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Slow Food > Ist ein internationaler Non - Profit - Verein, der 1986 in lialien als
Antwort auf die rasanfe Ausbreitung des Fast Food und des damit einhergehenden
Verlustes der Esskultur und Geschmacksvielfalt gegrindet wurde. Heute ist Slow
Food eine weltweite Bewegung mit mehr als 70.000 Mitgliedern in 90 Landern auf
allen Kontinenten. Insgesamt 750 - Convivien - so nennen wir weltweit die lokalen
Cruppen von Slow Food - bieten viele Veranstaltungen mit dem Ziel, regionalen
Geschmack kennen zu lemen und das Wissen um die Geschmacksvielfalt und
deren Bedeutung zu férdern. In Deutschland ist Slow Food seit 1992 akfiv und hat
inzwischen mehr als 7.000 Mitglieder.

Von klugem Konsum und wahrer Lebensqualitét > Nur langsam
kann man geniePen. Das ist der Grundgedanke von Slow Food. Wir wollen die
fundamentalste aller Kulturen - die Esskultur - wieder wachrufen und bewahren.
Wir wollen, dass auch unsere Kinder und Enkel sich noch an einer Vielfalt
wohlschmeckender und gesunder Lebensmittel erfreuen kénnen und  diese
zu schatzen wissen. Slow Food férdert daher eine verantwortungsbewusste
landwirtschaft und  Fischerei, eine arigerechte Viehzucht, das traditionelle
Lebensmittelhandwerk sowie die Erhaltung der regionalen Geschmacksvielfalt.

Vom Schutz der biologischen Vielfalt > Vom Aussterben bedrohte
Tierrassen und Pflanzensorten nimmt Slow Food in die Arche des Geschmacks
auf. In Férderkreisen werden konkrete Projekte zur Rettung bedrohter Tierarten und
Pflanzensorten und zur Wahrung traditioneller Herstellungsmethoden besonderer
regionaler und lokaler Nahrungsmittel umgesetzt - dies besonders in den Landern
der dritten Welt. Mit dem infemationalen Slow Food - Preis zum Schutz der
biologischen Vielfalt werden jedes Jahr Menschen ausgezeichnet, die durch
ihr Tun dazu beitragen. Somit schafft Slow Food Aufmerksamkeit fir engagierte
Bauern, Lebensmittelhandwerker, Hirten und Fischer.

Von Bildung zum Genuss > Erndhrungs- und Geschmacksschulungen, die auf
die Wiedererweckung und Schulung aller Sinne setzen, gehéren zum Programm.
Schmecken als bewusstes Erlebnis; Erkenntnis; Erkenntnis der Unterschiede zwischen
authentischen  Lebensmitteln  und industriellen  Massenprodukten;  Zubereitung
von Speisen mit frischen, saisonalen Produkten aus der Region. Zu weiteren
Ermahrungsthemen werden Bildungsveranstaltungen fir Kinder, Jugendliche und
ihre Lehrer organisiert.

Von Produzenten und Produkten > Slow Food ist ein Forum fir
Informationen Uber alles, was mit guter Ernéhrung zu tun hat. Wir machen den
Ernahrungsmarkt transparent, indem wir Produzenten und Verbraucher miteinander
in Kontakt bringen. Slow Food organisiert Messen, die bewussten Geniefern und
mindigen Konsumenten die Gelegenheit bieten, Erzeuger aus aller Welt zu treffen
und deren hervorragende Lebensmittel kennenzulernen.
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Malz ist Leitthema der slowbier 2007

Genuss, Tradition, Verbraucherpolitik = Malz vereint diese Themen in sich. Und ist
damit ein wirdiges Leitthema fur die slowbier 2007. Griinde gibt es genug, sich
mit diesem landwirtschaftlichen Veredelungsprodukt zu beschéftigen. Spezielle
Malzmenus in den ,Verabredungen zum Essen” in und um Helmbrechts und
Minchberg stellen die Genieer zufrieden. Besuche in den Brauereien zeigen den
Einsatz des Produkts im Braualltag. Und in Gespréachen mit Bravern und Mélzern
wird das Thema ,Malzpreis” sicher auch fur interessante Kontroversen sorgen.

Unterschétzte Spezialitét > Malzbonbon. Malzbier. Das fallt jedem
beim Stichwort ,Malz" ein. Aber WeiBbiersuppe mit geréstetem Malz oder
Frohlingsblattsalate mit Kirbiskerndl, eingelegten Kurbissticken und gerducherten
Braumalzsprossen oder Schweinekamm, gefillt mit Brat und geschrotetem Malz
in Braunbiersauce oder Malzparfait mit marinierten Apfelspalten — das sind mit
Sicherheit nicht die klassischen Assoziationen zum Malz. Malz wird unterschatzt.
Aber ohne das durch Mélzung gekeimte und gefrocknete Getreide (denn nichts
anderes ist Malz) ware kein Bier in Deutschland denkbar. Und Malz ist vor allem
in Bayern ein Wirtschaftsfaktor. Bayerisches Malz ist bundesweit gefragt, Und
selbst ausléndische Brauereien greifen gern auf die Bierzutat aus Bayern zuriick.

Hopfen und Malz - Gott erhalts > Fir die Herstellung von Malz werden
spezielle Getreidesorten, so genannte Braugersten oder Brauweizen eingesetzt.
Diese sind in der Regel auf einen geringen Eiweifgehalt (wegen der hoheren
Ausbeute und der dunkleren Farbe durch das Eiweif3) und eine hohe Keimfchigkeit
bei gleichmaBigem Keimverhalten geziichtet. Um vom Cetreide zum Malz zu
werden, werden die Getreidekomer in Wasser eingeweicht und zur Keimung
gebracht. Dadurch steigt der Wassergehalt auf ca. 40 % an. Nach ca. 5-7
Tagen wird die Keimung durch schonendes Trocknen (Darren) beendet, der aus
dem Korn gewachsene Keimling entfernt. Das Malz ist danach lagerfahig. Fir die
Weiterverwendung wird es geschrotet oder vermahlen. Durch unterschiedlich stark
gedarrte Braumalze entstehen helle bis dunkle Biere. Im Allgemeinen werden in
der Bierbraverei die folgenden drei Grundsorten unterschieden:

Pilsner Malz: fur helle Biere (gedarrt mit ca. 80°C warmer Luft)

Wiener Malz: fur rétliche Biere (gedarrt mit ca. 90—95°C warmer Luft)

Minchner Malz: fir dunkle Biere (gedarrt mit ca. 100—105°C warmer, feuchter Luff)

Malz ist vielseitig > Bekannteste Verwendung fir Malz, ist die fir das
Bierbrauen. Aber auch bei der Herstellung von Whisky wird Malz verwendet.
Malzkaffee gilt als gesunder und auch fir Kinder geeigneter Kaffee-Ersatz, auch
Muckefuck genannt. Malzmehl (meist aus Weizen) wird in der Backerei bzw.
Muhle zur Verbesserung von triebschwachen Mehlen eingesetzt. Der hohe Gehalt
an vergdrbaren Zuckem férdert das Gasbildungsvermégen in Teigen und die
Braunung der Gebacke.
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Malz ist ein Politikum > Jahrelang sank der Preis fir Sommergerste. Zum
Leidwesenderlandwirte. DennderPreislagunterden Erstellungskosten. Die Landwirte
suchten nach Alternativen — und fanden sie. Gerste als Biomasse ist lukrativer, weil
einfach zu produzieren und teurer zu verkaufen als Braugerste. Das Problem: den
Brauern fehlt damit das wichtige Malz fir das Bier. Erste Rufe nach notwendigen
Preiserhdhungen machen die Runde. Und das bei einem Malzanteil von 0,005 €
pro Glas Bier (0,2 1] Also pro Halbe von 1,25 Cent. Die angekindigte Erhohung
von 25 Cent pro Bier muss also andere Grinde haben, als den hohen Malzpreis.

Wie verkoste ich BIER?

Bei Weinen wundert sich niemand mehr ber die bisweilen aberwitzig blumige
Sprache der Verkoster. Von nassen Pferdedecken iber Teer und Katzenklo bis zu
Uppigen Damen reicht die Palette der Aromen und Assoziationen die der profunde
Kenner in manchen Weinen zu erahnen vermag.

Davon ist das Bier mit seiner direkferen Aromatik weit entfernt. Dennoch erschlie-
Ben sich auch beim Bier neben dem Aspekt ,Durstléschen” optische und senso-
rische Parameter. Folgende Auflistung soll beim Genuss des Bieres Hilfe leisten.

