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Liebe Besucherinnen und 
Besucher,

in diesem Jahr feiert das Fränki-
sche Bierfest ein beacht-

liches Jubiläum: Seit 25 
Jahren gibt es diese in 
Deutschland wohl ein-

zigartige Veranstaltung 
nun schon. In dieser 
Zeit hat sie sich längst 
neben den beiden 
großen Volksfesten, 
dem Altstadtfest, 

der Blauen Nacht, den 
Klassik Open Airs oder 

dem Bardentreffen zu ei-
nem überaus beliebten 
Fixpunkt im Nürnberger 
Veranstaltungskalender 
etabliert. Darüber hin-
aus hat sich das Bierfest 
dank der Innovations-

kraft und des Engagements 
seiner Veranstalter immer 
wieder weiter entwickelt 
und bietet heute neben 
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fränkischer Braukultur und vielsei-
tiger Gastlichkeit auch jede Menge 
wissenswerte und unterhaltsame 
Angebote für Familien.

Als Oberbürgermeister weiß ich es 
sehr zu schätzen, dass dieses schö-
ne Fest auch heuer vor der wunder-
baren Kulisse unseres weltberühm-
ten Wahrzeichens, der Kaiserburg, 
stattfinden kann. Mir ist sehr wohl 
bewusst, dass gerade unsere kultu-
rell so wertvollen Brauchtumsver-
anstaltungen mit stark gestiegenen 
Kosten in nahezu allen Bereichen 
zu kämpfen haben, mit teils drama-
tischer Personalnot und auch der 
gestiegenen Mehrwertsteuer für 
die Gastronomie, die von der Bun-
desregierung leider gegen alle Wi-
derstände im Januar durchgesetzt 
wurde. Deshalb setze ich mich nach 
Kräften dafür ein, diese kostba-
ren Traditionen zu schützen und im 
Rahmen unserer städtischen Mög-
lichkeiten zu fördern.

Wie Sie vielleicht wissen, wird in den 
kommenden Jahren der gesamte 
Burggraben für die bayerische Lan-
desgartenschau im Jahr 2030 auf-

wändig umgestaltet. Wir wollen die-
sen oft brachliegenden städtischen 
Schatz durchgängig erlebbar ma-
chen und die ganzjährige Aufent-
haltsqualität erheblich steigern. So 
bereichernd diese Aufwertung des 
Stadtgrabens für uns alle werden 
wird, bedeutet dies leider auch, dass 
das Fränkische Bierfest eines Ta-
ges umziehen wird müssen. Ich bin 
aber sicher, dass wir zusammen mit 
dem langjährigen Organisator Tho-
mas Landherr, der mit seinen beiden 
Wirtshäusern in Gostenhof und St. 
Johannis auch die hiesige Gastro-
nomie-Szene bereichert, eine trag-
fähige Lösung für den Fortbestand 
dieses friedlichen und fröhlichen 
Festes finden werden. 

Verbunden mit einem Dank an alle 
beteiligten Helferinnen und Helfer 
wünsche ich Ihnen einen vergnüg-
lichen Aufenthalt. Vielleicht sieht 
man sich an einem der fünf Veran-
staltungstage auf ein frisch gezapf-
tes „Seidla“ – ich würde mich sehr 
darüber freuen!

Herzlichst, 
Ihr Marcus König

Oberbürgermeister Marcus König.
Foto: Christine Dierenbach/

Stadt Nürnberg

Mit Bier kennt sich Thomas Land-
herr schon von Berufswegen aus: 
In seinen beiden Gaststätten „Zelt-
ner Bierhaus“ in Johannis und dem 
„Palais Schaumburg“ in Gostenhof 
pflegt der Vollblut-Gastronom und 
Bierfest-Macher seit vielen Jah-
ren die fränkische Braukultur – wie 
früher schon in der legendären 
„Nürnberger Alm“. So gibt es etwa 
im „Zeltner“ neben einem halben 
Dutzend fester Biersorten auch 
wechselnde  Tagesbiere, die frisch 
aus dem Zapfhahn laufen. Auch im 
„Palais“ stehen wechselnde Land-
biere auf der Getränkekarte – und 
darauf landet bei „Landi“ nichts, was 
er nicht selbst gerne trinken würde. 

Brau-Kooperation Lindenbräu und Fränkisches Bierfest

Zum Jubiläum 
ein eigenes Bier

So schien es eigentlich naheliegend, 
sich endlich selbst als Brauer zu be-
tätigen. Nun, zum 25-jährigen Jubi-
läum, war denn auch der passende 
Anlass gefunden – für ein eigenes 
„Jubiläumsbier“, das zusammen mit 
Lindenbräu-Braumeister Ralf Sto-
ckum entstand.

„Wir haben alle Arbeitsschritte ge-
meinsam durchgeführt“, erklärt Tho-
mas Landherr nicht ohne Stolz. Auch 
für den Bier-Experten war es einiges 
an Neuland, was er in der Gräfenber-
ger Kult-Brauerei erfahren durfte: So 
wird beim Mälzen die frische Gerste 
eingeweicht und zum Keimen ge-
bracht. Dabei bilden sich im Korn die 
zur Stärkeaufspaltung nötigen Enzy-
me. Der Keimprozess wird im opti-
malen Stadium durch die Trocknung, 

das so genannte „Darren“ unterbro-
chen. Nach der Trocknung schmeckt 
das Malz leicht süßlich, und der ent-
stehende Malzzucker dient später 
als Nahrung für die Hefekulturen, die 
den Alkohol bilden. Beim Schroten 
wird das fertige Malz ähnlich wie bei 
der Herstellung von Mehl gemahlen, 
damit es sich in Wasser besser lösen 
kann. Anschließend wird das ge-
schrotete Malz im Maischbottich mit 
Wasser gemischt. 

Die im Malzschrot enthaltene Stär-
ke löst sich auf und Zucker, Eiweiß 
und Gerbstoffe werden freigesetzt. 
Nun wird die Maische im Läuterbot-
tich gefiltert und die Würze von den 
festen Stoffen, dem Treber getrennt. 
Im nächsten Arbeitsschritt kommt im 
Sudkessel zur kochenden Würze der 
Hopfen hinzu, bevor sie im Whirlpool 

geklärt wird und durch die Zugabe 
von spezieller Brauhefe die alkoho-
lische Gärung einsetzen kann. „Un-
glaublich faszinierend“, urteilt „Lan-
di“, der dem Bier seine persönliche 
Geschmacksnote geben konnte.

Und so entstand aus der außerge-
wöhnlichen Kooperation Landherr / 
Stockum ein helles, ungespundetes 
Landbier mit weniger Kohlensäure 
und weichem, rundem Geschmack – 

einfach ideal zum Trinken an warmen 
Tagen. „Ich freue mich darauf, zu se-
hen, wie unser Bier bei den Festbesu-
chern ankommt“, sagt der Fest-Chef, 
der damit der Jubiläumsausgabe 
nochmal einen besonderen Stem-
pel aufdrückt. Knapp 30 Hektoliter 
sind rechtzeitig zum Anstich in Fässer 
abgefüllt und warten auf die dursti-
gen Gäste. Damit man stilecht auf die 
hoffentlich nächsten 25 Jahre Bier-
fest anstoßen kann.  

