geister fernzuhalten. Dieser Aberglaube
ging soweit, fehlgeschlagene Brauversuche so genannten "Brauhexen" oder "Bierhexen" zuzu-
schreiben. Die letzte Verbrennung einer "Brauhexe" erfolgte im Jahre 1591. Dies kann man wohl
als den "dunkelsten" Aspekt der Bierherstellung ansehen



Friankische Brotzeit Die Rolle der Felsenkeller

"Auf den Keller" sagen die Franken, wenn's in den Biergarten geht. Klingt komisch,
weist aber darauf hin, dass die Wurzeln der bayrischen Biergartenkultur dort zu suchen

Was passt besser zu einem siiffigen Kellerbier? sind, wo man sie nicht unbedingt vermutet: unter der frankischen Erde. Im oberfranki-
Natiirlich eine echt frankische Brotzeit! schen Raum um Forchheim und Bamberg findet man sie dann auch: Die iltesten und

groBten Biergdrten der Welt - angesiedelt iiber gigantischen Felsenkellern.
prasentiert und serviert vom Metzger personlich!
Wie kam es dazu?
War frither das obergirige Bier wegen nur kurzer Haltbarkeit zum raschen Verbrauch bestimmt, so dnderte sich

das einschneidend mit der Erfindung des Untergarigen (erstmals 1474 in der Nabburger Chronik erwihnt).
Dieses Bier war mit neun bis zehn Monaten méglicher Lagerzeit wesentlich linger haltbar.

Metzgerei

Franz Schobert
Kulmbacher Str. 14

95233 Helmbrechts

Tel.: 09252 91250

In der bayerische Brauordnung aus dem Jahre 1539 wurde festgelegt, dass nur zwischen dem Ehrentag des
heiligen Michael am 29. September und dem des heiligen Georg am 23. April gebraut werden durfte. In den
Sommermonaten war das Bierbrauen verboten, da durch das Sieden eine erhohte Brandgefahr bestand.

So bestand das Problem der damaligen Zeit in der kiihlen Lagerung des begehrten Gerstensaftes. Im Winter
bereitete dies keine Schwierigkeiten, im Sommer hingegen schon. In alten Gerichtsakten wird von saurem Bier
berichtet, der Brauer wurde bestraft. Man sann auf Abhilfe, zumal die Lagerkeller unter den Brauereigebduden

Warmer Leberkase oft nur begrenzt aufnahmefihig waren.

weiBer und roter Pressack
Quirkla
geraucherter Schinken

Fast eine Idealldsung bot sich durch den Bau von Stollen in Berg- und Béschungshangen. Vor allem die in Stein
zeichneten sich durch eine gleichmaBig niedrige Temperatur von etwa 8 Grad zu allen Jahreszeiten aus, was sich
fiir die Einlagerung als besonders giinstig herausstellte. Laubbdume wurde - sofern nicht schon vorhanden - zur
Beschattung angepflanzt. Diese Plitze, die meist auBerhalb der Ansiedlungen lagen, waren Anziehungspunkte fiir
unsere Vorfahren, zumal man das mit Pferd und Wagen miihsam zum Keller gebrachte und eingelagerte Bier
gleich "ab Keller" ausschenkte.

Griebenschmalz

Die Bierkeller waren geboren!

Der Grundstein fiir den weiteren Erfolg des Bieres in Franken war gelegt. Noch sprach man vielerorts mehr
vom Wein als dem iiblichen Sommergetrink zu (in Bamberg bestanden im Jahr 1831 neben 62 Brauereien noch
40 Weinschinken auf Stadtgebiet), doch begann das Bier seinen Siegeszug.

Um 1830 waren die Keller so sehr beliebt, dass ein zeitgendssischer Bamberger Chronist stohnte: "Die Bierkel-
ler sind das Hauptanliegen der Bamberger!". Viele Wanderungen endeten meistens auf einem Keller oder waren
der eigentliche Grund fiir eine Wanderung direkt dorthin.

In Erlangen, das zu jener Zeit einen hoheren BierausstoB als Kulmbach und Miinchen zusammen hatte, traf man
sich an heiBen Sommertagen im Kellergebiet und kostete von den dort in Spitzenzeiten eingelagerten 21.000
Hektolitern. Im Jahr 1850 warben 16 Brauereien um die Gunst der damals 3000 Einwohner.

Bluitezeit der Bierkeller 1850

Wachsender Konkurrenzdruck brachte stindig neue Ideen zur Gasteanlockung und -unterhaltung. Kegelbahnen
wurden gebaut, SchieBbuden oder -stinde aufgestellt. Spater kam der Bau von Musikpavillons dazu.

Doch jede Bliitezeit neigt sich irgendwann einem Ende zu. Bestanden 1840 noch 63 Sommerkeller auf Bamber-
ger Stadtgebiet, so waren es bis zur Jahrhundertwende nur noch 35. Ein regelrechtes Kellersterben brachte der
I. Weltkrieg mit sich. Kriegsfolgen und Weltwirtschaftskrise reduzierten den Bestand auf gerade noch |1 im
Jahre 1934. Ahnlich sah es auch im Umland aus.

Dazu gibt es das tolle Bauernbrot der

Backerei Wittmann (ehemals Sorgalla)
Friedrich-Ebert- Str. 6

95233 Helmbrechts

Tel.: 09252 5248

Der Kellerberg in Forchheim - eine fast konkurrenzlose touristische Attraktion
G ute n A etit' Heute ist das Gebiet in und um Bamberg, Forchheim und Erlangen als Sommerkeller-Region fast konkurrenzlos.
P p . Steigende Touristenzahlen bringen heute viele Wirte dazu, ihre alten stillgelegten Keller wieder zu reaktivieren.

