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Editorial

In der (Bier-)Ruhe liegt die Kraft

Im vergangenen Jahr 2019 konnten wir ei-
niger besonderer Ereignisse anlasslich ihrer
runden Geburtstage gedenken: So feierte die
Malzfabrik Michael Weyermann ihren 140.
Geburtstag. Wir gratulieren herzlich und
nehmen dieses Jubilium zum Anlass, unser
Mitglied in seinen vielfiltigen Facetten vor-
zustellen.

Héhepunkt unseres Vereinslebens war na-
tiirlich die 40-Jahr-Feier vom 31.05. bis
02.06.2019. Den vielbeachteten Festvortrag
von Prof. Dr. Giinther Dippold kénnen Sie
indieserundder nichsten Ausgabe nachlesen.
Auch im Museum tut sich etwas: Wir planen
fiir 2020 die Sonderausstellung ,,Pax Vobi-
scum®. Nina Schipkowski berichtet dariiber.
In der Brauerszene gibt es immer mehr Preise
— oder wie man auf neudeutsch sagt: Awards.
Kaum jemand kennt sich bei diesem Konglo-
merat noch aus. Markus Raupach bringt mit
seinem Beitrag hoffentlich etwas Licht ins
Dunkel.

Genuss und Geselligkeit sollen auch nicht zu
kurz kommen: Wir veranstalten vom 29.05.
bis 31.05.20 eine Exkursion in den schénen
Chiemgau.

So ist in dieser FMB-News fiir alle etwas da-
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bei. Ich danke Joachim Sator, der auch bei
dieser Ausgabe wieder mit entsprechendem
Nachdruck die einzelnen Beitrige eingefor-
dert und das Layout gestaltet hat.

Ein Jubilium des Jahres 2019 mochte ich
noch erwihnen: Am 09.11.19 konnten wir
30 Jahre Maueroffnung feiern. Ein gutes hal-
bes Jahr nach diesem Ereignis schickte mich
mein damaliger Arbeitgeber einige Male in
die noch existierende DDR, um zwei Brau-
ereien zu bewerten. Es war wirklich erschre-
ckend zu sehen, in welch miserablem Zustand
das dortige Braugewerbe war — sowohl tech-
nisch, als auch technologisch. Die Technik
konnte relativ rasch auf den neuesten Stand
gebracht werden, den ,,bohmischen Bierge-
schmack® (Diacetylwerte < 0,12 mg/l waren
an der Tagesordnung) zu verfeinern, dauerte
etwas. Heute stehen viele ex-DDR-Braue-
reien technisch und technologisch besser da
als manche kleine Landbrauerei. Auf diesem
Feld wird es immer genug zu tun geben.
Vorstand und Vorstandbeirat wiinschen allen
Mitgliedern, Freunden und Férderern viel
Vergniigen beim Lesen der neuen Ausgabe
und wir freuen uns, viele Mitglieder bei un-

useum.de
3016, WWW- ¢ brauereim
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seren Frithschoppen (jeweils 1. Sonntag im
Monat ab 10:00 Uhr im Museum) sowie bei
der Jahreshauptversammlung am 14.03.20
(Einladung folgt gesondert) zu begriiffen.
Vorsitzende und Vorstandsrat:

1. Dipl.-Ing. Martin Knab,

2. Giinther Bir,

3. Robert Blechinger,

4. Nina Schipkowski M.A.,

Kassier: Ludwig Popp,

Archiv: Dipl.-Hist. Tanja Metzger,
Schriftfiihrer: Michael Kiihner,
Mitgliederverwaltung: Winfried Nikol.
Beirat: Mathias Kénig M.A. und RA Karl-
heinz Dorsch.
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Feierstimmung im Hause Weyermann:
Exakt am 4. Oktober 2019 konnte die Malz-
fabrik Mich. Weyermann® in Bamberg auf ihr
140. Firmenjubilaum zurickblicken. Ange-
fangen hatte es mit einer handbetriebenen
Rosttrommel unter einer Segeltuchplane.
Heute verweist das Unternehmen auf fiinf
Standorte, 260 Mitarbeiter und 90 Sorten
Spezialmalz. ,,Es begann mit einer schénen
Liebesgeschichte®, sagte Sabine Weyermann,
geschiftsfiihrende Gesellschafterin der 4.
Generation, anlisslich eines festlichen Steh-
empfangs am 11. Oktober 2019 mit Freun-
den

und langjihrigen Wegbegleitern des Unter-
nehmens, ,einem Liebesbrief von Johann
Baptist Weyermann, Sohn des namensgeben-
den Michael Weyermann, an die Bamberger
Apothekertochter Anna Sabine Sippel
Nach der Heirat errichtete Johann Baptist
auf dem Anwesen der Schwiegereltern am 4.
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Erste Produktionsstiitte am Laurenziplatz

Oktober 1879 eine kleine Rosterei. Die
»Mich. Weyermann Malzkaffee Fabrik*™ pro-
duzierte zunichst Getreidekaffee und erwei-
terte spiter das Produkeportfolio auf selbst
gerdstete Malze fiir die Bierherstellung. Die
Firma boomte und zog daher auf ein grofSeres
Areal jenseits der Bahnlinie, wo an der heuti-
gen Brennerstrafle ,,cine Stadt vor der Stadt”

Wir stellen vor: Mitgliedsbrauerei Weyermann

140 Jahre in Bamberg

Eamilie Weyermann

entstand. Seine Kinder Rudolf, Carl und Eva
sowie die nichste Generation mit Rolf und
Heinz Weyermann fithrten das Unternch-
men im Sinne des Unternechmensgriinders

weiter. Der Fokus lag bis Mitte der 1980er-
Jahre auf der Herstellung und dem nationa-
len Vertrieb von Braumalzen. Erst mit dem
Einstieg von Sabine Weyermann nach dem
Tod ihres Vaters Heinz in das Unternehmen
und spater mit tatkriftiger Unterstiitzung
ihres Mann Thomas Kraus-Weyermann in-
derte sich die Ausrichtung. Fasziniert von
den ungewohnlichen Bieren kleiner US-
amerikanischer Brauereien erweiterte das
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Unternehmen den Vertrieb international
und fokussierte sich auf die Produktion von
Spezialmalzen. ,Eine Liebe zu dem, was wir
tun und auch zu den US-Craft Bieren, die bis
heute anhilt,” sagte Sabine Weyermann

mit Blick auf den Einsatz ihrer Spezialmalze
in etwa 60 000 Bieren in 135 Lindern. Die
Firma Weyermann hat sich das amerikani-
sche ,,Just do it“ zum Motto gemacht. Gast-
freundschaft, Offenheit fiir Neues und Mut
sind die Erfolgsfaktoren. Infolgedessen wird

in Bamberg nicht mehr nur gemilzt, sondern
auch gebraut, destilliert und gebacken.

