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! Kommunbrauhaus

"~ Eine wahrlich goldene Bieridee ‘ﬁ,
¥ entstand in Junkersdorf ... '

Rauchbock | _ Friihjahrsexkursion

. Zwei Kontinente. Zwei leiden- . Fahrt in den Aischgrund:
| schaftliche Brauer ...
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Editorial

»Die Welt gehort dem, der sie genief3t!“

Liebe Mitglieder, Freunde und Forderer

des FBM, Achtsamer Genuss, Entspan-
nung und Entschleunigung sind Begriffe,
die auch wunderbar zu einem gepflegten
Bier passen.
Versuchen Sie doch, dem (BIER-) Genuss
mehr Aufmerksamkeit zu schenken!
Hierzu eine kleine Anleitung.
Genuss ist individuell - Men-
schen haben verschiedene Vor-
licben und Abneigungen, die
sich auch im Laufe des Lebens
verindern konnen. Genuss ist
immer personenspezifisch. Jeder
Einzelne sollte daher seine eigenen
Priferenzen kennen und wissen, was
einem gut tut. Horen Sie auf Thren Korper!
Weniger ist mehr - Es liegt in der Natur der
Sache, dass wir iiber Dinge, die uns gefal-
len, moglichst unbegrenzt verfiigen wollen.
Konsum schlieft aber Genuss aus. Quan-
titdt schldgt nicht in Qualitit um: Besteht
ein Uberangebot an Genussreizen, wird es
immer schwieriger, Genuss zu erleben. Eine
gewisse Askese ist daher genusssteigernd.
Beschrinken Sie sich zeitweilig in Threm Ge-

KASPAR:SCHULZ
Brauerelmaschmenfabrlk & Apparatebauanstalt e. K
wwuw.kaspar-schulz.de
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nusserleben!
Genuss ist alltiglich - Um zu genieflen,
bedarf es keiner auflerordentlichen Anlis-
se. Genussreize konnen auch und gerade im
Alltag auftreten und miissen ,,nur® entspre-
chend wahrgenommen, kategorisiert und
verarbeitet werden - z. B. ein BIER,
ein Licheln, ein Bierlied, ein gutes
Gesprich ... Warten Sie nicht auf
einen besonderen Moment, ge-

nieflen Sie im Jetzt!

Genuss braucht Erfahrung -
Genuss will erlernt sein. Denn
Genusserlebnisse einordnen,
bewerten und differenziert wahr-
nechmen zu kénnen, befihigt einen,
genau zu wissen, was man will und gezielt
Geschmacksnuancen hervorzurufen. Erle-
ben Sie bewusst mit allen Sinnen und halten
Sie das Genusserlebnis in Erinnerung! Wel-
che Eigenschaften sollte ein gutes ,Wohl-
fithlbier” besitzen? Es sollte neben einem an-
sprechenden Aroma auch sehr bekommlich
sein und keine Nachwehen erzeugen. Wei-
tere wichtige Eigenschaften wurden in ei-
nem Bierbuch aus dem 19. Jhdt. aufgefiihrt:

Biickerei Seel

*BAMBERGER HORNLA SEIT 1427 *

Rauchbier statt Wasser!

Unser Reinheitsgebot:
Biertreber - 80% Roggen -
20% Weizen - Salz - Gott erhalt's!

»Dasselbe muf§ endlich folgende Eigenschaf-
ten in sich vereinigen: Es muf durststillend,
nihrend, stirkend und angenehm erheiternd
seyn und in dieser Hinsicht milder und ge-
deihlicher auf den Korper wirken als andere
geistigen Getrinke:*

Eine gute Zeit wiinscht Thnen die Vorstand-
schaft und das Museumsteam des FBM:
Anne Backhaus, Margit Zenk und Georg
Zenk. Wir bedanken uns fiir die bisherige
Unterstiitzung und Verbundenheit.

Auf ein gesundes Wiedersehen zur MV am
14. Mirz 2015 ab 18 Uhr im Frinkischen
Brauereimuseum auf dem Michaelsberg
(chemalige Benediktinerabtei), dessen Klos-
tergriilndung heuer mit einer 1000-Jahr-Feier
gedacht wird. Das FBM ist wieder ab dem 1.
April 2015 (mit neuen Exponaten) fiir alle
»Bier-Wissens-Durstige“  gedffnet. Unsere
Réiume und Exponate sind jetzt videoiiber-
wacht.

Abschlielend noch eine gute Botschaft vom
hl. Benediket: Einfach leben, gelassen leben,
in Freude leben!