Lindenbräu-Braumeister Ralf Stockum (links) 
und Thomas Landherr sind mit dem Brauergebnis 
rundum zufrieden. Fotos: Christiane Scheumann

Lindenbräu-Braumeister Ralf Stockum (links) 

Knapp 30 Hektoliter „Jubiläumsbier“warten zumAnstich auf dem Bierfest aufdurstige Gäste

www.lindenbraeu.de
www.lindenbraeu.de
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Tief verwurzelt in der malerischen 
Landschaft der Schwäbischen Alb, 
nahe den sanften Hügeln und wei-
ten Feldern von Birenbach, steht 
die Brauerei Eremita Braukunst 
als ein Leuchtfeuer der hand-
werklichen Bierkultur. Dieses 
Jahr ist Eremita als Gastbrauerei 
beim renommierten Fränkischen 
Bierfest dabei, und insbesondere 
für Brauerin Ola, die zehn Jahre in 
Nürnberg gelebt hat, ist 
es eine Heimkehr in die 
Region, die sie einst 
als ihre geliebte 
Wahlheimat be-
trachtete.

Die Gründung von 
Eremita Braukunst 
folgte einer klaren Vi-
sion: authentisches, hand-
werkliches Bier zu brauen, das sich 
durch seine Nähe zur Natur aus-
zeichnet. Die Brauerei, ausgestattet 
mit einem modernen Sudhaus von 
6 Hektolitern Kapazität, ermöglicht 
es den Brauern Benjamin und Ola, 
ihre Vision mit höchster Präzision 
umzusetzen. Jeder Brauvorgang ist 
Handarbeit, wobei traditionelle Me-
thoden mit innovativen Ansätzen 
verschmelzen, um Biere von hoher 
Qualität und intensivem Geschmack 
zu erschaffen.

Eine Reise durch 
Geschmack und Tradition

Gastbrauerei EREMITA BRAUKUNST von der Schwäbischen Alb

Kreationen für die Sinne

Die Biere von Eremita Braukunst 
sind ein Mosaik aus glo-
balen und lokalen 
Einflüssen, inspiriert 
durch die Schönheit 
und Vielfalt unserer 
Erde. Das Angebot um-

fasst eine breite Palette von Krea-
tionen, die speziell für echte Bier-
genießerInnen entwickelt wurden. 
Von „Burgwald Hefeweizen“, einem 
spritzigen Weizenbier mit Noten 
von Nelke und Banane, ideal für 
einen sommerlichen Tag, bis hin zu 
„Solasta Rotbier“, einem rubinroten 
Lager mit einem reichen Karamell-
malzkörper und zarten blumigen 
Hopfennoten, bietet jede Sorte ein 
einzigartiges Geschmackserlebnis. 
Nicht zu vergessen das „Heimwärts 

Helles Lager“, ein Bier, das mit 
fruchtigen Zitrusaromen und ei-
nem malzigen Körper das Gefühl 
von Heimat und Zugehörigkeit 
vermittelt.

Lebendige Tradition

Dieses Jahr beim Fränkischen 
Bierfest ist es mehr als nur eine 
Bierverkostung; es ist eine Feier 
von Rückkehr und Wiederent-
decken regionaler Wurzeln. 
Die Teilnahme von Eremita am 

Benjamin und Ola lernten sich kennen, als beide bereits das Bierbrauen für sich entdeckt hatten.

Nürnberg gelebt hat, ist 
es eine Heimkehr in die 

folgte einer klaren Vi-
sion: authentisches, hand-
werkliches Bier zu brauen, das sich 

Ihr findet 

die Brauerei 

EREMITA Braukunst

am Stand  

G  1+2

Brauerei-Gasthof Lindenbräu · Am Bach 3 · 91322 Gräfenberg
www.lindenbraeu.de

Wir freuen uns auf euren Besuch. 

Brauerei-Gasthof Lindenbräu · Am Bach 3 · 91322 Gräfenberg

Für euch beim
Bierfest!

Anzeige Bierfest 2024.indd   2 11.04.24   09:08

Bierfest ist eine Hommage an die 
traditionellen Werte handwerkli-
chen Bierbrauens und eine Feier der 
innovativen Geister, die die Brau-
kunst vorantreiben. Die Besucher 
sind eingeladen, Teil dieser leben-
digen Tradition zu werden, die tief 
in der fränkischen Kultur verwurzelt 
ist, und gleichzeitig eine Brücke zu 
den globalen Inspirationsquellen 
von Eremita schlägt.

Das Fränkische Bierfest und Eremita 
Braukunst laden Sie ein, sich auf die-
se geschmackvolle Reise zu begeben 
– eine Reise, die den Geist belebt und 
den Gaumen verwöhnt, während sie 
gleichzeitig ein tieferes Verständnis 
für die Kunst des Bierbrauens fördert. 
Es ist eine perfekte Gelegenheit, die 
Verbindung zwischen Nürnberg und 
der Welt von Eremita zu feiern und 
die Vielfalt der Biere zu genießen, die 
mit so viel Leidenschaft und Hingabe 
gebraut wurden. 

www.eremita-braukunst.de
Beide arbeiten nebenberuflich in der Brauerei, bieten dort aber 
z.B. auch Führungen an. Fotos: EREMITA BRAUKUNST
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balen und lokalen 
Einflüssen, inspiriert 
durch die Schönheit 
und Vielfalt unserer 
Erde. Das Angebot um-

Von „Burgwald Hefeweizen“, einem 
spritzigen Weizenbier mit Noten 
von Nelke und Banane, ideal für 
einen sommerlichen Tag, bis hin zu 
„Solasta Rotbier“, einem rubinroten 
Lager mit einem reichen Karamell
malzkörper und zarten blumigen 
Hopfennoten, bietet jede Sorte ein 
einzigartiges Geschmackserlebnis. 
Nicht zu vergessen das „Heimwärts 

Helles Lager“, ein Bier, das mit 
fruchtigen Zitrusaromen und ei
nem malzigen Körper das Gefühl 
von Heimat und Zugehörigkeit 
vermittelt.

Dieses Jahr beim Fränkischen 
Bierfest ist es mehr als nur eine 
Bierverkostung; es ist eine Feier 
von Rückkehr und Wiederent
decken regionaler Wurzeln. 
Die Teilnahme von Eremita am BRAUKUNST

Ver schenke flüssige
Handwe r k skuns t
BOTSCHAFTER
BIERSITZBANK
plus 6 Halbe

30 Familien-Brauereien

150 Biersorten
1000 + 1 Geschenkidee

MÄNNER

mit Glas und 5 Halbe
HANDTASCHE

WWW.LANDBIER-GESCHENK.DEDIE FRÄNKISCHE BIERBOTSCHAFT
Kirchenweg 20 | 90419 Nürnberg
Telefon: 0911 21774667
info@die-fraenkische-bierbotschaft.de

Öffnungszeiten:
Dienstag bis Samstag | 10.00 bis 19.00 Uhr

OLDSKOOL ist eine niederlän-
dische Brauerei, die von dem 
niederländischen Reinheitsge-
bot-Enthusiasten Dennis Kort 
gegründet wurde. Er zeichnet 
auch verantwortlich für die 
breite Palette an Bieren, die 
zwar modern interpretiert, aber 
immer nach dem Reinheitsge-
bot gebraut sind.

