Uber 1800 Exponate konnen
bestaunt werden. Ein Besuch
lohnt sich!
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B S. 10 : Impressionen Herbstexkursion 2017 // S. 12: Sonderausstellung Faszination Porzellan
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Editorial

Alles flieft ...

Dem griechischen Philosophen Herak-

lit zugeschriebener Ausspruch, der be-
deuten soll, dass die Welt auf ewigem Wer-
den und Vergehen beruhe.
Alles befindet sich im Fluss und alles be-
findet sich in stetiger Verdnderung, nichts
bleibt wie es war. Auch wir im FBM und
auf dem Michaelsberg miissen uns Verinde-

rungen stellen und nach Mdglichkeit kon-
struktiv mitgestalten. So haben sich durch
die Renovierung der chem. Klosteranlage
im Inneren und Aufleren des Museums cher
positive Verinderungen ergeben (Fassade,
Fenster etc.). Schade ist es um unseren Aus-
leger, den wir nicht mehr anbringen diirfen,
cine groflere Hinweistafel soll dieses Manko
kompensieren. Auch tite uns ein Lagerraum
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fir Exponate und Bausteine echt gut. Eine
Sonderausstellung mit Bierkrugdeckeln aus
der Zinngieferei Eisenhart in Eichstitt soll
uns wieder neue Besucher auf den Michaels-
berg bringen. Die Besucherzahlen bewegen
sich fast auf dem Vorjahreszeitraum und eine
sehr verdiente Mitarbeiterin aus dem Mu-
seumsteam, Frau Anne Backhaus, steht uns
nicht mehr zur Verfiigung. Inge Wachter und
Wolfgang Bohm werden weitestgehend auch
organisatorische Aufgaben iibernchemn.
Herzlichen Dank dafiir. Unser gesamter In-
ternetauftritt wird ebenfalls erneuert und
aktualisiert werden und manches mehr wird

geschehen.

Was bleibt, ist die Verinderung;
was sich verindert, bleibt.
M. Richter

Gemeinsam mit unseren Mitgliedern und
Forderern sollte uns dies gelingen!

Hierzu benétigen wir die aktive PR-Hilfe
aller Mitglieder. Bitte macht Werbung fiir
einen Besuch bzw. fiir eine Mitgliedschaft in
diesem schonen Verein. Tue Gutes und rede
dariiber bzw. lass dariiber reden.

; "
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} Bickerei Seel

— BAMBERGER HORNLA —
SEIT 1427

Lugbank 8 / / 96049 Bambcrg
Tel 0951/57085 // www.baeckerei-seel.de

Hoflieferant des FBM

Brauereimaschinenfabrik & Apparatebauanstalt

www.kaspar-schulz.de

FBM-NEWS

So werden wir im Sinne eines KVP (Konti-
nuierlicher Verinderungsprozess) versuchen,
unsere Bier-Bildungsstitte immer wieder in-
teressant und spannend zu machen und Er-
reichtes zu erhalten und zu verbessern.

Herausfordcrungcn beim Vereinsmarketing

sind:

- Wofiir steht unser FBM eigentlich?

- Welches Geschift beherrschen wir wirk-
lich?

- Wer sind unsere Kunden/Giste und wel-
chen Nutzen bieten wir ihnen?

- Was dndert sich gerade (Altersstrukeur
unserer Mitglieder, Neumitgliederwer-
bung)?

- Wie sind unsere Zahlen? Und welche
Schliisse ziehen wir daraus (Noch steht
das FBM relativ gut da)?

- Sind wir tatsichlich ein ,,dynamisches”
Unternehmen/Verein und fiir die anste-
henden Herausforderungen richtig auf-
und eingestellt?

- Wann haben wir unsere Kunden/Giiste
das letzte Mal positiv tiberrascht?

,»Ohne seine Idealisten konnte kein
Verein existieren. Ohne seine Phlegma-
tiker hitte keiner genug Mitglieder*
Hans-Heinrich Hitzler

In diesem Sinne: Drinkste ene met?

(Aus dem kolschen Grundgesetz)

Kommen wir dem Gebot der Gastfreund-
schaft nach! Sei es bei den regelmifigen
Frithschoppenterminen (Wo sich Giste und
Interessierte gerne tiber die Arbeit des FBM
informieren konnen), beim Stirkeantrinken
oder bei der MV am 17.03.18 ab 18.00 Uhr
im FBM.

Euch und Euren Lieben noch ein gesundes,
gliickliches und genussreiches Bierjahr 2018
wiinschen die FBM Vorstandschaft und das
FBM-Team. Gebe Gott hierzu Gliick und
Segen drein.




Die Brauerei Grasser, bekannter unter
dem Namen Huppendorfer Bier, ver-
bindet im besten Sinne die Tradition der
typisch oberfrinkischen Kleinbrauerei

mit einer modernen Bierherstellung.

Wer das ,,Huppi® nur als Kastenbier aus dem
Supermarkt kennt oder von regionalen Bier-
festen, wo kein Huppendorfer mehr fehlen
darf, sollte sich auf den Jura begeben und in
Huppendorf einkehren, um Bier, Essen und
Leut kennenzulernen. Dann bekommt man

L

Entdecken Sie unsere Biervielfalt
mit abwechslungsreichen
Saisonbieren und genieflen Sie
frankische Brotzeiten aus
eigener Schlachtung.