Ihr joHannes Schulters, | )

1. Vorsitzender des FBM J




Samstag frith um 8 Uhr: Schon von wei-

tem ist der Rauch zu sehen. Die frinki-
schen Fahnen wehen im Winde. Verdutzte
Kiihe stehen auf der Weide. Die aufgereg-
ten Ginse schnattern und Willis Schweine
schicken uns ihre Hausfliegen zum Grufle
ins Brauhaus..
Der Brautag in Junkersdorf beginnt. Es wird
wieder gebraut im alten Kommunbrauhaus.
Die Einheimischen freuen sich wieder auf
neues Hausbrauerbier. Das alte Hausbrauer
(vom Vorsud) kann bereits seit Freitag Mit-
tag im Girkeller gezapft werden. Axel und
Kurt bereiten dann schon das Brauwasser fiir
den Samstag vor. 30 hl werden zum Kochen
gebracht. Da ist ein Ster Holz gleich mal ver-
schiirt. Bis tief in die Nacht wird meist mit
der Dorfjugend geschiirt und probiert (der
arme Kurt). Zum Einmaischen fiillc sich
das Brauhaus immer mehr. Unsere Brauer-
freunde aus Erlangen vom VFFB nchmen
drei Riithrholzer in die Hand. Max schaltet
die Schrotmithle zum Probelauf ein. Das ge-
quetschte Malzkorn wird kontrolliert. Passt!
Jetzt durchlaufen 4 Ztn PiM, 4 Ztn MM
und 10 kg Rauchmalz die Schrotmiihle und
landen im Maischebottich. Das Malz bezie-
hen wir seit dem 1. Sud am 12.12.1998 von
Christoph Gewalt aus der Milzerei Stein-
bach in Erlangen. Ein 4. Rithrholz wird ein-
gesetzt. Axel ist auch schon da! 13 hl Wasser
bei ca. 57 Grad laufen in den Maischebottich.
Wihrend im Maischebottich kriftig geriihrt
wird, wird das restliche Wasser in der Sud-
pfanne zum Kochen gebracht. Es erfolgt ein
Nachguss mit weiteren 13 hl heiffem Wasser.
Der Maischebottich fasst jetzt ca. 28 hl bei
63 Grad. Die folgende Maltoserast nutzen
wir fiir die 1. Brotzeit im Brauhaus. Brotzeit
ist doch die schonste Zeit.
Riickblick auf die Entstehungsgeschichte:
Im Juli 1991 entscheidet der Gemeinderat:
Das alte Brauhaus soll verkauft werden. Wo-
chen spiter wird das 200 jahrige Gebaude
auch noch in die Denkmalschutzliste aufge-
nommen, was den Verkauf erschweren wird.

Kommunbrauhaus Junkersdorf

Eine wahrlich goldene Bieridee ...

Im Juli 1995 finden sich dann doch endlich
drei Privatpersonen, die das alte Kommun-
brauhaus kiuflich erwerben.

Ludwig Miiller, Axel Fella und Kurt Maria
Adler wollen mit den alten vorhandenen
Braugeritschaften wie vor 100 Jahren selber
Bier brauen. Nach einer Notsicherung im
folgenden Winter und all den Zuschussan-
trigen begann dann die 3jihrige eigenhin-
dige Renovierungszeit am Brauhaus. Vom
Girkeller bis zum Dachgeschoss wurde das
Brauhaus restlos entkernt und mit neuen al-
ten Werkstoffen wieder aufgebaut.

Erster Brautagam 12.12.1998:

Axel, Ludwig und Kurt brauten ihr erstes
Bier im ecigenen Brauhaus. Dabei Walter
Simon, unser Braulehrer von der VHS. Te-
lefonische Beratung erfolgte durch Markus
Metzger (Schuldirektor in Karlstadt). Der
einzige Junkersdorfer war Mario Rexhiuser.
Das Ergebnis des 1. Sudes war a Weiberbier,
bernsteinfarben und siifs.

In alt vergangenen Zeiten war noch mehr
Hopfen drin. Das Bier hatte dann von Mirz
bis Oktober im hauseigenen Felsenkeller
gelagert. Nun ja: Wenn es dann einmal im
Sommer sauer war, hat man halt mit Nat-
ron nachgeholfen. Heut hilt's nicht so lang,
weil’s ja schneller getrunken wird.

Nachdem der Schornstein jetzt wieder regel-
mifig rauchte, kam uns die Idee mit einem
Fest; ein Brauhausfest rund ums Brauhaus,
neben den Kithen und den Ginsen, frei-
sitzend zwischen einem Holzstof8 und der
Weissach. Bunt bestuhlt und betischt mit
regionalen Speisen vom heimischen Metzger
Peter Finni und dem Sonntagsbraten von
unserem Max Koppl, Steuerberater seines
Faches. Gedacht getan: Seit Juli 2001 fin-
det alle 2 Jahre das Junkersdorfer Brauhaus-
fest statt. Von Samstag Mittag bis Sonntag
Abend genieflen wir das Selbstgebraute und
die Schmankerln am Brauhaus.

