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Sehr geehrte Damen  
und Herren,
in guter Tradition startet 
zu Fronleichnam das 18. 
Fränkische Bierfest im 
Burggraben, zu dem ich 
ganz herzlich alle Besu-
cherinnen und Besucher 
begrüße.
ln historischer Umgebung 
können die Freundinnen 
und Freunde des fränki-
schen Bieres die Vielfalt 
der fränkischen Brauerei-
enlandschaft in besonde-
rer Atmosphäre erleben. 
Auf dem Festgelände 
hinter der Kaiserburg 
werden mehr als 1 00 
Biersorten von 38 vorwie-
gend kleinen, regionalen 
Brauereien - überwiegend 
aus der Metropolregion 
Nürnberg - angeboten. 
Es gilt aber auch, 
andere kulinarische 
Köstlichkeilen zu 
entdecken,
allen voran die 
Spezialitäten 
vom Sau- und 

Ochsengrill, die allerlei 
Gaumenfreuden bieten. 
Ein abwechslungsrei-
ches Rahmenprogramm 
und Aktivitäten für die 
Kleinen halten für jeden 
Geschmack etwas bereit 
und runden das Angebot 
ab. Das Bierfest zählt 
mit seinem idyllischen 
Biergarten im Stadtgraben 
wohl zu den schönsten 
und originellsten seiner 
Art und strahlt mit seinem 
Bekanntheitsgrad weit 
über die Stadtgrenzen 
hinaus. Das gesellige Fest 
richtet in diesem Jahr die 
Firma „Gastro-Konzept 
mit Plan“ unter der 
Organisation von Herrn 
Thomas Landherr aus. 
Dem Veranstalter und sei-
nen zahlreichen Helferin-
nen und Helfern wünsche 

ich viel Elan und allen 
Gästen vergnügliche 
Stunden!

Dr. Ulrich Maly
Oberbürgermeister 
der Stadt Nürnberg

Grußwort zum
18. Fränkischen Bierfest 

Woanders mögen die Häuser hö-
her sein oder die Nächte wilder, 
die Sehenswürdigkeiten spekta-

kulärer oder die Sommer wärmer. 
Einen Rekord aber kann uns Franken keine 

Region auf der Welt nehmen: Nirgendwo gibt 
es so viele Brauereien wie zwischen Bad Neu-
stadt im Norden und Weißenburg im Süden 
sowie zwischen Miltenberg im Westen und 
Wunsiedel im Osten. Und das Fränkische Bier-
fest im Nürnberger Burggraben ist der richtige 
Platz, um diesen wohl süffigsten aller Weltre-
korde ausgiebig zu feiern.

Die ganz und gar nicht trockenen Fakten: 
280 Betriebe brauen gegenwärtig offiziellen 
Angaben zufolge hierzulande – allein 150 da-
von in Oberfranken, der Gegend mit der un-
umstritten höchsten Brauereidichte der Welt! 
Umgerechnet auf die rund 1,07 Millionen Ein-
wohner bedeutet das, dass auf knapp 7000 
Bewohner eine Brauerei kommt. Zum Ver-
gleich: Im bevölkerungsreichsten deutschen 
Bundesland Nordrhein-Westfalen gibt es noch 
138 selbständige Brauereien, womit sich stati-
stisch gesehen über 130.000 Einwohner eine 
Braustätte teilen müssen. Von Ländern wie 
den USA (227.000 Einwohner/Brauerei) oder 
China (2,6 Millionen Einwohner/Brauerei) mal 
ganz abgesehen...

Klar, dass sich eine solche Vielfalt auch auf 
die Lebensqualität niederschlägt: Regelmäßig 
schneidet Franken in entsprechenden Untersu-
chungen überdurchschnittlich gut ab! Nürn-
berg etwa gelangte in einer Studie des Bera-
tungsunternehmens Mercer bereits mehrfach 
unter die ersten 25 Plätze der lebenswertesten 
Städte weltweit. Der Landkreis Erlangen be-
legte in einer ähnlichen Erhebung des Insti-

tuts der Deutschen Wirtschaft (DIW) Rang 2. 
In einem Ranking des Magazins „Focus“ zum 
Thema aus dem Jahr 2014 erreichten die Land-
kreise Eichstätt und Fürth Spitzenplätze in der 
Gesamtwertung. Und auch im vielbeachteten 
Glücksatlas der Deutschen Post schafft es un-
ser Franken regelmäßig in die Top 10!

Zugegeben: Wahrscheinlich liegt das nicht 
nur am Bier. Aber die Kombination aus unzäh-
ligen Freizeitmöglichkeiten, historischen Orten 
und gesunder Landschaft tut dazu ihr Übri-
ges. Und nicht zuletzt stellt das lokale Preis-
niveau wohl jeden anderen Ballungsraum in 
den Schatten. So zahlt man in Hamburg im 
Durchschnitt für die Halbe Bier 3,70 Euro, 
in Köln 3,90 Euro und in München gar 5,20 
Euro. Bevor Sie angesichts der Preise in Lon-
don (5,60 Euro), Kopenhagen (6 Euro) oder 
New York (7 Euro) Schnappatmung bekom-
men, holen Sie sich lieber ein Seidla (wie der 
halbe Liter bei uns heißt) an einem der zahlrei-
chen Stände auf dem Fränkischen Bierfest, auf 
dem wir Ihnen nun gute Unterhaltung wün-
schen! Bei einem frisch gezapften Kellerbier, 
Hefeweizen, Lager oder Pils mit Blick auf die 
Kaiserburg braucht man ganz sicher keine Wol-
kenkratzer oder gar wilden Nächte mehr... n

Bierland Franken: Ein 
süffiger Weltrekord!