Optische Prifung:

1. Schaum

Bei allen Bieren sollte er weild und kompakt sein. Naturgemé&h dirfen dunkle Biere
auch einen ins elfenbeinfarben neigenden Schaum aufweisen. Schnell zusammen-
fallende Schaumkronen weisen auf unsachgemébe Behandlung des Glases hin
(Sptlmittelreste). Bier und Glas solllen annahernd die gleiche Temperatur haben.

2. Farbe - typgerecht

Pils: Gold, leuchtend, klar, sehr dezente Kohlensdureperlen Hefebier: Gleichma-
Big trib, feine, gleichméBige KohlensGureperlen Kellerbier: Bernstein, Rottone,
schwacheKohlensaureperlenBockbiere: Malzbonbon, extremdunkel, undurchsichtig

Sensorische Priifung:

3. Geruch

Pils: ausgepréagte Hopfenblume,

Hefebier: Hefeblumig, helle Weizen dazu leicht fruchtig (Banane), dunkle
Weizen auch dezent malzig

Kellerbier: Hefeblumig, siBilich, malzig

Bockbiere: ausgepragt malzig, weinig

4. Geschmack

Pils: Ausgeprégte, feinherbe Hopfen bittere, prickelnd, schlanker Kérper
Hefebier: Spritzig, mild, Banane, Apfel, Nelke,

Kellerbier: Vollmundig, leichte Hopfen bittere, dezente Sife, wenig
Kohlenscure

Bockbiere: Ausgepragt vollmundig, malzbefont, Karamell, siffig

In diesem Sinne: Cerevisiam bibat — Trinkt Bier!




GrufBwort Slow Food Convivium Oberfranken

,Wir leben in einem Landstrich mit vielseitigem kulturellem Angebot, in der Arbeits-
freude und Orientierung am Machbaren Hand in Hand gehen.” So beschreibt
der piemontesische Regierungsprasident sein land. Es mag zwar ein bisschen
vermessen sein, eine derartige ,Genussregion” mit unserem Oberfranken zu ver
gleichen, aber Parallelen gibt es natirlich - wir mussen uns unserer natirlichen Res-
sourcen einfach bewusstsein. Mit Theatern und Orchestern etc. haben wir ebenso
ein vielfaltiges kulturelles Angebot. Auch Oberfranken ist eine Region, die schon
immer auf die Arbeitsleistung ihrer Bewohner stolz sein konnte. Die Orientierung
am Machbaren ist dem Oberfranken praktisch mit in die Wiege gegeben. Wir
kénnen hier mit Plunden wuchemn, um die uns andere Regionen beneiden miss-
fen. Unsere Landwirte kénnen Fleisch produzieren, das hohes Niveau erreicht.
Lebensmittel missen nicht um die halbe Welt transportiert werden. Unsere Metzger
konnen Schinken und Wirste erzeugen, die mit der Qualitat weltberihmter Wurst-
waren locker mithalten kénnen. Unsere Backer kénnen ein dunkles Brot backen,
um das uns die ganze Welt beneidet. Wir haben die gréBte Brauereidichte Euro-
pas. Auch ist unsere Landschaft seit eh und je als eine ,Schéne” gerihmt worden. -
Dazu sei noch angemerkt, dass durchaus auch in anderen Landstrichen schlechtes
Wetter herrschen kann. Die wirtschaffliche Nutzung landestypischer Produkfe hat
einen sehr hohen Stellenwert. Wir wollen deutlich machen, wie wichtig der Er
halt und Schutz unserer reichhaltigen Nahrungsmitteliradition ist. Dafir missen
wir Qualitat und Gite dieser Lebensmittel hervorheben. Wir glauben auch, dass
einer qualitdtsbewussten Nachfrage ein ebenso niveauvolles Angebot gegentber
gestellt werden muss. Dies wollen wir férdern und unterstitzen. Wir wollen einer
seits dem Kunden zeigen, was es noch alles in unserer Ecke gibt und andererseits
Produzenten ermuntern, nicht nur genormte Lebensmittel zu erzeugen oder noch
schlimmer, nichts mehr zu produzieren und die Region zu verlassen. Wir wollen
Raum geben fir Besonderheiten, fir Nischenprodukfe, genauso wie fir kulturelle
und touristische Angebote. Wir wollen das Interesse fir Oberfranken anregen.
Oberfranken will langsam und grindlich entdeckt werden - und auch erschmeckt
werden. Es heift, wir Oberfranken waren nicht besonders spontan und efwas
rauh, aber wenn man einmal unser Herz gewonnen hatte, waren wir die besten
Freunde der Welt. Wir sind im wahrsten Sinne des Wortes ,slow”.

Achim Taubald



GruBBwort von Herrn Staatsminister Josef Miller
zur Messe ,,SLOW BIER”

Verehrte Damen und Herren,

sehr gerne habe ich die Schirmherrschaft fir die zweite ,SLOW
BIER" Messe von 27. bis 29. April 2007 in Minchberg und Helm-
brechts Gbernommen. Mit der gréfiten Brauereidichte weltweit ist
Oberfranken sicherlich ein idealer Standort fir diese Genuss- und
Erlebnismesse rund ums Bier.

Die bayerische Bierkultur steht in starkem Zusammenhang mit Ge-
nuss und Lebensqualitat: Bier und Bayern - eine kulinarische Ein-
heit, die nicht von ungeféhr kommt. Bayerns 618 iberwiegend mittelsténdisch
geprégte Brauereien kreieren eine einzigartige Vielfalt an Biersorten: rund 40
Biersorten und etwa 4.000 Biermarken belegen eindrucksvoll die Bayerische Bier-
kompetenz, die seinesgleichen sucht. Vollendete, schmackhafte Biere, die unsere
bayerischen Braumeister nach traditioneller Braukunst auf der Grundlage des Bay-
erischen Reinheitsgebotes von 1516 herstellen. Bayern kann auf die lebendigste
Brauereilandschaft aller Regionen in der Europdischen Union stolz sein!

Bayern ist bekannt fir seine hohe Spezialitétenkompetenz und seine kulinarische
Kultur. Gerade das Authentische und Traditionelle bayerischer Spezialitaten in
Kombination mit nachvollziehbaren Herstellungsverfahren wird von vielen Verbrau-
chern wieder verstarkt gesucht. Fir deren Erhalt sind die regionalen Kreisléufe von
grober Bedeutung. Engagierte Erzeuger und Handwerksbetriebe sorgen - teils von
berregionalen VWarenstrémen unbeeinflusst - fir den Erhalt genetischer Ressour-
cen, alter Handwerkskunst und der heimischen Landwirtschaft, in dem sie Roh-
stoffe aus der Region wie Hopfen aus der Hallertau, Spalt oder Hersbruck sowie
Braumalz aus Oberfranken verwenden.

Deshalb freve ich mich sehr, dass gerade solche Anbieter hier auf der ,SLOW
BIER" besonders herausgestellt werden. Hier kann den Besuchern die Bedeutung
kleiner handwerklicher Brauereien in der Region vermittelt und mit deren Erhalt
ein wichtiges Stick bayerisches Kulturgut bewahrt werden. Gerne unterstitze ich
daher die ,SLOW BIER" als weitere gemeinsame Aktion mit ,SLOW FOOD".

Ich bin Uberzeugt, dass die diesjchrige ,SLOWV BIER" ihren Teil dazu beitrégt,
Interesse und Versténdnis sowohl fir den ,Mehrwert” unserer Lebensmittel als auch
fur ein bewusstes GeniePen zu wecken.

Ich wiinsche der ,SLOW BIER" einen erfolgreichen Verlauf und den Besuchemn
beim Probieren der hier vertretenen Vielfalt und Qualitdt, insbesondere natiirlich
unserer bayerischen Bierspezialitaten, viel Genuss und Freudel!

