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Bier aus Oberfranken

Bierland Oberfranken

Land der Brauereien

Was lange Zeit als Geheimtipp galt, ist inzwischen statistisch erwiesen: Nirgendwo auf

der Welt gibt es so viele selbstandig arbeitende Brauereien wie in Oberfranken, und nir-

gends ist die Vielfalt der gebrauten Bierspezialitaten groRer als bei uns. In Oberfranken
kommt auf 5511 Einwohner eine Brauerei. Die meisten dieser alt eingesessenen oder
auch jungen Handwerksbrauereien werden als Familienbetrieb gefithrt und haben das
eigene Wirtshaus gleich neben dran. Nicht wenige schenken ihr stiffiges Bier nurin der
eigenen Gaststube aus. Kein Wunder also, dass bei nahezu 1000 Bierspezialitaten die
meisten Oberfranken ihr ganz personliches Lieblingsbier haben und ,ihren“ Braumeis-
terauch ganz personlich kennen. Die oberfrankische Biertradition mit ihren ehrwiirdi-
gen Brauereigebauden, urigen Wirtshdusern, schattigen Bierkellern und gemitlichen
Gasthausgarten ist also gelebte Genusskultur. Dariiber hinaus ist sie zutiefst mit der
Geschichte Oberfrankens verbunden und prdgt diese Region wie kaum ein anderes Kul-
turgut. Und ohne Zweifel ldsst sich in Oberfranken rund ums Bier so manches Kleinod
inunserem kulinarischen Schatzkastchen entdecken, das es eben nur hier gibt.

Sovielfdltig Landschaft, Geschichte und Kultur, so vielfaltigist auch das Bier in Ober-
franken. Uber das Pils und die dunklen Landbiere zum Rauchbier, von den unfiltrierten
und ungespundeten Keller- oder Zwickelbieren oder einem siiffigen Marzen bis hin zu
den Bock- und Festbieren, die nur zu besonderen Anldssen gebraut werden - unsere
oberfrankischen Brauer haben zu jeder Gelegenheit ein spezielles Bier und machen
einfach mit, wenn es etwas Besonderes zu feiern gibt.

Aber nicht nur zur nachsten Brauerei hat man in Oberfranken kurze Wege, auch die
meisten Rohstoffe fiir unsere Biere finden sich direkt vor der Haustir. Zundchst hilft
Mutter Natur mit einem hervorragend geeigneten Wasser, das viele Brauer noch aus
eigenen tiefen Brunnen oder aus sprudelnden Felsenquellen beziehen, deren Qualitat
streng tiberwacht wird. Traditionell verwendet man zum Bier ein besonders weiches
Mittelgebirgs- oder Urgesteinswasser; fiir die typischen dunklen Biere oder die frischen
Weizenbiere in Oberfranken darf es aber auch durchaus etwas kalkhaltiger sein. Dar(-
ber hinaus ist Oberfranken eines der grékten Anbaugebiete fiir Braugerste, die in den
oberfrankischen Malzereien zu Braumalz erster Giite oder auch zu dem nur hier ver-
wendeten aromatisierten Rauchmalz veredelt wird. Schliellich gedeiht auch feinster
Aroma- und Bitterhopfen in nachster Umgebung. Mit den Hopfenanbaugebieten um
das oberfrankische Lilling, das mittelfrankische Spalt und in der bayerischen Hallertau
stehen unseren Brauern die besten Adressen zur Verfligung.
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Unser Bier:

handwerkliche Braukunst
gelebte Genusskultur
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Mehr als 1000 Bierspezialitaten

Keller, Lager, ,U“ und Bock

Zugegeben, an die originellen Namen unserer mehr als 1000 Bierspezialitdten muss sich mancher Gast erst gewoh-
nen. Meistens steckt dahinter eine lange Geschichte und authentisch gelebtes Brauchtum. Das Wichtigste dazu
haben wirin unserem Bieralphabet zusammengefasst.