Huppendorf 25 . 96167 Kdnigsfeld
L Telefon: 09207/270
Offnungszeiten: 09.00 - 22.00

Ruhetag: Dienstag

huppendorfer-bier.de

ein Gespiir dafiir, warum die Brauerei in aller
Munde ist. Denn hier wird ,Hausmacher®
noch ernst genommen. Schweinebraten und
vor allem die Hausmacher Brotzeit kommen
aus dem eigenen Stall - Wildes kommt aus
der cigenen Jagd — die KI68“ und der ,Wir-
sching® vom eigenen Feld oder von regiona-
len Bauern. Geschlachtet wird jeden Monat
vor Ort — und dann gibt es natiirlich am Frei-
tag Schlachtschiissel.

Johannes Grasser, Braumeister in 11. Gene-
ration, darf sich gliicklich schitzen, dass mit
Andreas, Braumeister in der 12. Generation,
und den Geschwistern Eva und Theresa, die
den Gasthof mit Ubernachtung managen,
das Lebenswerk in gute Héande geht. Tat-
sichlich ein nicht mehr so selbstverstindli-
cher Trumpf, dass sich aktuell zwei Generati-
onen die Arbeit teilen und gemeinsam nach
vorne blicken.

Wir stellen vor: Mitgliedsbrauerei Grasser in Huppendorf

' Vom Bier beseelte Brauer auf dem Jura

Braumeister in 12. Generation: Andreas Grasser

Dazu gehoren neben der Familie auch die
langihrigen Mitarbeiter, die teils aus dem
Dorf, teils aus dem nahen Umland kom-
mend, das Bier zu dem gemacht haben was
es heute ist — ein Gedicht. Allen voran die
vier Ganzjihrigen (Vollbier, Pils, Weizen,
Zwickel) - dazu auch immer das jeweilige
Saisonbier. Immer wieder ein guter Anlass,
zum Anstich zu kommen: Zwei Bockbiere,
Rauchbier Grachids, Mirzen, Pfingsochsla,
Export, Winterweizen, Weihnachtsfestbier
werden rechtzeitig auf der Homepage ange-
kiindigt.

Warum sich das Bier tiber die Dorfgrenzen
hinweg so gut verkauft kann selbst Hannes
nicht genau definieren. Sicherlich ist es ein
Mix aus vielen Faktoren — allen voran die 13
festangestellten Mitarbeiter, die sich mit der
»Huppi-Philosophie® voll und ganz identifi-
zieren. Aber dazu braucht es natiirlich auch
beste Rohstoffe, wie Andreas es beschreibt:
~Wir profitieren durch die Hollfelder Mulde
von ciner erstklassigen Wasserqualitit. Spe-
ziell unser Wasser bekommen wir aus dem
Trockental zwischen Laibarés und Herolds-
mithle. Unsere Rohstoffe werden grofiteils
direkt vom Bauern schon vor der Aussaat
gekauft und gegen einen Malzlohn von unse-
ren hiesigen Milzereien Bamberger Milzerei,
Weyermann und Zeitler vermalzt. Auch hier
ist uns der direkte Kontakt zu den Hopfen-
bauern wichtig. Wir verwenden ausnahmslos
mehrjihrige Pflanzen — darunter Aromahop-
fen aus der Hallertau und Spalter Aromen
fiir helle, hopfenbetonte Biere. Aber auch
die beste Braukunst braucht die nétige Ruhe
fiir die Reife. Vorausschauend hat mein Vater
die Lagerkapazititen soweit aufgebaut, dass
wir dem Bier selbst in der Bierhochzeit eine
ausreichend lange Reifung gonnen kénnen.
Darauf sind wir besonders stolz:

Text und Bilder: Joachim Sator



Biergeschichte

VYon den Sumerern bis ins Mittelalter

Erste Brauer waren vor S Jahrtausenden

die Sumerer
Die Sumerer gingen um 3000 v. Chr. nicht
nur als Entwickler der Keilschrift und Be-
grinder der Monumentalarchitektur in die
Geschichte der Menschheit ein: In Mesopo-
tamien, am Unterlauf der Fliisse Euphrat und
Tigris, wurde auch das erste Bier gebraut.
Den Beweis liefert uns das «Monument
bleus>, das im Pariser Louvre zu sehen ist.
Das sumerische Werk zeigt in Bildern die
Enthiilsung der Getreidekdrner zur Bierbe-
reitung; die Verarbeitung des Getreidemal-
zes zu Broten, das Aufweichen in Wasser und
den Girungsprozess.

Ersiufen im eigenen Gebriu

Die Babylonier fithrten Tradition und Kunst
der Sumerer fort. Interessant ist in diesem
Zusammenhang, dass der als Begriinder des
«positiven Rechts» in die Geschichte ein-
gegangene Konig «Hammurabi» auch ein
Gesetz fiir das Brau- und Gaststittengewer-
be mit insgesamt 320 Paragraphen erlief. In
diesem Gesetz waren u.a. Vorschriften tiber
das Brauwesen, iiber den Besuch der Wirt-
schaften und die Gestaltung der Bierpreise
enthalten. Fur Hersteller von wissrigem Bier
sah Hammurabi den Tod durch Ersiufen im
eigenen Gebriu vor!