Fränkisches Märzen – aus der Mini-Brauerei 
unterhalb der Nürnberger Kaiserburg
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Bühne 1 Bühne 2 Bühne 3 Bühne 4
Mittwoch 03.06.2015

18:00 - 22:00 Uhr Nachtschwär-
mer

Wulli + 
Sonja 6 Feet Four Holm Duo

Donnerstag 04.06.15

12:00 - 16:00 Uhr Hillman´s 
Blues Band

Niederba-
yerischer 

Musikanten-
stammtisch

Suzan Baker 
& Dennis 
Lüddicke

Kauper 
& Klaus 
Brandl

18:00 - 22:00 Uhr Wulli & Sonja Faded Glory Buskin 
Bastards

Tony Bark-
ham Duo

Freitag 05.06.2015

18:00 - 22:00 Uhr Tony Barkham 
Duo

Nacht-
schwärmer

Dennerloh 
Blues Band Cräcker

Samstag 06.06.2015

12:00 - 16:00 Uhr Wulli & der 
Frankensima

Pengertzrat-
zen

Heroldsber-
ger Blas-

musik

Kapelle 
Es As

18:00 - 22:00 Uhr Käpt‘n Iglu Hillman‘s 
Bluesband

Continental 
Breakfast

Tommy & 
the Pool-

boys
Sonntag 07.06.2015

11:00 - 15:00 Uhr Wilder Pilger
Heroldsber-
ger Swing 

Group
JaM Choco 

Latte

17:00 - 21:00 Uhr Sascha Van 
Haasen Tim Brown

Roli Müller 
& John 

Marshall
Mywood

Udo Deppisch, Inhaber des 
Kult-Wirtshauses „Hütt’n“ 
in der Nürnberger Altstadt 

(Bergstraße 20), hat ein ausgefal-
lenes Hobby: 

Er sammelt alte Koch- und Brau-
Bücher; rund 100 Exem-
plare befinden sich mitt-
lerweile in seinem Besitz. 
Die historischen Rezepte 
haben es ihm angetan 
– besonders die Brau-
art und Brauweise des 
mittlerweile leider eher 
in Vergessenheit gera-
tenen Märzen. Irgend-
wann kam er auf die 

Idee, einen Brauversuch zu wagen. 
Mit einer geliehenen Mikro-Brauan-
lage und eigens dafür beschafften 
Rohstoffen (Gerstenmalz – hier das 
besondere „Wiener Malz“, Hefe und 
Hopfen) startete der erfolgreiche Ga-

stronom in seinem Lager 
die ersten Brauversuche 
– und scheiterte: „Das 
Bier schmeckte wirklich 
grauenvoll“, erinnern 
sich Deppisch und der 
zur Beurteilung gerufene 
Profi Georg Rittmayer. 

Bei den nächsten Brau-
versuchen begleitete er 
Udo Deppisch vom Ein-

maischen bis zum Abschluss des Gä-
rungsprozesses fachmännisch und 
gab entscheidende Tipps. Aus der 
ersten Verkostung unter den Stamm-
gästen im neuen Nebenraum des 
Wirtshauses „Hütt’n“ wurde ein sehr 
geselliger und berauschender Abend: 
Anstatt der gewollten 5,6 Volumen-
prozent Alkohol hatte das Bier satte 
7,2 Prozent! Es folgten weitere Brau-
versuche, bis das „Patentrezept“ ge-
funden wurde. Bei den folgenden 
Verkostungen wurde das goldgelbe 
Märzen mit mittlerweile konstanten 
5,6 Prozent Alkohol und 13,8 Grad 
Stammwürze von Stammgästen als 
sehr süffig bezeichnet. Inzwischen 

hat Udo Dep-
pisch eine eigene 
Mini-Brauerei mit 
48 Litern je Brauvor-
gang unter dem Namen „Nürnber-
ger Burgbräu“ in seinen Lagerräu-
men untergebracht. In seinem Lokal 
gibt es nun jeweils von Mittwoch 
bis Samstag ab 18 Uhr sein origi-
nal fränkisches Märzen aus dem 
traditionellen Holzfassanstich - nur 
solange der Vorrat reicht oder auf 
Bestellung. Für das Fränkische Bier-
fest hat Deppisch einige Fässer des 
Spezialbieres vorgebraut und wird 
es dem fachkundigen Publikum vor-
stellen.�  n

Franken-Tag und viel Musik!
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Zu einem frischen Seidla Bier 
und einer deftigen Brotzeit ge-
hört natürlich auch eine ordent-
liche Musik: Vier Bühnen stehen 
auf dem Fränkischen Bierfest 
bereit – mit einem vielfältigen 

Programm von einheimischen 
Liedermachern, fränkischen 
Rock-Bands und lokalen Jazz-Le-
genden (siehe Tabelle). Der Fest-
Samstag, 6. Juni, steht zudem 
ganz im Zeichen des „Franken-

Tags“. Hier messen sich Brauch-
tumsvereine aus der ganzen 
Region in einem witzigen Wett-
streit, der augenzwinkernd tra-
ditionelle Gepflogenheiten wie 
das Betzentanzen aufgreift. Kur-

zentschlossene können sich bis 
einen Tag vorher noch anmel-
den unter info@bierfest-fran-
ken.de! Es gibt natürlich auch 
jede Menge süffige Preise zu 
gewinnen... 

Öffnungszeiten
Offizielle Eröffnung des Fränkischen 
Bierfestes: Mittwoch, 3. Juni, um  
17 Uhr durch Nürnbergs Ersten  
Bürgermeister Christian Vogel.
Mittwoch, 3. Juni:	 17 bis 23 Uhr
Donnertag, 4. Juni: 	 11 bis 23 Uhr
Freitag, 5. Juni: 	 14 bis 23 Uhr
Samstag, 6. Juni: 	 11 bis 23 Uhr
Sonntag, 7. Juni: 	 11 bis 22 Uhr
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Es ist schon seltsam: Viele 
Jahre lang konnte es in der 
Gastronomie gar nicht mo-

dern genug sein. Überall in der 
Stadt entstanden Lokale, deren 
Einrichtung eher an ein kühles 
Design-Museum als eine gemüt-
liche Gastwirtschaft erinnerte. 

Doch irgendwann waren es die 
meisten Gäste offenbar leid, nur-
mehr an seltsam geformten Plastik-
tischen, auf unbequemen Stühlen 
und unter spartanischen LED-Strah-

lern zu sitzen und ihr Bier aus der 
0,33-Liter-Flasche zu trinken. Zu-
rück zu den Ursprüngen – das ist 
gerade in Nürnberg zum Glück der 
Trend der Stunde, dem sich auch das 
neue „Zeltner Bierhaus“ im histo-
rischen Stadtteil St. Johannis ver-
schrieben hat.