Dennis war einer der jüngsten 
Biersommeliers der Welt und 
war schon mit 24 Jahren von der 
fränkischen Kultur und den Bie-
ren fasziniert. Jetzt, all die Jahre 
später, betrachtet er das Land 
der weiß-roten Fahne als seine 
zweite Heimat.

Mit seinem universitären Hin-
tergrund und als Biersommelier 
begann er vor 15 Jahren seine 
Karriere in der Brauereibranche. 
Als Dennis mit OLDSKOOL star-
tete, stellte er fest: „Von der 
Philosophie des Reinheitsge-
bots, den richtigen Techniken 
und den besten Zutaten kann 
die Branche wirklich viel lernen.“ 
Als er 2012 OLDSKOOL gründete, 
begann er, das Reinheitsgebot 
durch seine eigenen Biere in den 
Niederlanden zu propagieren 
und zu fördern. Über 120 ver-
schiedene Biere später hat sich 
die Craft-Bier-Szene dramatisch 
verändert, aber seine Philosophie 

Freuen Sie sich auf OLDSKOOL!
Unsere Gastbrauerei aus den Niederlanden

bleibt dieselbe: Wenn man nicht 
zwei halbe Liter desselben Biers 
trinken kann, ist es schlecht! Aber 
denken Sie nicht, dass diese Biere 
nicht experimentell oder spannend 
sind. Sie finden bei Dennis auch über 
200 Jahre alte Rezepte aus dem 
Vereinigten Königreich, Kveik-Biere 
oder Belgische Rezepturen (natür-
lich ohne die Verwendung von Zu-
cker). 

Dennis‘ Fachwissen und seine Lei-
denschaft für Bier haben ihm eine 
Fülle von Erfahrungen und Mög-
lichkeiten gegeben, seine Liebe zu 
diesem Handwerk zu teilen. Seit 
mehr als zehn Jahren ist er Chef 
vom Dienst bei der Brussels Beer 
Challenge, einem der größten Bier-
wettbewerbe der Welt, er reist auf 
den vielen Kreuzfahrtschiffen mit 
und versorgt die Gäste mit Bierge-

schichten und erstaunlichen Bieren. 
Außerdem ist er Mitinhaber einer 
wunderschönen Bar mit über 1000 
Bieren, dem Drinkers Pub in Eindho-
ven. Und nicht zuletzt ist Dennis der 
amtierende niederländische Bier-

Dennis Koort ist nicht nur ein ausgezeichneter 
Brauer, sondern auch der amtierende niederlän-

dische Biersommelier-Meister. Fotos: OLDSKOOL

sommeliermeister 2023/2024! 
Kommen Sie also an den Stand 
und lernen Sie den Mann per-
sönlich kennen!  

www.oldskoolbrewery.nl

Dennis Koort ist nicht nur ein ausgezeichneter 
Brauer, sondern auch der amtierende niederlän

dische Biersommelier-Meister. 

Besucht unsere gäste aus den niederlandenvon oldskoolam Stand  G  1+2

Dennis (mitte) ist Chef vom Dienst 
bei der Brussels Beer Challange.
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JETZT VORBESTELLEN 0911 88991760

12:00 - 16:00

24/7 SALOON

PERSÖNLICH FÜR DICH DA
FREITAG

GEFLÜGEL

LANDSCHWEIN

RINDFLEISCH

WURSTWAREN
ANGEBOTSLISTE Saloon@roemerbeef.de

Hauptstraße 23

91183 Abenberg
(Wassermungenau)

FEINKOST METZGEREI

0911 88991760

METZGEREI

PERSÖNLICH FÜR DICH DA
DIENSTAG-SAMSTAG

VORBESTELLEN

Von-der-Tann-Str. 156
90439 Nürnberg

BEEF BURGER
BRATWURST WECKLA

NACKENSTEAK WECKLA
SCHASCHLICK PFANNE

www.roemerbeef.shop

Im Herzen Frankens, gerade ein-
mal zehn Kilometer westlich 
von Bamberg, feiert die Brauerei 
Kundmüller in diesem Jahr stolz 
ihr 150-jähriges Jubiläum. Bekannt 
für ihre tief verwurzelte Tradition, 
die innovativen Bierkreationen 
und eine einzigartige Erfolgsge-
schichte in den letzten 25 Jahren, 
ist Kundmüller ein leuchtendes 
Beispiel fränkischer Braukunst, 
das auch auf internationaler Büh-
ne große Anerkennung findet.

Die  Biere der Weiherer 
Brauerei sind weit über die 
Grenzen Bambergs hinaus 
bekannt und geschätzt. 
Mit zahlreichen Medaillen 
bei bedeutenden Bran-
chenwettbewerben, wie 
dem World Beer Award, 
wo das Weiherer Pils im 
Jahr 2023 als „Bestes Pils 
der Welt“ gekürt wur-
de, unterstreicht die Brauerei ihre 
Spitzenposition. Hinzu kommen 28 
Medaillen beim European Beer Star, 
Erfolge beim World Beer Cup und 
der Titel als bester Craft-Brauer des 
Jahres beim International Craft Beer 
Award.

Das diesjährige 25. Jubiläum des 
Bierfestes ist für Kundmüller ein 
besonderer Meilenstein, denn zum 
ersten Mal wird die Brauerei offiziell 

150 Jahre fränkische Brautradition 
treffen auf innovatives Brauhandwerk

Brauerei Kundmüller

auf dem Fest vertreten sein. Tho-
mas Wolkersdorfer wird die Weihe-
rer Biere auf dem Fest ausschen-
ken, darunter das beliebte Weiherer 
Landbier, das naturtrübe Zwickerla 
Hell und das Urstöffla, ein dunkles 
Bio-Rotbier. Zudem wird das erfri-
schende Weiherer Summer Ale aus 
der Flasche angeboten.

Die Geschäftsführer, Braumeister 
Roland Kundmüller und Biersom-

melier Oswald Kundmüller, sind 
tief mit ihrer fränkischen Heimat 
verbunden. Diese Verbundenheit 
spiegelt sich nicht nur in der Aus-
wahl der Rohstoffe wider, sondern 
auch im gesamten Erscheinungsbild 
des Brauerei-Gasthofs. Besucher 
sind eingeladen, die idyllische Lage 
mit urigem Biergarten, einem reno-
vierten Gasthaus, Kinderspielplatz, 
Biermuseum und gemütlichen Gäs-
tezimmern zu erleben.

Die Brauerei Kundmüller steht übri-
gens nicht nur für ausgezeichnetes 
Bier, sondern auch für eine nach-
haltige Unternehmensführung, was 
durch den Future Award 2022 bestä-
tigt wurde. Mit einer breiten Palette 

von Bieren, darunter Klassiker und 
Sondersude wie der kaltgehopfte 
Weizenbock oder das Grischbeerla 
Session IPA, zeigt Kundmüller, dass 
Tradition und Innovation Hand in 
Hand gehen können.

In Weiher zu brauen bedeutet mehr 
als nur Bier herzustellen; es ist eine 
Lebenseinstellung. Die Brauerei 
Kundmüller lädt Sie ein, Teil ihrer 
150-jährigen Geschichte zu werden 
und die reiche Kultur fränkischen 
Brauens zu entdecken, während sie 
gleichzeitig auf eine zukunftsori-
entierte und nachhaltige Braukunst 
blickt. 

www.brauerei-kundmueller.de

de, unterstreicht die Brauerei ihre auf dem Fest vertreten sein. Tho-

melier Oswald Kundmüller, sind 

weiherer

bier von

kundmüller

Stand 

24 Das moderne Sudhaus der Brauerei Kundmüller, wo das süffige 
Weiherer Bier gebraut wird. Fotos: Weiherer Bier/René Ruprecht

Roland (links) und Oswald Kundmüller.