»Das 140. Jahr unserer Geschichte war das er-
folgreichste iiberhaupt und ich bin dankbar
fiir das Vertrauen meines Vaters zu mir und
dafiir, die Firma in die nichste Generation
begleiten zu diirfen®, so Sabine Weyermann.

Die nichste Generation steht ebenfalls schon
in den Startlochern: Tochter Franziska ist
Assistentin der Geschiftsfithrung und hat
unter anderem in Weihenstephan Brauwesen
studiert. Gute Aussichten fiir weitere erfolg-
reiche Jahre!

Aus der Brauwelt | Nr. 43-44 (2019)
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And the Winner is — Franken und dle mternatlonalen

-l

AWARDS
GERMANY

| WINNER

Ist Bier gleich Bier? Diese Frage schien sich
bis vor wenigen Jahrzehnten kaum zu stellen.
Schlieflich war Bier vom schr regionalen
zum in der Regel globalen Phinomen ge-
worden und so blieben nur wenige Ecken der
Welt, in denen eine echte Vielfalt noch ge-
lebt werden konnte, darunter natiirlich unser
Frankenland. Wurde Bier noch um die letzte
Jahrhundertwende im Rahmen der Weltaus-
stellungen pramiert, blieben in Deutschland
beispielsweise nur noch die DLG-Auszeich-
nungen, die aber gerade bei den jiingeren
Generationen wenig Glaubwiirdigkeit be-
saffen. Deswegen an dieser Stelle ein kleiner
Uberblick tiber die fiir Deutschland relevan-
ten Bierwettbewerbe von unserem Mitglied
Markus Raupach, der selbst auch in der Jury
der genannten Wettbewerbe sitzt.

Vor allem in den genuin kompetitiven USA
kam schliellich mit der Craft-Bier-Bewe-
gung auch der Wunsch auf, sich zu messen
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und auch beim Bier ein Qualititsranking
zu erstellen. Nach einigen kleineren Ver-
anstaltungen richtete die amerikanische
Brewerl¥s Association schliefSlich 1996 den
ersten World Beer Cup aus, den sie selbst
auch gerne als ,,Olymp der Bierwettbewerbe®
bezeichnet. Alle zwei Jahre kommen mittler-
weile etwa 300 professionelle Verkoster aus
der ganzen Welt in einer US-amerikanischen
Stadt (2020 in San Antonio) zusammen, um
iiber 8.000 Biere von ca. 2.500 Brauereien
aus iiber 65 Lindern zu verkosten. Bewer-
tet werden insgesamt 111 Bierstile. In jeder
Kategorie werden eine Gold-, Silber- und
Bronzemedaille vergeben. Zusitzlich kimp-
fen Braumeister und Brauereien noch um
die Krone des besten Brauers und der besten
Brauerei. Die Juroren verleihen dabei nicht
immer alle Medaillen. Es kann durchaus
vorkommen, dass nur Gold und Silber ver-
geben werden oder auch gar kein Bier einer
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Individuelle Beratung & Weiterbildung
fiir Brauereien, Handel & Gastronomie

Werde Beerjudge & Beer Sommelier

Goldmedaille fir wiirdig erachtet wird. Die
Verleihung der begehrten Trophien findet in
zwei Veranstaltungen in den USA und Euro-
pa statt. Im Anschluss an den Wettbewerb
startet jeweils die Craft Brewers Conference,
bei der innerhalb einer Woche iiber 13.000
Freaks und Geeks, aber auch das professio-
nelle Who's Who der Branche zusammen-
kommen, um iiber die neuen Trends in Sa-
chen Bier zu diskutieren.

2018 gewannen immerhin 9 deutsche Brau-
ereien eine Medaille, allerdings keine aus

www.weiherer-bier.de

EUROPEAN
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Franken. 2016 waren es 17 deutsche Gewin-
ner, einer davon Eder & Heylands aus Grof3-
ostheim. 2014 waren unter den 28 deutschen
Medaillen immerhin zwei fiir Oberfranken
(Mahrs Briu, Bamberg, und Kundmiiller,
Weiher).

Fiir Brauereien auflerhalb Nordamerikas
war es nicht immer leicht, Bierproben ohne
Qualititsverlust in die USA zu senden, denn
schliefSlich reagiert das Produkt empfindlich
auf Licht, Temperaturschwankungen und
Bewegung. Zudem war so manche Entschei-
dung der US-Jury, welche Biere z.B. dem
»German Style Pilsener” entsprechen, fiir
deutsche Brauereien schwer nachvollzieh-
bar. Daraufhin hat der Verband der Privaten
Brauereien Bayern ecinen eigenen Wettbe-
werb eingerichtet, den European Beer Star,
der 2004 zum ersten Mal stattfand. Hier tref-
fen sich jedes Jahr im Vorfeld der wichtigsten
Branchenmesse der Welt, der BrauBeviale,
die alle vier Jahre zugunsten der drinktec in
Miinchen aussetzt, mehr als 145 internati-
onale Verkoster aus 26 Liandern, die knapp
2.500 Biere aus 47 Lindern in 67 Kategori-
en bewerten. Auch hier werden an die drei
besten Biere jeder Kategorie mit Gold, Silber
und Bronze bewertet. Die Preisverleihung
findet auf der BrauBeviale bzw. der drinktec
im Rahmen einer exklusiven Abendveran-
staltung statt, bei der alle Siegerbiere probiert
werden konnen. Die Tickets fur diese Sieger-
ehrung sind heiff begehrt; denn oftmals rei-
chen Brauereien auch sehr seltene Biere ein,
die dann zur Preisverleihung exklusiv verkos-
tet werden konnen. So hatten die Giste der
»Nacht der Sieger” des European Beer Star
2015 beispielsweise das Gliick, einen Schluck
des begehrten ,,Utopias” von Samuel Adams
zu verkosten, dessen Flaschen fiir hohe vier-
stellige Summen gehandelt werden — wenn
sie liberhaupt verfiigbar sind.

