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Editorial

Ein ordentlicher Putzbrocken fiel von der Decke

»Durch Deutschland muss ein Ruck ge-

hen. Wir miissen Abschied nehmen von
liebgewordenen Besitzstinden, vor allen
Dingen von den geistigen, von den Schub-
liden und Kistchen, in die wir gleich alles
legen. Alle sind angesprochen, alle miissen
Opfer bringen, alle miissen mitmachen:
Dies waren die Worte des damaligen Bundes-
prasidenten Roman Herzog in seiner Rede,
die er am 26.04.1997 anlisslich der feier-
lichen Wiedereroffnung des neu gebauten
Hotels Adlon Kempinski ebendort in Berlin
gehalten hatte. Diese Rede wurde geradezu
ikonographisch berithmt als die ,Ruck-Re-
de“ und hat einen festen Platz in den Antho-
logien berithmter Reden.
Wo aber blieb der Ruck? Er blieb aus, weil
wir schon vor 29 Jahren wohl zu Staatsbiir-
gern geworden waren, die sich auf keinen
Fall in ihrer Ruhe storen lassen wollten. Der
Staat hatte dafiir zu sorgen, dass die Steuer-
und Abgabenlast minimiert, aber die An-
nehmlichkeiten maximiert werden sollten.
Dass dies die Quadratur des Kreises bedeutet
hitte, war den meisten egal, bzw. sie hatten
von diesem mathematischen Ritsel sowieso
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keine Ahnung. Auch vor 30 Jahren waren
viele stolz auf die Aussage: ,In Mathe war ich
immer schlecht®.

Dafiir ereignete sich am 06.11.2012 ein
Ruck in der Kirche St. Michael auf dem Mi-
chelsberger Klostergeldnde: ein ordentlicher
Putzbrocken fiel aus der Decke der Kirche
auf eine Kirchenbank und schlug in die mas-
sive Sitzfliche aus Fichenholz ein 2 cm tiefes
Loch. Die Reaktion der Eigentiimerin — das
ist die Biirgerspitalstiftung — war die soforti-
ge Schlieffung der Kirche und eine jahrelange
Ursachenforschung, Sanierung und Instand-
setzung, die mit der feierlichen Wiedereroff-
nung am 25.04.2026 ihren Abschluss fand.
Dariiber konnen Sie in diesen News einen
Beitrag lesen.

Anlisslich der Wiedereréffnung von St.
Michael fand am 08. und 09.05.26 auf dem
Michelsberg ein grofles Biirgerfest statt, an
dem wir als Museum mit einem Ausschank,
zwei Tagen der offenen Museumstiir und
insgesamt vier Vortr'aigen und Verkostungen
beteiligt waren. Diese wurden von unseren
Mitgliedern Dr. Christian Fiedler und Brau-
ereibesitzer Matthias Trum (Schlenkerla)
gestaltet. Christian sprach vor dem sehr in-
teressierten Publikum iiber die Geschichte
der Michelsberger Brauerei nach der Sikula-
risation 1803, wihrend Matthias Trum eini-
ge Biere seines Ur-Ur-Urgrofvaters Konrad
Graser in Wort und Trunk vorstellte. Konrad
Graser war Pichter der Michelsberger Brau-
erei von 1840 bis 1866, bevor er die Hel-

lerbriu in der Dominikanerstrafle erwarb.

Diese Veranstaltungen waren auch eine her-
vorragende Werbung fiir unser Museum und
seinen Trigerverein.

Zwischen diesen beiden Terminen hatten
wir eine ereignisreiche und duf8erst informa-
tive Exkursion in meine Heimat, das Allgiu.
Einige Bildimpressionen davon sind auch in
diesem Heft zu finden.

Ich méchte auch noch auf die Jahreshaupt-
versammlung am Freitag, 23.10.2026 um
18:00 Uhr hinweisen. Es stehen auch Neu-
wahlen fiir Vorstand und Vorstandsrat an.
Vielleicht fiihlt sich der Eine oder die Ande-
re angesprochen.

Vorstand und Vorstandsrat wiinschen allen
eine anregende Lektiire. Dazu gebe Gott
Gliick und Segen drein!