Das Fränkische Bierfest – es wird 
für Familie Stude immer einen 
besonderen Platz im Herzen ein-
nehmen. Denn vor nunmehr acht 
Jahren lernten sich Daniela und 
Mathias beim Bummel im Burg-
graben kennen: „Er war mit seinen 
Freunden unterwegs und ich mit 
meinen. Alle kannten sich irgend-
wie, nur wir beide uns nicht. Also 
kamen wir ins Gespräch“, erzählt 
Daniela lachend über die Anfän-
ge ihrer Beziehung, die schon am 
ersten Abend nach dem Schank-
schluss des Festes im nahege-
legenen Schmelztiegel weitere 
Fahrt aufnahm.

Die beiden blieben seitdem ein 
glückliches Paar und besuchten 
als solches natürlich jedes Jahr 
das Bierfest. So entstand der 
Gedanke, auch die Hochzeit im 
„längsten Biergarten der Welt“ 
zu feiern. Gesagt, getan: Nach 
der standesamtlichen Trauung 
lotsten Daniela und Mathias 
ihre Gäste unter einem Vor-
wand zum Lindenbräu-Stand. 
„Dort war man so nett und hat-
te uns extra den Personaltisch 
reserviert“, erinnert sie sich an 
den 7. Juni letzten Jahres. Zu 
Zehnt wurde der freudige An-
lass entsprechend begossen, 
bei herrlichem Frühsommer-
wetter. 

Sie feierten Hochzeit 
auf dem Bierfest

Ehrensache, dass das Ehepaar 
Stude auch in diesem Jahr wie-
der zu den Gästen des Bier-
festes zählt – wenn auch nicht 
zum Hochzeitstag, weil das 
Fest diesmal eine Woche früher 
stattfindet. „Aber wann immer 
der 7. Juni mit dem Bierfest zu-
sammenfällt, wird der Anlass 
standesgemäß gefeiert“, sagt 
Daniela und freut sich schon 
darauf, mit ihrem Mann auf die 
nächsten gemeinsamen Jahre 
mit einem frisch gezapften Lin-
denbräu anzustoßen.

Auch für Bierfest-Organisa-
tor Thomas Landherr und sei-
ne Frau Christina hat das Fest 

eine besondere Bedeutung: Zwar 
lernten sich die beiden auf dem 
Bardentreffen kennen. Der „Start“ 
der Beziehung wurde aber 2017 
ebenfalls auf dem Bierfest be-
gossen – und seitdem jedes Jahr 
wieder, was auch fotografisch do-
kumentiert wurde.  

Wenn auch Sie sich auf dem 
Bierfest kennengelernt haben, 
schreiben Sie uns. Vielleicht dür-
fen wir Sie dann im nächsten Jahr 
in „Eine Liebesbeziehung und ein 
Bier“ vorstellen…

Ehrensache, dass das Ehepaar 
Stude auch in diesem Jahr wie
der zu den Gästen des Bier
festes zählt – wenn auch nicht 
zum Hochzeitstag, weil das 
Fest diesmal eine Woche früher 
stattfindet. „Aber wann immer 
der 7. Juni mit dem Bierfest zu
sammenfällt, wird der Anlass 
standesgemäß gefeiert“, sagt 
Daniela und freut sich schon 
darauf, mit ihrem Mann auf die 
nächsten gemeinsamen Jahre 
mit einem frisch gezapften Lin
denbräu anzustoßen.

Auch für Bierfest-Organisa
tor Thomas Landherr und sei
ne Frau Christina hat das Fest 

Eine Liebesbeziehung und ein Bier 

bitte: Daniela und Mathias Stude.

Die beiden blieben seitdem ein 
glückliches Paar und besuchten 
als solches natürlich jedes Jahr 

Eine Liebesbeziehung und ein Bier 
bitte: Tina und Thomas Landherr.
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Wir suchen Verstärkung!

Koch/Köchin (d/m/w)

Seit ihrer Gründung im Jahr 1902 
haben die Macher der Heberbräu, 
tief verwurzelt in Kirchenthum-
bach, die Kunst des Brauens von 
Generation zu Generation weiter-
gegeben. Auch über ein Jahrhun-
dert später bleibt die Brauerei ein 
Symbol traditioneller Werte und 
regionaler Verbundenheit.

Unter der Leitung von Franz Sporer, 
dem Enkel des Diplombraumeis-
ters Karl Heber und Mitgründer der 
Hewei GmbH & Co. KG, erlebte die 
Brauerei um die Jahrtausendwen-
de eine umfangreiche 
Renovierung. Dabei 
wurde nicht nur 
die 1962 stillge-
legte alte Brau-
stätte liebevoll 
zum Museum um-
gestaltet, sondern 
auch eine moderne 
Brauerei installiert und eine Gast-
stätte im charakteristischen Ober-
pfälzer Stil erschaffen.

Heberbräu ist seit der Wiedereröf-
fung 2022 bekannt für seine breite 
Palette an Biersorten, darunter das 
Heberbräu Hell, Dunkel, und das 
Zoigl sowie die Boeheim-Biere (z.B. 
Flinderer). Besonders hervorzuhe-
ben sind die saisonalen Festbiere, 
die im Sommer und Winter gebraut 
und auf verschiedenen Festen aus-
geschenkt werden.

Die Philosophie der Brauerei ist tief 
in der Regionalität und der Ober-
pfälzer Geschichte verwurzelt. He-
berbräu verwendet ausschließlich 
Hopfen aus der Hallertau und Malz 
aus Sulzbach-Rosenberg. Das Ver-
kaufsgebiet umfasst etwa 50 Kilo-
meter um Kirchenthumbach, man 
bleibt also der Region verbunden.

In den liebevoll restaurierten 
Räumlichkeiten der Brauerei kön-
nen Besucher nicht nur die deftigen 
Oberpfälzer Brotzeiten genießen, 
sondern auch in die Geschichte ein-
tauchen. Ein kleines Museum im 
alten Sudhaus und der ehemalige 
Eiskeller, der heute spektakulär eine 

Heberbräu – Im Herzen der Oberpfalz

Wiedergeburt nach 60 Jahren Feines aus dem Aischgrund  

moderne Brauerei beherbergt, bie-
ten Einblicke in die Brautraditionen 
der Vergangenheit.

Die Gaststube des Heberbräus, über 
zwei Stockwerke mit einer offenen 
Galerie verbunden, sowie der be-
schauliche Biergarten unter Schat-
ten spendenden Apfelbäumen la-

den zum Verweilen ein. Hier wird 
das naturbelassene und unfiltrier-
te Fassbier nach dem Bayerischen 
Reinheitsgebot von 1516 ausge-
schenkt.