Josef Miller

Bayerischer Staatsminister fir Landwirtschaft und Forsten
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Grufiwort von Landrat Bernd Hering
zur 2. Slow-Bier-Messe in Miinchberg vom 27. bis 29. April 2007

Durchwegs positiv waren die Reaktionen auf die 1. Slow-Bier  [INEEEENTg
Messe in Minchberg vor zwei Jahren. Der Auftrag an die bei-
den Organisatoren Udo Rédel und Achim Taubald lautete da-
mals: Auf ein Neues in zwei Jahren | Und jefzt ist es soweit — die

2. Minchberger Slow-BierMesse kann steigen. »,

a

Die Veranstaltung liegt ganz auf der Welle des Landkreises Hof: Auch wir ver
anstalten, in unregelmdBigen Absténden, viel beachtete Qualitétstests fir einhei-
mische lebensmittel — und auch hier steht das Bier neben Fleisch-, VWurst und
Backwaren im Fokus des &ffentlichen Interesses. Auch dabei geht es viel mehr ums
Genieflen als ums Wild-draufos-Konsumieren. Die Slow-Food-Bewegung hat es
vorgemacht: Slow-Bier will zeigen, dass auch beim Bier als Lebensmittel das Ge-
niePen und Erholen im Vordergrund stehen sollte — dazu wird der Gaumen auch
mit einer ganzen Reihe weiterer kulinarischer Késtlichkeiten verwahnt. Grofes In-
feresse wird das vielféltige Rahmenprogramm an den drei Slow-BierTagen auf
sich ziehen — vom Geschmacksparcours fur Kinder iber Informationen der Polizei
zu Alkohol im StraBBenverkehr und Kunstausstellungen reicht die gesamte Palette.

So ist ein reichlicher ,Tisch gedeckt” fir die 2. Slow-BierMesse in Minchberg.
Ich hoffe und wiinsche den rihrigen Veranstaltern und ihren fleiBigen Helferinnen
und Helfern, dass auch heuer wieder viele Besucher in die gréBte Stadt des Land-
kreises Hof stromen — zum Genieen und um sich verwdhnen zu lassen. Und viel
leicht geht ja auch der Wunsch von Udo Rédel und Achim Taubald in Erfillung,
dass diesmal neben den vielen auswartigen Besuchern noch mehr Einheimische
zu Slow-Bier Nummer 2 kommen als noch im Jahr 2005.

Bernd Hering
Landrat des Landkreises Hof



Gemeinsames GruBBwort der Birgermeister
Thomas Fein, Minchberg, und Manfred Mutterer, Helmbrechts,
zur Slowbier 2007

Es ist wieder soweit: Die Geschmack-ErlebnisMesse ,Slowbier 2007 &ffnet zum
zweiten Mal ihre Pforfen in unseren Stadten Minchberg und Helmbrechts. Was
2005 dls ,zartes Pflanzchen” begann, hat sich zwischenzeitlich prachtig entwi-
ckelt. Beide Stadte freuen sich wieder ganz besonders darauf, fir 3 Tage im
Rampenlicht des handwerklich gebrauten Bieres zu stehen. Die Messe hat ja nicht
nur bayern- und deutschlandweite Ausstrahlung, sie ist auch in vielen europdischen
Landern im Gesprach. Davon zeugen beispielsweise viele Hinweise in den Inter-
net-Suchmaschinen. Deshalb sind wir auch stolz darauf, dass sich diese Messe
ereut in unseren kleineren Stadten prasentiert, was nicht selbstverstandlich ist.

Auch wenn Minchberg und Helmbrechts leider keine eigenen Brauereien mehr
haben, sind noch viele Relikte davon aus fritheren Zeiten vorhanden, wie beispiels-
weise die historischen Keller, die einst als ideal temperierte Lagerstétten dienten.
Der vor einiger Zeit in Minchberg sanierte ,Kreuzberghohlweg” ist dabei ein
ganz besonders lebendiges Dokument dieser Epoche.

Alle Besucher aus Nah und Fern wird ein breit gefcchertes kulturelles Rahmenpro-
gramm erwarten. Auch unser Einzelhandel mit seinen affraktiven Fabrikverkaufen
freut sich in beiden Stédfen auf die hoffentlich zahlreichen Anhanger des Bieres
und des Geschmacks. Den ,Machemn” der Messe gilt dabei unser ganz besonde-
rer Dank fur ihr ehrenamtliches Engagement im Interesse unserer Region.

Wir Birgermeister begriiben Sie deshalb auf das Herzlichste in unseren Stadten
und wiinschen lhnen einen angenehmen Aufenthalt mit vielen erlebnisreichen Ein-
dricken.

lhr Thomas Fein lhr Manfred Mutterer
Erster Birgermeister Erster Birgermeister
der Stadt Minchberg der Stadt Helmbrechts




Grufiwort von Otto Geisel zur 2. Slow-Bier-Messe in Minchberg
vom 27. bis 29. April 2007

Glickliches Oberfranken !

Bierorchester, Schlachtschissel und Maibock - gelebte Genuss-
kultur gepaart mit frankischer Bodenstandigkeit, hier ist die Welt
noch im Lot, die ideale Plattform also fiir ein Slow Food Festival
der Spitzenklasse. Ein 3-cgiges facettenreiches Verkostungspro-
gramm, eingerahmt von Fachvortrédgen, Geschmacksparcours
und ThemenKino untermalt von bieriger Musik, GenieBerherz
was willst du mehr?

Herzlichen Gliickwunsch,

Euer
Otto Geisel




Die Geschmackserlebnisse 2007
Anmeldung im Internet unter http://www.slowbier.de

SLOWBIER meets SLOW FISH:
SF 01 Grifle aus dem hohen Norden
Labskaus ist ein kulinarisches Naturereignis im Norden Deutschlands. In anderen
Regionen 16st das Gericht oft Kopfschitteln aus. Drei Varianten und Bier der Rick-
linger Brauerei bringen uns das Gericht naher.
Veranstaltungsort: Hotel Zeitler, Kulmbacher Str. 13-17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 14:00 - 15:00 Uhr

Preis: € 15,00
SF 02 Der Klassiker: Austern und dunkle Biere
Sylter Austern und dunkle fréinkische Biere harmonieren hervorragend.
Veranstaltungsort: Hotel Zeitler, Kulmbacher Str. 13-17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 19:00 - 20:00 Uhr

Preis: € 18,00
SF 03 Schillerlocke & Co.
Rauchern ist eine uralte Methode der Haltbarmachung und der Geschmacksver-
starkung. Gerducherter Seefisch, Schwarzbrot und bayerisches Bier — ein typischer
Freitagsklassiker.
Veranstaltungsort: Hotel Zeitler, Kulmbacher Str. 13-17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 17:00 = 18:00 Uhr

Preis: € 17,00

SLOWBIER meets Cheese
SC 01 Der Ziegenkése der Familie Knébel
Die Kaserei Knobel aus Wurnsreuth bei Bayreuth prasentiert ihre grandiosen Zie-
genfrischkéasespezialitdten zu verschiedenen Mérzenbieren.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 16:30 = 17:30 Uhr

Preis: € 11,00
SC 02 Quarkla und Verwandte aus der Region
Noch gibt es sie: die hausgemachten Bauemkése aus unserer heimischen Re-
gion. Einige Kleinerzeuger und Wirtshduser stellen sie noch her. Zusammen mit
Schwarzbrot, Butter und Bier, ein Genuf!
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit: ~ Samstag, 28.04.07 - 14:30 - 15:30 Uhr

Preis: € 11,00
SC 03 Der Wiirchwitzer Milbenkase
Ein Original, das nicht beschreibbar, sondern eigentlich nur erlebbar ist.
Eine kulinarische Sensation!
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 16:00 = 17:00 Uhr

Preis: € 11,00




SC 04 Das Allgéu
Bier und Milch — eine gliickliche Kombination: Weiblacker, Allgéuer Hartkase und
Anton’s Vielfalt sind eine ideale Kombination zu Bier.
Veranstaltungsort:  Textilmuseum, Minchberger Str. 17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit: ~ Samstag, 28.04.07 - 12:00 - 13:00 Uhr

Preis: € 11,00

SLOWBIER meets SLOWBIER:
SB 01 Eine weltmeisterliche Degustation
Stand im Guinnessbuch der Rekorde: AufseB3 hat die groBte Brauereidichte pro
Einwohner. Hier alle Brauereien aus dem Gemeindegebiet Aufse3 in einer De-
gustation.
Veranstaltungsort:  Textilmuseum, Minchberger Str. 17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 11:00 = 12:00 Uhr

Preis: € 11,00
SB 02 Miinchen: die Kehrseite: Kleinbrauereien
Minchen besteht nicht nur aus den ,Grof3en”. Hier werden ,Kleinbetriebe” vorge-
stellt, die Kultstatus haben.
Veranstaltungsort:  Textilmuseum, Minchberger Str. 17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 15:00 = 16:00 Uhr