Vorstand:

Vorsitzender: Dipl.-Ing. Martin Knab
stellvertr. Vorsitzende: Nina Schipkowski
Kassier: Michael Kitzel

Schriftfihrer und Mitgliederver-

waltung: Winfried Nikol

Vorstandsrat:

Archiv: Dr.-phil. Tanja Metzger

2. Archivar: Phil Burgdorf

Justitiar: Florian Kithhorn

Beirite: Robert Blechinger,

Tobias Konrad und Florian Merz
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Wer gemiitlich durch die Lange Strafle

in Bamberg schlendert, stolpert fast au-
tomatisch iiber ein echtes Stiick Stadtge-
schichte. Das Brauhaus Sternla ist nimlich
nicht irgendeine Wirtschaft — es ist das il-
teste Wirtshaus Bambergs! Seit Jahrhun-
derten ist unser Haus ein lebendiger Treff-
punkt, an dem gelacht, diskutiert, gefeiert
und natiirlich verdammt gutes Bier ge-
trunken wird.
Das Schonste daran? Bei uns kiisst Traditi-
on die Moderne. Wir haben das historische
Wirtshaus in ein lebendiges, modernes Brau-
haus verwandelt. Was Sie bei uns erwartet?
Hausgebraute Bierspezialititen, unvergessli-
che Erlebnisse und die weltberithmte, echte

frinkische Gastfreundschaft.
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Uwe Steinmetz

|

Wo Bamberger Tradition
auf frische Braukunst trifft

Ein historisches Wirtshaus mit Herz und
Charakter

Schon beim Eintreten spiiren Sie es: Hier
atmet jede Ecke Geschichte. Besonders der
vordere Teil des Hauses steht unter Denk-
malschutz und hat sich den urigen Charme
vergangener Jahrhunderte bewahrt. Frither
trafen sich hier Handwerker, Kaufleute und
Reisende, um Neuigkeiten auszutauschen.
Heute teilen wir diese einzigartige Atmo-
sphire mit Thnen und lassen die frinkische
Wirtshauskultur Tag fiir Tag frisch aufleben.

Der Beginn einer neuen Ara: Die Vision
von Uwe Steinmetz

Ein ganz besonderes Kapitel schlug das
Sternla im Jahr 1999 auf: Uwe Steinmetz
iibernahm das Ruder als Pichter (damals
noch von der Maisel-Briu). Mit einer riesi-
gen Portion Herzblut und groffem Respekt
vor der Historie modernisierte er das Wirts-
haus behutsam, um es fit fiir die Zukunft zu
machen.

Neun Jahre spiter — im Jahr 2008 - wurde
aus dem Pichter der stolze Eigentiimer. Ein
echter Meilenstein! Das Anwesen war Uwe
Steinmetz lingst ans Herz gewachsen, und
der Kauflegte den Grundstein fiir einen ganz
grofien Traum...

Der Traum vom eigenen Brauhaus wird
wahr

Bamberg gilt vollig zurecht als die Bierhaupt-
stadt Frankens. Doch eine eigene Brauerei
direkt im Sternla? Das war lange Zeit nur
eine wunderbare Vision. Im Jahr 2019 war
es dann endlich so weit: Nach intensiver
Planung zog eine hochmoderne Brauerei im
ersten Obergeschoss ein! Seitdem heifSen wir
stolz ,Brauhaus Sternla“. Wir schenken Bier

S

RAUHAUS

nicht mehr nur aus — wir machen es selbst,
mitten im Herzen der Altstadt.

Frischer geht’s nicht: Vom Tank direkt in
Thr Glas!

Das absolute Highlight fiir alle Bier-Genie-
Ber: Unser Bier nimmt den kiirzesten Weg,
den man sich tberhaupt vorstellen kann.
Es flieft direkt vom Lagertank in Thr Glas.
Keine langen Transportwege, kein langes
Herumstehen, kein Qualititsverlust. Das Er-
gebnis? Ein unvergleichlich frischer, stiffiger
Geschmack, den man einfach selbst probiert
haben muss.




Die Krone Bambergs strahlt in neuem Glanz

Historische Wiederer6ffnung und fulminantes Biirgerfest auf dem Michelsberg

Es ist vollbracht: Nach 14 Jahren

schmerzlicher Sperrung und einer der
komplexesten Generalsanierungen der
deutschen Gegenwart ist die ehemalige
Klosterkirche St. Michael wieder gefInet.
Fiir die Stadt, das Erzbistum und nicht zu-
letzt fiir unser Frinkisches Brauereimuse-
um markiert dieses Frithjahr 2026 einen
historischen Meilenstein, der im Mai mit
einem iiberwiltigenden zweitigigen Biir-
gerfest gebiihrend gefeiert wurde.
Es war ein Moment, der vielen der anwesen-
den Giste eine Ginsehaut bescherte: Mit
dreimal drei kriftigen Schligen seines Bi-
schofsstabs gegen die schwere Pforte 6ffnete
Erzbischof Herwig Gossl das Hauptportal.
Unter dem feierlichen Klang von fiinf alten
und sechs neuen Glocken zog der liturgische
Dienst in das Gotteshaus ein, um die Kirche
nach fast anderthalb Jahrzehnten der Stil-
le symbolisch wieder in Besitz zu nehmen.
Begleitet von 19 Konzelebranten erlebten
die Gliubigen ecin Pontifikalamt, das mit
der Segnung des Weihwassers, der Inzens der
Kirchenwinde und der feierlichen Riickkehr
der Reliquie des heiligen Otto bewusst an
jahrhundertealte Traditionen ankniipfte. ,Es
ist eine Pracht!, rief Erzbischof Gossl in sei-
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ner Predigt sichtlich bewegt aus und deutete
das sanierte Gotteshaus als kraftvolles Sym-
bol fir Erneuerungsprozesse in Kirche und

Gesellschaft.