Kellerbier (Zwickl):

Kellerbiere haben in Oberfranken ihre angestammte Heimat und werden gerne ,auf dem Bierkeller* aus dem stei-
nernen Seidla-Krug zur Brotzeit getrunken. Kellerbiere sind meist unfiltrierte und daher leicht hefetriibe Vollbiere
Die natirlichen Inhaltsstoffe, wie Eiweilk, Bierhefe, Vitamine und andere Geschmackstrager sind im frankischen
Kellerbier vollstandig erhalten und machen es so bekdmmlich. Im Geschmack ist das Kellerbier vollmundig-wirzig mit
feinen, ausgewogenen Malz- und Bitternuancen.

Lagerbier (helles und dunkles Landbier)

Lagerbiere sind untergdrige, helle oder dunkle Vollbiere. Da die Herstellung von untergarigem Bier niedrige Tempera-
turen erfordert, war das Brauen frither auf die kithlen Wintermonate beschrankt. Nach der bayerischen Brauord-
nungvon 1516 durfte nur zwischen Michaelis (29. September) und Georgi (23. April) gebraut werden. Um dennoch im
Sommer nicht auf ein kithles Bier zu verzichten, wurde das hdufig etwas starker eingebraute Bier im Marz in Eis- und
Felsenkellern gelagert. Das Eis hielt die tiefen Keller bis zum Herbst kiihl, und das so gelagerte Bier konnte im Som-
mer gleich ,auf dem Keller® getrunken werden. Aus diesem Brauch leiten sich die Bezeichnungen , Keller®, ,Lager*- und
,Marzenbierab. Traditionell haben sie eine deutlichere Hopfennote und einen ausgepragten Malzanteil. Ein ,Lager”
schmeckt daher ausgepragt wiirzig-siiffig-herzhaft.

Ungespundetes Bier (,U“)

Als ,Ungespundet® bezeichnet man Biere, die ohne Spunddruck reifen. Da Lagerfasser frither aus Holz waren und sich
bei der Lagerung mit der Zeit immer mehr Kohlensdure bildet, wdre das mit einem Holzzapfen verschlossene Fass
durch den Druck irgendwann geborsten. Deshalb entfernte man den Spund frithzeitig, so dass kein Uberdruck im
Fassentstehen konnte. Ungespundete Biere enthalten daher kaum Kohlensdure und entwickeln beim Einschanken
nur wenig weichen Schaum. Da die Franken nicht gerne viele Worte um einfache Dinge machen, heillt eine typische
Bestellung beim Wirt ,a U“, will sagen: ,bitte ein ungespundetes Bier!*

Bockbier

Bockbier hatin Franken eine lange Tradition und wird traditionell in der Fastenzeit, d.h. im Advent oder von Ascher-
mittwoch bis Ostern ausgeschenkt. Einige Brauereien stellen dartiber hinaus zu weiteren saisonalen Anldssen ein
besonderes Starkbier her (z. B. einen Maibock). Bockbier ist ein meist untergdriges Starkbier mit einer Stammwiirze
iber 16 %. Das Aussehen geht von goldgelb tiber bernsteinfarben bis feurig dunkel. Im Geschmack sind Bockbiere
kraftig-rund und stffig, von angenehmer leichter SiRe und einem dezenten Bitteraroma.
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Geselligkeit und Tradition
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Rauchbier und Bioweizen

immer etwas Besonderes!

Auch wenn die meisten unserer alt eingesessenen Handwerksbrauereien ihre siiffigen Biere nur in kleine Mengen
erzeugen, haben doch alle ihre ganz besonderen Bierspezialitdten. Ob ein dunkel-wiirziges Rauchbier, ein frisches
Weizen in seltener Bioqualitdt, ob ein vollmundig ausgereiftes Pils oder ein siiffiges Landbier - der GenieRer muss sich
hierzulande Zeit lassen, wenn er alle unsere Biere probieren méchte.