Für die Zukunft plant die Heberbräu, 
ihre Nachhaltigkeitsbemühungen zu 
verstärken und eventuell eine Ent-

de eine umfangreiche 
Renovierung. Dabei 

gestaltet, sondern 
auch eine moderne 
Brauerei installiert und eine Gast

heberBräu

im burggraben

am Stand 
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wicklung hin zu einer Bio-Brauerei 
zu nehmen. Doch unabhängig von 
den Neuerungen, die kommen mö-
gen, das Herz der Heberbräu wird 
immer der Liebe zum Bier und der 
tiefen Verbundenheit zur fränki-
schen Heimat treu bleiben. 

www.heberbraeu.de

Im alten Sudhaus kann man heute 
Schlemmen.  Fotos: Heberbräu

Die Heberbräu ist schon über 120 Jahre alt, auch wenn nach 
60 Jahren für 60 Jahre Braupause eingelegt wurde. 

Privatbrauerei Hofmann aus Pahres

Die Geschichte der Privatbrauerei 
Hofmann im Aischgrund begann 
vor langer Zeit: Seit nunmehr elf 
Generationen wird im Dörfchen 
Pahres bei Gutenstetten Bier ge-
braut. Von 1663 an blieb der Be-
trieb in Familienhand: Die Väter 
vermittelten ihre Kunst 
stets an ihre Söhne wei-
ter – bis heute! Und so 
brauten all die Georgs, 
Johanns und Leon-
hards ihr Bier mit dem 
frischen Wasser aus 
demselben hauseigenen 
Brunnen. 

Alle Biere werden aufwändig her-
gestellt und sind das Gegenteil 
von Massenproduktion: Hofmann 
braut handwerklich und liefert tra-
ditionell nur in einem Umkreis von 

40 Kilometern um den Brauerei-
schornstein. Seit dem Jahr 2000 
liegt die Verantwortung in der Hand 
von Braumeister und Diplom-Bier-
sommelier Georg Hofmann. Sein 
Denken und Handeln ist von höchs-

tem Qualitätsbewusstsein auf allen 
Ebenen geprägt. Ebenso steht der 
Chef für das harmonische Zusam-
menführen von althergebrachter 
Handwerkskunst mit den techni-
schen Möglichkeiten der heutigen 

Zeit. Dadurch wird garantiert, dass 
die Standards auf gleichbleibend 
hohem Niveau erhalten werden 
können. So können auch natürliche 
Ressourcen geschont werden. Das 
Motto: Nur aus einer unbelasteten 
Umwelt kann man die Rohstoffe 
beziehen, die einwandfreie, hohe 
Qualität garantieren. 

Hofmann-Biere haben alle Zeit der 
Welt, in Ruhe heranzureifen und ih-
ren typischen Geschmack heraus-
zubilden. Dabei bleibt man traditi-
onsbewusst und innovativ zugleich: 
Rund 18 Sorten umfasst das Sor-
timent, vom hellen Landbier, dem 
Klassiker, bis zum kaltgehopften 
Craft Bier. Probieren Sie Ihren Favo-
riten – hier auf dem Bierfest!  

www. hofmannbier.de

Inhaber, Braumeister und 
Diplom-Biersommelier

 Georg Hofmann. 
Fotos: Hofmann Pahres

vermittelten ihre Kunst 
-

demselben hauseigenen 

40 Kilometern um den Brauerei

Inhaber, Braumeister und 
Diplom-Biersommelier

Fotos: Hofmann Pahres

Besuchen 

Sie Hofmann

aus Pahres

am Stand 
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Die Bamberger Ahörnla Brauerei, 
früher bekannt als Einhorn im 
Sand, ist ein Juwel unter den frän-
kischen Braustätten mit einer ein-
zigartigen Geschichte, die bis ins 
Jahr 1366 zurückreicht. Die  Histo-
rie der Brauerei spiegelt sich in den 
Mauern des Stammhauses in der 
Oberen Sandstraße 24 wider, das 
einst als „Putnerhaus zum Eych-
horn“ beschrieben wurde. Seitdem 
hat die Brauerei viele Höhen und 
Tiefen erlebt, ist aber ihrem 
Erbe stets treu geblieben.

Die  Wiedergeburt der 
Brauerei unter der Flagge 
der Ahörnla Brau GmbH, 
geführt von dem erfahrenen 
Bamberger Gastro-Trio Ni-
cole Ederer, Johannes Hippa-
cher und Florian Müller, mar-
kierte einen neuen Anfang, 
vor allem mit der liebevollen 
Restaurierung des histori-
schen Gebäudes im Jahr 2012. 
Die Eröffnung im folgenden 
Jahr und die Wiederaufnahme 
des Braubetriebs mit einer 
neuen 10-Hektoliter-Anla-
ge von Kaspar Schulz waren 
Meilensteine, die Ahörnla in 
die Zukunft führen sollten. 
Alleine die Installation der 
Brauanlage in dem histori-
schen Gebäude mitten in der 
Bamberger Altstadt grenzt an 
ein Wunderwerk.

Das Ahörnla

Eine Zeitreise durch 
Bambergs Biergeschichte

Braumeister Tim Heim, vormals bei 
der Mahrs Bräu tätig, bringt seine 
Erfahrung und Leidenschaft in die 
Kreation süffiger fränkischer Bie-
re ein, die Tradition und moderne 
Braukunst vereinen. Unter seiner 
Führung entstehen Biere wie das 
Ahörnla Rotbier und das Sand Hell, 
die beide auf dem Fränkischen 
Bierfest zu genießen sein werden, 
zusammen mit dem speziell ein-
gebrauten New England IPA „Tropic 

Thunder“, das mit seinen tropischen 
Geschmacksnoten begeistert.

Die Philosophie von Ahörnla ist 
einfach, aber tiefgreifend: Bier zu 
brauen, das Freude bereitet. Quali-
tät und Liebe zum Produkt stehen 
im Vordergrund, weit entfernt von 
Gewinnmaximierung. Dieses Ethos 
zieht sich durch alle Aspekte der 
Brauerei, von der sorgfältigen Aus-
wahl der Zutaten aus der Region, 
in der Regel bio-zertifiziert, bis hin 
zur geplanten Wiederbelebung des 
hauseigenen Brunnens, um die Au-
thentizität und das historische Erbe 
weiter zu stärken.

Die Zukunft sieht vielversprechend 
aus für Ahörnla. Neben dem Ziel, 
das Bier überregional in der Gastro-
nomie bekannt zu machen, besteht 
der besondere Wunsch, die jahrhun-
dertealte Tradition im Haus lebendig 
zu halten und weiterzuentwickeln. 
Mit jeder Flasche, die gefüllt wird, 
und jedem Schluck, der genossen 
wird, schreibt Ahörnla weiter an sei-
ner beeindruckenden Geschichte.

Besucher des Bierfestes sind einge-
laden, einzutauchen und die Biere zu 
probieren, die nicht nur Geschichten 
erzählen, sondern auch die Liebe 
und Hingabe widerspiegeln, mit der 
sie gebraut werden. 

www. ahoernlabraeu.de

Das Sudhaus von Kaspar Schulz ist ein 
maßgeschneidertes Einzelstück.

Fotos: Ahörnla Bräu

Inhaber Florian Müller legt 
manchmal auch noch Hand an.

hat die Brauerei viele Höhen und 
Tiefen erlebt, ist aber ihrem 

geführt von dem erfahrenen 
-
-

Besucht

Ahörnla Bräu

am Stand 
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Riesengaudi mit der Bierrutsche
Auf vielen Kirchweihen und 
Feuerwehrfesten außerhalb 
Bayerns zählt sie schon seit ei-
nigen Jahren zu den originells-
ten Attraktionen: Nun kommt 
die „Bierrutsche“ auch aufs 
Bierfest in den Burggraben. 
Oberbürgermeister Marcus 
König wird das feucht-fröhli-
che Geschicklichkeitsspiel im 
Rahmen der Eröffnung am 29. 
Mai einweihen – und vielleicht 
selbst auch einen Schiebe-Ver-
such wagen. 