Kein Wunder: Die beiden Ma-
cher – Gerhard Pickel und Thomas 
Landherr – kennen sich aus in ih-
rem Metier. So betreiben sie auch 
noch die beinahe schon berühmte 
„Nürnberger Alm“. Und dort, direkt 
neben dem Stadtmuseum Fembo-
haus, geht es seit der Eröffnung vor 
rund drei Jahren authentisch gesel-
lig zu! Während in der „Alm“ je-
doch zusätzlich zur einheimischen 
Küche dem Namen entsprechend 

auch alpenländische Spezialitäten 
serviert werden, gibt es im „Zeltner 
Bierhaus“ vor allem traditionelle 
fränkische Gerichte mit Zutaten 
fast ausschließlich aus der Region. 
So stehen auf der Standardkarte 
unter anderem viel zu selten ser-
vierte Küchenklassiker wie Kraut-
wickel, Fleischküchle, Bratwürste 
und Rinderroulade, während auf 
der Tageskarte saisonale Speisen 
wie Spargelgerichte ihren Platz fin-
den. Neben dem namensgeben-
den süffigen Zeltner Vollbier spru-
delt auch ein stetig wechselndes 
fränkisches „Tagesbier“ aus dem 
Zapfhahn; dazu kommen zahlrei-
che weitere regionale Bierspeziali-
täten aus der Flasche.  

„Wir wollten ein Lokal schaffen, das 
so aussieht wie die klassischen Nürn-
berger Vorstadtwirtschaften früher“, 
erklären Pickel und Landherr. Doch 
nicht nur das Interieur aus dunkler 
Wandverkleidung, hellen Holztischen 
und schnörkelloser Dekoration erin-
nert an so manch fröhliche Stamm-
tisch-Stunden in der Eckwirtschaft 
von einst. Hier ist auch – so wie es 
seinerzeit ebenfalls ganz selbstver-
ständlich war – wirklich Jedermann 

Willkommen: Ganz gleich, ob man 
nur kurz auf eine Halbe Bier und 
eine kleine Brotzeit nach der Arbeit 
vorbeikommen, die letzten Sonnen-
strahlen im ruhigen Biergarten genie-
ßen oder etwa den Nebenraum für 
eine größere Familienfeier buchen 
möchte – im „Zeltner Bierhaus“ tref-
fen sich Alt und Jung, Anzugträger 
und Bauarbeiter, Kartelrunden und 
Familien. Eben ganz so, wie es nicht 
nur in Johannis in lange vergange-
nen Tagen überall so war. Dass die 
beiden Wirte mit ihrem Gedanken 

richtig lagen, zeigt der enorme Zu-
spruch, den sich das „Zeltner“-Team 
binnen kürzester Zeit erarbeitet hat. 
Bleibt nur zu hoffen, dass noch viele 
andere Gastronomen diesem Beispiel 
folgen: Im „Zeltner Bierhaus“ jeden-
falls können sie tagtäglich sehen, was 
bei den Gästen wirklich ankommt!

„Zeltner Bierhaus“, Hallerstraße 
32, 90419 Nürnberg. Öffnungszei-
ten: Mo. bis Fr. 11 bis 23 Uhr, Sams-
tag 17 bis 23 Uhr, Sonntag 11 bis 21 
Uhr. Reservierung: 0911/37784611, 
www.zeltner-bierhaus.de � n

Das Leben ist viel 
zu wichtig, um es 
ernst zu nehmen!“ 

Dieses Motto steckt in je-
der Trolli-Tüte. Schon seit 
1975 ist das Fürther Famili-
enunternehmen Spezialist 
für total verrückte und ori-
ginelle Fruchtgummi- und 
Schaumzuckerkreationen.

Und weil zu einem rundum 
fröhlichen Fest für die ganze 
Familie, wie es das „Fränkische 
Bierfest“ nun einmal ist, auch 
eine anständige Portion Süßes 
dazugehört, ist „Trolli“ in sei-
nem Jubiläumsjahr erstmals mit 
einem eigenen Stand im Nürn-
berger Burggraben vertreten!

Dabei hätte die beeindruc-
kende Erfolgsgeschichte, 
die Trolli-Chef Herbert Me-
derer nunmehr seit 40 Jahren 
schreibt, auch durchaus an-
ders aussehen können: Zwar 
hatte sein Vater Willi nach dem 
Ende des Zweiten Weltkrieges 
eine Zuckerwarenfabrik auf-
gebaut. Die aber produzierte 
zunächst vorwiegend Nudeln 
– weil es in den kargen Nach-
kriegsjahren schlichtweg so gut 
wie keinen Zucker gab! Nach 

der Währungsreform und mit 
dem beginnenden Wirtschafts-
wunder jedoch stieg der Fir-
mengründer in die Herstellung 
von Cremehütchen, Kokosfloc-
ken oder Eistörtchen ein. Doch 
richtig Fahrt nahm das Unter-
nehmen erst mit der Produk-
tion von Gummibären auf – da-
mals noch unter dem Namen 
„Wilmed“.

Dabei wollte Herbert Me-
derer, der später den legen-
dären Namen Trolli erfand, 
selbst eigentlich eher Ingeni-
eur oder Architekt werden. Er 
stieg dem Vater zuliebe den-
noch früh ins elterliche Unter-
nehmen ein und stellte sich 
an den Bonbonkochtopf. Eine 
Lehre zum Konfektmacher in 
Solingen brachte den heute 
69-Jährigen dann endgültig 
zu den Süßwaren. Es war zwei-
felsohne die richtige Entschei-
dung: Heute macht Trolli rund 
200 Millionen Euro Umsatz 
– mit sagenhaften 400 ver-
schiedenen Artikeln! Und was 
hierzulande kaum einer weiß: 
Als einer der ersten deutschen 
Lebensmittelhersteller expan-
dierte Trolli Mitte der achtziger 

Jahre von Franken aus in die 
USA und avancierte dort zwi-
schenzeitlich zum Marktführer. 
Inzwischen gibt es Trolli-Fabri-
ken auch in Spanien, Indone-
sien, Tschechien und China. 