Zum Bier: Im Prinzip versuchen wir unser
Kellerbier immer nach dem gleichen Rezept
zu brauen. 8 Zentner Malz ergeben ca. 20

hl Hausbrauerbier. Je nach Uberfiillung im

Brauhaus und dem Sudfiihrer kann es aber

zu leichten Geschmacksverinderungen fiih-

ren kommen.

Es gab drei Ausnahmen zum Kellerbier:

- SUD 34 /2005, unser 1. obergiriges Wei-
zenbier, vergoren im Maischebottich.

- SUD 53, unseren 1. Bock, ge-
nannt Hutzebock, gebraut mit
Norbert Hiimmer Fiillmeister.

- SUD 57, unser Erlanger Retro Henninger
Reifbriu aus den 70ern mit Sudfiihrer
Ernst Fischer zu seinem 75. Geburtstag.

Zu unserer groflen Freude erhielten wir

auch zwei Preise:

- 2001 den Denkmalschutzpreis der Hypo-
Kulturstiftung (LRA Hassberge) und

- 2009 vom Bayer. Brauerbund in Miin-
chen den Preis fiir die Goldene Bieridee.

Fines unserer nichsten Ziele ist die erneute

Inbetricbnahme unseres zweiteiligen Berie-

selungskiihlers aus Kupfer (Brauerei Dirauf,

Pfarrweisach). Auflerdem versuchen wir

noch eine Handmaischepumpe zu erwerben.

Der Platz im Brauhaus ist dafiir schon reser-

viert.

Im Juli 2015 findet unser 8. Brauhausfest in

Junkersdorf statt. Hierfiir werden Axel, Lud-

wig und Kurt (alleine) das Festbier brauen.

Nach der Sommerpause im Oktober 2015

wird dann wieder eingemaischt. Braubegeis-

terte sind dann wie stets herzlich willkom-
men.

In diesem Sinne — allzeit gut Sud

Kurt Maria Adler (1.Vorstand VFFB)

An unseren Brautagen werden wir immer
von unsereren Brauerfreunden vom VFFB
(www.braukultur-franken.de) unterstiitzt.
Der Verein zur Forderung der Frankischen
Braukultur wurde am 02.02.2002 im Ten-
nenloher Schléfla gegriindet. In dem frin-
kischen Verein mit ca. 150 Mitgliedern
gibt es die verschiedensten Braugruppen
die mit Brauanlagen von 10 bis 100 I Bier
brauen.
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Brasilianisch-Frankischer Rauchbock

Zwei Kontinente. Zwei leidenschaftliche Brauer. Ein gemeinsamer Sud.

Collaboration Brew der Brauerei Kund-

miiller und der Cervejaria Bamberg aus
Brasilien. Roland Kundmiiller und Alex-
andre Bazzo von der Cervejaria Bamberg
aus Votorantim in Brasilien haben sich zu-
sammengeschlossen und im frinkischen
Brauerei-Gasthof ein gemeinsames Bier
gebraut - einen bernsteinfarbenen Rauch-
bock, malzbetont und mit Aromahopfen
aus dem eigenen Garten.
,Das ideale Bier fiir zwei Rauchbierfans wie
uns®, so Alexandre Bazzo. Beide Braumeister
haben sich 2010 auf der Messe Brau Beviale
in Nirnberg kennengelernt. Schon bald hat
Bazzo Roland Kundmiiller und seinen Bru-
der Oswald in Franken besucht. Eine der vie-
len Gemeinsamkeiten neben dem Bamberg
Bezug war von Anfang an das Rauchbier, fiir
das sowohl Bazzo als auch die Kundmiiller-
Briider bereits mehrfach international ausge-
zeichnet wurden. Als sie sich in diesem Jahr
wiedergesechen haben, kam die Idee auf; ein
gemeinsames Rauchbier zu brauen. Und dies
wurde nun in die Tat umgesetzt.
Frith morgens um 9 Uhr starteten Bazzo
und Kundmiiller mit dem Einmaischen. Das
Rezept fir den Rauchbock hatten beide zu-

vor im Detail via Mail abgesprochen. ,Wir

waren uns schnell einig, einen Rauchbock zu
brauen, der nicht nur malz-, sondern auch
hopfenbetont ist. Deshalb haben wir uns fur
typische aber auch besondere Sorten ent-
schieden, teils aus unserem eigenen Hopfen-
garten®, erklirt Roland Kundmiiller.

Im November wurde der limitierte Rauch-
bock vorgestellt, der sich in die neu geschaf-
fene Weiherer Sondersud-Serie cingliedert.
Im nichsten Jahr wollen die beiden Brau-
meister einen neuen Sud ansetzen. Diesmal
aber nicht in Weiher, sondern in Bazzos
Brauerei in Brasilien.