Preis: € 11,00
SB 03 Biobiere
Nicht nur ein Schlagwort, sondem auch Geschmack. Bio-Biere erobem ein immer
groBeres Markisegment.
Veranstaltungsort:  Textilmuseum, Minchberger Str. 17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 17:30 = 18:30 Uhr

Preis: € 11,00
SB 04 Das Bier und seine Saison:
Marzenbiere, MaibockundFestbiere. UrspringlichhattendieBiereihreeigene Saison.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 16:30 - 17:30 Uhr

Preis: € 11,00
SB 06 Ein Brauer und seine Biere
Eine Vertikalprobe durch die Gesamtproduktion der Brauerei Meinl.
Veranstaltungsort:  Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit: ~ Samstag, 28.04.07 - 18:30 - 19:30 Uhr

Preis: € 11,00
SB 07 Kellerbiere und frénkische Brotzeit im Original-Felsenkeller
Ein neuer Trend sind unfilirierte Kellerbiere. In einem alfen Bierkeller haben Sie hier
die Gelegenheit verschiedene Kellerbiere zusammen mit einer frankischen Brotzeit
zu geniefen. Sehr authentisch!
Veranstaltungsort: Felsenkeller, Friedrich-Ebert-Str. 16, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 20:00 - 21:30 Uhr

Preis: € 11,00



SB 08 Rauchbier
Eine Tradition aus Bamberg und Umgebung. Spezial, FaBla, Drei Kronen etc. sind
alles Namen, die Liebhabern auf der Zunge zergehen.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 14:30 = 15:30 Uhr

Preis: € 11,00
SB 09 Biere aus Kléstern
Sowohl Ménche, wie auch Nonnen haben sich um die Zubereitung der Biere
Uber Jahrhunderte hinweg verdient gemacht. Hier nun sechs herausragende Bei-
spiele der Klosterbraukunst.
Veranstaltungsort:  Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 14:00 - 15:00 Uhr

Preis: € 11,00
SB 11 Malzmeni
Lassen Sie sich vom Themenmeni und den Kinsten des Chefkochs Karl-Heinz Zeit-
ler Gberraschen. Alle Gange drehen sich um das BierGrundprodukt Malz.
Veranstaltungsort: Hotel Zeitler, Kulmbacher Str. 13-17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 12:30 = 13:30 Uhr

Preis: € 17,00
SB 12 Pumpernickel: das Malzprodukt
Das bekannte Pumpernickelbrot der Firma Pema in WeiBenstadt und diverse wei-
tere Brotsorten in der Verbindung zum passenden Bier.
Veranstaltungsort:  Bauemnhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 14:00 - 15:00 Uhr

Preis: € 9,00
SB 14 Mineralwasser
Eine Okotrophologin des Verbandes Deutscher Mineralbrunnen weiht in die Ge-
heimnisse des Wassers ein. Gerade die Wasserqualitat entscheidet tber den
Ceschmack des Bieres.
Veranstaltungsort:  Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 10:00 - 11:30 Uhr
Preis: € 5,00

SB 15 Was macht Malz im Bier?
Die Malzfabrik Zeitler und die Kulmbacher Kommunbréu présentieren eine ,mal-
zige" Bierprobe: extrem und gut!
Veranstaltungsort:  Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 15:00 - 16:00 Uhr

Preis: € 11,00
SB 17 Was macht Malz im Bier?
Die Malzfabrik Zeitler und die Kulmbacher Kommunbréu présentieren eine ,mal-
zige" Bierprobe: extrem und gut!
Veranstaltungsort:  Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 12:00 - 13:00 Uhr

Preis: € 11,00




SB 19 Bier und sein Malz
Die Brauerei Scherdel stellt ihre Biere vor und den Einfluss des Grundproduktes
Malz auf den Geschmack.
Veranstaltungsort:  Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit: ~ Samstag, 28.04.07 - 17:00 - 18:00 Uhr

Preis: € 11,00

Bier selbst brauen - Hausbrauvorfihrung auf dem Messe-Markiplatz
Hochst reizvoll der Gedanke sich sein eigenes Bier zu brauen. Erleben Sie in
einer Hausbrauvorfihrung live mit, wie man im hduslichen MaBstab (20 Liter) Bier
herstellt und fragen Sie den Spezialisten zu den diversen Brauverfahren. ..

Veranstaltungsort: Messe im Gtz - Samstag, 28.04.07 - 12:00 - 18:00 Uhr

SLOWBIER meets Salone del Gusto
SG 01 Die oberfréinkische Kochwurst
Metzgermeister Dieter Grofd aus Schwarzenbach,/Wald fihrt in die Geheimnisse
dertraditionellen oberfrénkischen VWurstzubereitung ein. Naturlich mit Bierbegleitung
Veranstaltungsort:  Textilmuseum, Minchberger Str. 17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 17:00 - 18:00 Uhr

Preis: € 11,00
SG 02 Die Harmonie zwischen Bier und Wurst
Die Distelhauser Brauerei prasentiert Beispiele der Harmonie, auch der Disharmo-
nie zwischen Speisen und Getrénken.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 11:00 = 12:00 Uhr

Preis: € 11,00
SG 03 Die sechs herzhaften Westfalen
Slow Food Minster prasentiert Originalwestf@lischen Schinken, Mettwurst, Pum-
pernickel, Brot, Korn und Bier.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 12:30 = 13:30 Uhr

Preis: € 11,00
SG 04 Fréankische Wurstpasteten
Leberkase, Fleischkdse sind ebenso, wie der Ostheimer Leberkds, Pasteten.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit: ~ Samstag, 28.04.07 - 12:30 = 13:30 Uhr

Preis: € 11,00
SG 05 Schinken
Gekocht, gerduchert oder getrocknet, es gibt viele Moglichkeiten der Zuberei-
tung. Hier einige typische Exemplare aus heimischer Produktion.
Veranstaltungsort:  Bauemhofmuseum Kleinlosnitz 5, 95239 Zell
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 11:00 - 12:00 Uhr

Preis: € 11,00
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SG 06 Dessert und Bier, das schmeckt auch mir
Das beliebte Ratespiele: welches Bier ist in welchem Dessert. Karl-Heinz Zeitler hat
sich hier wieder einiges einfallen lassen.
Veranstaltungsort: Hotel Zeitler, Kulmbacher Str. 13-17, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 16:00 = 17:00 Uhr

Preis: € 11,00
SG 07 Die Original oberfrénkische Schlachtschlissel
Veranstaltungsort:  Gaststatte Stricker, 95213 Laubersreuth
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 20:30 - 21:30 Uhr

Preis: € 14,00

SLOWBIER meets Slow Pom
SP 01 Degustation zum Thema Obst auf der grofien Streuobstwiese
in Schweinsbach nahe dem Bauernhofmuseum Kleinlosnitz -
musikalisch begleitet von der Léstener Liederschmiede
Veranstaltungsort:  Streuobstwiese Schweinsbach bei Kleinlosnitzl
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 13:00 - 18:00 Uhr
Eintritt: € 3,00

Saft Saftdegustation
Veranstaltungsort:  Streuobstwiese Schweinsbach bei Kleinlosnitz
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 13:00 = 14:00 Uhr

dazwischen Konzert der ,liederschmiede”
Wein Grof3e Apfelweindegustation durch Herrn Horst Avemari, dem Lei-
fer des Conviviums Odenwald und Initiafor der Slow Pom
Veranstaltungsort:  Streuobstwiese Schweinsbach bei Kleinlosnitz
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 15:00 = 16:00 Uhr

dazwischen Konzert der ,liederschmiede”
Edelbrand Edle Obstbrénde
Veranstaltungsort:  Streuobstwiese Schweinsbach bei Kleinlosnitz

Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 17:00 - 18:00 Uhr

Bei schlechtem Wetter findet die Veranstaltung im Bauernhofmuseum Kleinlosnitz
statt!




Rahmenprogramm der SLOWBIER
Keine Anmeldung erforderlich!

RP 01 Das Fréankische Bierorchester live

Wer kénnte besser die slowbier 2007 eréffnen als das ,Fréinkische Bierorchester”
um Erwin Lipsky2 Erleben Sie frankische Blasmusik im akiuellen Gewand...
Veranstaltungsort:  Birgersaal Rathaus Helmbrechts

Veranstaltungszeit:  Freitag, 27.04.07 - 20:30 = 22:00 Uhr
Eintritt: € 8,00

RP 02 ,,Genuf ohne Reue”

Veranstaltung der Polizeiinspektion Minchberg zum Thema Alkohol im StraBen-
verkehr. Sehr interessant und aufschlussreich, wenn man einmal ohne Risiko ins
Rohrchen blasen kann...