Betreiber Robin Schubert ist seit 
zehn Jahren Wahl-Nürnberger 
und freut sich auf seine erstma-
lige Teilnahme in der Heimat: „Es 
wird höchste Zeit, dass unsere 
Rutsche auch hier zum Einsatz 
kommt“, sagt er. Zehn Meter lang 

ist das aus feinstem Holz handge-
fertige Einzelstück. Die Oberflä-
che ist so fein bearbeitet, dass sie 
mit Wasser und Spülmittel perfekt 
geschmeidig wird. Ziel ist es, ei-
nen ebenfalls mit Wasser gefüllten 
Maßkrug mit einem gefühlvollen 
Schwung möglichst weit zum Rut-
schen-Ende zu bugsieren. 

Jeder Teilnehmer hat  drei Versu-
che. Nach jedem davon wird der 
Abstand bis zum Ende der Rutsche 
gemessen. Die Entfernungen aller 
drei Versuche werden schließlich 
addiert und ergeben das Gesam-
tergebnis. „Die letzten Highscores 
lagen bei 56 und 52 Zentimetern bei 
drei Versuchen“, berichtet Schubert. 
Es ist jedoch gar nicht so einfach, 
die richtige Balance zwischen Kraft 
und Augenmaß zu finden: Fällt der 

Krug hinten über, zählen die ge-
samten zehn Meter – ein gutes Re-
sultat ist so nicht mehr möglich. Das 
braucht es aber, um einen der drei 
Tagespreise zu bekommen, die von 
gefüllten Bierfässern bis zu Samm-
lerkrügen reichen. 

Einzelspieler sind natürlich auch 
willkommen, aber für Gruppen ist 
das Maßkrugschieben eine beson-
ders große Gaudi, die inzwischen 
sogar eine gewisse Tradition hat: 
Entstanden ist das Ganze nämlich 
bereits vor vielen Jahrzehnten, als in 
den Bierzelten die frisch gezapften 
Krüge vom Ausschank noch über ein 
langes Holzbrett zu den Bedienun-
gen bugsiert werden mussten. Nun 
aber geht es nur noch um den Spaß 
– und den wird es mit dieser Neue-
rung im Burggraben sicher geben! 

Dieses Jahr NEU!

Foto: Privat
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Diese tolle Idee verfolgt Thomas 
Landherr schon viele Jahre. Doch 
erst stoppten organisatorische 
Hindernisse den Gedanken, dann 
kamen erst die Corona-Pandemie 
und anschließend deren Nachwe-
hen. Zum Jubiläums-Bierfest in 
diesem Jahr aber ist es endlich so-
weit: Mit einem 0,2-Liter fassen-
den Probiergläschen können sich 
alle Fans von Frankens flüssigem 
Gold durch das reichhaltige Ange-
bot im Burggraben trinken – und 
sich an jedem Stand zum Preis von 
nur einem Euro einen „Spruuz“ 
einschenken lassen.

Der drollige Name kommt nicht von 
ungefähr: Als so genannter „Spru-
uz“ wird laut Definition eine kleine 
Menge Flüssigkeit bezeichnet – der 
Begriff stammt wahrscheinlich vom 
Verb „spritzen“. In Frankens Bier-

Ein Spruuz für alle Fälle!
wirtschaften ist 

es überdies seit 
jeher Brauch, dem 

Gast als letztes Getränk ein nicht 
ganz gefülltes Glas zu einem be-
sonders günstigen Preis zu reichen 
– als Rausschmeißer nach einem 
feucht-fröhlichen Abend sozusa-
gen. In manchen Gegenden kennt 
man den „Spruuz“ auch als Schnitt.

Als Absacker vor dem Heimweg 
ist der neue „Spruuz“ am Bierfest 
aber eher nicht gedacht: „Durch das 
kleine Glas wollen wir vor allem die 
großartige Vielfalt der hier ange-
botenen Biere erlebbar machen“, 
erklärt Bierfest-Chef Landherr. Be-
sonders freut er sich darüber, dass 
alle Stände bei der originellen Neu-
heit mit von der Partie sind. 

Das formschöne „Spruuz“-Glas ist 
streng limitiert und für 5 Euro am 
Stand des Frankenland-Versands 
sowie in der Jubiläumshütte erhält-
lich. Darüber hinaus gibt es auch ein 

Set, das aus dem Glas sowie einem 
dazu passenden T-Shirt besteht, auf 
dem alle teilnehmenden Brauerei-
en aufgedruckt sind. Diese können 

dann mit einem mit enthaltenen 
Filzstift abgehakt werden, wenn 
man seinen „Spruuz“ dort ge-
trunken hat. Aber natürlich kann 
man sich sein „Versucherla“ auch 
mehrfach befüllen lassen, wenn 
es bei einer speziellen Braustätte 
besonders gut geschmeckt hat. 

Thomas Landherr ist jeden-
falls gespannt darauf, 

wie sein Einfall bei den 
Gästen ankommt – und 
wann er auf den ersten 
„Spruuz“-Trinker trifft, 
der alle rund 40 Brau-
ereien verkostet hat.

Das limitierte 

„Spruuz“-Glas

 ist am Stand des 

Frankenland-Versands 

sowie in der Jubiläums-

hütte erhältlich.

Vor zwei Jahren feierte das wohl 
kurioseste Brau-Projekt Frankens 
seine Premiere auf dem Bierfest: 
Ein Chemie-Projektseminar des 
Hans-Sachs-Gymnasiums braute 
im Rahmen des Unterrichts selbst. 
Damals verkauften die Schülerin-
nen und Schüler zusammen mit 
ihrem Lehrer Julian Westphal nach 
insgesamt neun Monaten Planung 
und Vorbereitung ihr schmackhaf-
tes Erzeugnis zugunsten des Nürn-
berger Tierheims. Stattliche 13.000 
Euro kamen damals zusammen. Der 
Lehrer von damals ist noch dersel-
be, nur die Kurs-Teilnehmer haben 
naturgemäß gewechselt – und auch 
der Verwendungszweck für die zu 
erwartenden Einnahmen des gym-
nasialen Gerstensaftes.

Gegen den
globalen Hunger

„Dieses Jahr haben sich meine 
Schüler ein anderes Thema über-
legt. Unsere neue Marke heißt nun 
,Hopfnung‘, da sie unser Bier mit 
einer Hoffnung verbinden möchte“, 
erklärt der 37-jährige Pädagoge. 
Ihm und seinen Schützlingen geht 
es nicht nur um das Verständnis für 
naturwissenschaftliche Gärprozes-
se. Sondern vor allem darum, ein 
Zeichen gegen den globalen Hunger 
zu setzen. Unter dem Slogan „Flüs-
sig Brot gegen Hungersnot“ wird der 

Dieses Bier gibt 
„Hopfnung“

Das Nürnberger Hans-Sachs-Gymnasium 
ist wieder mit Selbstgebrautem für den guten Zweck vertreten

gesamte Gewinn an die Organisation 
„Misereor“ gespendet.