Heinr. Leicht

seit 1888
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Der Rauchbock

Bier verbindet. Rauchbier noch mehr.
Deshalb haben sich ein brasilianischer
Craft Brewer und ein frinkischer Brau-
meister zusammengetan und einen
Rauchbock gebraut. Glinzend bern-
steinfarben, rauchig wirmend und mit
Hopfen aus dem eigenen Garten. Das
Ergebnis ist ein Zeichen ihrer Freund-
schaft. Und ein Genuss, den beide lieben.

Der Weiherer-Cervejaria Bamberg
Rauchbock - gebraut mit den 4 Malzsor-
ten Carared, Melanoidin-, Rauch-, und
Pilsner Malz sowie den Hopfensorten
Hallertauer Gold, Saphir, Spalter Select
und Spalter Spalter aus Eigenanbau.

Die Cervejaria Bamberg: Die Cervejaria
Bamberg ist im brasilianischen Votoran-
tim, rund 100 Kilometer von Sao Paulo
entfernt, beheimatet. Seit 2005 betreibt
Alexandre Bazzo als Braumeister und
Geschiftsfiithrer seine Brauerei, er hat mit
seinen Bieren bereits mehrfach internatio-
nale Auszeichnungen gewonnen, darunter
die World Beer Awards und den European
Beer Star in Silber fiir sein Rauchbier.
Dass er seiner Brauerei den Namen Bam-
berg gegeben hat, liegt ganz cinfach daran,
dass er die Biere der Region liebt und
schitzt. Nicht zuletzt deswegen wurde

er auch von der Stadt Bamberg offiziell
zum Bamberg Botschafter auserkoren.




Mit dem Reinheitsgebot im Reinen?
Eine Bestandsaufnahme nach 500 Jahren ...

2016 wird das Jahr des Bieres, so viel

steht fest. Denn in diesem Jahr begeht
die deutsche Brauwirtschaft den 500. Jah-
restag der wohl bekanntesten Lebensmit-
telvorschrift in Deutschland, wenn nicht
sogar in der Welt. Aber so wie es aussicht,
sind nicht mehr alle Brauer in Deutsch-
land mit ,,ihrem obersten Gebot“ im Rei-
nen. Immer hiufiger wird Kritik am Rein-
heitsgebot laut, auf die vonseiten des
bayerischen Brauerbundes immer heftiger
reagiert wird. Zeit, sich in zwei Teilen die
10 hiufigsten Mythen, Vorurteile, Argu-
mente und Kritiken im Einzelnen anzuse-
hen.
Von Norbert Krines.

1. Nach dem Reinheitsgebot darf nur Was-
ser, Malz, Hopfen und Hefe zum Brauen
verwendet werden.

Stimmt so nur fiir untergirige Biere. Ober-
girige Biere diirfen tatsichlich auch Zucker
enthalten. ,,Fiir die Bereitung von obergiri-
gem Bier ist die Verwendung von technisch
reinem Rohr-, Riiben- oder Invertzucker
sowie von Stirkezucker und aus Zucker der
bezeichneten Art hergestellten Farbmitteln
zulissig® (§9 (2) Vorliufiges Biergesetz).
Auch die Zugabe von Kohlensiure ist bei
alkoholfreien Bieren erlaubt. Entstammt die
Kohlensaure demselben Brauprozess, muss
die Zugabe nicht gekennzeichnet werden.
Stammt sie von einem anderen Brauprozess,
muss sie als Girungskohlensiure angegeben
werden.

2. Wenn Ausnahmegenehmigungen fiir be-
sondere Biere, dann bitte nur fiir alte, tra-
ditionelle deutsche Sorten! So ,,verriickte
Biere“ wie ein Lavendelbier braucht doch

niemand!

Mit dieser Forderung macht der Beirat des
bayerischen Brauerbund gerade Druck (siche
Brauwelt 44/2014). Die Gose (mit Salz und
Koriander) soll demnach weiterhin gench-
migungsfihig sein. Das Witbier (mit Oran-
genschalen und Koriander) aber nicht. Mal
abgesehen davon, dass sich ,die deutschen

.

Grenzen“ in den letzten 500 Jahren immer
wieder verschoben haben, ist eine ,,Deutsch-
tiimelei“ in Sachen Bier bedenklich. Was
»alt“ und ,traditionell” sein soll, ist fraglich.
Wie viele in Deutschland gebraute Witbiere
braucht es zur Tradition?

Und letztlich entscheiden die Verbraucher,
was sie trinken wollen und was nicht. Ob also
verriickte® Sorten irgendwann einmal (wie-
der) Teil der deutschen Brau- und Biertradi-
tion werden, sollte die Geschichte weisen.
Ubrgens, ein ,Lavendelbier* wird zur Ge-
sundheitsverbesserung und Krankheitspro-
phylaxe im in Nirnberg gedruckten Haus-
buch von Johann Christoph Thieme aus dem
spaten 17. Jahrhundert empfohlen!