Grundsitzlich ist der Gewinn eines Preises
beim World Beer Cup oder European Beer
Star sowohl gleichbedeutend mit grofler An-
erkennung als auch wirtschaftlichem Erfolg.
Dies rithrt vor allem daher, dass sich Zwi-
schenhindler und Bierspezialititengeschifte

gerne an den Gewinnerlisten orientieren und
somit die primierten Biere und Brauereien
eine wesentlich hohere Chance haben, vom
tiberhaupt ~ wahrgenommen
werden zu konnen.

Der European Beer Star ist fiir die frinki-
schen Brauereien traditionell ein sehr gutes
Pflaster. So waren 2019 unter den Goldme-
daillengewinnern die Bayreuther Bierbrau-
erei/Brauerei Gebriider Maisel (Helles und
Alkoholfreies Weiflbier), die Staffelberg-
Briu (Mild Lager und Heller Doppelbock),
die Wunsiedler Honicka-Briu (Export Dun-
kel) und die Brauerei Grosch aus Rédental
(Alkoholfreies Lagerbier).

Neben diesen beiden fithrenden Wettbewer-
ben gibt es noch weitere nationale und inter-
nationale Veranstaltungen von teils grofSer
Bedeutung und hohem Ansehen. Seit 2007
finden im Rahmen der britischen World
Drinks Awards die World Beer Awards statt,
bei denen es pro Kategorie immer nur einen
Sieger gibt. Im Vorfeld der finalen Verkos-
tung in London finden regionale Ausschei-
dungen in den Teilnehmenden Lindern
statt, bei denen die Jury zusitzlich Auszeich-
nungen fur die eingereichten Biere oberhalb
des geforderten Qualititsniveaus verleiht.
So gibt es neben dem ,Weltsieger” auch na-
tionale Preistrager. Das fithrt immer wieder
zu Missverstindnissen und der Kritik einer
»Medaillenflut“, die bei niherem Hinsehen
allerdings vollig unberechtigt ist. Denn es
gibt wesentlich weniger ,World’s Best* Preis-
trager als beispielsweise beim World Beer
Cup oder dem European Beer Star, nimlich
nur jeweils einen pro Jahr und Kategorie.
Die linderspezifischen Auszeichnungen
(Awards) hingegen sind keine Medaillen im
Sinne des Wettbewerbes.

Neben zahlreichen nationalen Auszeichnun-
gen erringen unsere frinkischen Brauerei-
en auch immer wieder einen der begehrten
World’s Best Awards, 2019 holten die Wey-
ermann Braumanufaktur den Sieg in der Ka-
tegoriec Dark Barley Wine und Maisel den
beim Alkoholfreien Weizen. Ein Jahr zuvor
jubelten Monchshof tiber den Gewinn der

Verbraucher

Klosterbran

B Qlteste Braustatte Bambergs
- Geit 1533 -

Bamberger Schwadrzla

ausgezeichnet mit dem

EUROPEAN BEER STAR 2019
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Trophie fiir Dunkles Leichtbier und wiede-
rum Maisel beim Bayerischen Weifibier und
Alkoholfreien Weifbier.

Und auch Belgien hat seit 2012 einen eige-
nen Wettbewerb, die Brussels Beer Challen-
ge, bei der ebenfalls Biere aus der gesamten
Welt verkostet werden. 2019 waren es fast
2.000 Biere aus iiber SO Lindern, die die
100 internationalen Juroren verkosten durf-
ten. Das etwas eigenwillige Kategoriesystem
macht es deutschen Brauereien nicht immer
leicht, die Biere richtig einzureichen, den-
noch zihlen nicht selten deutsche Biere zu
den Preistragern. Es gibt zudem eine Beson-
derheit: Sollten hier in einer Kategorie mehr
als drei Biere auszeichnungswiirdig sein,
kénnen die Juroren noch ein ,Certificate of
Excellence“ Kandidaten verleihen oder eine
Medaille auch mehrfach vergeben.

Unter den 15 deutschen Preistrigern waren
2019 auch fiinf frinkische Biere: Bayreuther
Hell (Gold), Maisel & Friends alkoholfreies
Pale Ale (Silber), Maisel's Weisse Original
(Bronze) und von der Bamberger Wey-
ermann Braumanufaktur der Exquisator
(Bronze) und der Barley Wine (Gold).

Last but not least veranstaltet seit 2015 auch
der Meininger Verlag mit Sitz in Neustadt an
der Weinstrale seinen ,,Craft Beer Award®,
der — ebenfalls bei internationaler Beteili-
gung — die Jury jedem Bier eine Punktzahl
zuweisen lisst. Diese entscheidet, ob ein Bier
prinzipiell wiirdigist, eine Platin-, Gold- oder
Silberauszeichnung zu erhalten. In jeder Ka-
tegorie erhalten dann maximal 30% der ein-
gereichten Biere nach diesem Ranking eine
Auszeichung — alle mit jeweils ausreichender
Punktzahl. Es gibt also in der Regel mehrere
Preistriger derselben Medaillenkategorie.
Natiirlich sind auch hier die Franken in der
Regel recht erfolgreich. In der héchsten Ka-
tegorie (Platin) landeten Barley Wine und
Schlotfegerla von Weyermann, das Hallern-
dorfer Rauchbier von Rittmayer, der Eisbock
von Faust aus Miltenberg, das alkohlfreie
Weiflbier von Maisel und von Kundmiiller
aus Weiher Rauchbock und Bock.

