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Editorial
Das Ehrenamt — unverzichtbar fiir den
gesellschaftlichen Zusammenhalt

Auf der Homepage des Bundesministe-

riums des Inneren lisst sich die folgende
Lobrede auf das Ehrenamt lesen:
»-Rund 29 Millionen Menschen engagieren
sich iiberall in unserer Gesellschaft fiir das
Gemeinwohl. Jede und jeder kann etwas, was
auch anderen guttut.
Ehrenamt ist tberall — im Sport, in Kultur
und Bildung, im sozialen Bereich und in
Umweltprojekten, in der Nachbarschafts-
hilfe ebenso wie in der Kommunalpolitik,
in Biirgervereinen und Stadtteilinitiativen.
Auch das THW, die Feuerwehren und Hilfs-
organisationen bauen auf freiwilliges Enga-
gement.
Ehrenamt ist gelebte Demokratie: Die En-
gagierten tbernchmen Verantwortung und
bringen voran, was ihnen am Herzen liegt.
Sie gestalten unsere Gesellschaft mit. Aktive
Biirgerinnen und Biirger bringen Menschen
zusammen und machen unsere Demokratie

starker!
Nur — wie schaut die Praxis aus? Nach einem
schon etwas zuriickliegenden Sturmereig-

nis in Bamberg, dem etliche kriftige Biume
zum Opfer fielen, konnte man alsbald in
etlichen Leserbriefen unserer lokalen Presse
Beschwerden von nicht wenigen Biirgerin-
nen und Biirgern lesen, dass selbst noch 2
Tage nach dem Sturmereignis noch nicht alle
Spuren beseitigt gewesen wiren. Als hitte
die Feuerwehr nichts anderes zu tun, als dem
Komfortbediirfnis der bequemen Zeitgenos-
sen Geniige zu tun.

Oder anderes Beispiel: Wenn nach cinem
groflerem Unfall die Rettungskrifte schwer
mit ihrer originiren Aufgabe beschaftigt
sind, gibt es mehr als gentigend Zeitgenos-
sen, die von diesem Geschehen méglichst
viele Bilder schief8en oder gar filmen miissen
und dabei sowohl den Verkehrsfluss als auch
die Rettungstitigkeiten behindern. Werden
diese Leute aber auf ihr Fehlverhalten ange-
sprochen, ernten gerade die Ehrenamtlichen
wiiste Beschimpfungen.

Die Diskrepanz zwischen den Lobeshymnen
auf das Ehrenamt, und der tiglichen Erfah-
rung vieler ehrenamtlich Tatiger kann kaum
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grofSer sein.

Und genau dieser Tatsache zum Trotz méch-
te ich eine Lanze fiir das Ehrenamt brechen.
Wie wiirde es denn bei uns aussehen, hitten
wir nicht die zahllosen in politischen Ehren-
amtern T4tigen, von denen sich ein GrofSteil
chrlich bemiihe, der alltiglichen Probleme
Herr zu werden. Dass man es dabei nicht
allen recht machen kann und gelegentlich
auch unbequeme Entscheidungen zu tref-
fen sind, mag dem Einen oder der Anderen
nicht plausibel erscheinen. Notwendig sind
sie dennoch und mitunter auch alternativ-
los. Leider hat in den Foren der (a)sozialen
Medien der Hass in den letzten Jahren ex-
ponentiell zugenommen, wie man tagtig-
lich beobachten kann. Es geht sogar so weit,
dass mancher Lokalpolitiker um sein Leben
fiirchten muss und Polizeischutz bendtigt.
Das darf in einer Demokratie nie und nim-
mer passieren, also sind alle Demokratinnen
und Demokraten gefragt, gemeinsam gegen
diesen iiberbordenden Hass und die damit
verbundene kriminelle Energie vorzugehen.
Wir sehen also, eine ehrenamtliche Titig-
keit ist nicht immer eine vergniigungssteu-
erpflichtige Angelegenheit, aber sie kann
auch befriedigend sein, was sie wohl auch in
der Mehrzahl ist. Insofern bin ich sehr froh,
dass wir fiir die auf der JHV anstechenden
Vorstandswahlen aus unseren Vereinsmit-
gliedern Kandidaten fir die frei werdenden
Vorstandsimter gewinnen konnten.