3. Das Reinheitsgebot ist angewandter Ver-
braucherschutz!
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Da will ich gar nicht selbst antworten. Das
tiberlasse ich dem Bundesverwaltungsgericht
in Leipzig: ,Ob dieses Reinheitsgebot ver-
fassungsrechtlich zu rechtfertigen ist, ist um-
stritten. [...] Seinen rechtfertigenden Grund
findet es nicht in den Belangen des Gesund-
heitsschutzes, sondern allein in der Pflege
einer kulturellen Tradition — der deutschen
Braukunst — und der Gewihrleistung eines
bestimmten Produkeniveaus.[...] Die Pflege
der kulturellen Tradition und die Gewihr-
leistung eines bestimmten Produktniveaus
erfordern es nicht, alle Abweichungen vom
Reinheitsgebot zu verbieten, als handele es
sich dann zwangsliufig um minderwertiges,
triigerisches (gepanschtes) oder gar gefihrli-
ches Bier* (BVerwG 3 C 5.04).

4. Wer das Reinheitsgebot aufgibt, be-
kommt Chemiebiere!

Die Gefahr besteht tatsichlich. Erlaubt
man z. B. die Zugabe von Friichten, liuft
man Gefahr, dass natiirliche oder kiinstliche
Fruchtaromen folgen. Schon heute stehen
auslindische Trendbiere und deutsche Bier-
mischgetrinke mit genau solchen Inhalts-
stoffen in den Regalen — und werden von
den Konsumenten wie selbstverstindlich
als Bier wahrgenommen. Dagegen hilft nur
eine deutliche Kennzeichnungspflicht aller
Inhaltsstoffe — und zwar grof§ und deutlich!
Zudem liefe sich dhnlich wie beim Hopfen
festlegen, welche Formen von z. B. Fruchtzu-
bereitungen erlaubt sein sollen.

5. Das Reinheitsgebot schiitzt die deut-
schen Brauereien, vor allem den Mittel-
stand, vor der auslindischen Konkurrenz.

Schon wire es, aber das ist ein Mirchen. Zum
einen konnen auslindische GrofSbrauereien
auch reinheitsgebotskonform viel giinstiger
brauen als der deutsche Mittelstand. Zum
anderen diirfen auslindische Brauer Malz
durch giinstigere Zuckerarten ersetzen und
ihr Produkt trotzdem hierzulande als Bier
vermarkten. Im Gegenteil: Kreativbiere wie
Coffee-Stouts oder weihnachtliche Gewiirz-
biere kénnten fiir kleine Brauereien sogar zur
lohnenden Marktnische werden, die in- wie
auslindische Groflbrauereien mit ihren am
Massengeschmack orientierten Produkten
nicht bedienen kénnen.

~ )

In der nichsten Folge geht es unter

anderem um die Themen:

- Reinheitsgebot ist Einheitsgebot!

- Seit 500 Jahren wird nach dem
Reinheitsgebot gebraut, oder?

- Dank Reinheitsgebot gibt es keine
Lebensmittelskandale beim Bier.

e
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Opium aus
der Bierhefe
Forscher der Universitét granford
{USA) haben Bierhefe dazu

ebracht, Opioide z4 produzieren.

Dazu zhlen das Schmerz-
und der Husten-

mittel Morphin
stiller Codein. Der natiuliche
ide ist der

Lieferant fur Opio
.Die Wissenschaftler

Schlafmohn
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WASABI (griinliche Farbe) aus Japan
mit Meerrettich gebraut

£3 war einmal, vor pichl allzu langer Zeil...
Dataten sich muscgmen vier Braufecn aus dem
Bierwunderland Oberfranken, twm
der holden Damenwell ein Bier zu bescheren.

Fiir den Teentrunk, Wasser, rein, frisch und klar awa dem
ﬁerquP&qe wunderbar. Dazu buntes, pralles Malz von
[rinkischen Feldern und griines Gold aus duftenden

feben eingehauchl. Quick-

Hopfenwiildern. Durch Hefe,
{ebendig und wild - hall: typisch Weibabild!

Brauerei
Drei Hironen
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In liehevaller Erinnerung

Wir trauern um unser lang-
jahriges Mitglied und che-
maligen Vorstandskollegen
Dieter Mayer (chemaliger
Braumeister der Schlossbrau-
erei Reckendorf).

Dieter Mayer Wir werden all unseren Ver-

*14.06.1936  #13.7.2014 | storbenen stets ein ehrendes

und dankendes Gedenken
bewahren.