Von den Agyptern zu den Griechen
und Romern

Vermutlich waren es die Babylonier, die den
Agyptern das Bier als Nationalgetrink be-
liebt zu machen verstanden. Archiologische
Funde wie Wandgemilde und Skulpturen
altagyptischer Griber liefern reiche Hin-
weise auf die grofle Bedeutung des Bieres im
Lande der Pharaonen.

Sowohl die Griechen als auch die Romer ka-
men mit dem Gebriu in Berithrung. So rich-
tig begeistern konnten sie sich jedoch nicht
dafiir. Anders war dies bei den Galliern: Die
Vorfahren der Franzosen wollten sich von Er-
oberer Cisar ihr Bier um keinen Preis verbie-
ten lassen. Auch die Germanen schitzten den
gegorenen Saft auflerordentlich. Nachgewie-
sen ist, dass sie den veredelten Gerstensaft so-
gar in religi'dsen Zeremonien einsetzten und

ihn den Gottern als Opfer darbrachten.

Jeder Haushalt eine Brauerei

In der Zeit zwischen der Volkerwanderung
und dem hohen Mittelalter stellte jeder
Haushalt sein eigenes Bier her. Die Frauen
brauten es so selbstverstindlich, wie sie Brot
backten. Gelang ihnen der Sud besonders

gut, so luden sie ihre Nachbarinnen zum

FBM.NEWS. -

«Bierkrinzchen» ein.

In vielen alten Rezeptbiichern ist der Begriff
«Warmbier>» enthalten: Dieses Getrink
wurde am Morgen zubereitet und mit Ei,
Ingwer und Muskatnuss angereichert. Mit
diesen Zutaten stellte es fiir unsere Vorfahren
nicht nur ein Frithstiick dar, sondern bewihr-
te sich auch als kostengiinstiges Hausmittel.

Klo6ster erobern den Marke

Seit dem neunten Jahrhundert stellten auch
die Kloster Bier her. In Germanien, Gallien,
Britannien und bei verwandten Volkern ver-
besserten die Klosterbrauereien dessen Qua-
litit so sehr, dass ihnen die Brauwissenschaft
wichtige Erkenntnisse verdankt. Dazu gehort

unter anderem das Beiftigen von Hopfen als
Gewiirzmittel.

Berithmt ist der Plan des Klosters St. Gallen
aus dem Jahr 820, der gleich drei Brauereien
aufzeigt. Eine Brauerei war fiir die Ménche,
cine zweite fir die Pilger und eine dritte fiir
Giste vorgesehen! In den Kléstern stellte
Bier eine wichtige Erginzung zu den Mahl-
zeiten dar. In der Fastenzeit galt die Regel,
dass alles, was fliissig ist, auch wihrend des
Fastens genossen werden darf.

Klosterbiere: Gut und giinstig

Die Kléster brauten zunichst fir den Eigen-
bedarf und zur Versorgung der vielen Besu-
cher, die an die Pforte klopften, um Hunger
und Durst zu stillen. Erst spiter begannen

DIE BACKEREI
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Diese kupfernen Bievgefifse wurden in der Braver-
stivache als Schiminel oder auch Pitsche bezeichnet

die Kloster mit dem gewerblichen Vertrieb
des Bieres: Die Klosterschenken begannen
wie Pilze aus dem Boden zu schieflen. Die
Qualitit der Klosterbiere galt als hervorra-
gend und der Preis dafiir war giinstig.

Die biirgerlichen Brauereien und Gaststitten
vermochten diesbeziiglich nicht mehr mit-
zuhalten und sahen in der Klosterbiererzeu-
gung ecine existenzbedrohende Konkurrenz.
Zu Beginn des 15. Jahrhunderts begannen
viele Landesfiirsten damit, den Klostern
den offentlichen Verkauf ihres kostlichen
Getrinkes zu verbieten. Mit diesem Verbot
wurde der Weg zur modernen Brauerei ge-
ebnet ...

Quelle: Deutscher Brauerbund
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Braukunde

Die Technologie des Milzens

Beim Milzen sollen Enzyme im Ger-

stenkorn gebildet und bestimmte stoff-
liche Umwandlungen vorgenommen wer-
den.

Zuerst wird die Gerste zum Keimen ge-

bracht, bis an einem geeigneten Zeitpunkt

der Vorgang unterbrochen wird. Diese Pro-
zesse dienen dazu, die festen Bestandteile der

Gerste im weiteren Brauvorgang 16slich ma-

chen zu kdnnen.

Die Gerste wird gesaubert, eventuell getrock-

net, sortiert, in grof8en Silos gelagert und fiir

die Keimung geweicht:

- Siubern Entfernung von Steinen,
Unkrautsamen, Metallteilen, Lehmbro-
cken, etc.

- Sortieren nach gleichmifigen Kérnern,
kleine Korner werden aussortiert

- Trocknen auf Lagerfahigkeit unter 15 %
Wassergehalt

- Lagerung: Beliiftung zur Aufrecherhal-
tung der Atmung

- Wekichen: In der lagernden Gerste sind die
Enzyme noch inaktiv, beim Weichen wird
dem Korninnern Wasser zugefiihrt,
dadurch werden die Enzyme aktiviert

Die Atmung der Gerste steigt und somit

auch der Bedarf an Sauerstoff, deshalb muss

beim Weichen nicht nur Wasser, sonder auch

Sauerstoff zugefithrt werden. Der Wasserge-

halt der Gerste steigt auf 42-45 %.