Wenn Sie also auf dem Bier-
fest Lust auf die berühmten Ap-
fel- oder Pfirsichringe, Wurrli, 
saure Glühwürmchen oder 
dunkle Lakritze haben, dann 
schauen Sie unbedingt mal bei 
Trolli vorbei. Sie naschen dann 
echt fränkische Produkte eines 
Weltunternehmens!� n

Das neue Zeltner Bierhaus
eine Gastwirtschaft ganz 
wie früher

Erfolgsstory Trolli: Frucht-
Gummi-Kult aus Fürth

Das ist doch mal eine anzie-
hende Idee: Wer das vielleicht 
schönste Bierfest der Welt als 
kleines Andenken mit nach 
Hause nehmen – oder seine Zu-
neigung gleich auf dem Fest 
ausdrücken – möchte, der kann 
dies in diesem Jahr problem-
los tun. Am Info-Stand in der 
Mitte des „Fränkischen Bierfe-

stes“ ist das kultverdächtige T-
Shirt zum Fest erhältlich, das 
unsere beiden süßen Models 
Merima und Azra hier vorfüh-
ren. Das Shirt mit hochwerti-
gem Logo-Aufdruck gibt es – 
so lange der Vorrat reicht – in 
den Farben Weiß und Dunkel-
blau und in den Größen S-XL. 
Der Preis beträgt zehn Euro. 

Neu und kultig:
Das Shirt zum Fest

Das „Fränkische Bierfest“ bietet die gesamte Viel-
falt unserer heimischen Braukunst. Und sogar ein 
bisschen mehr: Denn nach der gelungenen Pre-
miere im Vorjahr mit dem Bräu von Aying wird 
auch heuer wieder eine Gastbrauerei von außer-
halb Frankens im Nürnberger Burggraben vertreten 
sein. In diesem Jahr lässt es die „Storchenbräu“ 
auf dem Bierfest klappern. Die private Land-

brauerei stammt aus 
dem Städtchen Pfaf-
fenhausen im Unterall-
gäu – einer Gegend, 
die für ihre süffigen 
Biersorten bayernweit 
berühmt ist. Und seit 
über 200 Jahren wird 
dort im Voralpenland 
bereits Bier im Namen 
des Storches gebraut. 

Neun verschiedene Biersorten kommen aus der 
modernen Braustätte, die vor zehn Jahren prak-
tisch komplett neu ausgestattet wurde. Zwei da-
von – das helle Storchen-Export und das malzige 
Storchen-Dunkel – können am Bierfest probiert 
werden. Übrigens: Der Name „Storchenbräu“ 
geht vermutlich darauf zurück, dass es im Min-
deltal traditionell stets sehr viele Störche gab, die 
sich dort zum Nestbau niederließen. Heute ist den 
Machern um Brauereichef Hans Roth Junior das 
Wappentier auch Verpflichtung: Seit über zehn 
Jahren setzt sich die „Storchenbräu“ aktiv für 
den Schutz des bedrohten Schreitvogels ein.� n

Gastbrauerei 2015:  
Storchenbräu lässt
es in Nürnberg
klappern
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Bier-Liebhaber aus der gan-
zen Region kennen den klei-
nen, auffälligen Stand am 

Nürnberger Hauptmarkt schon 
lange. Und auch, wenn Betrei-
ber Michael Bellair derzeit mit 
dem hiesigen Amtsschimmel ein 
bisschen im Clinch liegt und dort 
kein Flaschenbier mehr verkau-
fen darf, weil er seine Gerste 

nicht auf einem eigenen Acker 
anbaut, sondern aus Zirndorf 
bezieht, tut das der Beliebtheit 
seiner „Red Castle Brew“ glückli-
cherweise keinen Abbruch. 

Seit Anfang 2013 stellt der Bier-
Enthusiast in einem winzigen Ne-
bengebäude des namensgebenden 
Roten Schlosses in Heroldsberg Spe-
zialbiere her – unter anderem. Denn 
Bellair hat beispielsweise auch Bier-
pralinen, Biergelee, Bieressig oder 
Biersenf im Angebot: Praktisch al-
les, was man aus dem Lieblingsge-
tränk der Franken herstellen kann, 
probiert der innovationsfreudige Mi-
krobrauer einfach aus. Was seinen 
Geschmackstest besteht, nimmt er 
dann in sein Sortiment auf, das – au-
ßer auf dem Wochenmarkt – auch 
auf der Website www.red-castle-
brew.de erworben werden kann. 

Die gemütlichen Räumlichkeiten 
lassen es allerdings nicht zu, dass 
Bellair mehr als 300 Liter pro Woche 
einbraut, ganz traditionell im Kup-
ferkessel auf offenem Feuer! Doch 
egal ob weihnachtliches Glüh-Bier, 
starker „Hopfen-Bock“ oder herbes 
IPA mit wechselnden Hopfenarten 
– die durchweg ausgefallenen Va-
rianten finden bei Kennern reißen-
den Absatz. Angefangen hat alles 
mit dem „Fränkischen Rotbier“, ei-
nem fruchtigen Naturbier, das als 

einzige Sorte ständig im Programm 
ist und das sich ganz den Ursprün-
gen der Nürnberger Braukunst wid-
met: Jenes untergärige original Nürn-
berger Rotbier, das ausschließlich 
mit Gerstenmalz angesetzt werden 
durfte, wurde hier nämlich bereits 
seit dem frühen Mittelalter gebraut. 
Und man mag es kaum glauben: 
Im Jahr 1597 existierten in Nürn-
berg sage und schreibe 35 Rotbier-
brauereien, von denen im Laufe der 
Jahrhunderte jedoch keine einzige 
Sudstätte überlebte. Andere Sor-
ten hatten dem Rotbier schlicht den 

Rang abgelaufen.
Heute jedoch wird das historische 

Rotbier nach und nach von kleinen 
Brauereien in der Region wieder-
entdeckt – auch und vor allem dank 
Michael Bellair und seiner einzigarti-
gen „Red Castle Brew“, die in die-
sem Jahr erstmals auf dem Fränki-
schen Bierfest vertreten ist. Und die 
hier im Burggraben, ein paar hundert 
Meter oberhalb des Hauptmarktes 
und des dazugehörigen Amtes, zum 
Glück ihre Biere auch an alle Besu-
cher verkaufen darf – ganz ohne ei-
genes Gerstenfeld! � n