%] Doemens Abschied

Im Rahmen einer privaten Abschiedsfeier im
Meisterstiibar dankte Klayus Ritter (Bikd links)
seinem langjahrigen Weggefihrien Johannes
Schulters, Obmann ces BdD for Maordbayern,
flr die tatiraftige Unterstiitzung bei der Doe-
mens-Standortentscheidung for Grafelfing,



Neumitglieder

Margit Zenk, Bamberg
Familie Borschert, Bamberg

Unsere Jubilare - Jan-Juni
25

Zander,Erwin
,Weis,Johann

30

Faflbiittnerei®
Int.Brauereikultur-Verein
Tigges, J.Peter \
»LofHler, Robert Dr: !
Heckmann, Norbert
Qesters, Gerhard

Sauer, Herbert

35

Weyermann, Michael
Schmitt, Josef
Romeis, Peter
Hartmann, Ambros 1
Lindenbriu Grifenberg
Schroll,Rudolf p
Plank, Hubert L3
Heller, Hans
Scheubel, Giinter
Jacob, Horst
Sauer, Christian
Hénig, Friedrich
Brauerei Meusel

e

Kaiser, Giinter

Geburtstage

Januar
S0 Ernst,Bernhard Dr.
75 Waldner, Paul

Februar
70 Weinert,Wilmar

Mirz

60 Loffler,Robert Dr.
60 Dorsch,Karlheinz RA
70 Tholking, Franz
70 Scholl, Roswitha
April

65 Krause,Reinhold
70 Horbelt,Rainer

60 Volkl,Helmut

65 Schreiber,Thomas Dr. Dr.
75 Fritsche,Rudolf
50 Jiingling,Georg

50 Sator, Joachim
Mai

60 Lindner,Gerhard
75 Scholl,Giinter

70 Dérfler,Dieter

70 Doepke,WernerDr.
50 Traeger,Roland

70 Winter,Gerd

50 Fabian,Riidiger
Juni

65 Trunk, Maria
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Fan Shop - Malz & More

in der BrennerstraBe 17-19 - 96052 Bamberg - Tel.: +49 - (0)951 - 93 220-764

Offnungszeiten:
Mo - Do: 14.00 - 17.00 Uhr und Fr: 10.00 - 12.00 Uhr + 13.00 - 15.00 Uhr
Lassen Sie sich liberraschen von der groBen Auswahl an
WEYERMANN® Geschenkartikeln und der Vielfalt an internatio-
nalen Bieren aus der WEYERMANN®’schen Braumanufaktur.

Wir bieten auch Fiihrungen durch die rot-gelbe WEYERMANN® Welt an!
Infos unter: www.weyermann.de

T

Buchvorstellung : FBM Frinkisches Brauereimuseum, Bamberg

Drei Schobbn - zwa Seidla-a U

Was lange wihrt ... Die Bamberger

Brauer waren fast vollzihlig auf dem
Michelsberg, um die Vorstellung einer
wertvollen Dokumentation iiber das
Bamberger Bier zu erleben.
Sechs Fotografen, darunter Werner Kohn
und Erich Weif, haben sich in den Jahren
von 1993 bis 1998 aufgemacht, um dem Ge-
heimnis des Bamberger Tranks mit der Ka-
mera nachzugehen. Kultisch verehrt werden
die Erzeugnisse aus dem einen oder anderen
Stadtteil von Genieflern, die der Brauerei,
dem Garten, dem Keller oder der Wirtsstube
treu bleiben. Aufgespiirt wurden die Kup-
ferkessel, Kiihlschiffe und Trubsicke, aber
auch die beginnende Modernisierung vieler
Brauereianlagen zu dieser Zeit. Uber den
Herstellungsprozess hinaus werden weiter-
hin Wirtshiuser, Feste und architektonische
Zeichen in der Stadt dokumentiert.

Drei Schobbn - zwa Seidla - a U

Fotografiert von: Johannes Karch, Wer-
ner Kohn, Gudrun Pimpl, Georg Péhlein,
Franziska Reif, Erich Weif$ —

mit einem Essay von Ekkehard Arnetzl
160 S., 156 Abb., 24 x 22,5 cm

ISBN: 978-3-940821-33-1

Auch als Geschenk fiir 22,- € im FBM und
den Brauereien erhiltlich.

100 Jahre Innovation und Tradition

Peter Nein

C Bau- und Mébelschreinerei

Schreinereibetrieb fiir Fenster und Tiiren an Alt- und
Neubauten sowie samtliche Inneneinrichtungen

96049 Bamberg-Bug, Bughof 1d,
Tel. 0951/56246, www.schreinerei-nein.de




/

| Starkantrinken

Fotos®€hristian Albert

Pilgerwanderung der Mitglieder am 06.01.

War es das gute Wetter? Oder braucht

es fiir 2015 tatsichlich mehr Kraft als in
den Jahren zuvor? In jedem Fall war kaum
mehr ein Stehplatz frei und es war ein mehr
als gelungener Start ins neue Jahr ...