In 100-200 Tonnen schweren Keim-

kisten verweilt die Gerste-Was-

ser-Mischung.Beim Keimen

unterscheidet man:

&

@D
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Craft Beer Fan Shop
Malz & More

im Weyermann® Gastezentrum
BrennerstraBe 15 - Bamberg - Telefon: +49 - (0)951 - 93 220-764

Offnungszeiten:
Mo - Do: 13.00 - 18.00 Uhr
Fr: 10.00 - 12.00 Uhr + 13.00 - 18.00 Uhr

Sa: 10.00 - 14.00 Uhr - OPEN BOTTLE DAY
Verkostung einer Spezialitat aus der WEYERMANN® Braumanufaktur

Im wunderschénen Ambiente gibt es neben kreativen WEYEFRMANN® Bier-
und Spirituosenspezialitaten & liebevollen Accessoires auch eine erlesene
Getrankevielfalt (Bier, Whiskey, Likore) unserer Kunden aus aller Welt -
natirlich mit dem extra Kérnchen WEYERMANN® Malz!

Wachstumsvorginge

Das Korn bildet von Keimtag zu Keimtag
lingere Wurzeln.

Enzymbildung

Nennenswerte Enzyme sind die Stirke ab-
bauenden a-Amylasen und (-Amylasen, das
Zytolytische Enzym Glucanasen sowie das
Eiweify abbauende Proteasen. Die Enzyme
sind nicht zur Bierherstellung da, sondern
versorgen die Gerstenpflanze mit Nihrstof-
fen. Dazu miissen die Stoffe im Samenkorn
aufgespaltet werden Nach 7 Keimtagen wird
der ,Lebensprozess* (das Milzen ahmt die
Natur gezielt nach) unterbrochen, es werden
keine neuen Gerstenpflanzen geziichtet, son-
dern es wird der Rohstoft Malz produziert.

Stofftumwandlungen

Die Ernidhrung der wachsenden Keime wird
durch Abbauprodukte sichergestellt. Die
Zellwende werden aufgelést und das Korn
wird miirbe. Das Malzkorn lisst sich leicht
zerbrechen. Teile der Stirke werden bereits
in Zucker umgewandelt, deshalb schmeckt
Malz sifs.

Darren

Der Prozess des Keimens wird durch das

Darren abgelést, indem das Gerstenwasser
verschiedene Temperaturen durchliuft.

Dem Griinmalz wird Wasser entzo-

gen, so dass es nur noch einen

Gehalt von 4-5 % hat und so-

mit stabil und lagerfihig ist.

1 Bei der Unterbrechung der

»Lebensvorginge® bilden

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

Darrfax

sich zusitzlich Farb- und Aromastoffe.
Damit die gebildeten Enzyme nicht zu stark
beeinflusst werden, wird mit viel Luftdurch-
satz bei Temperaturen unter 50°C getrock-
net. Wenn der Wassergehalt unter 10 %
sinke, steigt die Temperatur auf bis zu 85°C.
Bestimmte Temperaturen entscheiden tiber
den Charakter des Malzes und somit auch
tiber die Verwendung fiir helles oder dunkles
Malz.

Bei Pilsener Bieren wird z.B. Gerste mit ge-
ringem Eiweiffgehalt ausgesucht, das Wei-
chen und das Keimen werden kurz gehalten
und es wird vorsichtig abgedarrt.

Nach dem Darren wird das Malz geputzt.
Hierbei werden anhaftende Wurzelkeime,
abgesplitterte Spelzen und Staub entfernt.
Zur Beurteilung des Malzes (,,Brauwert®)
werden physikalische und chemische Un-
tersuchungen vorgenommen. Bei dem Pro-
bemaischen werden 50 g Malz entnommen,
aus dem man eine Bierwiirze herstellt, die als

Mafstab gilt.

Werbeager‘tur
catorrotas-de
r-bier.de

ndorfe
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Biergeheimmnisse:

Daf ein Gebritde Bier im Sommer nicht sauer werde,
Witll cinen Kienspan, etwa eing Spaome lng und eimen Daumen hrew, auf ilas Rier,
Wenn 5 noch wanm s e schilia

Dot eln Gewitter einen Gebriide Bier nicht schabe,

Decke den Buowich oder dic Buwtie mit Gretsom 2, lepe 4 reine keimene Tiicher darmsy
und strewe ouf diese ciwas Salz, kisine Kiesed und [ veberkliner

Dofi bas Bler in ben Fissern bel Wenttiery el wmsehloge.
Dz kst D, wenn Du einige Gefifle it glihenden Kohlen i den Keller setrest
Daf sich das Bier Ionge halte,
Lege cinige reine Kieselsteing s hellem Flisfiwasser oder ein Trischws an cinem
Zwimnfaden pebandencs Ei, aber alle Tage ein merues hinein,
BDafy bas Bier ouf dem angezapiien Fosoe nicht sauer werbe.
Thue cin Ei von demaelben Tage hiswin und mache den Spund mit Lehm fest o
Zrilbe gemorbencs Bier Ju Elfiren.
Dies bewirkst Du, wenn Dy b das Fall sint Paar Hiinde voll reinem Kicselsand thusl,
Sauer gemorbenes Rier wicher gud s machen,
Thue wes bis deei Hinde voll gemtahberis Mals in dic Tonne, s gt s von Mo,

Culer nisnm ein 11 Hafor sansmi dom Seob, wenn o anflingt #u githed, vom
Felde und hinge divs i das Fall,

»Fantastic®, So die Worte von Alyssa
Gunderson aus Hawai. Und von wegen
es gibt kein Bier auf Hawaii, Alyssa ist
Sprecherin der Craft Brewers Guild von
Hawai mit derzeit 9 Brauereien.