Ein ganz besonderer Dank gilt dabei Win-
fried Nikol, der mit seinen vielfaltigen Kon-
takten und seinem guten Gespur fur geeig-
nete Personen die anstehende Neuwahl sehr
gut vorbereitet hat.

Vorstand und Vorstandsrat wiirden sich sehr
freuen, wenn wir viele Mitglieder auf unserer
JHV am Freitag, 10.11.2023 um 18:00 Uhr
im Museum begriiflen diirften.

1. Dipl.-Ing. Martin Knab

2. Giinther Bir

3. Robert Blechinger

4. Nina Schipkowski M.A
Kassier: Ludwig Popp

Archiv: Dr.-phil. Tanja Metzger
Schriftfithrer und Mitgliederverwaltung:
Winfried Nikol.

2. Schriftfithrer: Michael Kiihner
Beirat: RA Karlheinz Dorsch,
Tobias Konrad und Florian Merz.




rNeues aus dem Museum

Die Baustellen der letzten Saison - Forder-
mafinahme Neustart Kultur und der Wasser-
schaden in der Fiillerei - sind langsam zu Ih-
rem gliicklichen Ende gekommen. Bis Ende
Mai mussten unsere Besucher noch mit der
Einhausung in der Fiillerei leben, dann war
die maschinelle Mauertrocknung erfolgreich
beendet und es konnten Wand und Gewol-
be wieder verputzt und geweiflelt werden.
Mit vereinten Kriften wurden die Exponate
beim Juni Stammtisch wieder an ihren ange-
stammten Platz gerticke.

Schaubrauen zum Internationalen
Museumstag

Highlights waren in dieser Saison der Inter-
nationale Museumstag am 21.05. und das
Stiftungsfest zum 20jahrigen Jubilium der
Stiftung Welterbe am 23.07.2023 auf dem
Michelsberg.

Bei ersterem wurden wir erneut tatkriftig
vom Verein zur Férderung der frinkischen
Braukultur unterstiitzt, der vor dem Muse-
um den Braukessel einheizte. Der urspriingli-
che Plan, auch unsere Versuchsbrauanlage in
Betrieb zu nehmen wurde kurzer Hand ver-
worfen, die vorhandenen Krifte wurden auf
die 401 Anlage des VFFB konzentriert. Mit
komfortabel bemessenen 8 kg fertig geschro-
tetem Pilsener Malz wurde bei 55°C eing-
emaischt. Nach ausgedehnten Rasten bei
62°C (Maltosebildung) und 72°C (Verzu-
ckerung) wurde nach knapp 2 Stunden abg-
emaischt. Das Abliutern dauerte 2 Stunden.
Zum Kochbeginn kamen 441 Wiirze in die
Pfanne bei einem Extrakegehalt von 13,4°P.
Nach einer Stunde Kochzeit konnten 40l mit
einer Stammwiirze von 14,5°P ausgeschlagen
werden. In 2 Gaben (Vorderwiirze und zum

Ausschlagen) kamen dann Hopfenpellets der
Hallertauer Sorte Mandarina Bavaria zum
Einsatz, die gut 100mg Alphasiure pro Liter
in die Wiirze brachten.

Nach eciner konventionellen kalten Gi-
rung mit untergiriger Hefe der Brauerei
Schlenkerla wurde vor dem Abfiillen auf
2 Fisser und einige Flaschen noch einmal
Speise zugegeben, um das Kohlendioxid im
Bier anzureichern. Nach 6 Wochen Reifezeit
konnte - sehr zur Freude der Frithschoppen-
besucher im August - ein wohlschmeckendes,
vollmundig rundes Bier mit einem deutlich
spiirbaren hopfengeschuldetem Zitrusaro-
ma im Museum verzapft werden. Braumeis-
ter und 1. Vorsitzender Martin Knab meint
dazu: ,Was unsere Vereinsmitglieder eint ist
die Freude an der frinkischen Biervielfalt.
So ein Schaubrauen ist die Gelegenheit den
Bierbrauprozess Mitgliedern wie Museums-
besuchern ganz praktisch nahe zu bringen
und wird im FBM sicher gerne wiederholt
werden’