Text/Bilder Markus Raupach
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| 40 Jahre FBM Bamberg — Teil I
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Es freut uns, dass wir in den FBM News

den Jubiliumsvortrag von Prof. Dr.
Giinter Dippold abdrucken diirfen - vie-
len Dank dafiir. Denn selbst versierte
Gerstenliebhaber konnten an diesem Tag
Ihr Bierwissen erweitern. Wir wiinschen
viel Freude dabei - es geht los mit Teil 1:
Vor vier Jahrzehnten fanden Bamberger
Brauer und Bierfreunde, dass, was den Girt-
nern und Hickern recht war, ihnen billig sein
miisse. Am 14. Oktober 1979 eroffnete nach
mehrjihriger Vorbereitung das Girtnerund
Hickermuseum, und angesichts dessen sollte
auch ein Brauereimuseum entstehen. Der am
1. Juni 1979 im ,Fissla® gegriindete Verein
JFrinkisches Brauereimuseum® wollte ein
Museum, und er bekam es — und deshalb fei-
ern wir heute. Bezugspunkt ist fiirs Jubilium
ist freilich die Vereins-, nicht die Museums-
griindung.
Das Museum meinte man anfangs rasch
einrichten und eréffnen zu konnen. ,,Frin-
kisches Brauereimuseum soll 1981 6ffnen”,
titelte im November 1979 der FT. Konkret
war der Fastenbieranstich ins Auge gefasst;
man gab sich also nicht einmal anderthalb
Jahre Zeit. ,Vorstandsrat des Fordervereins
ist zuversichtlich — Vermutlich auf dem Mi-
chaelsberg®, so lauteten die Untertitel. Mit
der zehn Jahre zuvor, 1969, stillgelegten
Braustitte im barocken Kloster hatte man
von Beginn an einen idealen Ort gefunden.
Mit dem Sammeln hatte man unmittelbar
nach Griindung des Vereins begonnen - alte
Gerite aus Leups bei Bayreuth wurden im
Sommer 1979 medienwirksam iibernom-
men. Doch das Konzept lief8 auf sich war-
ten, dann die Finanzierung und die bauliche
Umsetzung. 1981 war das Ziel noch in weiter
Ferne. Am 3. August 1985 feierte man Richt-
fest, am 3. Mai 1986 wurde das Museum teil-
eroffnet.
Es war cine Zeit vieler Museumsgriindun-
gen, die 70er bis 90er Jahre. Oft wurde das
Museum dabei zum Todansager, denn nicht
selten entstanden Museen dann, wenn eine

Giinter Dippol

Branche, ein Industriezweig zumal, in einer
Krise steckte, wenn sie im Niedergang be-
griffen, dem Untergang nahe oder schon
untergegangen war: ein Porzellanmuseum,
als die groflen Porzellanfabriken kriselten,
ein Schustermuseum, als die letzten Schuh-
fabriken schlossen, ein Schiefermuseum, als
Tafeln nicht mehr als dem blauen Stein, son-
dern aus Kunststoff hergestellt wurden, land-
wirtschaftliche Geritemuseen, als die alte,
biuerliche Landwirtschaft mehr und mehr
verschwand zugunsten von Agrarfabriken.
Hier war es ganz anders. Dieses Museum war
alles andere als ein Todansager. Es war und es
ist ein Kiinder vom Reichtum des vielgestal-
tigen Bierlands Franken und seiner Haupt-
stadt Bamberg, Kiinder einer quicklebendi-
gen Tradition.

Denn in der Tat, hierher, nach Bamberg,
hierhin, auf den Michelsberg, passt dieses
Museum. 1154 lebten auf dem Klosterberg
neben anderen Handwerkern ,,braceatores,
Brauer. Gebraut wurde hier also spitestens
seit dem 12. Jahrhundert. Im barocken Neu-
bau des Nordostfliigels — in der kithlen Ecke
der Klosteranlage — fanden die Braustitte
und michtige Lagerkeller ihren Platz. Hier
arbeitete in der letzten Phase der Klosterge-
schichte ein Braumeister mit zwei Gesellen
und einem Lehrling, hierhin wurde das Brau-
wasser durch eine Leitung aus dem Kloster-
wald gefiihrt, und das Abwasser schoss durch
ein Loch in der Auflenmauer und lief in
Richtung Maienbrunnen. Die Klosterbraue-
rei iiberstand das Kloster, kam 1803 erst in
Staatshand, dann alsbald ans Biirgerspital.
Sie blieb bestehen, wurde verpachtet, und ab
1899 erlebte sie, betrieben von der Familie
Pefller, eine Bliite. Es ist also ein wahrhaft
,authentischer® Ort, der dieses Museum birgt.
Der Standort, frith ins Auge gefasst, war klug
gewihlt. Denn die Riume allein erzihlen
bereits Geschichten, sie sind an sich schon
Ausstellungsstiicke.

Wohin sollte ein Frinkisches Brauereimu-
seumn gehoren, wenn nicht nach Bamberg?

dam 31.Mai 2019
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Gewiss, bei der Ausfuhr iiberrundeten im
19. Jahrhundert andere frinkische Orte
Bamberg: Kulmbach allen voran, aber auch
Erlangen, Nirnberg, Kitzingen, um nur die
wichtigsten Bierexporteure zu nennen. Doch
die Brauwirtschaft von Bamberg hat eine lan-
ge Tradition, und Bamberger Bier genoss von
altersher einen weit iiber die Stadt hinaus-
weisenden Ruf.

Die Qualitit des hiesigen Biers, als braun
und stark beschrieben, sie wird oft gerithmt
im 18. und 19. Jahrhundert. ,Die Bierbraue-
rei hat sich auf einen hohen Grad gehoben®,
notierte 1831 der hiesige Kunstsammler Jo-
seph Heller, ,allenthalben ist das Bamberger
Bier bekannt, und besonders in Sachsen und
Preuf8en beliebt! Sicher, es gab auch Gegen-
stimmen; wir diirfen es der Ehrlichkeit we-
gen nicht verschweigen. Der junge evangeli-
sche Theologe Johann Michael Fussel urteilte
1787 tiber Bamberg: ,,Das hiesige Bier steht
in gutem Ruf; wir kénnen ihm aber weder ei-
nen angenchmen Geschmack, noch Reinheit
und Stirke beylegen:

Doch die positiven Urteile tiberwogen klar.
So war Bamberger Bier auch ein gefragtes
Ausfuhrgut und dadurch ein bedeutsamer
Wirtschaftsfaktor. Der koniglich-bayerische
Stadtkommissir Johann Schauer bemerkte
1810, das Bamberger Bier habe sich ,ein so
entschiedenes Lob“ erworben, ,,dafl man das-
selbe auch zu sehr theueren Preiflen in ferne
Gegenden verfiihrt. Viele Hundert Eymer
werden auf diefle Weifle nach Ober[und]
Nieder-Sachsen und in das Kénigreich West-
phalen verladen®




Allerdings war hierfir nicht allein die Giite
des Biers verantwortlich, sondern auch prak-
tische Erwigungen der Fuhrleute spielten
eine Rolle: Sie hatten Waren nach Bamberg
gebracht und brauchten eine Riickfracht.
Davon profitierten die Brauer ebenso wie die
Girtner; ihnen kam zugute, dass Bamberg
eine wichtige Schnittstelle zwischen Land-
wegen und Wasserstraffen war. Auf Reg-
nitz und Main wurde Bier auch flussabwirts
verkauft, namentlich nach Wiirzburg.