L9 o . kan‘lerad'
tychor Marine i
( " Der bekam?telssh Gﬁleeyr aus Wirzburg hat mcit
haft Admiral >¢ iyschulung ,Run:
o “ sc50 Teiln. an einer IntchstCr Bier-Bﬂ dungs-
: P~ X cnllSS“ in unS.Cl'C .
6 cb[cu.t [a, QMCbbf r um dezxtilgzcnusyeich teﬂgeng;?iiimeher
ister U.

s gesch ar Braumeister

iter w
Kursleit Johannes Schulters.

Das Original aus Bamberg
www.Rauchbier.de

R B - , versuche es fu 10se!
B e, Gam macke ki

* Problem daraus. BUDDEA




28.03. - 31.10.2018

Sonderausstellung vom

' Bierkrugdeckel erhle

von der Eichstitter
Zinngieflerei Eisenhart

-

U $eLl B I T ambe € 1530
Fr z es Brauereimuse m eV chadsbe g 10 4 berg, efon: O

, M = 9 [\ g
:mksch S uereimn 6049 B I 95 5301

I Die Ausstellung zeigt eine wahre Schatztruhe
derts. Dieser Schatz schlummert

Berei Eisenhart bis der heutige Eige
Erbe entdeckee.

gdeckel geht auch die bedeutende Sammlung an Bier-
nhart besitzt heute zwischen 650 und 700 Medaillons.
h um Stiicke, die bereits im Einsatz waren
och auch einige originalverpackte Medaillons, die der
tzen kénnte, befinden sich in der Sammlung,

en Porzellanplittchen handelt es sic|
und daher Geschichten erzihlen kénnen. D

~ ZinngieRermeister in den Zinndeckel einse
Damit dieser Schatz die Wirren der Zeit il
Kriegszeiten schuld, da das Zinn fiir Riistungsz
durch blieben die kunsevoll gearbeiteten Porzell
konnten in der eigenen Werkstatt der Familie Eise
den. Herr Eisenhart Senior verarbeitete einige der Medaillons in von ihm ge-

fertigten Kriigen, sein Sohn jedoch erweiterte die Sammlung durch Tausch
und Kauf auf den heutigen Stand.

berstehen konnte, waren wohl die
wecke eingezogen wurde. Da-
anmedaillons erhalten und

nhart wiederentdecke wer-

Die Ausstellung kann bis Ende Okrtober im Frinkischen
Brauercimuseum wihrend der Offnungszeitcn besucht werden.

: Wivw.sarorrotas.de

Lest und Bilder mit freundlicher Genehmigung Stadsmuseun Ingolsads

Endlich sind die Restaurierungsarbeiten
am Sandstein auf der Museumsseite
abgeschlossen

Faszination Porzellan

n Geschichten

iiberwiegend von Bierkrugdeckeln des 19. Jahrhun-
¢ im Fundus des iiber 200 Jahre alten Familienbetricbes de;
ntiimer, Wilhelm Anton Karl Eisenhart, seine Leidenschaft

fiir dieses

neuen Daten an:
nikol@brauereimuseum.de |
sind wir Thnen sehr dankbar!
i erksam
hen Sie gekonnt auf sich aufm o
n wfimere”
Mzcn:l: bleiben Sie in guter Er;:rglli:/I o
in unseren
in Inseratn v e e
. . dur'Ch elterstﬁtzen damit die Arbei
2 v FBM wohlwollend.
‘s Gott
Ein herzliches Vergelt s §
allen unseren Inserenten:

()ﬂ'nungszeiten April-Oktober:
Mi - Fr 13:00 bis 17:00 Uhr,

Sa, So und Feiertage 11:00 bis 17:00 Uhr.
Gruppenfiihrungen auch zu anderen Zeiten
nach Absprache moglich.

Der Besuch ist leider niche barrierefrei.

Eintrittspreis_e_:
Erwachsene: 4,00 €, Ermifige: 3,50 €,
Familien: 7,00 €

Www.brauereimuseum.de

) £ [m]

[w] -]

>
Sic sind umgezogen:

. andert ?
- dung hat sich gear .
thre Bankverbl:h:nge Nachricht mit den
pre

Fiir eine ents



Unsere Jubilare 2018

20 Jahre

Werner Kobes
Karlheinz Reichel
Klaus Buchta

25 Jahre

Prof. Dr. Ing. Winfried Russ
Peter Zeck

Gerda und Peter Pferdekemper
Brauerei Hiffner

Brauerei Forst

30 Jahre

Jurgen Lauterbach
Brauerei Herrmann
Klaus Girtner

Georg Secber

Dr.Dr. Thomas Schreiber
Brauerei Lindner

Wolfgang Kapferer

35 Jahre

Brauerei Gebr. Steinbach
Brauerei Krug

Brauerei Wagner
Brauerei Knoblach
Michael Reh

Volker und Elisabeth Weigand
Johann Modschiedler
Habla-Chemie

Brauerei Kaiserhof
Gerold Braunreuther
Brauerei Murmann

Mabhrs Briu

Geburtstage

Februar

85 Werner Kobes

75 Manfred Schlegel
Mirz

50 Karl-Heinz Wehrfritz
April

75 Hubert Sauer

75 Rainer Stein

Mai

60 Roger Heil

60 Hans Hennemann
80 Georg Herrmann
70 Ingeborg Wachter
65 Winfried Nikol

Juni
50 Hans-Jiirgen Winkler

Neue Mitglieder 2017

Angela und Detlef Czeczelitz
Peter Weigel

Eva-Ute Jakob

Robert Exner

Christian Zapf und Bianca Kunz
Gerhard Stanglmayer

Michael Kargus

Ingo Diirr

Dieter Zilm

FBM-NEWS. -

Bier macht gliicklich ...