Ein Putzbrocken als Warnschuss

Wie dringend notwendig dieser rund 43
Millionen Euro schwere Kraftakt war, rief
Oberbiirgermeister Andreas Starke beim
anschliefenden Festakt in Erinnerung. Ein
akustischer Knall im Saal symbolisierte das
dramatische Ereignis vom November 2012:
Damals war ein zwei Kilogramm schwerer
Putzbrocken von der Decke gestiirzt. Dieser
Vorfall wirkte wie ein ,Warnschuss“ — die so-
fortige Schliefung war unausweichlich.

Was folgte, bezeichnete Staatssekretir Mar-
tin Schoffel als das ,derzeit grofite Kirchensa-
nierungsprojekt Deutschlands®, das nicht
nur handwerkliche Prizision forderte, son-
dern durch ein Netzwerk aus Universititen
und Fachleuten neue konservierungswissen-
schaftliche Mafistabe gesetzt hat. General-
konservator Prof. Matthias Pfeil sprach von
einem ,echten Leuchtturmprojekt®, dessen
grofite Kunst die behutsame Intervention
war: ,Die beste denkmalpflegerische Maf3-
nahme ist oft die, die man spiter nicht sicht!

Der Himmelsgarten und die
nichsten 1.000 Jahre

Ein besonderes Juwel der Kirche ist der be-
rithmte ,Himmelsgarten® an der Decke des
Mittelschiffs. Mit seinen 585 naturgetreuen
Pflanzenmotiven diente er dem Erzbischof in
seiner Predigt als Mahnung zum Schutz der
Schépfung: Dem Menschen sei nicht Aus-
beutung, sondern das ,Hiiten und Hegen®
aufgetragen.

Die Biirgerspitalstiftung und die Stadt Bam-
berg haben gemeinsam mit Bund, Freistaat
und privaten Férderern Grofies geleistet, um
dieses Welterbe dauerhaft zu sichern. Ober-
biirgermeister Starke blickte am Ende seiner
Festrede, die durch das Kammermusiken-
semble der Bamberger Symphoniker um-
rahmt wurde, mutig nach vorn: ,Die Krone
Bambergs® sei gerettet und bereit fiir die Zu-
kunft. Sein prignantes Fazit: ,Die nichsten
1.000 Jahre beginnen jetzt:

Historischer Ansturm beim
Biirgerfest

Wihrend die geladenen Ehrengiste sich
noch in das Goldene Buch der Stadt eintru-
gen, liefen im Frinkischen Brauereimuseum
bereits die Vorbereitungen fiir den eigentli-




chen Hohepunkt fiir die breite Bevélkerung:
das grofie Biirgerfest am 9. und 10. Mai 2026.
Als lebendiger Teil des Michelsbergs war es
fiir unseren Museumsverein eine Selbstver-
stindlichkeit, dieses Festwochenende aktiv
mitzugestalten und die tiefe Verbindung von
klssterlicher Kultur und frinkischer Brau-
kunst spiirbar zu machen.

Und der Plan ging auf: Unser Getrinkeaus-
schank direkt auf dem Festgelinde entwi-
ckelte sich bei strahlendem Festwetter zu ei-
nem wahren Publikumsmagneten. Tausende
Besucherinnen und Besucher stromten her-
bei, um mit dem beliebten Stiftsgartenbier
oder den charaktervollen Bierspezialititen
der chemaligen Graser Brauerei auf die ge-
lungene Rettung des Michelsbergs anzusto-
Ren. Unser ehrenamtliches Ausschankteam
arbeitete im Akkord, um den Durst der fei-
ernden Bamberger und der vielen Giste aus
der Region zu l6schen.