Edel-Biere aus dem Schlosshof Klaus Schamberger: Der Spezi unterwegs 
zur Bierprobe samt Schaumfrüherkennung
Hochverehrte Bierdimbfl,

im Fall, dass Sie sich beim Lesen fol-
gender Zeilen bereits an, auf oder un-
term Tisch des Fränkischen Bierfestes 
befinden, erreicht Sie unsere dringli-
che Warnung vor dieser im Burggra-
ben zelebrierten Schluckimpfung lei-
der zu spät. Andernfalls: Bleiben’S 
um Godzwilln dahamm! Zwar wür-
den während dieser fünf sturzbachar-
tigen Tage zahlreiche Biere jedweder 
regionalen Provenienz und Kreszenz 
verabreicht, dito Bratwürste, Pres-
sack, Stadtwurst mit und ohne Mu-
sik, gut eingeweichte Sardinaweggla 
etc., aber was wir auch heuer höchst-
wahrscheinlich wieder schmerzhaft 
vermissen werden: Bier-Sommeliere 
in zufriedenstellender Anzahl. 

Da und dort mag hinter der Burg 
vielleicht einer jener volldiplomierten 
Gurgel-Gourmets einhertaumeln und 
seine profunden Erkenntnisse gegen 
ein kleines Entgelt zum Besten geben, 
aber das wird wieder nur ein Tropfen 
auf unseren heißgelaufenen Halsknor-
pel sein. Und ohne Sommelier, ohne 
seine höchst flüssigen, um nicht zu sa-
gen überflüssigen Kenntnisse, macht 
das Einpfeifen von Bieren wenig, ja 
eigentlich überhaupt keinen Sinn. Al-
lenfalls löscht es den Durst, erzeugt 

Knie-Insuffizienzen größten Ausma-
ßes, regt nicht selten zu Verbrüderun-
gen und –schwesterungen an, es kann 
zu Unterhaltungen, Zwiegesprächen 
zwischen völlig fremden Menschen 
und Menschinnen kommen, zu frän-
kischen Minnegesängen; auch Ansätze 
von vermeintlicher Schwerelosigkeit 
sind schon beobachtet worden. Das 
aber ist nicht der Sinn des Biertrin-
kens. Diesen Sinn kann uns nur einer 
zügig vermitteln: der Bier-Sommelier. 

Andere Branchen auf dem Gebiet des 
seismologischen Geschmackswesen 
haben dies längst erkannt und bedie-
nen sich der mündlichen Kenntnisse 
etwa eines kaltgepressten Oliven-Som-
meliers, Mineralgewässer-Sommeliers, 
Apfelsaftschorle-, Himbeergeist-, Ant-
arktisschmelzwasser-, Benzin- und so 
weiter-Sommeliers. Oder nehmen wir 
den herkömmlichen Wein-Sommelier. 
Er hört, im übertragenen Sinn, mit-
tels seiner Zunge nicht nur das Gras 
wachsen, sondern kann seine diesbe-
züglichen Rezeptionen anschließend 
auch in sehr schöne, filigrane, feinst-
ziselierte, poetenhafte Worte kleiden. 
Nach dem großartigen Genuss von 
zwei, höchstens drei sofort wieder aus-
gespotzter Tropfen irgendeiner Flüs-
sigkeit kann er feststellen, dass diese 
folgende verwunderliche Eigenschaf-

ten in sich birgt: Fruchtige Eleganz mit 
Tanninstruktur, feinen Rosenduft, ei-
nen weichen, runden Körper, grüne, 
jugendliche Reflexe, delikate Aro-
men von Veilchen, Ananas, Manda-
rine und Glühbirne. 

Auch hat ein namhafter Sommelier 
schon einmal einen Wein wie folgt ge-
priesen: „Im Abgang grüner Apfel.“ 
Im Abgang grüner Apfel! Da mag 
sich jetzt natürlich der den Segnun-
gen des Sommelierwesens etwas ab-
holde Weindimbfl fragen: Grüner Apfel 
im Abgang – wos sachd nern dou mei 
Schließmuskl derzou!?? Eine Frage, 
die man vielleicht nicht gänzlich von 
der Hand wischen sollte. 

Aber wieder zurück z u m 
Bier-Sommelier. 
Nur von ihm 
e r f ä h r s t 
du – teil-
weise be-
reits auf-
grund der 
Schaum-
f r ü h e r -
kennung, 
an wel-

chem Elixier du gerade nippst: An 
einem Grapefruit-Champagner-Dünn-
bier auf Ayurveda-Basis, an linksdre-
hendem Kefi-Weizen, Bananenbier 
mit Agavensirup, Jahrgangsbier mit 
Braumeisterzertifikat oder gar an ei-
nem belgischen Schoko-Malz-Kir-
schextraktbier in Bombomform zum 
Lutschn. Nur er, der Sommelier,  ent-
scheidet, ob etwa ein Seidlein Unter-
zaunsbacher einen samtig-fruchtigen 
Nachhall mit perlenden Spuren urge-
steinshaltiger Minerale in sich birgt. 
Nur er weiß, welche mannigfachen 
Düfte dem gefürchteten Schweinauer 
Bierschieß entströmen können, oder 
wie hoch man nach sieben bis acht Maß 
im Liegen speien kann. Auch kann er 
Ihnen ohne weiteres Auskünfte über 
Ihren persönlichen Body-Maß-Index 
erteilen – je nach Body zwischen ei-
ner und zwölf Maß. Sind Sie also 
an gesicherten, schön formulier-
ten Resultaten aus dem Reich der 
Schäume eines Sommeliers inter-
essiert, meiden Sie das Bierfest! 
Ansonsten: Mir seeng si, immer 

im Nachmittagsnebel, direkt unterm 
Eppeleinsprung. 

Ihr Klaus 
Schamberger
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Altbier
Bernsteinfarbiges Zeug vom Niederr-
hein in kleinen Gläsern. Kann man 
mögen, muss man aber nicht. Der 
Name bezieht sich auf das traditio-
nelle Brauverfahren ohne Kältema-
schinen. Erzfeind des Kölsch.