Zuden originellsten Bierspezialitdten zdhlen unsere Rauchbiere mit jahrhundertealter Tradition. Rauchbierist ein
untergdriges Vollbier mit Stammwdirze bei 11,9-13,5 %. Es hat eine mittel- bis dunkelbraune Farbe mit leicht rotli-
chem Einschlag. Der Geschmack ist vollmundig-herzhaft, leicht malzig und dezent hopfenbitter; vor allem aber bleibt
ein leichter bis deutlicher Rauchgeschmack im Gaumen.

Rauchbiere verkorpern gewissermalen den Urgeschmack des Bieres, wie es schon vor Jahrhunderten tiberall gebraut
wurde. Da ja das feuchte, keimende Griinmalz getrocknet werden muss, um zum Brauen verwendet zu werden,
wurde es bisins19. Jahrhundert Giberall iber offenem Buchenholzfeuer gedarrt. Dabei entwickelte sich ein mehr oder
weniger deutliches Raucharoma. Erst mit der Erfindung der Heiluftdarren in England und der Industrialisierung
auch des Brauprozesses verschwanden diese einfachen Rauchdarren und die rauchig schmeckenden Biere. Da man

in Oberfranken aber gerne am Uberlieferten festhalt, blieben einige Brauer bei ihren urigen Rauchbieren. Und weil
der Erfolgihnenrecht gibt, kehreninzwischen andere auch wieder zum rauchigen Urgeschmack des Bieres zuriick.
Selbstverstdndlich gibt es deutliche Unterschiede in der Auspragung der Raucharomen, die von einem leichten Hauch
bis zum typischen Schinkenaroma reichen. Wer’s nicht kennt, findet den ersten Schluck vielleicht etwas befremdlich.
Rauchbierist aber typischerweise intensivim Abgang. Es entwickelt also seinen vollmundigen Geschmack vor allem
dann, wenn man ihm reichlich zuspricht, am Besten zu einem typischen Gericht, wie der Rauchbierzwiebel, einer
Rauchbierhaxe oder einer deftigen Brotzeit.

In der Erzeugung von Biobieren zeigen sich Oberfrankens Braumeister dagegen von ihrer fortschrittlichen Seite. Mit
dem weltweit grokten Anbaugebiet fir biologisch erzeugten Hopfen in Lilling finden sie schlieRlich einen der wich-
tigsten Rohstoffe kurz vor der Haustir. Neben Pils und Kellerbieren gewinnen vor allem die stiffig-leichten Weizenbie-
rein Bioqualitdt immer mehr Anhanger. Feine Weizen-und Gerstenmalze verleihen Weizenbieren eine hell goldene
Farbe. Durch die sorgfaltige Flaschengarung mit Hefe entwickeln sie einen angenehm frischen Geruch und eine

milde Wiirze aus Malz-, Frucht- und Nelkenaromen. Auch dunkle Weizenbiere aus karamellisierten Spezialmalzen

und wirzig-prickelnde Rauchweizen werden gerne getrunken. Viele Gesundheitsbewusste, Sportler und Autofahrer
schworen inzwischen auf ein alkoholfreies Weizenbier und genieRen ihr Bier damit ganz unbeschwert einfach auch
mal fir den Durst zwischendurch.



1

) /’,‘ﬂ']i']l\ii N »
P XA T




Bier aus Oberfranken

Handwerksstolz und
Unternehmertum
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Zur Geschichte des Bieres
in Oberfranken