Volle Museumsriume bei den
Festvortrigen

Der absolute emotionale Hohepunke fiir
unseren Verein spielte sich jedoch in den
historischen Riumen des Museums selbst
ab. Es war uns gelungen, mit Dr. Christian
Fiedler und Matthias Trum (beide Vereins-
mitglieder) zwei hochkaritige Experten fiir
exklusive Festvortrige zu gewinnen. Beide
fesselten das Publikum mit tiefgrindigen,
lebendigen und humorvollen Ausfithrungen
iiber die bewegte Geschichte der chemaligen
Brauerei am Michelsberg. Ein besonderer Fo-
kus lag dabei auf dem einstigen Besitzer Kon-
rad Graser, dessen Erbe bis heute eng mit der
Identitit dieses geschichtstrichtigen Ortes
verflochten ist.

Der Andrang iibertraf selbst unsere kithns-
ten Erwartungen: Die Museumsrdaume wur-
den regelrecht gestiirmt. Die geschichts- und
bierinteressierten Giste dringten sich dicht
an dicht; jede noch so kleine Ecke und Stufe
wurde als Sitzplatz genutzt, um den spannen-
den Anekdoten zu lauschen. Diese iiberwil-
tigende Resonanz hat eindrucksvoll bewie-
sen, wie tief die Braukultur in der Bamberger
Bevélkerung verwurzelt ist und wie grof§ das
Interesse an der Historie direkt neben der
frisch sanierten Michaelskirche ist.
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Ein Ausblick voller Tatkraft

Fiir das Frinkische Brauereimuseum war die-
ses Festwochenende ein sensationeller Erfolg
und der endgiiltige Beweis dafiir, dass der
Michelsberg nicht nur als architektonisches
Meisterwerk, sondern auch als lebendiger
Ort der Begegnung, des Wissens und des Ge-
nusses in das Herz der Stadt zuriickgekehrt
ist. Finanzreferent Bertram Felix hatte beim
Festakt betont, dass hier ein unermesslicher
Schatz fir Bamberg dauerhaft gesichert
wurde. Dem konnen wir uns als Museums-
chronisten nur voll und ganz anschliefen.

Die Generalsanierung hat technische und
konservatorische Maf$stibe gesetzt — und wir
haben gemeinsam mit den Biirgerinnen und
Biirgern gezeigt, dass wir die nichsten 1.000
Jahre auf dem Michelsberg mit Tatkraft, Ge-
meinschaftsgeist und einem guten Schluck
frinkischem Bier begonnen haben.

Ein herzliches Vergelt’s Gott gilt allen fleifli-
gen Helferinnen und Helfern, den hochkari-
tigen Referenten und natiirlich den unzihli-
gen Gisten, die dieses Wochenende fiir unser
Museum unvergesslich gemacht haben!



Fiir den Nachwuchs wird gesorgt

Studiengang Brau- und Getrinketechnologie an der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf

er Studiengang Brau- und Getrin-

ketechnologie an der Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf ist die/eine
perfekte Grundlage fiir den Einstieg und
die Karriere in der Getrinkeherstellung
und in verwandten Bereichen. Wir ver-
mitteln wissenschaftliche Erkenntnisse
und Methoden in einer praxisorientierten
Ausbildung. Theoretische und praktische
Studieninhalte werden deshalb in einem
ausgewogenen Verhiltnis beriicksichtigt.
Neben theoretischen Studieninhalten
wird auch besonderer Wert auf die Ver-
mittlung praktischer und angewandter Lo-
sungsmoglichkeiten gelegt. Dies geschieht

/N

durch anwendungsnahe Praktika und auf
der Grundlage von Fallstudien und Pro-
jektarbeiten. Zusitzlich wird der Praxis-
bezug und die Erfahrungen der Studieren-
den in einem praktischen Studiensemester
stark vertieft. Neben Fachkenntnissen er-
werben die Studierenden im Rahmen ei-
nes integrierten Lehrangebots zusitzliche
soziale und methodische Kompetenzen.

Unsere Studentinnen und Studenten erhal-
ten eine breite und umfassende Ausbildung.
Sie  beherrschen  naturwissenschaftliche
Grundlagen, z. B. Mathematik, Chemie,
Physik und Mikrobiologie, und sind in der
Lage, technische und technologische Aspek-

Heinr. Leicht

seit 1888

T‘-;ﬂ().\&'.\OV\. & \V\V\OVﬂ&'.\OV\(

GmbH & Co. KG

TECHNISCHER HANDEL
INDUSTRIEBEDARF

#ﬁ

Laubanger 17f - 96052 Bamberg
Telefon: 0951 /96599-0

E-Mail: info@heinrich-leicht.de
www.heinrich-leicht.de

FBMNEWS . _

INSTANDHALTUNG
SERVICELEISTUNGEN

te zu analysieren und zu bewerten. Ebenso
sind sie mit den Grundlagen der Betriebs-
wirtschaft und der Unternchmensfiihrung
vertraut. Unsere Studierenden iiberzeugen
mit sozialer und methodischer Kompetenz,
mit Wissen iiber Rohstoffe, Produktent-
wicklungs- oder Herstellungsprozesse bis hin
zur Anlagenplanung oder der notwendigen
Qualititssicherung und zu Management und
Marktanalyse. Sie erhalten somit die optima-
le Ausbildung fir Titigkeiten als qualifizier-
te Fach- und Fiihrungskrifte.