Ansonsten liefen auch dieses Mal 
Vorbereitung und Ablauf des Semi-
nars genauso ab wie bei der ersten 
Auflage 2022: Die Schülerinnen und 
Schüler beschäftigten sich im Rah-
men ihres Unterrichts mit der The-
orie des Bierbrauens, der Biologie 
des Alkoholkonsums sowie ernsten 
Aspekten wie Alkoholsucht oder 
den gesundheitlichen Auswirkun-
gen der chemischen Verbindung mit 
der Summenformel C2H6O, die den 
Menschen seit tausenden Jahren viel 
Freude, aber eben auch jede Menge 
Leid bescheren kann. Die Jugendli-
chen stellten dann jedes einzelne 
Thema in einem fachlichen Referat 
dem gesamten Seminar vor.

Zusammenarbeit mit 
Brauerei Mager

Zusätzlich gab es natürlich einen 
Brautag in der Schule, an dem Ju-
lian Westphal und seine Jungs und 
Mädels den gesamten Brauvor-
gang einmal live durcharbeiten 
konnten. „Wir haben auch heuer 
wieder mit der traditionsreichen 
Pottensteiner Brauerei Mager zu-
sammengearbeitet“, berichtet der 
hobbybrauende Pauker. „Sie hat 
uns das nötige Equipment zur Ver-
fügung gestellt und schlussendlich 

das Bier nach unserem Rezept für 
uns eingebraut.“ Jegliche kreative 
Arbeit wie das Flaschenetikett, das 
„Hopfnung“-Logo, die Plakate, eine 
eigene Website oder Werbevideos 
haben die Schülerinnen und Schüler 
allerdings selbstständig produziert. 

Spende von privater 
Bildungsstiftung

„Um die anfänglichen Kosten für 
das Seminar finanzieren zu können, 
hat uns die Falk-Stiftung eine groß-
zügige Unterstützung in Höhe von 
4000 Euro zukommen lassen“, freut 
sich Julian Westphal und ist äußerst 
dankbar für die Zuwendung. Die 
Spende der 2017 gegründeten, pri-
vaten Nürnberger Bildungsstiftung 
wurde durch den Stiftungsvorsit-
zenden Carsten Riedel und in An-
wesenheit des Schulleiters Carsten 
Böckl an das gesamte P-Seminar 
übergeben. 

Beim letzten Mal waren die 15 in 
Pottenstein bestellten Hektoliter 
übrigens bereits längst vor dem 
Ende des Festes restlos ausge-
trunken. Interessierte sollten sich 
also beeilen, wenn sie ein Seidla der 
einfallsreichen Nachwuchs-Akade-
miker verkosten wollen. Immerhin 
dürfte der Bier-Genuss in diesem 
Fall ausnahmsweise ganz sicher für 
ein gutes Gewissen sorgen. 

Das Nürnberger Hans-Sachs-Gymnasium Das Nürnberger Hans-Sachs-Gymnasium 

Hans-Sachs-

Gymnasium

 mit „hopfnung“

auf dem

 Marktplatz 

Historische
Spezialitäten
Markus Raupach präsentiert 
wieder alte dänische Rezeptu-
ren seiner Vorfahren.
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Vor fünf Jahren gab es zum ers-
ten Mal „Raupachs“ Biere auf 
dem Fränkischen Bierfest. Bier-
sommelier Markus Raupach 
hatte entdeckt, dass Vorfahren 
von ihm um 1850 eine Braue-
rei im dänischen Aarhus auf-
gebaut hatten. Gut 120 Jahre 

später mussten sie schließen, 
Biere und Rezepturen 

gerieten in Verges-
senheit. Durch Zu-
fall und dänische 
Freunde konnte 
der Bamberger die 

Rezepte der „Rau-
pachs Bryggeri“ wie-

derfinden. 

Auch heuer gibt es wieder his-
torische Klassiker zu Verkosten. 
Zusammen mit dem Brauhaus 
am Kreuzberg in Hallerndorf 
entstanden diesmal ein „Pri-
ma Taffel Øl“ und ein „Bord Øl“. 
Ersteres hat einen vollmundi-
gen Malzcharakter und lebt von 
der Mischung fünf verschie-
dener Spezialmalze. Durch die 
Urgetreide kommt das Bier mit 
weniger Alkohol aus - auch 4% 
können vollmundig und kräftig 
sein. Das Bord Øl hingegen hat 
mehr Hopfencharakter, ist bit-
terer und bringt es auf 5%. Am 
besten kommen Sie selbst am 
Stand vorbei und lassen sich die 
spannenden Geschichten hinter 
den beiden Bierstilen erzählen.

ist wieder mit Selbstgebrautem für den guten Zweck vertreten

das Bier nach unserem Rezept für 

Biere und Rezepturen 
gerieten in Verges

senheit. Durch Zu
fall und dänische 
Freunde konnte 
der Bamberger die 

Rezepte der „Rau
pachs Bryggeri“ wie

derfinden. 

Markus 

Raupach mit

TafFel øl

auf dem

 Marktplatz

wirtschaften ist 
es überdies seit 

jeher Brauch, dem 
Gast als letztes Getränk ein nicht 

Dieses Jahr NEU!
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jubiläumssaufen 

längst fällige Feldforschung unter-
sagen hat lassen. Aber, Freunde und 
Freundinnen der zwischenmensch-
lichen Ausnahmezustände, ich kann 
auf dem Gebiet mit einem Eigenver-
such dienen. 

Ebenfalls jubiläumshaft, fast 
möchte ich hinschreiben: Von his-
torischer Tragweite, stattfindend vor 
genau 55 Jahren im glücklicherweise 
immer noch existierendem Gast-
haus Albrecht-Dürer-Stube unter 
der Leitung des legendären Gast-
wirts und Menschenfreunds Josef 
Höllerzeder senior. Wir, selbdritt, 
haben damals nach huldvollster 
Entgegennahme des Abiturzeugnis-
ses in Dr. Karl Kunzes städtischem 
Nürnberg-Kolleg (heute Hermann-
Kesten-Kolleg) sehr spontan be-
schlossen, das Ende unserer Schul-
zeit mit einem sogenannten Bock-
maßentrinken auf Ex zu zelebrieren. 

Bockmaßentrinken auf Ex voll-
zieht sich folgendermaßen: Einer 
erhebt den Maßkrug, lässt den Mai-
bock jählings einschießen bis zur 
Erschöpfung der Trinkröhre, reicht 
die Restmaß weiter an den zwei-
ten Wettbewerbsteilnehmer, dann 
kümmert sich der Dritte um das 
sogenannte Noochala, bis der Liter 
Bockbier sich dem Ende zuneigt, der 
Empfänger des leeren Krugs zahlt 
die nächste Maß. Dazu gleich ein 

Sehr geehrte Schluckspechte 
und -spechtinnen,

das ist natürlich blöd. Ausgerechnet 
jetzt, wo das allerwichtigste Prob-
lem des 21. Jahrhunderts, nämlich 
die komplette Straffreiheit beim Ein-
pfeifen von zwei Gramm halluzinato-
rischem Dampf, vom Dr. Lauterbach 
persönlich einer dreivernehmlichen 
Lösung zugeführt worden ist, und 
fast gleichzeitig die Bierdimbfeliade 
im Burggraben ihr 25-jähriges Jubi-
läum feiert – ausgerechnet jetzt also 
kommt der hartnäckige Betäubungs-
mittelgegner Söder dahergschissn, 
hätt ich um ein Haar geschrieben, 
und verbietet die Zweisamkeit von 
Bier und Haschischpfeiflein. 