Hinzu kam der betrichtliche Binnenkon-
sum, kam das, was die Bamberger und die
Bamberg-Besucher tranken. Die Bamberger
rechtfertigten ihre Vorliebe fiir Bier mit ei-
nem 1792 bezeugten Wort: ,Trink ich Bier
so verderb ich, trink ich Wasser, so sterb ich:
Ist doch besser, Bier getrunken, und zehnmal
verdorben, als Wasser getrunken, und einmal
gestorben’

Als besonders geeignet zum Brauen galt das
Talwasser”, das aus den Brunnen der tiefer
gelegenen Stadtteile kam. Als Trinkwasser
hielten es Mediziner fiir minderwertig, doch
als Grundstoff fiirs Bier schien es umso bes-
ser. Fin Arzt urteilte 1828: ,,Der Weichheit
dieses Wassers, von welchen die [...] Bier-
brauer das Wasser zum Brauen des [...] guten
braunen Bieres nehmen, mag auch die Giite
desselben zugeschrieben werden, so wie auch
der Grund hierin liegen konne, daff die Ent-
stechung von Stein-Krankheiten bey den da-
hiesigen Einwohnern, welche grostentheils
nur Bier trinken, eine Seltenheit sey: Bier,
durchweg als Kraftspender gerithmt, war
zumal den Girtnern bei ihrer harten Arbeit
unentbehrlich, und gesundheitliche Beden-
ken wurden erst im 19. Jahrhundert laut, und
selbst da verhalten.

Wenn wir von Bier sprechen, ist das nur die
halbe Geschichte. Wir diirfen das zweite Ge-
trink, das die Brauer herstellten, nicht uner-
wihnt lassen: das Heinzlein. Dieses Nach-
bier erzeugte man, indem man den Treber
ein zweites Mal aufkochte, dabei weiteren
Hopfen zusetzte. Heraus kam ein diinnes,
bitter schmeckendes Gebriu mit verschwin-

dend geringem Alkoholgehalt. Es ,komme

: -
KASPARSEHULZ "~

fir die arbeitende und arme Klasse gleich
nach dem Brode®, schrieb 1838 der Brauer
Johann Adam Messerschmitt. Denn Bier
in grofler Menge mache einen Menschen
arbeitsunfihig, und auflerdem wiirde ,der
ganze Taglohn fiir so viel Getrinke nicht
hinreichen®. Deshalb brauche man das billige
Heinzlein, das man entweder pur trank oder
aufgebessert durch die Mischung mit Voll-
bier; ,Halb“ hiel das dann.

Gebraut wurde in Bamberg in einzelnen An-
wesen, auf denen das Braurecht ruhte. Da-
bei waren die allermeisten Brauer zugleich
Biittner; der Name des ,,Fissla“ deutet bis
heute auf diese Symbiose hin. Die Zahl war
stattlich: Eine Handwerkerstatistik von 1792
nennt in der Rubrik ,,Bierbrauer [und] Biitt-
ner®

59 Meister und 85 Gesellen. Noch mehr,
nimlich 63 Brauereien, bestanden im Jahr
1810, immerhin 57 im Jahr 1824. Zu jeder
gehorte eine Wirtschaft; hinzu kamen wei-
tere 15 Bierschenken ohne Braustitte — und
das alles bei rund 17 000 Einwohnern.

Mit der beschriebenen Struktur unterschied
sich Bamberg ganz wesentlich von anderen
Stidten. In den meisten frinkischen Stid-
ten und Mirkten gab es ein Kommunbrau-
haus, und grundsitzlich hatten alle Biirger
das Recht zu brauen, nicht nur die Inhaber
bestimmter Hiuser. Und das Recht nutzten
Handwerker unterschiedlicher Branchen,
der Bicker genauso wie der Schlosser oder
der Hutmacher. Da war das Brauen kein
Handwerk wie in Bamberg, sondern soge-
nanntes ,biirgerliches Gewerbe®, mit dem
man die Haushaltskasse aufbesserte und das
dem ecinen oder anderen womdglich mehr
einbrachte als der eigentliche, erlernte Beruf.
So war es in Kulmbach oder in Lichtenfels
oder in Schefilitz, so war es in den meisten
Stidten.

Die Bamberger Praxis vieler kleiner privater
Brauereien und Milzereien war eher selten.
In Miinchen fand man es so. Doch Bamberg
und Miinchen waren Ausnahmen.

Bamberg hatte auch keinen Bierbann; es gab
also keine Déorfer ringsum, die verpflichtet

‘Brauereimaschinenfabrik & Apparatebauanstalte.K. :

wwuw.kaspar-schulz.de
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gewesen wiren, ihr Bier fir Schankwirte
oder Festlichkeiten in der Stadt zu holen.
Ganz anders die bambergischen Landstadte:
Sie hatten — oder beanspruchten zumindest
— ein solches Absatzprivileg. Und wehe dem
Ritter, dem Kloster, der Dorfgemeinschaft,
die dem zuwiderhandelte! Bewaffnet zogen
die Lichtenfelser, Weismainer oder Hollfel-
der in die frevlerischen Orte, verdarben die
Braustitte, tranken heldenhaft das vorhan-
dene Bier aus und fithrten die Braupfanne
wie eine Trophie mit sich nach Hause.

Rings um Bamberg hingegen konnten sich
dorfliche Brauereien etablieren, und die
Stadt Bamberg hatte kein Recht, dagegen
einzuschreiten — falls sie das iiberhaupt woll-
te.