Unsere Studierenden sind gefragte Genera-
listen in der Lebensmittel- und Getrinke-
industrie, aber auch im Apparate- und An-
lagenbau, im chemisch-pharmazeutischen
Bereich, in der Umwelttechnik, der Soft-
ware-Industrie oder im 6ffentlichen Dienst.
Ob als Produktionsleiter in der Getrinke-
herstellung oder als Projektant in Maschi-
nenbaufirmen, ob im Labor oder Unterneh-
mensmanagement — unsere Absolventinnen
und Absolventen bereichern die gesamte
Wertschépfungskette vom Rohstoff und der
Produktentwicklung bzw. -technik bis zu
Marketing, Vertrieb und Verkauf.

Der Bachelorstudiengang Brau- und Getrin-
ketechnologie besteht aus sieben Semestern,
wobei das 5. Semester ein Praxissemester
darstellt. Die Basis bildet ein Fundament von
Grundlagenfichern wie z.B. Mathematik,
Physik, Chemie und Verfahrenstechnik, auf
welche die in vier Bereiche (Technik, Tech-




nologie, Analytik und Qlialitétssichcrung
und BWL) gegliederten praxisrelevanten
Lehrmodule aufbauen. Jeder Bereich wird
durch eine zugehorige Professur vertreten.
Mehr 300 Brauabsolventen hat der Studi-
engang bereits in die Industrie und Wissen-
schaft entlassen.

Mit der Bachelorpriifung erhalten die Stu-
dierenden einen anwendungsbezogenen,
wissenschaftlich fundierten und berufsqua-
lifizierenden Abschluss, der sie befihigt,
Fach- und Fihrungsaufgaben in Brauereien
und getrinkeherstellenden Betrieben, in der
Zulieferindustrie und verwandten Berufs-
sparten sowie im Handel und Dienstleistun-
gen mit brau- und getrinke-technologischen
Produkten zu iibernehmen.

Mit seinem seit 2022 bezogenem Gebiude,
dem Zentrum fiir Brau- und Getrinketech-
nologie (ZaBG) bietet der Studiengang op-
timale Studienbedingung unter einem Dach.
Das Zentrum fiir Brau- und Getrinketech-
nologie ist ein dreigeschossige Gebiude mit
einer Nutzfliche von etwas iiber 1000 m?.
Neben einem Technikum gibt es Labore fiir
die chemisch-technische Analyse und die
Mikrobiologie. Im Bereich der Mikrobiolo-
gie sind Arbeiten auch im Rahmen der Aus-
bildung bis zur Sicherheitsstufe S2 moglich.
Zudem ist das Gebiude auch mit einem mo-
dernen digital vernetzten Mikroskopcluster
ausgestattet. Das Gebaude hat zwei Seminar-
riume fiir insgesamt maximal 100 Zuhérer.
Einer der beiden Seminarriume ist speziell
als Kursraum fiir die Sensorik ausgeristet. Es
konnen bis zu drei verschiedene Praktika mit
je 16 Studierenden gleichzeitig stattfinden.
Ehemalige beurteilen riickblickend den Stu-
diengang so:

»Mein Fazit: Wer ein anwendungsorientier-
tes, fundiertes Studium sucht, das eine breite
Vielfalt an Fachrichtungen wie Technologie,
Naturwissenschaften und Getrinketechnik
vereint, und dabei auf personliche Betreuung
sowie ein starkes Netzwerk setzt, findet im
Studiengang Brau- und Getrinketechnolo-
gie die idealen Voraussetzungen fiir eine er-

folgreiche Zukunft

»Der enge Praxisbezug und die regelmifigen
Kontakte zur Industrie wihrend des Studi-
ums haben mir den Einstieg ins Berufsleben
enorm erleichtert. Neben den theoretischen
Grundlagen zum Ingenieur waren die zahl-
reichen Praktika besonders wertvoll — dort
haben wir die Handgriffe gelernt, die wir
spiter in der Praxisphase direckt anwenden
konnten:

~Was als Hobby begann, ist heute mein Be-
ruf — und mein Studium an der HSWT in
Weihenstephan hat die dafiir notwendige
Basis geschaffen. Der starke Praxisbezug hat
mir nicht nur im Studium viel gebrache,
sondern war auch der Schliissel, um unsere
Kombucha-Brauerei auf die Beine zu stellen:*
Prof: Dr. V. Miiller-Schollenberger