Quizabend im FBM

Bei dieser Gelegenheit méochten wir gerne
noch Adrian und Janine vorstellen, die seit
mittlerweile einem halben Jahr mit Freunden
und FBM Vereinsmitgliedern einen musika-
lischen Spieleabend im Museum organisie-
ren. Jeden Monat treffen sich 15-25 junge
Leute in wechselnden Teamzusammenstel-
lungen im Museum und sind dabei nicht nur
Musik- sondern auch wachsend Bierinteres-
siert. Wir freuen uns, dass wir schon zwei be-
geisterte Neumitglieder aus diesem Kreis im
FBM begriifien durften.

Nina Schipkowski

Geburtstage

September
Wolfgang Ramer

Oktober
Erwin Frohlich

70 Jahre

85 Jahre

November
Thomas Schumm

60 Jahre

Dezember
Anselm Kefes
Horst Bischof

Ehrenmitgliedschaft

Giinter Bar
Ludwig Popp
Roland Rauh
Giinter Ruhland
Werner Schlag

Unsere Jubilare 2023
40 Jahre

Brauerei Wagner

65 Jahre
85 Jahre

Gerold Braunreuther
Brauerei Kaiser
Habla Chemie
Mabhrs-Briu

Johann Modschiedler
Eberhard Murmann
Michael Reh
Brauerei Gebr. Steinbach
Michael Knoblach
Stefan Krug
Elisabeth Weigand

30 Jahre

Gerhard Forst

Hiffner Briu

Peter und Gerda Pferdekemper
Peter Zeck

Prof. Dr. Winfried Russ

25 Jahre
Klaus Buchta




Nachdem heutzutage Eichenholz der

dominante Rohstoff fiir die Herstellung
von Holzfissern ist, bezichen wir uns in
den folgenden Ausfiihrungen vor allem auf
dieses Holz. Andere Holzarten, aus denen
Fisser hergestellt werden, sind zum Bei-
spiel Akazie, Amburana, Buche, Dougla-
sie, Esche, Eukalyptus, Fichte, Kastanie,
Kiefer, Kirsche, Lirche, Palo Santo, Pe-
kannuss, Wacholder, Walnuss, Zeder und
Zypresse.
Bei der Eiche unterscheiden wir tiber 500
Unterarten, gemeinhin wird vor allem in
Weif$- und Roteichen unterschieden. Die
Biume sind auf der gesamten Nordhalbku-
gel zu finden. Fir die Fassherstellung sind
die Amerikanische Weifl-Eiche (Quercus
Alba, Nordamerika), die Groffriichtige Ei-
che (Quercus Macrocarpa, Nordamerika),
die Gelbe Eiche (Quercus Muchlenbergii,
Nordamerika), die Traubeneiche (Quercus
Petraca, Europa), die Deutsche Eiche (Quer-
cus Robur, Europa) und die Mongolische Ei-
che (Quercus Mongolica, Siidostasien) von
Bedeutung.
Sie alle haben gemeinsam, dass ihr Holz gut
haltbar und hart sowie belastbar und formbe-
stindig ist. Es bietet vielfdltige Aromen und
ist resistent gegen Fiulnis sowie Pilz- und
Inscktenbefall. Zudem nimmt die Eichenpo-
pulation jedes Jahr weltweit zu, und fast alle
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Charing

A

Holzeinschlige werden tiberwacht und zer-
tifiziert. Das gleichmaflige Wachstum zeigt
sich in deutlich sichtbaren Jahresringen, bei
denen immer auf einen kleinen Ring mit
Frithjahrsholz (enge Poren) ein grofier mit
dem Sommerholz (grofle Poren) desselben
Jahres folgt.