Allein 23 (!) solcher Keller vereinen sich auf einem Hiigel vor der Stadt Forchheim - dem Kellerberg. Laut

® Fremdenverkehrsamt ist das der groBte Biergarten der Welt: Hier gibt es 24 Ausschankstitten und rund 30.000
/ fO 0 d Sitzplatze. Ein ziinftiger Kellerbesuch sollte in den Sommermonaten zum Pflichtbesuchsprogramm der Franki-

schen Region gehoren. Denn was gibt es schoneres, als mit gutem Bier, rustikalem Essen und netten Leuten
einen Nachmittag oder Abend abseits von Stress und Hektik zu verbringen?

SB 07: Kellerbier und frankische Brotzeit



Geschmackserlebnis SB 07 ,,Kellerbier und frankische Brotzeit*

Bierprobe

Es kommen finf verschiedene Kellerbiere zur Verkostung, allesamt aus dem frankischen
Raum mit Schwerpunkt Oberfranken.

: SB 07: Kellerbier und friankische Brotzeit

Gr'-i es Ke-l -I er'b-i €I Geisfeld/Bamberg

FARBE: hell

STAMMWURZE: 11,9 %

ALKOHOL: 5,1 %

TYP: unfiltriert, ungespundet

Brauerei Griess

96129 Strullendorf OT Geisfeld (bei Bamberg)

Magdalenenstr.6

Tel. 09505-1624

http://www.brauerei-griess.de

griess.peter@web.de

Die Brauerei befindet sich seit 1872 im Familienbesitz,

seit den 50er Jahren in der dritten Generation der Familie Griess.

MEINE WERTUNG:

Schaum, optische Wirkung, Farbe:

Geruch:

Geschmack / Rezenz:

Antrunk:

Mittelteil:

Abgang:

Gesamtwertung:

SB 07: Kellerbier und frinkische Brotzeit



Zoigl Schwarzer Ritter rriedenfels Monchshof Kellerbier Kulmbach

FARBE: bernstein
STAMMWURZE: 12,4 %
ALKOHOL: 5,4%
TYP: unfiltriert

FARBE: altbayerisch dunkel
STAMMWURZE: 11,2 %

ALKOHOL: 4,8 %

TYP: unfiltriert Zoigl Biigelverschluss

Kulmbacher Brauerei AG

Lichtenfelser StraBe 9

95326 Kulmbach

Tel.: +49 9221 / 705-0

Fax.: +49 9221 / 705-292
http://www.kulmbacher.de—email: info@kulmbacher.de

SchloBbrauerei Friedenfels
Gemmingen StraBe 33

95688 Friedenfels

(0 96 83) 91-0 fon

(0 96 83) 4 85 fax
http://www.schlossbrauerei-friedenfels.de
email: info@friedenfelser.de

Schon im Altertum haben sich die Bewohner Kulmbachs der
Braukunst verschrieben, wie der Fund einer 3000 Jahre
alten Bieramphore belegt, der heute als dltestes Indiz fiir
Bierbrauen in Deutschland gilt. Die Kuimbacher Reichel-
brdu gibt es seit 1846.

MEINE WERTUNG:

Mit eine iiber 100-jdhrigen Brautradition ist die SchloBbrauerei
Friedenfels die fiihrende Brauerei in der nordlichen Oberpfalz an der
Grenze zum Fichtelgebirge

MEINE WERTUNG:

Schaum, optische Wirkung, Farbe: Schaum, optische Wirkung, Farbe:

ypfels

Geruch: Geruch:

Geschmack / Rezenz: Geschmack / Rezenz:

Antrunk: Antrunk:
Mittelteil: Mittelteil:
Abgang: Abgang:

| Gesamtwertung: Gesamtwertung:

. SB 07: Kellerbier und frankische Brotzeit SB 07: Kellerbier und frinkische Brotzeit IE:



s g

Rittmayer Kellerbier hatterndors

FARBE: bernstein

STAMMWURZE: 11,8 %

ALKOHOL: 5,0 %

TYP: unfiltriert, extra stark gehopft

Brauerei und Abfiillzentrum

Franz und Georg Rittmayer

An der Mark |

91352 Hallerndorf

+49 9545 - 50292

+49 9545 - 50291

http://www.rittmayer.de—email: rittmayer@t-online.de

Ehemals grdfliches Brauhaus zu Hallerndorf, eine der dltesten Brauereien
im Forchheimer Land. Brauerfahrung seit 1422

MEINE WERTUNG:

Schaum, optische Wirkung, Farbe:

Geruch:

Geschmack / Rezenz:

Antrunk:

Mittelteil:

Abgang:

Gesamtwertung:

SB 07: Kellerbier und friankische Brotzeit

St. Georgen Kellerbier suttenhein

FARBE: bernstein
STAMMWURZE: 11,4 %
ALKOHOL: 49 %
TYP: unfiltriert

St. Georgen Briu Gg. Modschiedler OHG
Markestr. 12

96155 Buttenheim

Tel. 09545 / 446-0 - Fax 09545 / 446-46
http://www.kellerbier.de - email: info@kellerbier.de

Schon 1624 wurde im Frdnkischen Buttenheim das erste Bier gebraut.
Die St. Georgen Brdu hat eine iiber 370 jdhrige Brautradition.

MEINE WERTUNG:

Schaum, optische Wirkung, Farbe:
Geruch:
Geschmack / Rezenz:

Antrunk:

Mittelteil:

Abgang:

Gesamtwertung:

SB 07: Kellerbier und frinkische Brotzeit =