Berliner Weisse
Erhält durch Milchsäurebakterien sei-
nen typisch säuerlichen Geschmack. 
Wenig Alkohol, wird selbst in Ber-
lin nur von Touristen getrunken, da-
für gerne auch mit Himbeer- oder 
Waldmeistersirup.

Bockbier 
Keine bayerische Erfindung, sondern 
ursprünglich aus Einbeck in Nieder-
sachsen. Enthält mindestens sechs 
Prozent Alkohol – und hat Genera-
tionen von Klosterbrüdern über die 
karge Fastenzeit gebracht. 

Dunkles Bier
Stammt tatsächlich aus Bayern, ge-
nauer: aus München. Hat seine Farbe 
vom Braumalz, das heißer getrocknet 
(gedarrt) wurde als bei hellem Bier. 
Vor allem bei fränkischen Brauereien 
ein Hochgenuss.

Freibier
Die wohl beliebteste Biersorte der 
Welt. Gibt es leider gewöhnlich im-
mer erst am nächsten Tag – und bringt 
sowohl die sparsamen Wirte, als auch 
die durstigen Gäste regelmäßig zur 
Verzweiflung.

Gerste
Hauptrohstoff unserer Biere, weil in 
unseren Breitengraden das wohl ro-
busteste Getreide. Kultiviert von den 
alten Römern. Wo sie nicht wächst, 
kommen Reis, Mais oder noch schlim-
mere Arten zum Zug.

Gärung
Eine tolle Erfindung der Natur: Hier-
bei wandelt die Hefe den im Malz 

enthaltenen Zucker in Alkohol, Koh-
lensäure und Wärme um. Gibt’s auch 
beim Wein, ist beim Bier aber viel 
komplexer.

Hefe
Eigentlich ein Pilz – und eine der äl-
testen Lebensformen der Erde. Im 
Reinheitsgebot von 1516 gar nicht 
erwähnt,obwohl sie und ihre Wir-
kung schon bekannt waren. Macht 
während der Gärung einen super Job! 

Hopfen
Seele des Bieres. Irgendwann um 800 
aus Versehen von bayerischen Mön-
chen erstmals verwendet. Macht das 
Bier wegen ätherischer Öle herb, be-
kömmlich – und praktischerweise 
auch noch länger haltbar. 

Kölsch
Kölner Gegenstück zum Alt. Darf nur 
von 24 Brauereien rund um Köln ge-
braut werden, was auch kein Scha-
den ist. Für einen echten Bayern 
nicht mehr als ein netter Aperitif zum 
Gaumenbenetzen.

Malz
Noch eine prima Sache aus dem Zau-
berkasten der Natur: Entsteht aus Ge-
treide, dessen Körner erst befeuchtet 
und dann wieder getrocknet werden. 
Enthält Kohlenhydrate, Vitamine und 
Enzyme.

Obergärig
Biersorten wie Alt, Berliner Weisse, 
Kölsch oder Weizenbier, bei denen 
die Hefe oben schwimmt und abge-
schöpft wird. Beim untergärigen Ge-
gensatz (Pils, Lager, Helles etc.) sinkt 
die Hefe auf den Fassboden.

Stammwürze
Das ist der Anteil der aus dem Malz 
gelösten Stoffe in der unvergorenen 
Würze – vor allem Malzzucker, Eiweiß, 
Vitamine und Aromastoffe. Nicht zu 
verwechseln mit dem Alkoholgehalt.

Pils
Wurde 1842 vom bayerischen Brau-
meister Sepp Groll in Pilsen erfunden. 
Heute das mit Abstand meistgetrun-
kene Bier in Deutschland, was vor al-
lem an der Werbung liegt. In Fran-
ken nur ein Durstlöscher.

Rauchbier 
Bierspezialität aus der Bamberger 
Ecke. Soll beim Brand einer Braue-
rei entstanden sein, als der verzwei-
felte Braumeister nurmehr fast ver-
kokeltes Getreide verwenden konnte. 
Liebt man oder hasst man.  

Schwarzbier
Spezialität aus Thüringen und Sach-
sen. Machte in England und Irland als 
„Stout“ Weltkarriere. Wurde hierzu-
lande mit der Wiedervereinigung in 
den Westen gespült. Sieht oft süßli-
cher aus als es schmeckt. 

Ungespundetes Bier 
Fränkische Spezialität: Kohlen-
säurearmes Bier, bei dem das 
Spundloch im Fass offen bleibt, 

wodurch die Kohlensäure während 
der Gärung entweichen kann. Gilt 
als sehr bekömmlich – zumindest bis 
zum Fünften.

Weizenbier
Hierfür müssen mindestens 50 Pro-
zent Weizenmalz verwendet werden. 
Obergärig und vor allem südlich des 
Weißwurstäquators daheim. Enthält 
mehr Fuselalkohole als andere Biere, 
verursacht daher mehr Kopfweh!

Zwickelbier 
Noch eine Besonderheit Bierfrankens: 
Ungefiltertes und deswegen trübes 
Bier mit kurzer Lagerzeit. Ursprüng-
lich eine vor dem Filtern mittels des 
„Zwickelhahns“ vom Braumeister 
entnommene Probe.