Inhaltsstoff Hordenin aktiviert
Belohnungszentrum im Gehirn

Wiesn-Besucher wussten es schon im-

mer, nun ist es wissenschaftlich belegt:
Bier kann gliicklich machen. Wissen-
schaftler der FAU haben 13.000 Lebens-
mittelinhaltsstoffe daraufhin untersucht,
ob sie das Belohnungszentrum im Gehirn
aktivieren und somit fiir ein zufriedenes
Gefiihl beim Konsumenten sorgen. Der
Gewinner? Hordenin, ein Inhaltsstoff von
Gerstenmalz und Bier.
Es gibt Lebensmittel, die machen gliicklich.
Nun, vielleicht nicht gliicklich, aber zufrie-
den. Und deswegen hért man gar nicht mehr
auf, sie zu essen — auch wenn man eigentlich
schon satt ist. Dieses Phinomen wird in der
Fachsprache hedonische Nahrungsaufnahme
genannt. Das gute Gefithl wird durch den
Neurotransmitter Dopamin ausgelost: Ver-
lockende Lebensmittel aktivieren Gehirn-
arcale des Belohnungszentrums, in denen
der Dopamin-D2-Rezeptor zu finden ist.
Wissenschaftler vom Henriette Schmidt-
Burkhardt Lehrstuhl fir Lebensmittelche-
mie der FAU haben sich nun gefragt: Gibt es
spezielle Inhaltsstoffe in Lebensmitteln, die
— dhnlich wie das korpereigene Dopamin —
den Dopamin-D2-Rezeptor aktivieren?
Um das herauszufinden, bedienten sich
die Forscher zusammen mit Kollegen des
Computer-Chemie-Centrums der FAU der
Methode des virtuellen Screenings, einem
aus der Pharmaforschung bekannten Ansatz.
Dabei werden die Lebensmittelinhaltsstoffe
zunichst nicht im Labor, sondern am Com-
puter untersucht. Der Vorteil: Im Gegensatz
zu klassischen Screening-Verfahren, bei de-
nen nur eine kleine Auswahl an Lebensmit-
telextrakten im Labor getestet werden kann,
konnen die Forscher alle moglichen existie-
renden Inhaltsstoffe untersuchen.
13.000 Molekiile, 17 Treffer
Die Wissenschaftler legten dafiir zunichst
eine virtuelle Datenbank aus 13.000 in

Lebensmitteln  vorkommenden Molekii-
len an. Aus dieser Datenbank galt es, die-
jenigen Molekiile zu finden, die auf den
Dopamin-D2-Rezeptor passen — quasi die
passenden Schliissel fiir das Schliisselloch.
Der Computer berechnete, welche Molekiile
wahrscheinlich mit dem Dopamin-D2-Re-
zeptor interagieren konnen: Entweder tiber
synthetische Substanzen, von denen bereits
bekannt ist, dass sie mit dem Rezeptor inter-
agieren — wie Arzneimittel zur Behandlung
von Parkinson oder Schizophrenie — oder
iiber die dreidimensionale Struktur des Re-
zeptors. Am Ende blieben von den 13.000
Optionen noch 17 ibrig, die dann im La-
bor in Kooperation mit dem Lehrstuhl fiir
Pharmazeutische Chemie der FAU getestet
wurden.

Uberraschungsfund Bier

Die vielversprechendsten  Testergebnisse
zeigte dabei die Substanz Hordenin, ein In-
haltsstoff von Gerstenmalz und Bier. ,,Es ist
schon iiberraschend, dass — ohne dass wir
speziell in der Gruppe der Genussmittel ge-
sucht haben — ein Inhaltsstoff von Bier zur
Aktivierung des Dopamin-D2-Rezeptors
fuhrt®, sagt Prof. Dr. Monika Pischetsrieder.
Genau wie Dopamin aktiviert Hordenin den
Dopamin-D2-Rezeptor — mit einem wich-
tigen Unterschied: Er funktioniert tiber ei-
nen anderen Signalweg. Hordenin aktiviert
den Rezeptor im Gegensatz zu Dopamin
ausschliefflich iiber sogenannte G-Proteine,
was zu einem nachhaltigeren Effekt auf das
Belohnungszentrum fithren kénnte. Ob die
im Bier enthaltenen Mengen fiir eine spiir-
bare Beeinflussung des Belohnungszentrums
ausreichend sind, untersuchen die Forscher
zurzeit. Insgesamt deuten die Ergebnisse
aber darauf hin, dass Hordenin zum stim-
mungssteigernden Effekt von Bier beitragen
konnte.

Quelle: Friedyich-Alexander-Universitit




Stirkantrinken im
FBM am 06.01.2018
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Mit einem herzlichen Dankeschon fiir das

gespendete Bier an Erwin Zander,
Kurt-Maria Adler und Nina Schipowski.