Prof: Dr. W Ruf$
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Interessanter Lichtbildvor-
trag in der Rostscheune mit

Dr. Christian Fiedler

Im Rahmen des Sommer Open air-Kinos
in der Rostscheune lidt das LICHT-
SPIELKINO Bamberg zu einem beson-
deren Lichtbildvortrag zur Geschichte des
Bamberger Brauwesens ein. Unser Vereins-
mitglied, Buchautor Dr. Christian Fiedler,
beleuchtet dabei die lange Biertradition
der Stadt und zeigt anhand historischer
Fotografien die Entwicklung der Braukul-
tur beim Ubergang vom Handwerk zur in-
dustriellen Herstellung in Bamberg.

Der Vortrag findet am Sonntag, 12. Juli, in
der Kulturscheune (Firbergasse) statt. Ein-
lass ist ab 20:30 Uhr.

Bamberg gilt als eine der bedeutendsten
Bierstidte Deutschlands. Im Vortrag geht
Dr. Fiedler unter anderem auf die Verbin-
dung der Brauer zum Biittnerhandwerk
und zum Hopfenanbau ein. Zahlreiche
historische Fotos geben ein lebendiges Bild
iiber die Geschichte der Brauereien, die
Arbeitsweise der Brauer und den Einfluss
auf die Stadtentwicklung.

Der Lichtbildvortrag richtet sich an alle
Interessierten der regionalen Geschichte
und Bierkultur. Es wird empfohlen, die
Tickets rechtzeitig zu reservieren unter
https://www.kinoheld.de/kino/bamberg/
lichtspiel-kino/vorstellung/3518969269




obekli Tepe

Steinzeitliche Groffbauten und friihes Bier in Siidostanatolien
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Die archiologische Fundstelle Gobekli

Tepe (tiirkisch: bauchiger Hiigel, kur-
disch: Hiigel der Wiinsche) liegt in Siid-
ostanatolien im tiirkischen Teil Mesopota-
miens. Mesopotamien und der sogenannte
Fruchtbare Halbmond gelten als Ursprung
der Sesshaftwerdung (Abb. 1). Dort wurde
von den Menschen bereits 12.000 Jahre vor
Heute Getreide angebaut und mit der
Zucht von Schafen und Ziegen begonnen.
In diesem Teil der Welt konzentrieren sich
auflerdem Fundstellen, die nicht nur Hin-
weise auf den Anbau von frithen Feldfriich-
ten geben, sondern auch auf deren Nut-
zung.
Der Fundplatz Gobekli Tepe liegt auf der
langgestreckten Bergkette Germus auf etwa
750 m Hohe. Durch die wiederkehrende
Nutzung des Areals entstand dort ein so-
genannter Tell, ein durch Kulturschichten
gebildeter kiinstlicher Higel. Gébekli Tepe
war aber keine gewohnliche Siedlung, son-
dern viel mehr eine Art Versammlungsplatz
oder Heiligtum an dem gemeinschaftlich
rituelle Handlungen vollzogen worden sind
(Abb. 2). Bereits 1963 wurde der Platz ent-
deckt und erlangte seit 1994 internationale
Bekanntheit. Seine Bedeutung liegt unter
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anderem in den sieben freigelegten Stein-
strukturen mit T-formigen Pfeilern aus auf-
einandergesetzten Steinen mit plastischen
Tierdarstellungen. Sie entstanden wihrend
der ersten der beiden Nutzungsphasen des
Areals etwa 10.000 v. Chr. im so genannten
prikeramischen Neolithikum A. Also einer
Periode der Jungsteinzeit, in der Gefifie aus
Keramik noch nicht bekannt waren. Diese
sieben Steinanlagen stellen die altesten be-

kannten Grof3bauten der Welt dar und wur-
den in gemeinschaftlicher Leistung errichtet.
Doch wozu dienten die Anlagen?

Diese Frage lasst sich aus unserer heutigen
Weltsicht wohl kaum vollstindig beant-
worten. Einer Theorie nach versammelten
sich dort im Spitsommer oder Frithherbst
zwischen 500 und 1000 Jiger aus einem
Umbkreis von rund 200 km. In einem relativ
kurzen Zeitraum verspeisten sie eine grofie
Menge an Wildtieren. Durch Tierknochen
lasst sich belegen, dass es sich dabei um be-
sonders fleischhaltige Teile von Auerochsen
und Gazellen handelte. Einer weiteren The-
orie zufolge wurde dazu maéglicherweise ein

bierahnliches Getrink gereicht. Bei diesem
handelte es sich aber nicht um ein Bier, wie
wir es heute kennen, sondern eher um eine
Art fliissigen Brei.