Bier von A(lt) bis Z(wickel)
Das kleine Bierbank-Lexikon

Zum zweiten Mal beim „Frän-
kischen Bierfest“ dabei ist 
Markus Raupach mit sei-

nem Craft Beer Pavillon. Der 
„fränkische Bierpapst“ hat wie-
der viele spannende neue Biere 
aus Franken dabei, die an seinem 
Stand unter kompetenter An-
leitung verkostet werden kön-
nen. Wir haben mit ihm über die 
Entwicklung im letzten Jahr und 
die neuen Trends im Bierbereich 
gesprochen.
Bierfest-Zeitung: Was hat sich im 
letzten Jahr in Sachen Bier und 
Franken getan?
Markus Raupach: Es gab viele er-
freuliche Entwicklungen. Zum Bei-
spiel, dass Schanzenbräu-Chef Ste-
fan Stretz im Schatten der Pyramide 
endlich seine neue Brauerei bauen 
kann. Das ist ein wichtiger Schritt für 
die Nürnberger Bierkultur. Genauso 
wie die Eröffnung der Nürnberger 
Bierothek in der Äußeren Laufer 
Gasse und die regelmäßigen Bier-
seminare im Altstadthof. Was mich 
besonders gefreut hat war, dass die 
Schlossbrauerei Ellingen mit ihrem 
Dunkel den „European Beer Star“ 
in Gold gewonnen hat. Das ist toll 
für Altmühlfranken und zeigt, dass 
unsere Brauereien gerade in den 
klassischen Disziplinen einfach un-
schlagbar gut sind. 
Was ist denn der European Beer 
Star genau – und gab es noch an-
dere fränkische Sieger?
Raupach: Das ist der wichtigste Bier-
Wettbewerb in Europa, veranstaltet 
vom Verband der Privaten Braue-
reien. Da nehmen über 1600 Biere 
aus 42 Ländern teil. Natürlich gab es 
noch andere fränkische Sieger, etwa 
Meinel aus Hof mit Silber und die 
Staffelberg-Bräu mit Bronze, jeweils 
beim hellen Doppelbock. Oder die 
Bamberger Mahrs Bräu mit Bronze 
beim hellen Bock. Greif aus Forch-
heim konnte Silber beim Hellen ho-
len, und die Braumanufaktur Weyer-
mann errang bei ihrem Debüt gleich 
Bronze mit ihrem „Bamberg Rogg’t“. 
Nicht vergessen dürfen wir das Rot-
bier aus Oberreichenbach (Bronze) 
und die Rauchbiere von Rittmayer 
(Silber) und Kundmüller (Bronze). 
Und auch im Weizenbereich waren 
wir Franken stark: Kitzmann erhielt 
Silber für sein leichtes Weizen, und 
die Schlossbrauerei Reckendorf be-
kam ebenfalls Silber für den Weizen-
bock. Die Beer Star-Auszeichnungen, 
auch der vergangenen Jahre, finden 
Sie übrigens in unserem Bayerischen 
Brauereiführer, erschienen bei den 

Nürnberger Nachrichten.
Eine beeindruckende Liste. Was 
macht denn die Franken so stark 
– und wie ist das mit dem viel be-
schworenem „Craft Beer“? 
Raupach: Das Schöne ist, dass wir 
hier quasi im Bier-Paradies leben. 
Der Begriff „Craft Beer“ kommt ei-
gentlich aus den USA und bedeu-
tet den Aufstieg von Hobby- und 
Kleinstbrauereien mit besonders ge-
schmacksintensiven Bieren auf dem 
vorher dort eher eintönigen Markt. 
Dieser Trend ist einerseits nun auch 
bei uns angekommen, und die Braue-
reien stellen auch immer mehr Biere 
mit besonderem Charakter her. An-
dererseits ist es eigentlich schon im-
mer die Stärke unserer Brauereien ge-
wesen, sich nicht an den Mainstream 
anzupassen – und einfach sehr feine 
Biere zu brauen, die sich von den Bie-
ren unserer Nachbarländer deutlich 
unterscheiden. Das Wichtigste da-
bei ist allerdings, dass unsere Braue-
reien in der Regel einen mehrhun-
dertjährigen Erfahrungsvorsprung 
haben, den die neuen Brauereien 
in den USA und aller Welt gar nicht 
einholen können. Deswegen kom-
men auch Braumeister und Bier-Fans 
von überall her nach Franken, um 
sich hier ihre Inspirationen zu holen 
und zu sehen, wie das heutige Bier 
in seinem Ursprungsland entsteht. 
Ist „Ursprungsland“ nicht ein bis-
schen hoch gegriffen? Immerhin 
kannten schon die alten Babylo-
nier eine Art Bier...

Raupach: Eigentlich nicht. Denn die 
modernen untergärigen Biere, die 
heute rund 90 Prozent der Weltpro-
duktion ausmachen, haben ihren Ur-
sprung in den Bierkellern Frankens, 
wie im Erlanger Burgberg. Erst die In-
dustrialisierung hat zum Aufschwung 
der Münchner und Berliner Brauereien 
im späteren 19. Jahrhundert geführt.
Bier hat also erstaunlich viel mit 
Geschichte zu tun. Wo kann ich 
mehr darüber erfahren?
Raupach: Am besten, indem Sie bei 
den Brauereien selbst nachfragen. 
Die wissen oft viel über ihre eigene 
Geschichte zu erzählen. Oder sie be-
suchen ein Bierseminar, zum Beispiel 
bei mir in der Deutschen Bierakade-
mie. Ein letzter Tipp wäre der neue 
Fränkische Brauereiführer, der in we-
nigen Tagen erscheint.
Sie haben im Mai vom Bayeri-
schen Brauerbund die „Goldene 
Bieridee“ erhalten. Was bedeu-
tet das für Sie?
Raupach: Das ist natürlich eine 
schöne Bestätigung meiner bishe-
rigen Arbeit. Es geht um innovati-
ves Engagement rund ums Bayeri-
sche Bier. Und es ist ein teils illustrer 
Kreis von bisherigen Preisträgern, 
zum Beispiel die „Biermösl Blosn“, 
die Aischgründer Bierstraße oder der 
Verein „Bierland Oberfranken“. Ich 
freue mich sehr darüber, dass die 
Bayern mal wieder an Franken ge-
dacht haben. Und ich hoffe, dass 
wir die Auszeichnung gut nutzen 
können, um weiter für den Stellen-

wert gerade des Fränkischen Bieres 
zu kämpfen.
Eine letzte Frage: Worauf sollten 
unsere Gäste denn beim diesjäh-
rigen Fränkischen Bierfest beson-
ders achten?
Raupach: Ich denke, es kommt dar-
auf an, was man möchte. Wer ein-
fach einen schönen, entspannten 
Nachmittag mit gutem Bier verbrin-
gen will, sollte einfach kommen, sich 
treiben lassen und immer wieder dort 
ein kurzes Päuschen einlegen, wo es 
ihm gerade gut gefällt. Das ist für 
mich der große Unterschied zur bay-
erischen Art, ein Fest zu feiern. Dort 
setzt man sich in ein Bierzelt, kon-
sumiert das Bier in Maßkrügen und 
steht eigentlich nur auf, wenn man 
auf den Bänken tanzen oder aufs Klo 
gehen will. In Franken ist ein Bier-
fest immer etwas mobiles mit vielen 
Ständen und viel Abwechslung, auch 
beim Bier, denken Sie nur an den Er-
langer Berg, das Forchheimer Anna-
fest und die Bamberger Sandkerwa. 
Und wer etwas tiefer in die Bierviel-
falt einsteigen will, kann ja einfach 
bei mir am Craft Beer Pavillon anfan-
gen und schon mal testen, was ihm 
schmeckt. Anschließend sollte man 
dann an den verschiedenen Ständen 
eher kleinere Einheiten genießen, da-
mit man auch bis zum anderen Ende 
durchhält. Ein alter Sommelier-Tipp 
ist, in etwa genau so viel Wasser wie 
Bier zu trinken. Damit kann man die 
Auswirkungen des Alkoholkonsums 
gut in Grenzen halten...� n