Kurz notiert
Neue Craft-Beer-Gliser —

fiir besondere Biere
Die Craft-Beer-Gliser von Spiegelau

wurden zusammen mit einem Experten-
team aus Braumeistern und Spezialisten
der Bierbranche entwickelt. Mit dem
Ziel, die Glasformen zu finden, die

den komplexen Geschmacksprofilen
der handwerklich gebrauten Sorten
India Pale Ale, Wheat Beer und Stout
am besten gerecht werden, wurden

in Workshops eine hohe Anzahl
Glasformen getestet. Den Experten
zufolge gelingt es, dank der von ihnen
erprobten und speziell auf die Bier-
sorte abgestimmten Glasformen, die
Aromen an Nase und Zunge balanciert
weiterzugeben sowie Geschmack und
Textur der Biere optimal darzustellen.
u.a. von den Firmen: Sabm, Rastal und Spiege-
lau (Foto Spiegelan)

)

Vielseitig.

Uberraschend. Anders.

Bohmens bester Brau-
meister & seine Biere zu

Braumeister Petr Petruzalek bringt seine
edlen Gerstensifte nach Bamberg, um
sie mit 38 Bierfreunden zu degustieren.
Die Gelegenheit, die mit Goldmedaillen
iiberhiuften Kreationen zu verkosten,
ist einmalig — sie werden sonst nur

in der eigenen Brauerei im Stidtchen
Dobrany bei Pilsen ausgeschenkt.

Die Veranstaltung im Detail:
Prisentation des ersten Bierreisefiihrers
in die Region Pilsen, Hintergrundin-
formationen tiber die exquisite Bier-
landschaft Westbohmen und natiirlich
die Bierdegustation mit Petr Petruzalek
(Brauerei Modré hvezda, Dobrany)

Tickets: Café Abseits (Podeldorfer
Str. 39, Bamberg, Tel. 0951 303422)

oder www.bierreise-pilsen.de

Tipp: am 01.05./02.05.2015 und
26.09./27.09.2015 ist
Gelegenheit zum Gegenbesuch!
Info: www.bierreise-pilsen.de
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Impressionen von der Herbstexkursion:
Genussreise vom 10.-12.10.2014 in den Teutoburger Wald

Fahrt in den Teutoburger Wald
Unsere Stationen:

- Brauereibesichtigung der Warburger
Brauerei mit Brotzeit u. Bierprobe

- Besuch im Westfalen Culinarium

- Fithrung durch das Schloss Corvey

- Besuch der Porzellanmanu-
faktur Fiirstenberg

_lg-!!d !ﬁ

satorrotas Kommunikationsdesign

Wirkungsvolle Werbung fir
Handwerksbetriebe - ganz nach dem Motto:
Wenn es nicht einfach geht, geht’s einfach nicht!

£
b

» Strategien fir Markenbildung und Vertrieb
» Online-/Offlinemarketing
» Design, Fotografie und Video

Joachim Sator, Dipl. Komm.-Designer
Referenzbeispiel : www.sonnen-bréu.de fon 0951-2094016, www.satorrotas.de

| u S| Betreiber der www.bierreise-pilsen.de
ﬁH' “ _L_.]-‘ [ll“ der www p
~ = = J7

gi.a --r‘ i

FBMNEWS

» Internet, Social Media Freue mich auf ein unverb. Erstgesprach:

BRANDL !

UNFALLINSTANDSETZUNG - FAHRZEUGBAU

Exklusiv bei uns!

SMART REPAIR
en
pelie® df‘\:\:\\\(a

PKW - LKW - BUS

Siemensstrafe 29 - 96050 Bamberg
Telefon

0951/915 44-0



| Anmeldeformular Frithjahrsexkursion

Hiermit melde ich mich verbindlich zur Mein Name (ggfs. Begleitung):
| Frithjahrsexkursion des FBM an.

Bitte ausfiillen und per Post ans FBM schicken. Meine Anschrife:

| Der Teilnehmerbetrag (p.P. 39,90 €) wird direke im Reisebus
eingesammelt. Der Anmeldeschluss ist der 09.04.2015. Bei

. . . Meine Telefonnummer:
| verspateter Anmeldung besteht kein Anspruch auf Teilnahme.

Anmeldung bitte senden an das

.1 . Meine Email:
| Friankische Brauereimuseum e.V.