Offenbar fanden die hiesigen Brauer genug
Absatz fiir ihr Bier und ihr Heinzlein: durch
die Einheimischen, durch Untertanen, die
hier bei einer Behorde zu tun hatten, durch
Reisende, auch durch die Ausfuhr auf dem
Landwie dem Wasserweg. Ja, im spiten 15.
Jahrhundert scheinen die Bamberger biswei-
len sogar zu wenig gebraut zu haben; denn
der furstbischofliche Hof bezog Bier auch
aus Kronach, Schefilitz und Weismain.
Dank seiner vielen privaten Brauereien hitte
Bamberg eine grofle Karriere als Bierexpor-
teur machen konnen, ja machen miissen im
spateren 19. Jahrhundert, in dieser Zeit,
als bayerisches Bier mehr und mehr ge-
fragt war. Im Norden Deutschlands hatten
der Schnaps, der immer billiger wurde, und
Modegetrinke wie Kaffee die Brauwirtschaft
bedringt und viele Brauereien zum Erliegen
gebracht. In Bayern war diese Entwicklung
langsamer und weniger stark verlaufen. Und
nun, als man, verstirke ab etwa 1830, Bier als
Mittel gegen den ,Branntweinteufel” einset-
zen wollte, da hatte die Bierproduktion im
Stiden, zumal in Bayern abseits der Weinbau-
gebiete, den vergleichsweise besten Stand. ..

Wie die Geschichte weitergeht erfahren
Sie in der nichsten FBM News ...

+



Geburtstage

Januar
50 Kerling, Richard
50 Dr. Fiedler, Christian

Februar
75 Weinert, Wilmar
60 Sdebel, Wolfgang

Mirz

65 Dr. LofHler, Robert

65 Dorsch, Karlheinz

75 Thélking, Franz

April

70 Krause, Reinhold

75 Horbelt, Rainer

65 Volkl, Helmut

70 Dr. Dr. Schreiber, Thomas
80 Fritsche, Rudolf

Mai

65 Lindner, Gerhard
80 Scholl, Giinter

75 Dérfler, Dieter

75 Dr. Doepke, Werner

Juni
70 Trunk, Maria

Neue Mitglieder 2019

Marlene Ruppert

Max Czeczelitz

Alexander Eichhorn

Klaus und Melanie Loffelmann
Michael Dull

Georg Meisner

Sabine Pitzold-Pflauger

W olfgang Paesler
Klosterbrau Bamberg GmbH
Joachim Mieruch

Ralf und Sabine Gladis
Matthias Scherre

Martin Neubert

Richard Kerling

Johannes Knoblach
Jonathan Eller

Heiko Loffelmann

Erwin Hornung

Dorothea Wichtler und Hans Wichtler
Ljuljete Salih

Karsten Boegel

Anton Dauerlein
Reinhold und Herta Burkart
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Unsere Jubilare 2020
10 Jahre

Hacker, Johannes
Ernst, Thomas
Schmitt, Jiirgen
Langer, Carsten
Fa.Frank & Frei

Bayer, Ludwig

Hacker, Christian

Dr. Schneider, Georg
Fischer, Martin

Seel, Birgit

20 Jahre

Sdebel, Wolfgang u.Martina
Herdegen, Matthias
Brauerei Diill GmbH & Co.KG
Hein, Hans-Jorg
Nitschke, Raimund
Kleinbrahm, Holger
Ries, Jirgen

25 Jahre

Frisk, Karin

John, Rainer

Sallinger, Bernd Lothar
Stanglmayr, Gerhard
Rottenfusser, Kurt
Junger, Carsten
Brauerei Zehendner

30 Jahre
Zander, Erwin
Weis, Johann — Faf3biittnerei

40 Jahre

Milzerei Weyermann

Schmitt, Josef // Romeis, Peter
Brauerei-Gastof Lindenbriu
Schroll, Rudolf // Plank, Hubert
Heller, Hans // Scheubel, Giinter
Sauer, Christian // Brauerei Meusel
Kaiser, Giinter // Hélzlein, Heinrich
Brauerei Kraus // Wigol-Chemie
Metzner, Johannes // Wirth, Benno
Spétlein, Heinz // Stolz, Hans
Konrad, Arnulf

Bayerischer Milzerbund

Witzgall, Helmut

Schreinerei .

Neu und Sanierung:
Individuelle Wohnlésungen
Bauelemente

' Peter Nein

seit 1909

25 Jahre

Brauerei

d i
yerisches

scum

Festakt mit Staatsministerin Michaela

Kaniber und zahlreichen Ehrengisten
aus Politik, Wirtschaft, Handwerk, Wis-
senschaft, Lehre und Forschung, Kirche,
Kultur und Tourismus
Im September 1994 6ffnete das Bayerische
Brauereimuseum im Kulmbacher Monchshof
seine Tore. Am 19. September 2019 - nach 25
Jahren — nahm die Bayerische Staatsministerin
fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
Michaela Kaniber dies zum Anlass, in ihrer
Festrede auf die Bedeutung des Museums und
seiner ,,Geschwister” fiir Oberfranken und
Bayern cinzugehen. Denn neben dem Bayeri-
schen Brauereimuseum sind im Kulmbacher
Monchshof auch das Bayerische Bickereimuse-
um, das Deutsche Gewiirzmuseum und das
MUPAZ - das Museumspidagogische Zentrum
beheimatet. Sie gelten als das kulturhistorische
Schaufenster der Genussregion Oberfranken.
Vereinsvorsitzender Stefan Soiné begriifite
zunichst alle Ehrengiste, dankte fiir deren
zahlreiches Kommen und zollte der Kulmbacher
Brauerei seinen besonderen Respeke fiir die
jahrzehntelange, stete Férderung der Kulturarbeit
im Monchshof.
Staatsministerin Kaniber erklirte: ,,Keine Region
eignet sich fiir ein Bayerisches Brauereimuseum
besser als Oberfranken — nirgendwo sonst gibt es
eine derart ausgeprigte Bierkultur®. Oberfranken
sei nicht nur Heimat von 1.000 verschiedenen
Biersorten, sondern weise mit mehr als 260
Brauereien auch die hochste Brauereidichte der
Welt auf’’ Dabei passe Kulmbach mitten im
Herzen der Genussregion Oberfranken bestens
als Standort fiir dieses Museum. ,,Der Kulmba-
cher Ménchshof ist mit seinen Museen und
Einrichtungen cin ganz besonderes Aushinge-
schild und ein wichtiges Schaufenster bayerischer
Erndhrungskultur®, lobte Michaela Kaniber in
ihrer Festrede.
Das Bayerische Brauereimuseum — ein
Besuchermagnet
Besonderes Lob gab es von Henry Schramm,
Bezirkstagsprisident und Oberbiirgermeister der
Stadt Kulmbach fiir die Aktivititen des
Museums, das immer wieder ein reichhaltiges
Programm fiir Besuchergruppen, Einheimische
und Touristen biete. ,Das Bayerische Brauerei-
museum ist eine Erfolgsgeschichte, ein Glanz-