Veranstaltungszeit: Freitag, 27.04.07 - 14:00 - 17:00 Uhr stindliche Vortrage
Veranstaltungsort: Birgerzentrum, Kanalstr. 3, 95213 Minchberg

Veranstaltungszeit: Samstag, 28.04.07 - 13:00 = 16:00 Uhr stindliche Vortrage
Veranstaltungsort: Textilmuseum, Minchberger Str., 95233 Helmbrechts

RP 03 Sondervorstellungen - Essen im Film
Im gemitlichen Ambiente des einzigen Kinos in Deutschland, mit Bedienung, klei-
nen Tischen und erlaubtem Rauchen kénnen Sie sich brandakiuelle Filme ansehen.
Unter anderem ,Farmer John" als Preview - erstmalig in Deutschland!
Veranstaltungsort: Apollo-ServiceKino, Karl-Griner-Str. 2, 95213 Minchberg
,Unser taglich Brot”  Freitag, 27.04.07 - 14:00 Uhr
,Farmer John” Samstag,  28.04.07 - 14:00 Uhr
,Slow Food Specials”Sonntag, ~ 29.04.07 - 14:00 Uhr
Eintritt: € 3,- je Film
RP 04 Waldschrat ,minimal” (=SG 07)
Zur Schlachtschissel spielt die legendédre Kultband Waldschrat in reduzierter Be-
setzung. Erleben Sie Frontman Harry Tréger live — ein Abend, mit hochstem Unter-
haltungswert. ..garantiert!
Veranstaltungsort:  Gaststatte Stricker, 95213 Laubersreuth
Veranstaltungszeit: ~ Samstag, 28.04.07 - 20:30 - 21:30 Uhr
Preis: € 14,00 inkl. Schlachtschiissel!
RP 05 ,Flatman” - Siidstaatenrock
Sudstaatenrock vom Feinsten prasentiert die Band ,Flatman” in Opl's Apollo-Ser-
viceKino in Minchberg. Geniel3en Sie ein kihles Bier im einmaligen Ambiente
des Gaststattenkinos und rocken Sie so richtig mit...
Veranstaltungsort: Apollo-ServiceKino, KarlGrinerStr. 2, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - Einlass 19:00 Uhr — Open end!
Preis: € 8,-
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RP 06 Historische StadtfGhrungen in Minchberg
Auch wenn es in Minchberg akiuell keine Brauerei mehr gibt: die Stadt hat eine
typisch oberfrankische Geschichte der Bierkultur. Dazu gehéren selbstversténdlich
die Bierkeller, die es friher in jeder Gemeinde Oberfrankens gab. Viele sind
heute verschwunden, verschittet oder anderweitig genutzt. In Minchberg ist es
gelungen, einige dieser ideal temperierten Lagerstatten zu erhalten und sie dem
Publikum zuganglich zu machen. Unter der sachkundigen Fihrung der ,MinchBur-
ger” wird die Geschichte der friheren Bierstadt Minchberg fir bis zu 30 Personen
erlebbar. Es werden 2 Touren angeboten, die im Kreuzberghohlweg mit seinen
Felsenkellern enden. Infos auf www.muenchbuerger.info
Treffpunkt: Messeeingang Gotz, Bahnhofstrafle 11, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  Samstag, 28.04.07 - 10:30 = 12:30 Uhr

Sonntag, 29.04.07 - 10:30 = 12:30 Uhr

Preis: kostenlos!

RP 07 Oberfrénkische Kiinstler stellen aus
Nicht nur der Gaumen bekommt auf der Genuss-Erlebnismesse slowbier etwas
geboten. Oberfrankischen Kinstler stellen lhre Werke dem Publikum der slowbier
2007 vor...ausgewdhlt vom Sachverstandigen in Sachen Kunst Udo Radel.
Veranstaltungsort: ~ Messe im Gétz, Bahnhofstrafe 11, 95213 Minchberg
Veranstaltungszeit:  wahrend der gesamten Messel!

Fr. 11:00 - 20:00

Sa. 11:00 - 20:00

So. 11:00 - 18:00
RP 08 Vorirag W. Mlodzianowski ,Auf der Suche nach dem
verlorenen Geschmack”
Forschungsprojekt ,objektivierbare Geschmacksmerkmale im Bier” — hochst inter-
essantl
Veranstaltungsort:  Multimediaraum Textilmuseum, 95233 Helmbrechts
Veranstaltungszeit:  Sonntag, 29.04.07 - 14:00 - 15:00 Uhr

Preis: kostenlos!

FASHION FUNDAMENTS - TEXTILE
FASZINATION FUR DIE TOPMARKEN
DER MODEWVELT!

Mit unseren hochwertigen Stoffen fir
die Damen- und Herrenoberbeklei-
dung wollen wir innovativ und qualita-
tiv zu den Spitzenunternehmen unserer
Branche weltweit gehéren.

www.zuleeg.de




Bayerisches Bier ist einzig in der Welt!

Stolz und selbstbewusst stellen Bayerns Brauer die Besonderheit ihrer
Erzeugnisse heraus. Bayerische Braukunst genief3t
weltweit einen herausragenden Ruf. Doch was
macht diese Einzigartigkeit aus?

Da ist natirlich zunachst die besondere Tradition
des Braugewerbes in Bayern. Die altesten
Zeugnisse des Bierbrauens im Freistaat stammen
aus der Zeit um 800 v. Chr. Die Geschichte der
altesten bis heute bestehenden bayerischen
Brauereien reicht annahernd 1.000 Jahre zuruck.

Hohepunkt der  einzigartigen bayerischen
Brautradition ist jedoch ohne Zweifel der Erlass
des Bayerischen Reinheitsgebotes am 23. April
oo feine 1516 durch den Landstandetag zu
Ingolstadt unter Herzog Wilhelm V.
Seither durfen Bayerische Biere nur
aus Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
hergestellt werden. Das Bayerische
Reinheitsgebot ist damit die alteste,
bis heute unverandert gultige
lebensmittelrechtliche  Bestimmung

m der Welt.

Die freiwillige Beschrankung auf nur 4 natirliche
™ Rohstoffe fiir die Bierbereitung steht einzigartiger
| Vielfalt dabei allerdings keineswegs Im Weg!

4.000 verschiedene Biermarken erzeugen Bayerns
Brauer mit viel handwerklichem Geschick, und
mindestens ebensoviel Herzblut. Die Marken ver-
teilen sich auf Uber 40 verschiedene Biersorten —

QSB 1@‘, jede eine Produktpersonlichkeit mit ganz eigenem

Charakter.

ErschlieBen Sie sich diese Vielfalt, geniel’en Sie

Bayerisches Bier mit allen Sinnen in seinem gan-

‘ zen Facettenreichtum und auch Sie werden erken-
nen:

Bayerisches Bier ist einzig in der Welt.



Heimische Rohstoffe —
Garanten fiir hochste Qualitat

| Hopfen und Malz — Gott erhalt’s: Schon immer wa-
ren sich Bayerns Brauer der besonderen Bedeu-
tung bewusst, die ein in Menge und Qualitat gesi-
& chertes Angebot der fiir die Bierbereitung zulassi-
gen naturlichen Zutaten fur sie besitzt. Denn wer
sich zur Bierbereitung ohne chemische Zusatze
bekennt, braucht stets Rohstoffe von hochster

Qualitat.

So vertrauen Bayerns Brauer zur Herstellung ihrer hochwertigen Bier-
] spezialitaten gerne auf heimische Rohstoffe.

Bayern stellt mit der Hallertau das grof3te zusam-
menhangende Hopfenanbaugebiet der Welt. Rund
ein Drittel des Welthopfens stammt aus dem Frei-
staat. Ebenso wie die kleineren Hopfenanbauge-
biete rund um die mittelfrankischen Orte Spalt und
8. Hersbruck ist die Hallertau vor allem beruhmt fur
ihre feinen Aromahopfensorten, die dem Bier eine

edle Bittere und ein wunderbares Hopfenaroma verleihen.

Und auch beim Braugerstenanbau ist Bayern fuh-
rend unter den deutschen Bundeslandern. Fur die
Bierbereitung benotigen Bayerns Brauer jahrlich rd.
370.000 to. Braugerste und weitere ca. 85.000 to
- Brauweizen - erlesene Rohstoffe, die sie zum -

berwiegenden Teil aus bayerischen Anbaugebieten
beziehen.