Wie kommen die Forschenden auf diese
Idee?

In der Ausgrabungsfliche wurden sechs
grofle Steingefifie gefunden. Sie waren von
rund-ovaler oder rechteckiger Form und wa-
ren aus dem vor Ort anstehenden Kalkstein
geschlagen worden. Jeder dieser bottichar-
tigen Gefifle fasste rund 160 1 Fliissigkeit
(Abb. 3). Diese hat sich natiirlich iiber die
Jahrtausende nicht erhalten und insgesamt
stellt die Erhaltung von Flissigkeiten in der
archiologischen Forschung einen Gliicksfall
dar. Fiir die Steinzeit kann der Nachweis von
Bierherstellung nur tiber die verwendeten
Geritschaften erbracht werden, wie etwa
Moérser oder Maischebottiche. Eine andere
Moglichkeit ist die Suche nach organischen
Resten in Gefiflen, die den Einsatz von na-
turwissenschaftlichen Verfahren bedarf. Ei-
nige der steinernen Troge in Gobekli Tepe
zeigten im unteren Bereich dunkle Abla-
gerungen, in denen Oxalate (Oxalsiuren)
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Abb. 3: KI-generierte Darstellung der anfge-
fundenen SteingefifSe, die wahrscheinlich zum
Maischen von Getreide genutzt wurden. Das Bild h
ist rein fiktiv und dient nur der lustration.

(Quelle: Google Gemini)
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| Anmeldeformular Herbstexkursion

| FBM-Mitgliederreise - Fai Obacht! Reservierung und Anmeldung: Mein Name (ggfs. Begleitung):

| Mit der Anmeldung sind die Reisekosten in Hohe von 85,00 € auf das
Konto des FBM (IBAN DE87 7705 0000 0578 2059 99) zu leisten.

| Als Uberweisungsgrund bitte ,FBM HE 2026 angeben.

Meine Anschrift:

Meine Telefonnummer:
| Die Reservierung erfolgt nach dem Eingang der Anmeldungen,

bei Uberbuchung (Warteliste) werden wir Sie informieren.

Meine Email:
| Die Anmeldung erfolgt bitte vorzugsweise tiber unser neues Online-
Formular unter brauereimuseum.de/anmeldung-exkursion/ oder al-
| ternativ telefonisch bei Winfried Nikol unter 0171- 6372937.
Der Anmeldeschluss ist der 10.10.2026.
| Ort, Datum Unterschrift

- - - - - - - - _ .

Herbstexkursion nach Meiningen
Genuss- und Bierkult(o)urreise am 31.10.2026

Fiir unsere diesjihrige Herbstexkursion  genannten Betrag auf unser Konto bei der
haben wir ein Programm zusammenge-  Sparkasse Bamberg IBAN DE87 7705 0000
stellt, das Kulturbegeisterte und Geniefler 0578 2059 99 zu iiberweisen.
gleichermafien interessieren wird. Im mo- QR-Code zum Anmeldeformular:
dernen Reisebus der Firma Braumiiller
(Hirschaid) steuern wir gleich drei absolu-
te Highlights an.
Unser Programm im Uberblick:
08:00 Uhr: Abfahrt Bamberg, Parkplatz
Babenbergerring/Fuchsenwiese, 08:15 Uhr
Parkplatz Breitenau (Mainfranken-Center),
08:30 Uhr Hallstadt, Parkplatz Lidl
(vorbehaltlich der Verkehrsfithrung).

10:15 Uhr: Fihrung in der Dampflok-
Erlebniswelt Meiningen

13:00 Uhr: Fihrung im Hennebergischen
Museum Kloster Vefira

16:00 Uhr: Fithrung im Schloss Callenberg
(bei Coburg)

18:00 Uhr: Gemiitliches Abendessen in der
Brauerei Grosch (Rédental), anschliefend

Riickfahrt, ca. 21:00 Uhr Ankunft in
Bamberg

Reisepreis & Leistungen:

85,00 € pro Person. Im Preis enthalten sind
die Fahrt im modernen Reisebus (Fa.
Braumiiller, Hirschaid), alle Eintritte und
Fithrungen (Meiningen, Kloster Vefra,
Schloss Callenberg) sowic cine ziinftige
Brotzeit und zwei Bier (oder zwei alkohol-
freie Getrinke) in der Brauerei Grosch.

Anmeldung & Bezahlung:

Bitte meldet euch vorzugsweise tiber unser
Onlineformular unter https://www.
brauereimuseum.de/anmeldung-exkursion/
an, oder alternativ telefonisch bei Winfried
Nikol (0171 6372937). Mit der Anmeldung
verbunden ist die Verpflichtung, den Schloss-Callenberg




Werden Sie Mitglied im FBM!