Bughof 1d

96049 Bamberg
Fon: 0951 56246
schreinerei-nein.de

E E stiick in der so vielfiltigen Museumslandschaft
Oberfrankens und ein Besuchermagnet in
unserer Bier- und Genussregion®, schwirmte

Henry Schramm.
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Auch der Kulmbacher Landrat Klaus Peter

Séllner iiberbrachte seine Gliickwiinsche und
bekriftigte seine Unterstiitzung im oberfrinki-
schen Genusskultur-Netzwerk. Bezirksheimat-
pfleger Prof. Dr. Giinter Dippold hob schlieflich
in gewohnt launiger Art und Weise aus fachlicher
Sicht die Besonderheiten des Museums hervor.
Spannendes Brau-Experiment in der
Glisernen Brauerei

Anschliefend konnten sich die Festgiste bei
einem ,,Versucherla®“ von der Qualitit des speziell
fir das Jubilium gebrauten Jubildumsbieres
tiberzeugen. Gebraut hat dieses nach allen Regeln
der Brauhandwerkskunst der Diplom-Braumeis-
ter der Glisernen Museumsbrauerei, Sebastian
Hacker.

Das Besondere an dem Jubiliumsbier, ist die
historische Kulmbacher Rezeptur. Diese stammt
aus den 50er-60er Jahren, die dafiir verwendete,
wiederbelebte Hefe aus den 60er-70er Jahren.
»Ein spannendes Brau-Experiment, denn die
Wahrscheinlichkeit, eine Hefe wiederbeleben zu
konnen, liegt bei 50 Prozent. Doch unter
fachlichem Beistand des Doyens der Brauerei-
technologie Prof. Dr. Ludwig Narziss, emeritier-
ter Inhaber des cinschligigen Lehrstuhls an der
Technischen Universitit Miinchen-Weihenste-
phan ist es uns gelungen®, erklrt Sebastian
Hacker stolz. ,,Das Maisch-Programm lief dabei
auf niedriger Temperatur, es dauerte somit linger,
als normalerweise. Die Stammwiirze liegt bei
12,7 Prozent, der Alkoholgehalt bei 5,0 Vol.
Prozent®, erldutert Hacker. ,,Geschmacklich trifft
es wohl eine grofie Bandbreite an Bierliebhabern:
Es schmeckt eher zart-mild — dennoch tritt die
Hopfenbittere nicht in den Hintergrund. Ich bin
stolz auf dieses Bier, das mich von der Rezeptur
bis zur Technik beim Brau-, Gir- und Lagervor-
gang hin ganz schon gefordert hat. Die Mithen
um das Werden dieses Bieres haben sich gelohnt:
Aus: Alexander Sporl: ,,Bier ist ein Gebrin“

Starkantrinken im

FBM am 06.01.2020

Neues aus dem Museum

Neuzuginge

Dieses Jahr haben es einige Neuzuginge ins FBM geschafft: Exemplarisch erwihnt
seien die Brauereigegenstinde aus dem Nachlass Hermann Vasels (chem. Inhaber
Scherdel/Hof). Damit aus den Gegenstinden Ausstellungsstiicke werden kénnen,
harren diese bislang im Museum noch ihrer Reinigung und konservatorischen Siche-
rung. Wer unserer Archivarin Tanja Metzger dabei unter fachkundiger Anleitung
zur Hand gehen mochte, ist herzlich eingeladen, dies zu tun! Hervor zu heben sei
auch der kiirzlich erfolgte Ankauf einer bislang im Museum befindlichen Dauerleih-
gabe. Das Werbeschild der Brauerei Maisel ist zwar nicht im Bestzustand erhalten,
aufgrund seiner absoluten Raritit ist der Vorstand aber sehr zufrieden, dass es nun in
das Eigentum des FBM iibergegangen ist.

Sanierung im Eiskeller

Im Eiskeller erstrahlen unsere Gerite zur Eisernte frisch konservatorisch stabi-
lisiert und fachgerecht vom Schlosser an die Kellerwand montiert. Auch die alte
Absperrung mit rotweiffer Kette zur Sicherung der Eiskellertreppe ist einer wiirdi-
geren Schlosserarbeit gewichen. In der Auflenanlage ist es auch einen kleinen, aber
wichtigen Schritt weiter gegangen. Die neue Wegebeschilderung in der zukiinfigen
Michaelsberg CI gibt dem Besucher vor dem Tor schon mal einen Hinweis, wo wir
zu finden sein kénnten. Wir hoffen da in absehbarer Zukunft auch innerhalb des
Klostergelindes nachlegen und den Museumseingang wieder kenntlich machen zu
diirfen.

Holzwurmbekimpfung

Museum live durften unsere Besucher
bereits in den letzten Wochen der Saison
erleben. Hier zu sehen ein Arbeitsschritt,
wie wir in der Fiillerei zurzeit dem Holz-
wurm zu Leibe riicken. Leider findet die-
ser unter den klimatischen Bedingungen
im Museum nahezu paradiesische Zu-
stinde vor.

Diese Bilder kdnnen, miissen aber nicht
dazu:

»Erzengel“ Martin bei der Vertreibung
des Holzwurms aus dem Paradies




Friihjahrsexkursion nach Obing/Chiemsee |
Genuss- und Bierkult(o)urreise, 29.-31.05.2020

Freitag 29.05.2020

Abfahrt: 07:10 Bamberg Babenberger Ring,

07:30 Bamberg, Breitenau.

Fahrt nach Glonn (iiber die A9,), zu den

Herrmannsdorfer Landwerkstitten mit

Genussfithrung, dann Weiterfahrt nach

Maxlrain ins Braustiiberl zum Mittagessen.

Weiterfahrt ins Hotel ,,Seeblick” in Obing.

Abendessen und gemiitliches Beisammen-

sein im Hotel ,,Seeblick®.

Samstag 30.05.2020

Abfahrt 09:45 nach Seeon-Seebruck zur

Brauerei Camba Bavaria und Fa. BrauKon

mit Brauereibesichtigung, Werksbesichti-

gung, Bierprobe und Weilwurstessen, da-

nach Aufenthalt in Seeon-Seebruck und evt.