Heinr. Leicht
GmbH & Co. KG

seit 1888
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3y TECHNISCHER HANDEL
ﬁ INDUSTRIEBEDARF

INSTANDHALTUNG
SERVICELEISTUNGEN

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

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

Offnungszeiten: MO-FR: 7.30 - 17 Uhr

Kurz notiert

Ausstellung Erinnerungsfenster am Bruderwald

L
# Geschichtla rund ums Bier
|
(
!
&
& Bereits im Dezember wurde eine kleine
, Ausstellung eréffnet, die das FBM mit
| cinigen Exponaten unterstiitzt. Jihrlich lasst
|  die Ausstellung Erinnerungsfenster fur die
il Bewohner des Seniorenwohnheims ,,Am

Bruderwald® die Vergangenheit wieder
lebendig werden. Dieses Mal ist es das
Thema Bier, zu dem die Herrschaften in
Erinnerungen schwelgen kénnen. Wie die
mittlerweile leider 98jirig verstorbene Frau
H., die ihre Kindheit am Kaulberg
verbrachte und in der Riickschau lebhafte
Geschichten zu erzihlen wusste. So

berichtete sie von regelmifigen Gingen zur

Brauerei gegeniiber, dem Vater Bier zu
holen. Immer wenn sein Lieblingsschank-
midchen da war, brachte sie den Stutzen
unangetastet nach Hause. Wenn aber eine
Andere den Ausschank bediente, konnte sie
Wil' sagen Danke! es wagen, einen kriftigen Schluck ab zu
»Anne Backhaus ist mit Ende der Saison
2017 als Museumsbetreuerin ausgeschie-
den. Der Vorstandsrat danke ihr im Namen
aller Mitglieder fiir ihr unermiidliches En-
gagement, das dem FBM lange Jahre zu-

Sonntag, 25. MARZ - 10.00 Uhr

25 Jahre Weltkulturerbe mit dem FBM

Das Brauereimuseum beteiligt sich an der Jubiliumsaktion 25x25 mit
einer Exklusivfihrung durch die Sonderausstellung ,,Faszination in

trinken und den Krug
kurzerhand am Brunnen
wieder auf zu fiillen. Nur bei

einer hitte sich der Vater
getraut, iiber diinnes Bier zu |

klagen!

Jubi!iiumsfiihrungen
durch die Bambergy
Museen und s, .

ungen.
ik .‘é—'r..- z

gute kam und uns nun leider fehlen wird!
Liebe Anne, ganz herzlichen Dank fiir Thre
Miihe!“

Porzellan — Bierkrugdeckel erzihlen Geschichten®. Nina Schipkowski,
Kuratorin Frinkisches Brauereimuseum, fithrt durch die kommende
Sonderausstellung von Bierkrugdeckeln aus der Sammlung Eisenhart.
Anmeldung tiber www.welterbe.bamberg.de.

o



Impressionen: Herbstexkursion
Genuss- und Bierkult(o)urreise vom 01.10. - 04.10.2017

=

Von Passau iiber Budweis nach Tittling.
Fotos: Wolfgang Bihm
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Im urvigen Wivishaus des Freilandmusenms

Was die Zufriedenheit und Zusammenarbeit mit
dem Hotelier von unserem chrnachtungshotel

10 FBMNEWS, - = 5 zum Singenden Musikantenwirt angeht: (%~




Anmeldeformular Frithjahrsexkursion

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

Mit der Anmeldung sind die Reisckosten (35,-€ p.P.) auf das Konto des
FBM IBAN DES87 7705 0000 0578 2059 99 zu leisten. Eine kostenfreie
Stornierung ist bis 3 Wochen vor dem Reisetermin moglich. Die Reser-
vierung erfolgt nach dem Eingang der Anmeldungen, bei Uberbuchung Meine Telefonnummer:
(Warteliste) informieren wir. Die Anmeldung hat in schriftlicher Form

(e-mail ist moglich) mit Telefonnr. zu erfolgen. Der Anmeldeschluss ist  neine Email:

der 01. April 2018. Sollte sich eine zu geringe Beteiligung (unter 40 Tn.)

bis dahin abzeichnen, so sind auch Freunde u. Bekannte von Mitgliedern

herzlich an der Teilnahme willkommen. Anzahl Personen:
Anmeldung bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum e.V. ,

Meine Anschrift:

Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg Ort, Datum Unterschrife

l___________
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Friihjahrsexkursion nach Kulmbach, Bayreuth und Huppendorf
Genuss- und Bierkult(o)urreise am 21.04.2018

- 08:40 Uhr bei der Brauerei Grasser in Huppendorf.
1. Haltestelle Babenberger Ring, Bamberg Anmeldeschluss fiir die verbind-
- 09:00 Uhr liche Zusage ist 01.04.2018.