Die verholzte Zellwand der Laub- und Na-
delholzer enthilt die Geriistsubstanzen Zel-
lulose (45%), Hemicellulosen (22%) und
Lignin (25%) sowie in geringem Umfang
Extrakestoffe (Kohlenhydrate, Aminosiuren,
Fette, Harze, Terpene, Tannine und anorga-
nische Verbindungen wie Calcium, Kalium,
Magnesium und Mangan). Etwa 1.000 so-
genannte Mikrofibrillen bilden einen Zellu-
losefaden, der wiederum mit weiteren Zel-
lulosefiden die Zellwand bildet. Das darin
cingelagerte Lignin sorgt fiir die Verholzung
der Strukeur. Ballonartige Lufteinschliis-
se, Tylosen genannt, tragen zur Dichtigkeit
des Fasses bei und sind ein maéglicher Ge-
schmackstriger.

Sensorisch trigt die Zellulose wenig zum
Biergeschmack bei, die Hemicellulosen
(Holzzucker) geben dem Bier mehr Kérper
und - je nach Toasting - Farbe, Rost- und
Karamellaromen. Das Lignin sorgt fur Va-
nilleténe, gibt Komplexitit und Farbe und
kann Fehlaromen reduzieren. Unter den
Extrakestoffen haben besonders die Tannine
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wichtige Eigenschaften. Sie geben ebenfalls
Farbe und konnen Fehlaromen reduzieren.
AufSerdem geben sie eine gewisse Bittere bzw.
Adstringenz und kénnen die Entstehung von
Oxidationsprodukten fordern.

Terpene bringen Tee- und Tabakaromen (sie-
he Aromarad). Die Mikrooxidation entsteht
durch die minimale Luftdurchlassigkeit des
Holzes, die zu spannenden Interaktionen
mit Mikroorganismen fihren kann. Der
Sauerstoffanteil ist dabei in der Auflenluft
héher als im Fass, der Alkoholanteil dagegen
niedriger. Das bewirkt den Luftaustausch.
Die Intensitit der Farbgebung hingt von der
Anzahl der vorigen Belegungen, der Dauer
der Lagerung und den herrschenden Tempe-
raturen ab. Die Reduktion von Fehlaromen
kommt vom Kohlenstoffanteil des Holzes
und kann durch Charring verstirkt werden.
Das Holz und sein Aroma:

Toasting und Charring

Das Anbrennen des Holzes im Inneren des




Fasses bereitet das Holz vor und erleichtert
dem spateren Inhalt die Interaktion mit den
verschiedenen Holzkomponenten. Durch
die Hitze wird die Hemizellulose im Holz in
natiirliche Zucker aufgespalten, was zu Rost-
karamellnoten, Farbe und Aromen fiihrt,
wihrend Lactone holzige, kokosnussartige
Noten hinzufiigen. Durch die Hitzeeinwir-
kung werden die Tannine weniger adstrin-
gierend, wihrend Lignin in Geschmacksmo-
lekiile wie Eugenol (Gewiirze/Nelken) und
Vanillin (Vanille) zerfille.

Es gibt dabei zwei verschiedene Verfahren:
Das Toasten ist ein langsamerer Prozess.
Dabei wird das Innere des Fasses iiber einer
offenen Flamme sanft erhitzt, so dass die
Hitze tief in das Holz eindringen kann, das
dadurch weich wird und eine dunkelbraune
Farbe annimmt. Ein getoastetes Fass verleiht
dem Bier auf jeden Fall ein wiirzigeres Vanil-
learoma, cine leichte Farbténung und einen
intensiveren Geschmack.