Um die herausragende Stellung der bayerischen
Braurohstoffe zu erhalten, investieren der Freistaat Bayern und die
Brauwwtschaft bestandlg in die Forschung. In den renommierten Institu-

N TR 8| ten in Weihenstephan und Hull bei Wolnzach im
Herzen der Hallertau wird bestandig an zichteri-
schen Fortschritten gearbeitet, um der Brauwirt-
schaft die von ihr bendtigten qualitativ hochwerti-
gen Rohstoffe auch zukunftig aus heimischem An-
bau anbieten zu kénnen.
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,Bayerisches Bier" als geschitzte
geographische Angabe (g.g.A.)

Auf Betreiben des Bayerischen Brauerbundes ist
es 2001 gelungen, fur die Bezeichnung ,Bayeri-
sches Bier” in der EU die Eintragung als geschutz-
te geographische Angabe (g.g.A.) zu erreichen.

Bayerisches Bier gehort damit zu einem kleinen
Kreis regionaler Nahrungsmittelspezialitaten, die
durch die Europaische Union insbesondere vor
Nachahmung und ungerechtfertigter Rufausbeu-
tung geschutzt werden.

Die Nutzung der Bezeichnung ,Bayerisches Bier*,
aber auch die Verwendung einer auf eine bayeri-
sche Herkunft hindeutenden Marke oder Aufma-
chung ist seither in Bayern ansassigen Brauereien
vorbehalten, die an einem gesetzlich vorgeschrie-
bene Zertifizierungsverfahren teilnehmen.

Doch nicht nur die Herkunft ist mafdgeblich fur die
Genehmigung, ein Bier als ,Bayerisches Bier bezeichnen zu durfen.

Selbstverstandlich muss ein ,Bayerisches Bier”
nach den strengen Vorgaben des Bayerischen
Reinheitsgebotes gebraut sein. Besonderer Wert
wurde aulderdem seitens des bayerischen Brauer-
bundes darauf gelegt, die traditionelle bayerische
Sortenvielfalt vor Verwasserung zu schutzen.

Jede der zahlreichen bayerischer Biersorten
zeichnet sich durch eine bestimmte Komposition
verschiedener Malze, ihre sortentypische Stammwidrze, die Art der Ver-
garung, die Hopfenbittere, das Aroma, die Farbe oder Tribung aus. Erst
das konkrete Zusammenspiel all dieser Eigen-
schaften macht die Besonderheit der einzelnen
Biersorte aus. Durch die Eintragung der Bezeich-
nung ,Bayerisches Bier” als g.g,A. und die Teil-
nahme der Brauereien am Zertifizierungsverfahren
garantieren wir, dass jedes Bayerische Pils, Mar-
zen, Dunkel, helles Lager oder Export halt, was
die Sortenbezeichnung verspricht.




Bayern — Land des Bieres ...
...Land der Brauereien

Bayern beheimatet 618 Brauereien. Dies ist fast die
Halfte aller deutschen Braustatten. Die bis heute
mittelstandisch gepragte Struktur des Braugewer-
bes pragt seinen besonderen Charakter.

Da gibt es zahlreiche kleine Gasthausbrauereien,
die ihr Bier seit vielen Generationen nur in der eige-
nen Wirtschaft ausschenken. Da sind mittlere Be-
triebe, die nicht nur mit ihren Bierspezialitaten ihre Heimat pragen, son-
dern die oft auch eine feste GréRe im kulturellen, wirtschaftlichen und
sozialen Leben ihrer Gemeinde darstellen. Und da sind grof3e Brauerei-
en, die den klangvollen Namen Bayerischen Bieres weit uber die Lan-
desgrenzen hinaustragen. Alte bayerische Adelsge-
schlechter bis hin zu den Wittelsbachern nennen
seit Jahrhunderten ebenso bis heute Brauereien ihr
Eigen wie bauerliche Genossenschaften oder Klds-
ter.

Dieser Facettenreichtum macht das Bier zu einem
bayerischen Kulturgut, zu einem integralen Be-
standteil bayerischer Lebensart. Das Bayerische
Bier ist fur Bayern ein Image pragender Faktor nach auf’en und ein I-
dentitat stiftendes Element nach innen. Das Bier, die Brauerei, der Brau
sind aus dem gesellschaftlichen Leben Bayerns nicht wegzudenken.

Jeder einzelne kann durch sein Bekenntnis zu den
heimischen Bierspezialitaten einen Beitrag leisten,
bayerische Bierkultur zu erhalten und mitzuhelfen,
dass Bayerisches Bier bleibt, was es ist: Einzig in
der Welt.

Sie wollen mehr wissen uber
das Bayerische Bier? Zapfen
Sie uns an - im Internet unter
,Www.bayerisches-bier.de*

Diese Prasentation des Bayerischen Bieres entstand in
Zusammenarbeit zwischen dem Bayerischen
Staatsministerium fiir Landwirtschaft und Forsten und
dem Bayerischen Brauerbund e. V., Miinchen




Meinel Brau, Gr
Alte Plauener Str. 24, 95028 Hof

Wir sind eine mittelstandische Privatbrauerei in = [_y 7
der Bierstadt Hof in Oberfranken. Das Bierbrauen elnerorau
ist hier geprégt von einer Jahrhunderte dauernden HOF/BAYERN
Tradition. Dieser verpflichtef, produzieren wir

heute mit unseren modemen Anlagen neben acht

verschiedenen Biersorten auch limonaden und Vitaminsaft sowie verschiedene
Schnapsspezialitdten in einer eigenen Brennerei.

Brauerei Scherdel,
Unterkotzauer Weg 14, 95028 Hof

Wahrend der 7Oer und 80er Jahre hat sich die e S —
fraditionsreiche Brauerei Scherdel Hof zu einem

regional bedeutenden Anbiefer in Nordostbayern EEWET@IEH
entwickelt. Das Kemnabsatzgebiet liegt im Raum Part= ——————
ostliches Oberfranken und nérdliche Oberpfalz.

In der Brauerei Scherdel werden insgesamt 11

Sorten hergestellt. Eindeutiger Spitzenreiter in der
Bekanntheits- und Beliebtheitsskala ist das Scherdel Premium Pilsner.

Auf Spitzenqualitat wird dabei im Hause Scherdel héchster Wert gelegt. Dies
wird durch regelmaBige Auszeichnungen bei Wettbewerben der Deutschen
Llandwirtschaftsgesellschaft seit Gber 20 Jahren unfer Beweis gestellt. Auch 2005
konnten fur Scherdel Premium Pilsner und Scherdel Edelhell der goldene Preis
gewonnen werden.

Kommunbrdu Kulmbach,
Grinwehr 17, 95326 Kulmbach

Die Kulmbacher Kommunbréu e. G. ist eine ,Bir-
gerbrauverei”. Mehr als 400 Bierliebhaber
haben ihr Scherflein zur Realisierung unserer Idee
einer Gasthausbrauerei beigefragen. Lohn ist

%’mﬁac er
die Wiederbelebung traditioneller und handwerk-

%ommun rin
licher Bierideen, verwirklicht in unserem Bier und

in der Idee der Slowbier-Messe. ,Amalwosannersch” Herzlich Willkommen.
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Birgerbrdu Naila, Hofer Str. 21,
95119 Naila

v
v,

"4’&

>

Das natirliche und frische Quellwasser fir die
WOHNBiere fordern wir seit Grindung der
Brauerei aus unserem eigenen Brunnen. Nur
erstklassige zweizeilige Sommergerste und bester
Weizen erfillen die hohen Qualitétsanforde-
rungen, die wir an unser Braumalz stellen. Feinster
Siegelhopfen aus der Hallertau und den Hopfen-
garten um Spalt geben den VWOHN-Bieren den
typischen Geschmack, den Bierkenner bevorzugen.
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Schlof3brauerei Stelzer, Haupstr. 3,
95145 Oberkotzau

Unser Ursprung fuhrt auf das Jahr 1353 zuriick.
Im Jahre 1 Q00 von Chr. Stelzer erworben,
seither im Familienbesitz.

Wir brauen nach alten Rezepten, aus besten Rohstoffen, mit kristallklarem Was-
ser aus eigenem Tiefbrunnen. Wir lassen unsere Bierspezialitéten bei niedrigen
Temperaturen in Ruhe ausreifen.