Die Geschichte des Bieres beginnt dort, wo die Menschen lernten, Getreide zu sammeln und Brot zu backen. Ein
erster archdologischer Beleg fiir die Kenntnisse und Anwendung der Braukunst in Deutschland stammt - wie nicht
anders zu erwarten - aus Oberfranken. So fand man in einem Frauengrab der Hallstadtkultur aus der Zeit um 800

vor Christus bei Kasendorf (Landkreis Kulmbach) mehrere Bieramphoren, die Reste einer Weikbiermaische aus dem
damals bekannten Urgetreide Emmer enthielt. Die Verwendung von Hopfen ldsst sich in Deutschland erst im Frih-
mittelalter belegen. Spdtestensim13.Jahrhundert verfigt z. B. das Kloster Michaelsberg in Bamberg tiber Braugerste
und Hopfen aus eigenem Anbau. Die alten Kldster waren auch ein wichtiger Motor in der Weiterentwicklung der Brau-
kunst. So verfiigten die Monche tiber ein spezialisiertes Fachwissen, um sich immer weiter in die Geheimnisse des
Brauprozesses einzuarbeiten. Schliellich erlangte Bier auch als Fastengetrdnk Bedeutung, getreu dem Grundsatz,
dass Flissiges das Fasten nicht bricht.

Dassin Oberfranken so viele Brauereien entstanden, hat mehrere Griinde. Einer davon besteht in der urspriinglichen
Vergabepraxis der Braurechte im Hochstift Bamberg, das von den thiringischen Landesgrenzen bis nach Lichtenfels
und Forchheim reichte. Die Bier- und Schanksteuer war jahrhundertelang eine wichtige Einnahmequelle der damit
vom Kaiser ausgestatteten Landesherren. Diese gewdhrten Braurechte urspringlich nur den Stddten, um den Um-
satz der stadtischen Brauherren zu férdern und Steuern einzunehmen. Der Bischof von Bamberg, wie spater auch die
Markgrafen von Kulmbach- Bayreuth, vergaben Braurechte aber auch auf dem Land. Zudem war Oberfranken wie ein
Flickenteppich von kleineren reichsfreien Ritterschaften, Grafschaften oder auch Stadten durchsetzt, die aus kai-
serlichem Privileg ebenfalls Braurechte erteilen konnten. Weiter entstanden entlang der groRen Handelswege durch
Oberfranken, die z.B. von Sachsen und Bohmen tiber das Fichtelgebirge nach Westen (jetzt B 303) oder von Niirnberg
nach Coburg, Thiringen und Berlin fihrten, groRe Gasthofe zur Versorgung der Reisenden, die haufig ebenfalls mit
einer eigenen Brauerei privilegiert waren. So kam es, dass sich in Oberfranken friher als in anderen Regionen auch im
landlichen Raum eine erhebliche Brauereidichte entwickeln konnte.

Aberauch die berechtigten Stadtbiirger tibten weiterhin ihr Braurecht aus. Aufgrund der Feuergefahr, und um

den Aufwand an Geraten zu finanzieren, schlossen sie sich ab dem 16./17. Jahrhundert hdufig zum Unterhalt eines
Kommunbrauhauses zusammen. Nach striktem Reglement wurde hier geregelt, wer brauen und Bier im eigenen

Haus ausschenken durfte. Als 1807 alle Privilegien und Sonderrechte in Bayern aufgehoben wurden, setzte in Stadt
und Land der ndchste Griindungsboom an Brauereien ein. Viele Wirte unterhielten nun neben ihren Gastgarten und
Kellerbetrieben auch weitere Einrichtungen zum geselligen Zeitvertreib, wie Kegelbahnen und Musikhallen. Bis heute
locken rund ums Jahr zahlreiche Feste und Veranstaltungen mit ganz besonderen Bierspezialitdaten und kulinarischen
Verkostungen zu einem Besuch. Es lohnt sich allemal, auf Erlebnisreisen rund ums oberfrankische Bier zu gehen. Bei
noch knapp 200 selbstdndigen Handwerksbrauereien mit iber 1000 Spezialitatenbieren kommt jeder auf seinen
ganz personlichen Geschmack. Eine weitere Besonderheit Oberfrankens: gleich drei oberfrankische Brauereimuseen
in Bamberg, Bayreuth und Kulmbach laden dazu ein, in die Geschichte der oberfrankischen Bierkultur einzutauchen.
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