Besichtigung Kloster Secon mit Daueraus-

stellung ,Das Kloster Seeon und sein Skrip-

torium® Riickfahrt zum Hotel ,Seeblick®

Obing, anschliefend Abendessen und ge-

miitlichen Beisammensein mit musikalischer

Unterhaltung.

Sonntag 31.05.2020

Abfahrt 10:00 nach Wolnzach ins Deutsche

Hopfenmuseum, mit Besichtigung. Weiter-

fahrt nach Langquaid zur Brauerei Pillmei-

er mit Brauereifithrung und anschlieSender

Bierprobe mit Brotzeit. Anschliefend Riick-

fahrt iiber die A93 nach Bamberg. Riickkehr

ca. 19:00.

Preis pro Person: 244,00 € im DZ und

274,00 € im EZ.

Includiert sind:

- Fahrt im modernen Reisebus der Fa. Brau-
miiller (Hirschaid)

- 2 Ubernachtungen mit Halbpension im 3
Sterne Hotel ,,Seeblick® in Obing

- Eintritt und Genufifithrung Hermanns-
dorfer Landwerkstitten

- 2 Seidla Bier im Maxlrainer Braustiiberl

- Eintritt, Fihrung und Weiflwurstessen bei
der Brauerei Camba Bavaria

- BrauKon, musikalischer Abend

- Eintritt Hopfenmuseum in Wolnzach,

- Brauereifithrung und Brotzeit bei der

Brauerei Pillmeier in Langquaid.

i .'.:.i'm; i e

Glonn, Herrmannsdorfer Landwerkstiitten

Brins! iiber

Braustiiberl Maxlyain

B

rauerei Camba Bavaria in Seeon/Seebruck

g




Anmeldeformular Frithjahrsexkursion

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

Mit der Anmeldung sind die Reisekosten (244,-€ im DZ p.P. / 274,-€
im EZ) auf das Konto des FBM (IBAN DE87 7705 0000 0578 2059
99) zu leisten. Als Uberweisungsgrund bitte , FBM-Frithjahrsexkursion
2020 angeben. Eine kostenfreie Stornierung ist bis 3 Wochen vor dem ~ Meine Telefonnummer:
Reisetermin moglich. Die Reservierung erfolgt nach dem Eingang der

Anmeldungen, bei Uberbuchung (Warteliste) informieren wir. Die An-  Meine Email:
meldung bitte in schriftlicher Form (e-mail ist méglich) mit Telefonnum-

mer. Der Anmeldeschluss ist der 05. Mai 2020. Sollte sich eine zu geringe

Meine Anschrift:

| Beteiligung (unter 35 Tn.) bis dahin abzeichnen, so sind auch Freunde u.  Anzahi Personen: Anzahl DZ: EZ:
Bekannte von Mitgliedern herzlich an der Teilnahme willkommen.
| Anmeldung bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum eV, Ort, Datum Unterschrift

Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg

L
| Impressionen: Herbstexkursion
Genuss- und Bierkult(o)urreise vom 13.10.2019 nach Diisseldorf

T e I I e R . S L T s 4]l i

Foros: Mathias Konig und Birgit Seel

echt
6cbl:ufctla%2aucbbftr

«ges ges

Das Original aus Bamberg
www.Rauchbier.de




Werden Sie Mitglied im FBM!

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

Meine Anschrift:
Das Frinkische Brauereimuseum Bamberge. V. ist ein Zu- |

sammenschluss von Mitgliedern und Forderern, die sich

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- IBAN / BIC: |
tischen Personen des privaten und 6ffentlichen Rechts.

Der Mitgliedsbeitrag bctriigt 31,- bzw. 62,- Euro jihrlich, Hiermit ermichte ich das Frinkische Brauereimuseum e.V., widerruflich die filligen |

Familien zahlen 45.- Euro. Zahlreiche Veranstaltun gen Jahresbeitrige von meinem o.g. Konto mittels Lastschrift einzuziehen.

sorgen fuir ein aktives und attraktives Vereinsleben. Ort, Datum Unterschrift |

Antrag bitte senden an das Frinkische Brauereimuseum e.V.

Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg. |

]

Vereinsinterne Termine

Frithschoppen 10-13 Uhr
LIVING ()DRINKING 02.02./01.03. / 05.04. / 03.05. / 07.06.
/05.07./02.08. / 06.09.
(2,- € Kostenbeitrag p.P.)
] Sonderausstellung ,,Pax vobiscum®
Zi 01.04 .- 31.10. (27.3. Vernissage)
ere aus der

Weyermann® Braumanufaktur vy Internationaler Museumstag mit
Schaubrauen 17.05.

Tag des offenen Denkmals 13.09.

Herzliche Einladung zur
Mitgliederversammlung

am 14.03.2020 im FBM ab 18.00 Uhr

Tagesordnung:

1. Begrilung

2. Feststellung der Beschlussfihigkeit
3. Bericht des Vorstandsrates

4. Kassenberichte

5. Bericht der Kassenpriifer

ge
Wohnaccessoires

6. Entlastung des Vorstanden.

. Antri d Verschied:
BrennerstraBe 15 | 96052 Bamberg | www.weyermann.de/shop 7. Antrige und Verschiedenes

: Danach freundlicher Umtrunk und Brotzeit
Montag - Freitag: 10- 18 Uhr | Samstag: 10 - 14 Uh{_@

Herausgeber: Redaktion Thre Unterstiitzung in Form einer Anzei-
Frankisches Brauéreimuseum e.V. satorrotas Kommunikationsdesign gc ist uns Willkommen. Bei der'Gestal-
Michaelsberg 10f, 96049 Bamberg v Josefstrafle 32 . 96103 Hallstadt tung von Druckvorlagen sind wir gerne
Telefon: 0951-53016 Telefon: 0951-2094016 B zum Selbstkostenpreis behilflich.
info@brauercimuseum.de info@satorrotas.de . www.satorrotas.de Kontodes Frinkischen Brauercimuseums:
Sparkasse Bamberg

IBAN DES87 7705 0000.0578 2059-99

www.brauereimuseum.de - 3
Verantwortlich fiir den

éﬁnungszeiten April-Oktober: redaktionellen Inhalt:
Mi- Fr13:00 bis 17:00 Uhr, Dipl. Martin Knab,

Sa, So und Feiertage 11:00 bis 17:00 Uhr. Telefon: 0160/91627728, AR e %

Gruppenfithrungen auch zu anderen knab@brauereimuseum.de

Zciten nach Absprache méglich.
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