Das Charring hingegen ist schneller, aber
intensiver. Obwohl die Hitze in der kur-
zen Zeit nicht so tief in das Holz eindringt,
wird die oberste Schicht des Holzes durch
die hohere Temperatur viel intensiver ange-
brannt. Die Oberfliche auf der Innenseite
ist schwarz mit einigen Ascheriickstinden,
und das ist gut so, denn der Kohlenstoff
in der Asche ist auch ein Filter, der z.B.
ciner Spirituose ihre Schirfe nimmt.
Das Charring verleiht aufferdem
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eine dunklere Farbe und einen siifleren Ge-
schmack als das Toasten, da die intensive Hit-
ze den Holzzucker karamellisiert und mehr
Vanillin, Laktone und Tannine freisetzt, die
in das Bier tibergehen. Die Zeit, in der das
Fass gro@er Hitze ausgesetzt ist, bestimmt

Brauen
Tradition und

die Intensitit der Aromen. Das intensivste
Charring wird wegen der Ahnlichkeit mit
Reptilienhaut auch als ,,Alligator Charring*
bezeichnet.
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Impressionen: Friithjahrsexkursion
Genuss- und Bierkult(o)urreise vom 21.04. — 23.04.2023
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| Anmeldeformular Herbstexkursion

| FBM-Mitgliederreise - Fai Obacht! Reservierung und Anmeldung:

| Mit der Anmeldung sind die Reisckosten (49,- € pro Person) auf das Konto des

FBM (IBAN DES87 7705 0000 0578 2059 99) zu leisten.
| Als Uberwcisungsgrund bitte ,FBM-Herbstexkursion 2023“ angeben.

Die Reservierung erfolgt nach dem Eingang der Anmeldungen, bei

| Uberbuchung (Warteliste) werden wir Sie informieren.

Die Anmeldung bitte per Mail (winfried.nikol@gmail.com, oder Tel. 0171-

| 6372937) mit Adresse und Telefonnummer.
Der Anmeldeschluss ist der 24. September 2023.

| Anmeldung bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum eV.,

Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg

Ort, Datum

Mein Name (ggfs. Begleitung):

Meine Anschrift:

Meine Telefonnummer:

Meine Email:

Anzahl Personen:

Unterschrift

Herbstexkursion in den Bayerischen Wald

Genuss- und Bierkult(o)urreise, 07.10.2023

Samstag 07.10.2023

- Abfahrt: 07:45 Uhr Bamberg Babenber-
ger Ring — 08:00 Uhr Bamberg, Breitenau

- Fahrt nach Windischeschenbach; dort
Fuhrung durch die Dokumentation der
kontinentalen Tiefbohrung.

- 13:30 Weiterfahrt nach Neuhaus, Besich-
tigung der Burg (von Aussen mit Dr.
Bernhard Ernst), anschliefend nach
Erbendorf zur Besichtigung Brennerei
Schraml (ca. 15:00 Uhr). Uber Parkstein
(Basaltkegel), fahren wir nach Potten-
stein, wo wir um 18:00 Uhr das Abendes-
sen im Brauereigasthof Mager einnehmen.

- Riickkehr in Bamberg ca. 21:00 Uhr.

Inkludiert sind:

- Fahrt im modernen Reisebus der Fa. Brau-
miiller, Hirschaid, Fihrung durch die
Dokumentation der kontinentalen Tief-
bohrung. Besichtigung der Burg (von Aus-
sen mit Dr. Bernhard Ernst), Brotzeit

unterwegs, Besichtigung Brennerei
Schraml, 2 Seidla Bier oder 2 alkoholfreie
Getrinke im Brauereigasthaus Mager in
Pottenstein.
Mit der Anmeldung sind die Reisckosten
(49,- € pro Person) auf das Konto des
FBM-IBAN DES87 7705 0000 0578 2059
99 zu leisten. Als Uberweisungsgrund bitte
»FBM-Herbstexkursion 2023 angeben.
Die Reservierung erfolgt nach dem Eingang
der Anmeldungen, bei Uberbuchung (War-
teliste) werden wir Sie informieren.
Die Anmeldung bitte per Mail (winfried.
nikol@gmail.com, oder Tel. 0171-6372937)

mit Adresse und Telefonnummer.

Braunerei-Gasthaus Mager

Der Anmeldeschluss ist der
24. September 2023.

Schraml - Destille -
Bawe-.

FBM NEWS *
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Werden Sie Mitglied im FBM!