Wir brauen unser Bier im klassischen Zwe-Gerate-Sudhaus nach alten Rezepten
schonend und werterhaltend. Verarbeitet wird nur bestes heimisches Malz. Den
Hopfen beziehen wir aus der Hallertau und aus Tetinang in Wirttemberg.

Wir brauen - als erste Brauerei in Franken - mit Rohstoffen aus dem kontrollierten
dkologischem Landbau und nach strengen Bioland-Richtlinien.
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Monchshof Brauerei,
Lichtenfelser Str. 9, 95326 Kulmbach

Ménchshof, die kleine, feine Spezialitdtenmarke
aus Kulmbach, steht in den Augen der Bierkenner

for lange Brautradition, Genuss, bodenstandige
Ruhe und Qualitat.

Der Erfolg der Marke ist hauptsachlich in ihrem
Spezialitatencharakter begrindet: vom edel
gehopften Ménchshof Original bis hin zum fief-
dunklen, réstmalzaromatischen Ménchshof
Schwarzbier sind ganzjahrig sechs nach eigen-
standigen Rezepturen eingebraute Sorten im Handel und in der Gastronomie
erhdlilich. Das Festhalten an dieser traditionell gewachsenen Vielfalt honorieren
Biergeniefer, denn sie verlangen immer starker nach Abwechslung.

Gut Schénhof, Eichenbirkig,
91344 Waischenfeld

Leicht zu finden auf der Héhe zwischen Burg Ra-

beneck und Burg Rabenstein in Eichenbirkig liegt T -
Gut Schénhof, dessen Mittelpunkt die alte Hofstel- GUT SCHONHOF

le mit dem ehemaligen Wohnstallgebdude aus

dem Jahre 1716 ist.

e Okologische Landwirtschaft * Melzgerei, Kaserei und Hofladen
e Resfaurant und Hochzeitscheune  ® Hotel, Appartements und Heuhotel
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Ziegenkdse Wiirnsreuth,
Wiirnsreuth 10, 95517 Seybothenreuth

In froheren schlechten Zeiten als EiweiBlieferant ge-
schatzt, ist Ziegenkase heute eine Spezialitat und
Delikatesse, die von altersher in Oberfranken zu
Hause ist.

Direkt auf unserem Bauernhof wird die Milch,

selbstverstandlich ohne Zusatzstoffe, in traditio-

neller, handwerklicher Art verkast und in ihrem natirlichen Fettgehalt belassen,
der bei mindestens 45% liegt. Seit 1981 von Bioland anerkannt, freuen wir uns,
lhnen mit unserem Kése ein Produkt anbieten zu kénnen, das mit Geniefdern und
der Natur im Einklang steht.

Eichh6érnchen Naturkostladen, Seit 10 Jahren in Minchberg!
Bioladen Fritsch, S @,
Kulmbacher Str. 5,95213 Minchberg ‘0’ ’0’
Bekannt fir gesundheitsbewusste Erahrung! CICAAOJ"IZCAQIZ
Wir biefen lhnen: Obst und Gemiise aus kontrol- NaBtinrI:voasrten

liert biologischem Anbau, Tofu- und Seitanspeziali- Veget. Lebensmittel

tgten, Pikante Brotaufstriche fir die cholesterinfreie

Emahrung, Spezielle lebensmittel fir Allergiker,

Kaffee und Tee, Safte, Limonaden und Quellwasser, Weine, Frische Milch, Butter,
Kase und Joghurt, Hochwertige Pflanzensle und Essig, Getreide und Mislimi-
schungen, Naturkosmetik fir Haut & Haar. .

.. und vieles mehr — alles ohne Genveranderungen.

Das Convivium Mainfranken-Hohenlohe stellt drei typische
Produkte aus der Region vor:

Den Ostheimer leberkése, der eigentlich eine Pastefe ist und ein Kandidat fir die
Arche des Geschmacks ist. Eine gebackene Fleischspezialitét fur die wahrschein-
lich Napoleon [... mal wieder ...) verantwortlich ist.

Das Bamberger Hémla, die deutsche Antwort auf die franzésische Ratte-Kartoffel,
leidet akut unter dem Normierungswahn deutscher Landwirtschaftsbirokraten - und
das bei dem Geschmack! Bier hat das Convivium auch dabei: DistelhGuser Bier
soll zeigen, dass gutes Bier auch auBerhalb Oberfrankens gebraut wird.
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Convivium Mosel Hunsrick Eifel

présentiert das Mosel Steillagen weln ot
Projekt von Ulrike Bécking, 56841 b g 1 =
Traben-Trarbach 0 C (1 n g

Rebstockpatenschaften im Weingut Richard Bé-
cking

Das Weingut Richard Backing ist ein traditionelles VWeingut an der Mittelmosel.
Hier wird hervorragender Riesling aus eigenen Schiefersteilstlagen erzeugt. Am
Stand kénnen neben verschiedenen Weinen Sekt, Riesling-Essig und Traubenkern-
Ol probiert werden.

Das neuste Steillagenprojekt der Slow Food ,Rebstock-Patenschaften” ist der Pfarr
wingert, eine Teillage des Ungsbergs. Er wird seit Frihjahr 2005 durch die Hilfe
von Slow Foodmitgliedern wieder kultiviert.

Kunstmuhle Kleinhettstedt - Senfmuhle,
Kleinhetistedt 44, 99326 Thiringen

Viel wurde experimentiert und fur die Endproduk-
fion zwei spezielle Mahlsteine angeschalfft. Allein
diese geben dem Kleinhetistedter Senf jenen un-
nachahmlichen Geschmack, jenes unibertroffene
Aroma, der ihn heute bei Feinschmeckern so be-
liebt macht.

Das Geheimnis liegt dabei in der Geschwindigkeit der Mahlsteine, die sich in
Kleinhettstedt mit nur 55 U/min drehen. Dadurch bleibt das Senfél erhalten, wiéh-
rend es in industriellen Anlagen bei Gber 3000 U/min heif> wird und an Aroma
und Geschmack verliert.

Der Senf, den es heute in vierzehn verschiedenen Geschmacksrichtungen gibt,
findet immer mehr Liebhaber in ganz Deutschland und dariiber hinaus.
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Kelterei Plassenburg,
Bayreuther Str. 146, 95460
Bad Berneck

PLASSENBURG &

Y FRUCHTSAFTE

Die Plassenburg Kelterei ist eine regi-

onale Keltereigenossenschaft aus Bad

Bemeck, die bevorzugt Obst von heimischen Streuobstwiesen verarbeitet. Der
derzeitige Mitgliederstand liegt bei etwa 1460, die ca. 2500 Anteile halten.

Hofer Wérschtlamo, Marcus Traub,
Olsnitzer Str. 35, 95185 Gattendorf

Der Hofer Wérschtlamo, eine Hofer Institution, die
aus dem Zentrum der oberfrankischen Saalestadt
nicht wegzudenken ist. Seit ca. 125 Jahren brin-
gen die Hofer Warschilamanner ihre Waren in
Form von Wienern, Bauern, Knackern und Wei-
Ben an die Einheimischen und Gaste der Stadt Hof. Die Form der glénzenden
Messingkessel, die mit Holzkohle befeuert werden, sind schon von weitem erkenn-
bar. Eine schéne Tradition, die Uber die Stadigrenzen weit hinaus bekannt ist. Der
Hofer Warschtlamo Marcus Traub freut sich auf der SLOVWBIER 2007 dabei zu

sein und Sie mit Hofer Wurstspezialitaten zu verwdhnen.

Frankisches Getrankeland, ™M Frankisches
Sparnecker Str. 5, 95213 Getranlkeland

. Charakterbiere kleinster Brauereien Frankens
Miinchberg

Besuchen Sie unseren Ausschank auf dem Gétz-Parkdeck.

Wir biefen lhnen dort einen Festzeltbetrieb der besonderen Art mit acht verschie-
denen Bieren vom Fass, dazu Bratwirste vom Holzkohlegrill und frénkischen Haus-
macherbrotzeiten.

Am Samstag ab 17:30 Uhr Sau vom Spiess.

AuBerdem halten wir unser Geschdft, in der Spamecker Str. 5, in Miinchberg am

29.04 von 9:00 - 1 9:00 Uhr und am 30.04 von 9:00 - 15:00 fir lhren Einkauf

geofinet.
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Sennerei Lehern . Alfred Becker
info@sennerei-lehern.de

www.sennerei-lehern.de OB
Wir erzeugen aus naturbelassener Rohmilch, die nur 51/16'(1/1

durch Futterung von Gras und Heu gewonnen wird, Al
Allgaguer Emmentaler und Allg&uer Bergkdse.