Michacelsberg 10f, 96049 Bamberg.

| Ort, Datum Unterschrift

- - - - - - -

Friithjahrsexkursion in den Aischgrund

Genussreise vom 09.05.2015

Bier, Whisky, Meerettich ...
Unser Genusspaket und im Reisepreis
inbegriffen:
- Brauereibesichtigung
- Reiseleitung/ Busfahrt incl. Parkgebiihren
- Eintritt ins Meerettich-Museum
Baiersdorf
- Besichtigung von Baiersdorf
- Imbiss und Bier beim Kellerberg Verein
- Eintritt ins Karpfenmuseum, Neustadt
- 3 Bratwiirste mit Kraut oder Kartoffelsa-
lat und Bierprobe in der Steinbach Briu
- Eintritt im dortigen Brauereimuseum
- Besichtigung der Whiskydestillerie
Blaue Maus mit kleiner Whiskyprobe
Abfahrt: 7.30 Uhr vom Main-Franken-Cen-
ter in Bamberg (An der Breitenau 2).
Anmeldeschluss ist der 09.04.2015.
Die Anmeldung hat schriftlich zu erfolgen.
Die Reservierung erfolgt in der Reihenfolge
der Einginge. Bei Uberbuchung werden die
TN auf eine Warteliste gesetzt u. telef. be-
nachrichtigt.
Reisekosten: 39,90 € p.P.

lllmre&g};
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Werden Sie Mitglied im FBM!

Sie sind Geniefler und mochten die traditionelle Bier-
kultur und -vielfalt erhalten? Dann werden Sie Mitglied
bei uns und profitieren Sie von vielen FBM-Aktivititen!

Mein Name (Druckbuchstaben):

Meine Anschrift:
Das Frinkische Brauereimuseum Bamberge. V. ist ein Zu- |
sammenschluss von Mitgliedern und Forderern, die sich . . -
. . .. . R . . Privat Institution Familie
im Jahre 1979 aus Liebe zur Brautradition und reinem, fri- Mein Beitrag: (1)) (62) (45,) |
schem Bier zusammengefunden haben. Als gemeinniitziger ’ ’
Verein haben wir derzeit weleweit rund 400 Mitglieder aus Bank: |
allen Kreisen und Berufsschichten, darunter iiber 100 Brau-

ercien. Mitglied werden kénnen alle natiirlichen und juris-
tischen Personen des privaten und 6ffentlichen Rechts.

Der Mitgliedsbeitrag betrigt 31,- bzw. 62,- Euro jahrlich,

IBAN / BIC: |

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

Familien zahlen 45,- Euro. Zahlreiche Veranstaltungen

sorgen fur ein aktives und attraktives Vereinsleben. Ort, Datum

Antrag bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum e.V.
Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg oder online:

www.brauereimuseum/mitglied

AUFGEMOBELT!

BESUCHEN
SIE UNSERE
NEUE
GASTSTATTE

WEIHERER BOCKBIERANSTICH

FR./SA. 17./18.10. AB 11 UHR:
Bocksbraten, Bierhaxn, Schnitzel und
hausgemachter Leberkds

SA. 18.10. AB 18 UHR:

Stimmung in Biergarten

und Brauereihof

mit Mike Hempel

Brauerei-Gasthof Kundmidller - Weiher |13 - 96191 Viereth-Trunstadt
www.brauerei-kundmueller.de

Redaktion

satorrotas Kommunikationsd-c-sign
Josefstrafle 32 . 96103 Hallstadt
Telefon: 0951-2094016 . i
info@satorrotas.de . www.satorrotas.de

Herausgeber:

Frinkisches Braueréimuseum e.V.
Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg
Telerol 0951 SI016™ 2P
info@brauercimusetim.de

wwwW.brauereimuseum.de 2
, Verantwortlich fiir den

redaktionellen Inhale:

Johannes Schulters (Vi.S.d.D),
Telefon: 0951-9370349,
info@fraenkische-bierakademie.de

Offnungszeiten April-Oktober:
- Mi-Fr13:00 bis17:00 Uhr,
Sa, Sound Feiertage 11:00 bis 17:00 Uhr.

Gruppenfithrungen auch zu anderen

—

Zeiten nach Absprache méglich.

FBM NEWS

Unterschrift |

Vereinsinterne Termine
Frithschoppen 10-13 Uhr

01.02.2015 01.03.2015
03.05.2015 07.06.2015
05.07.2015 02.08.2015

Mitgliederversammlung 14.03.2015
ab 18.00 Uhr, Tagesordnung:

1. Begriiffung

2. Feststellung der Beschlussfihigkeit

3. Bericht des Vorstandsrates

4., Kassenberichte

5. Bericht der Kassenpriifer

6. Entlastung des Vorstanden

7. Antrige und Verschiedenes

Saisonbeginn 01.04.2015
Tag des Bieres 23.04.2015

Friihjahrsexkursion 09.05.2015
Bier, Whisky, Meerrettich ... s. S. 11.

Fronleichnam Prozession in
Bamberg 04.06.2015
Alle Brauer sind hierzu herzlich cingela-

den mitzugehen (Treffpunke Domberg)

Thre Unterstiitzung in Form einer Anzei-
ge ist uns Willkommen. Bei der Gestal-
tung von Druckvorlagen sind wir gerne
zum 'Selbstkostenpr_eis behilflich.
Konto'des Frinkischen Brauercimuseums:

Sparkasse Bamberg
IBAN DE87 77050000 0578 205999

——T -
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www.brauereimuseum.de %r:l-' -
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