Frankens Bierpapst:
„Wir leben eigentlich im 
Ursprungsland des Bieres“
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Franken ist schön und bie-
tet zahlreiche Freizeitmög-
lichkeiten. Doch jeder noch 

so reizvolle Ausflug in unsere 
wunderbare Heimat macht mit 
dem Auto nur halb so viel Spaß 
– schließlich drohen unabhän-
gig von den Spritpreisen über-
all Staus und Baustellen.

Und ein frisches Seidla sollte man 
besser auch nicht genießen, wenn 
man sich danach noch ans Steuer 
setzen muss! Doch mit seinen Bus-
sen und Bahnen, kombiniert mit 

vielen praktischen Freizeittipps, er-
schließt der Verkehrsverbund Groß-
raum Nürnberg (VGN) seinen Fahrgä-
sten zum Glück viele der schönsten 
Seiten Frankens – bequem, günstig 
und vor allem vollkommen stressfrei!

Die vielseitigen Wandertipps des 
VGN in der Metropolregion Nürn-
berg bieten für jeden Geschmack 
etwas: Insgesamt 13 Bierwanderun-
gen können unter www.vgn.de/frei-
zeit kostenlos bestellt oder herunter-
geladen werden. Und egal, ob man 
sich für die 9,5 Kilometer lange Bier-
Tour zu den Buttenheimer Kellern, 
einen Ausflug in die „Fränkische“, 
den Spaziergang auf den legendären 
Kreuzberg bei Hallerndorf oder den 
inzwischen zum Kult gewordenen 
„Fünf-Seidla-Steig“ rund um Gräfen-
berg entscheidet: Alle Wanderungen 
sind leicht nachvollziehbar und um-
fänglich erklärt – von der ersten Ab-
zweigung über die vollständige We-
gebeschreibung, Wanderskizzen mit 
Höhenprofil bis hin zum geselligen 
Einkehrschwung. Und für alle Touren 
stehen inzwischen auch GPS-Tracks 
zum Download bereit. Die prakti-

schen Tipps sind die perfekten Be-
gleiter für einen erlebnisreichen Tag. 
Die 22 VGN-Freizeitlinien ergänzen 
seit dem 1. Mai und noch bis zum 1. 
November an Sonn- und Feiertagen, 
manche auch samstags, das tägliche 
Fahrtenangebot. Seit Jahren beliebt 
sind beispielsweise der „Brauereien-
Wander-Express“ und der „Hallern-
dorfer-Keller-Express“. Aber auch der 
„Brauereien- und Fachwerk-“ , der 
„Aischgründer-Bier-Express“ oder 
der „Bier- Brotzeit- und Burgen Ex-
press“ sind wegen der vielseitigen 
Wander- und Einkehrmöglichkeiten, 

Brauereien und  Biergärten schon 
lange bei Ausflüglern geschätzt. 

Ein weiteres Plus sind die gün-
stigen Ticketangebote für Grup-
pen: Den ganzen Tag oder das ge-
samte Wochenende lang fahren bis 
zu sechs Personen (davon maximal 
zwei ab 18 Jahre) für nur 18 Euro 
mit dem TagesTicketPlus durch das 
gesamt Verbundgebiet. Einen Tag 
lang, nur Montag bis Freitag ab 9 
Uhr, sind gleich bis zu fünf Personen 
mit dem BayernTicket on Tour, Ein-
zelreisende für 23 Euro, jede wei-
tere Person zahlt nur fünf Euro.� n

Bierfest-Gewinnspiel
Tolle Preise zu gewinnen!

Zum Schluss haben wir noch 
ein tolles Schmankerl für 
alle Bierfest-Besucher! 

Füllen Sie den unten stehenden 
Coupon aus und kreuzen Sie die 
richtige Antwort auf unsere Rät-
selfrage an. Mit etwas Glück ge-
winnen Sie einen dieser zehn 
Preise: 

Der 1. bis 3. Preis ist eine Mobi-
Card für einen Monat freie Fahrt im 
gesamten VGN-Verbundgebiet, gül-
tig für zwei Erwachsene und bis zu 
vier Kinder.

4. bis 10. Preis: je 1 kultiges Bier-
fest T-Shirt.

Wichtig: Werfen Sie den ausge-
schnittenen Coupon bitte an einem 
der fünf Festtage in die Sammelbox 
an unserem Info-Stand auf dem Bier-
fest. Die Auslosung der zehn Preise 
erfolgt unmittelbar nach dem Ende 
der Veranstaltung am 7. Juni 2015. 
Alle Gewinner werden baldmöglichst 
schriftlich (Per Post oder E-Mail) be-
nachrichtigt. Der Rechtsweg ist aus-
geschlossen. Eine Barauszahlung der 
Gewinne ist leider nicht möglich.n

Gewinnspiel-Coupon
Wie viele Freizeitlinien bietet der  

Verkehrsverbund Großraum Nürnberg (VGN)??

A: 14                 B: 22                 C: 9

Name: ...............................................................................

Adresse .............................................................................

E-Mail ...............................................................................

 Bitte die richtige Antwort ankreuzen, Cou-
pon vollständig ausfüllen, abtrennen und 

bis Sonntag, 7. Juni 2015, 18 Uhr in die Box 
am Info-Stand einwerfen. Viel Glück!

Mit dem VGN auf Tour:

Die aktuellen
Ausflugs-Tipps