Diese Kase unterliegen einer geschitzten Ursprungsbezeichnung.
Unsere kleine Sennerei wird handwerklich betrieben.

Wir vermarkten die Kése ausschlieBlich im Direkivertrieb.

100 Jahre Privatbrauerei Michael
Weiflenstadt am See

Wir sind eine kleine familiengefihrte Privatbraverei
aus dem Fichtelgebirge und konnten letztes Jahr unser
100j&hriges Jubiléum gebihrend feiem. Seit einigen
Jahren brauen wir auch Bio Bier- unser Luchs Bier! Das
BewuBisein der Menschen fir gesunde und ékologisch
produzierte Lebensmittel steigt sténdig und wir sind froh, daB® durch unser Zutun
die Umwelt geschont und geschiitzt wird. Es ist unsere feste Uberzeugung, daf
diese Umstellung die richtige Entscheidung ist!
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Bierland Oberfranken und der
Landbierdealer prasentieren: Flo-
schenbierverkostung auf der slowbier.
50 verschiedene Biere aus der
Region stehen zur Wahl.

. Bierland
Oberfranken

Nirgendwo auf der Welt gibt es mehr Brauereien, Metzgereien, Backereien/Kon-
ditoreien und Volksfeste als in Oberfranken. Dazu finden Sie mit der Frankischen
Schweiz, dem Fichtelgebirge, dem Frankenwald, dem Obermaintal /Coburger
Lland und dem Steigerwald in kiirzester Entfernung verschiedenste Feriengebiete.

Um die Bierkultur und — vielfalt Oberfrankens zu férdem und besser bekannt zu
machen, und mehr Touristen und Ausfliger in das wunderschéne Oberfranken zu
locken, wurde Ende 2004 der Verein Bierland Oberfranken e.V. gegrindet. Dem
Verein sind inzwischen 180 oberfrankische Brauereien beigefrefen. Neben der
Internetseite www.bierland-oberfranken.de tégliche Besucherzahl inzwischen:
zwischen 600 und 1000 - mit vielen Brauereiporiraits, Tipps sowie VWander- und
Fahrradfouren durch das Bierland Oberfranken —organisiert der Verein fir Bus- und
Gruppenreisende spezielle Themenreisen. Neben Bierverkostungen, Brauereimu-
seen und Brauereifihrungen werden auch Genussreisen angeboten, wahlweise
verbunden mit Kunst und Kultur, dem Besuch von Burgen und mittelalterlich ge-
pragten Stadten, Wellness, FUN- Erlebnissen oder Sport - mehr als 1.000 Vario-
fionen warten auf Sie.

Fir die slow bier hat Bierland Oberfranken von den knapp 1000 verschiedenen
Bieren, die in Oberfranken gebraut werden, 50 verschiedene Sorten aus der
Region Hof Wunsiedel mitgebracht. Die Besucher kénnen in kleinen O, 1 - | - Gla-
sern die verschiedenen Bierspezialitaten aus der Region durch probieren. Vielen
ist namlich gar nicht bewusst, wie viele verschiedene Biere es in der Region Hof
— Waunsiedel zu geniePen gibt — Bierland Oberfranken schétzt auf jeden Fall mehr

als 100.

Kontakt:

Bierland Oberfranken e.V.

co/HWK fir Oberfranken
Kerschensteinerstr. 7, 95448 Bayreuth,

Tel. 0921/910- 139, Fax. 910-45 139,
bernd.sauver@hwk-oberfranken.de
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Eder & Heylands Brauerei
GmbH & Co. KG
Aschaffenburger Strafie 3-5
63762 Groflostheim

1631, so sagt eine nette Anekdote, soll der
Schwedenkénig Gustav-Adolf, den schlappen
(hinkenden) Seppel beauftragt haben, Bier fur
seine durstigen Soldaten zu brauven. Hieraus
entstand der Schlappeseppel, Symbol fir meisterliche, urtypische Bierkultur. Seit
Jahrhunderten genief3t man den unnachahmlichen, herzhaft wirzigen Geschmack.
Gebraut nach dem Reinheitsgebot von 1516.

MONCHSHOF-BRAUHAUS

Im Kulmbacher Ménchshof sind historisches Ambiente und frénkische Gastlichkeit
auf unverwechselbare Weise lebendig geblieben. Bei einer groBen Biersorten-
vielfalt und typisch frankischen Schmankerln schreibt sich im Ménchshof-Brauhaus
Biergenuss ganz grof3. Ein grofer Biergarten mit alten Kastanien ladt zum gemit-
lichen Verweilen ein. Hier kénnen Sie auch gerne |hre Verpflegung selbst mitbrin-
gen. Auf alle kleinen Gaste war-

tet ein Spielplatz, der die Zeit schnell vergessen Iasst. Das Baye- (),

rische Brauereimuseum vermittelt Bierkultur spannend inszeniert. Sie P
erleben wie das Bier im Mittelalter zubereitet wurde und dass es noch ((l ‘
immer eine hohe handwerkliche Kunst ist, gutes Bier zu braven. Eine ¢
besondere Attraktion ist die Glaserne Brauerei mit ihren blitzenden
Kupferhauben. Hier kann dem Braumeister bei seiner Arbeit an den Brautagen
Uber die Schulter gesehen werden. Selbstverstandlich ist er gern bereit, Sie die
Frichte seiner Arbeit probieren zu lassen.

Klosterbrauerei Weissenohe
Vom Benediktinerkloster zur Klosterbrauerei war's

fir die WeiBenoher Klosterbrider Ende des 10
Jahrhunderts nur ein kleiner Schritt.

‘ SchlieBlich war das Bierbrauen ein fester Bestandteil klosterlichen Le-
=2 A4 bens. Und nicht nur zur Fastenzeit zdhlte der beliebte Gerstensaft zur
Crundemndhrung der Bevélkerung. So nehmen wir an, dass der Beginn
des Bierbrauens in WeiBenohe gleichzusetzen ist, mit der Stiftung des
Benediktinerklosters um 1050. Damit zdhlt unsere Klosterbrauverei zu
den dltesten in Deutschland.




ZeitlerMalz: Verwohnte Korner
fur Kenner!

(oder fir Auslénder: Spoild Corn
for Experts!)

... sicherlich ist hnen schon einmal ein scho-
ner, griner SafteHLKVW mit der interessanten
Werbung der Malzfabrik Johann Zeitler KG
auf seinem Weg zu den Brauereien aufge-
fallen.

Die mittelstéindische Privatmalzerei aus Kulmbach stellt seit iber 140 Jahren her-
vorragende Malze fir helle und dunkle Biere her. Uber 50 grosse wie Kleinste
Brauereien hauptséchlich aus Franken, aber auch im Minchner Raum [Augustiner
seit 19721) und in den neuen Bundeslandemn zahlen zu den langjahrigen, treuen
und zufriedenen Kunden.

ProBierbar des Bayerischen 15&22"“'([)"
Brauecbund e,

Brauerbundes, Minchen

Am Stand des Bayerischen Brauverbundes wird
bayerische Biervielfalt erlebbar.

Bier ist keineswegs gleich Bier. Jede der Uber
40 bayerischen Sorten unterscheidet sich hin-
sichtlich der Auswahl des Braumalzes, der Art der Vergarung, der Stammwiirze,
der Farbe, der Intensitat der Malz- oder Hopfennote, u.s.w. von allen anderen. Erst
die ausgewogene Komposition verschiedener Zutaten verleiht jeder bayerischen
Biersorte ihren typischen Charakter. Diese Unterschiede kann man sehen, riechen
und vor allem schmecken.

Aus insgesamt 10 verschiedenen bayerischen Biersorten erhalten Sie eine Aus-
wahl aus finf Proben. Ihre Aufgabe ich es, diese Proben mit allen Sinnen zu
genieBen und anhand des ,Bayerischen Bierkennerrades®” herauszufinden, um
welche Sorten es sich handelt. Haben Sie dlle richtig erkannt, ist das Bierkenner-
rad lhres. Das Team des Bayerischen Brauerbundes freut sich auf lhren Besuch an
der ProBierbar
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KuLMBACH -

DiE HEIMLICHE HAUPTSTADT DES BIERES
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