Sie sind Geniefler und mochten die traditionelle Bierkul- Mein Name (Druckbuchstaben): Geburtsdatum
tur und -vielfalt erhalten? Dann werden Sie Mitglied bei |
uns und profitieren Sie von vielen FBM-Aktivititen!

Meine Anschrift:
Das Frinkische Brauereimuseum Bamberge. V. ist ein Zu- |
sammenschluss von Mitgliedern und Forderern, die sich -
) ) . ) ) Telefon: Email:
im Jahre 1979 aus Liebe zur Brautradition und reinem, fri- |
schem Bier zusammengefunden haben. Als gemeinniitziger
Verein haben wir derzeit weltweit rund 400 Mitglieder aus W i B Privat Institution Familie |
allen Kreisen und Berufsschichten, darunter tiber 100 Brau- (3L-) (62,) (45)
ereien. Mitglied werden kénnen alle natiirlichen und juris- Bank: |

tischen Personen des privaten und 6ffentlichen Rechts.

Der Mitgliedsbeitrag betrigt 31,- bzw. 62,- Euro jahrlich, IBAN / BIC: |
Familien zahlen 45,- Euro. Zahlreiche Veranstaltungen

sorgen fiir ein aktives und attraktives Vereinsleben. Hiermit ermichte ich das Frinkische Brauerecimuseum V., widerruflich die filligen |

Antrag bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum e.V. Jahresbeitrige von meinem o.g. Konto mittels Lastschrift cinzuzichen.

Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg. Ort, Datum Unterschrift |

Termine

Sonntag Frithschoppen 10-13 Uhr
Jeden 1. Sonntag im Monat von 10.00 bis

13.00

Jahreshauptversammlung Flillmeister aus dem Frankenland bietet eine
am 10.11. ab 18 Uhr . . . . .
e el T Weiterentwicklung fur Kleinbrauereien an.

Die zukunftsorientierte Fiillmaschine hat folgende Vorteile:
geringer Platzbedarf und niedrige Bauhche

mit Kronenkorker und SchraubverschlieBer méglich
sehr gutes Preis-Leistungsverhaltnis

niedrige Energieverbrauchswerte

in Edelstahlausfiihrung

Hygienedesign, schrage Tischplatte, mit Glastiiren

bei jeder Geschwindigkeit reproduzierbar

Steuerung fiir automatische Leistungsregulierung, mit Flaschenbrucherkennung
9. autom. CIP-Programm

10. autom. HDE mit Temperaturabsicherung

11. fir 15 - 21 Fullventilen, max. 5.000 Fl/h

12. kostengtinstiges Kurzrohr mit doppelter Vorevakuierung
13. Kurzist der Schmerz und lang die Freude

© N A WN =

Bei Interesse rufen Sie einfach den Fillmeister an:
Fillmeister GmbH & Co KG - Am Gdockel 19 — D-96188 Stettfeld
Norbert Himmer: +49 (0) 175 / 4019847 - info@fuellmeister.de

Herausgeber: Redaktion Thre Unterstiitzung in Form ciner Anzei-
Frinkisches Brauéteimuseum e.V. satorrotas Werbeagentur ge ist uns Willkommen. Béf der Gestal-
Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg Schimmelreiterweg 19 1/4 tung von Druckvotlagen sind wir gerne
Telefon: 0951-53016 ' Telefon: 0151-55672407 : zum Selbstkostenpreis behilflich.
info@brauereimuseum.de info@satorrotas.de . www.satorrotas.de Konto'des Frinkischen Brauereimuseums:
www.braueréimuseum.de Sparkasse Bamberg

Verantwortlich fiir den IBAN DES7 7705 0000 0578 2059 99

Offnungszeiten April-Oktober: redaktionellen Inhalt:
Mi- Fr13:00 bis17:00 Uhr, Dipl.-Ing. Martin Knab,

Sa, So und Feiertage 11:00 bis 17:00 Uhr. Telefon: 0160/91627728, IRy S T %

Gruppenfiithrungen auch zu anderen martin.knab@t-online.de

Zeiten nach Absprache moglich.
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