2. Haltestelle Breitenau, Bamberg
- 10:00 Uhr
Besichtigung Brauereimuseum Kulmbach
mit kleiner Bierprobe (1,5 Std.).
- Mittagessen in der Museumsgaststitte
- 13:45 Uhr
Weiterfahrt nach Bayreuth
- 14:30 Uhr
Besichtigung ,Maisels Bier-Erlebnis-Welt*
(ca. 1 Std.), Bierprobe in der Museums-
gaststitte ,Liebesbier®, anschlieflend klei-
ne Stadtfihrung und/oder Besuch ,Rot-
maincenter®, das Rotmaincenter
ist ca. 200 Meter vom Brauereimuseum
entfernt.
- 17:15 Uhr
Weiterfahrt nach Huppendorf zum
Abendessen mit Bierprobe.
Preis fiir die Friihjahrsexkursion:
35,00 €/Person.
Includiert sind: Fahrt im modernen Reise-
bus der FA Braumiiller, Eintritt mit Fithrung
Brauereimuseum in Kulmbach und kleiner
Bierprobe, Eintritt mit Fithrung und Gut-
schein fiir eine kleine Bierprobe, ,,Maisels-
Bier-Erlebnis-Welt* in Bayreuth, Bierprobe

und ein Bier oder alkoholfreies Getrink

Brauereimuseum Kulmbach

1



Werden Sie Mitglied im FBM!

Sie sind Geniefler und mochten die traditionelle Bierkul- Mein Name (Druckbuchstaben):
tur und -vielfalt erhalten? Dann werden Sie Mitglied bei

uns und profitieren Sie von vielen FBM-Aktivititen!

Das Frinkische Brauereimuseum Bamberge. V. ist ein Zu-

sammenschluss von Mitgliedern und Forderern, die sich
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

allen Kreisen und Berufsschichten, darunter iiber 100 Brau-

ereien. Mitglied werden kénnen alle natiirlichen und juris-

Meine Anschrift:
Mein Bei Privat
€in beitrag:
8 (1)
Bank:
IBAN / BIC:

tischen Personen des privaten und 6ffentlichen Rechts.

Der Mitgliedsbeitrag betrigt 31,- bzw. 62,- Euro jahrlich,
Familien zahlen 45,- Euro. Zahlreiche Veranstaltungen

sorgen fiir ein aktives und attraktives Vereinsleben.

Ort, Datum

Antrag bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum e.V.

Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg.

Institution

Familie

(62,) (45,) |

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

Unterschrift |

]

Safe the Date - 24.03.: Faszination in Porzellan -
Bierkrugdeckel erzihlen Geschichten!

Wir freuen uns, dass die Sonderausstellung ,,Faszination in Porzellan — Bierkrugdeckel erzihlen

Geschichten® fiir die Saison 2018 in unser Museum zicht! Ende Mirz bringt Zinngiefler

Eisenhart die schonsten Exemplare seiner iiber 650 Stiicke umfassenden Sammlung aus Eichstitt

auf den Michelsberg und platziert sie hochst selbst in ausgewihlte Vitrinen. Dariiber hinaus
wird Wilhelm Eisenhart dem Museum zu einer kleinen Vernissage die Ehre geben und seine

Sammlung Geschichten erzihlen lassen. Wer einen ersten Blick auf die Eisenhartsche Bierkrug-

deckelsammlung werfen méchte, ist dazu am Samstag den 24. Marz um 18°° Uhr herzlich
cingeladen. Eine Anmeldung zur Vernissage via Mail oder persénlich beim Mitgliederstamm-

tisch ist erforderlich.

Herausgeber:

Frinkisches Brauereimuseum e.V.
Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg
Telefon: 0951-53016
info@brauerecimuseum.de
www.brauereéimuseum.de

Offnungszeiten April-Oktober:
Mi-Fr13:00 bis 17:00 Uhr,

Sa, So und Feiertage 11:00 bis 17:00 Uhr.
Gruppenfithrungen auch zu anderen

Zeiten nach Absprache moglich.

FBM NEWS

Vereinsinterne Termine

Frithschoppen 10-13 Uhr
04.02./04.03./01.04. / 06.05. / 03.06. /
01.07./05.08. / 02.09.

(2.- € Kostenbeitrag p.P. fiir Bier und
Brezen)

Saisonstart Brauereimuseum 28.03.2018

Vernissage ,,Faszination in Porzellan®
24.03.18, 18.00 Uhr (nur mit Anmeldung?)

21.04. Friihjahrs- und Genussexkursion
nach Kulmbach, Bayreuth, Huppendorf

23.04. Tag des Bieres

Redaktion

satorrotas Kommunikationsdesign
Josefstrale 32. 96103 Hallstadt
Telefon: 0951-2094016
info@satorrotas.de . www.satorrotas.de

Verantwortlich fiir den
redaktionellen Inhalt:
Johannes Schulters (V.i.S.d.P.),
Telefon: 0951-9370349,
info@fraenkische-bierakademie.de

Herzliche Einladung zur
Mitgliederversammlung

am 17.03.2017 im FBM ab 18.00 Uhr

Tagesordnung:

1. Begriifung

2. Feststellung der Beschlussfihigkeit

3. Bericht des Vorstandsrates

4, Kassenberichte

5. Bericht der Kassenpriifer

6. Entlastung des Vorstanden.

7. Antrige und Verschiedenes

Danach freundlicher Umtrunk und Brotzeit

Thre Unterstiitzung in Form ciner Anzei-
ge ist uns Willkommen. Be{ der Gestal-
tung von Druckvotlagen sind wir gerne
zum Selbstkostenpreis behilflich.
Konto'des Frinkischen Brauereimuseums:
Sparkasse Bamberg

IBAN DES87 7705 0000 0578 2059 99

www.brauereimuseum.de %ﬁ-‘ -
(=] v 2L