Sie sind Geniefler und mochten die traditionelle
Bierkultur und -vielfalt erhalten?

Dann werden Sie Mitglied bei uns und
profitieren Sie von vielen FBM-Aktivititen!

Das Frinkische Brauereimuseum Bamberg e. V. ist ein Zusam-
menschluss von Mitgliedern und Forderern, die sich im Jahre
1979 aus Liebe zur Brautradition und reinem, frischem Bier
zusammengefunden haben. Als gemeinniitziger Verein haben
wir derzeit weltweit rund 400 Mitglieder aus allen Kreisen
und Berufsschichten, darunter tiber 100 Brauereien. Mitglied
werden kénnen alle natiirlichen und juristischen Personen des
privaten und 6ffentlichen Rechts. Der Mitgliedsbeitrag betrigt
jahrlich fiir Einzelpersonen 31 EUR, fiir juristische Personen
62 EUR und fiir Familien 45 EUR. Zahlreiche Veranstal-
tungen sorgen fiir ein aktives und attraktives
Vereinsleben. Anmelden kénnen Sie sich ganz
einfach online unter www.brauereimuseum.de/

Mein Name (Druckbuchstaben): Geburtsdatum
Meine Anschrift:
Telefon: Email:
Mein Bei Privat Institution Familie
ein Beitrag:

g (1) (62) (45,7)
Bank:
IBAN / BIC:

Hiermit ermichte ich das Frinkische Brauereimuseum e.V., widerruflich die filligen
Jahresbeitrige von meinem o.g. Konto mittels Lastschrift einzuziehen.

Ort, Datum Unterschrift

Termine

Friihschoppen fiir Vereinsmitglieder
Jeden 1. Sonntag im Monat von 10-13
Uhr. Achtung! Im November eine
Woche spater am 8.11.

Tag des offenen Denkmals

Sonntag, 13. September 2026
Bierausschank und spannende Vortrige in
den Riumen des Brauereimuseums.

Nihere Infos geben wir rechtzeitig auf unserer

Internetseite bekannt.

Brauersilvester
Jahrlich am 30. September

Jahreshauptversammlung

Freitag, 23.10.2026 um18 Uhr im Museum.

Tagesordnung:

1. Begriiffung

2. Feststellen der Beschlussfihigkeit

3. Bericht des Vorstandsrates

4., Bericht des Kassiers

5. Bericht der Kassenpriifer

6. Entlastung des Vorstandes und
Vorstandsrates

Herausgeber:

Frinkisches Brauéreimuseum e.V.
Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg
Telefon: 0951-53016
info@brauercimuseum.de
www.brauereimuseum.de

Offnungszeiten April-Oktober:
Mi—- Fr-13:00 bis 17:00 Uhr,
Sa, So und Feiertage 11:00 bis 17:00 Uhr.

Gruppenfithrungen auch zu anderen

Zciten nach Absprache méglich.

FBM NEWS

» mitglied-werden/ oder iiber den QR-Code.

-

7. Neuwahlen

8. Antrige und Verschiedenes.
Danach Umtrunk mit Brotzeit.
Antrige mogen bitte bis spatestens

30.09.2026 postalisch oder per E-Mail an den

Vorstand gerichtet werden.

Herbstexkursion nach Meiningen
31.10.2026

BrauBeviale in Niirnberg
10.-12. November 2026

Nikolaus-Frithschoppen
06.12.2026 ab 10 Uhr fiir
Vereinsmitglieder.

Wer weif3, ob an diesem
Vormittag nicht auch ein
hoher Gast mit Vorliebe fiir
goldene Biicher vorbei-

schau? Das Original aus Bamberg
Stirk antrinken www.Rauchbier.de
06.01.2027 ab 10:00 Uhr

fiir Vereinsmitglieder

Redaktion

satorrotas Werbeagentur

Wanger Weg 8, 87466 Oy-Mittelberg
Telefon: 0151-55672407

info@satorrotas.de . www.satorrotas.de

Verantwortlich fiir den
redaktionellen Inhalt:
Dipl.-Ing. Martin Knab,
Telefon: 0160/91627728,
martin.knab@t-online.de

Thre Unterstiitzung in Form einer Anzei-
gc ist uns Willkommen. Bei der Géstal-
tung von Druckvorlagen sind wir gerne
zum Selbstkostenpreis behilflich.
Konto'des Frinkischen Brauercimuseums:
Sparkasse Bamberg

IBAN DES87 7705 0000.0578 2059-99

-EE
www.brauereimuseum.de %r."l-' -
[m]p L