Einerseits ist das Basteln eines gut 
gestopften Schwebebalkens in 
ganz Deutschland jetzt legal, an-
dererseits bleibt es auf bayerischen 
Volksfesten aller Art weiterhin ver-
boten. Sagt der Söder, der sich mit 
was auch immer berauscht, meis-
tens mit Coca Cola light. Hat der Herr 
Ministerpräsident aber bei seinem 
Machtwort nicht bedacht, dass wir 
während der sechs Feier- und Seier-
tage im Burggraben endlich einmal 
die seit Wochen und Monaten wo-
gende Diskussion beenden hätten 
können, was besser ist: Ein Drüm-
mer Dambers infolge des möglichst 
raschen Einweisen von einem Eimer 
Bier oder die Außerkraftsetzung ei-
niger Hirnnerven, herrührend aus 
vielleicht zehn kräftigen Zügen 
Hanfdampf. 

Zudem hätte beim 25. Nürnber-
ger Jubiläums-Bierfest unter wis-
senschaftlicher Aufsicht geklärt 
werden können, wie das Zusam-
menwirken von einem moderatem 
Lallinger mit vorübergehenden psy-
chedelischen Entschwebungen nach 
Genuss eines Gemeinschafts-Joint 
endet. Womöglich mit einem Frei-
flug von der Burgmauer nunter in die 
Schneppergärten. Aber man weiß es 
nicht, weil der Ministerpräsident die 

Hinweis für den Dr. Söder: Man kann 
diesen Wettbewerb auch mit einem 
Liter Cola-light vollführen, was aber 
keinen tieferen Sinn macht, denn es 
entbehrt jeglicher Wirkung, sei es 
auf Nerven, auf’s Hirn oder auf den 
Gleichgewichtssinn etc. Wie viele 
Maß Maibock wir uns damals über 
den Knorpel gejagt haben, weiß ich 
nicht mehr. 

Desgleichen entzieht es sich mei-
ner Kenntnis, wie wir Drei am frühen 
Nachmittag den Weg von der Alb-
recht-Dürer-Stube bis zur Fleisch-
brücke im Schleudergang bewäl-
tigt haben. Gesichert ist lediglich, 
dass wir als Krönung unseres Mai-
bock-Deliriums im Schatten des 
dort befindlichen Ochsen den ersten 
(und letzten) handgedrehten Joint, 
womöglich importiert aus Afghanis-
tan, rundum gehen haben lassen. 

Anschließend haben wir unseren 
Büchertaschen die ur-
sprünglich in städtischem 
Besitz befindlichen Druck-
werke (Lateingrammatik 
von Landgraf-Leitschuh, das 
Deutsch-Übungsheft Rahn-Pflei-
derer, Dr. Kunzes Grundwissen 
Geschichte, Mathematikbuch 
Infinitesimalrechnung, Gaius Ju-
lius Caesar ‚De bello Gallico‘ etc.) 
entnommen, aus den Buchsei-
ten teils Papierschifflein, teils 

Papierschwalben gefaltet und diese 
einerseits dem Wind, andererseits 
der unter uns majestätisch der Stadt 
Fürth zufließenden Bengerz über-
antwortet. Nicht ohne ständig das 
einigermaßen lateinische Lied zu lal-
len „Gaudeamus igitur“ oder „Gau-
deamus Romadur“; genau weiß ich 
es nicht mehr. 

Inmitten des Stapellaufs unserer 
Papierschiffla hat uns ein uns schon 
länger beobachtender älterer Herr 
in großer Unwirschheit gefragt, was 
wir Volldeppen da machen. „Siggsd 
doch, Vadder“, hat ihm mein Klas-
senkamerad Rainer K. geantwortet: 
„Bücherabgabe!“ Dunkel entsinne 
ich mich noch, dass wir nach jener 
Bücherabgabe zusätzlich noch eini-
ge Liter Bockbier und die beim Josef 
Höllerzeder senior verzehrten Brat-
würste, Brötchen wie auch Sauer-
kraut ebenfalls der Bengerz dar-
gebracht haben und kann dadurch 
dem Dr. Söder wenigstens teilweise 
beipflichten, dass sich Bier und in 
Zigarettentabak eingemischte Be-
täubungsmittel letztlich als nicht 
kompatibel erweisen. In unserem 
Fall waren sie damals extrem volatil. 

Bleiben Sie also beim 25. Nürnberger 
Bierfest, wie uns der Name schon rät, 
beim Bier. Einen schönen unfallfrei-
en Heimflug, 

Ihr
Klaus Schamberger

kolumne
von Klaus schamberger

Klaus Schamberger. Foto: Daniel Karmann 

Anschließend haben wir unseren 

Besitz befindlichen Druck-
werke (Lateingrammatik 
von Landgraf-Leitschuh, das 
Deutsch-Übungsheft Rahn-Pflei-
derer, Dr. Kunzes Grundwissen 
Geschichte, Mathematikbuch 
Infinitesimalrechnung, Gaius Ju-
lius Caesar ‚De bello Gallico‘ etc.) 
entnommen, aus den Buchsei-
ten teils Papierschifflein, teils 

Den Geheimnissen 
des Brauerhandwerks 
auf der Spur 
Mit einer nostalgischen Braue-
rei durch Deutschland zu tou-
ren, auf Festen vor Ort Bier zu 
brauen und dabei viele Men-
schen kennen zu lernen: Was 
nach einem Traumjob klingt, ist 
für den Mönchshof-Nachwuchs 
Realität. Das Brauen in der  
fahrbaren BrauMeisterei gehört 
zur Ausbildung dazu.

„Es ist ein super Gefühl, den Gäs-
ten das Brauen auch aus prak-
tischer Sicht näherzubringen“, 
schwärmt Fabio von seinen Ein-
sätzen. „Wir zeigen hier das Brau-
erhandwerk von Grund auf.“ Roh-
stoffkunde, schroten, maischen, 
abläutern: Routiniert führt Fabio 
die Besucher in die Geheimnis-
se des Brauhandwerks ein. Und 
zeigt die Arbeit am kupfernen 
Sudkessel. Der Sud ist inzwischen 
fertig, aber die Arbeit noch lange 
nicht getan. Schließlich muss das 
Bier, wenn es ausgereift ist, noch 
in die Flasche kommen. Doch die 
ist ohne Etikett und Bügelver-
schluss erstmal nackt. Auch hier 
ist das Wissen des Brauerlehr-
lings gefragt. Eine Flasche richtig 
„anzubügeln“ ist gar nicht so ein-
fach. Hat man den Dreh einmal 

raus, kann man an der BrauMeis-
terei seine Fähigkeiten bei einem 
„Anbügelspiel“ auf die Probe 
stellen und Preise gewinnen. 
Gäste, die den Brauprozess  aktiv 
begleitet haben, können an der  
BrauSchänke, die die  fahrende 
Mönchshof-Brauerei begleitet, 
wieder zu Kräften kommen und 
viele unterschiedliche  Speziali-
täten frisch vom Fass genießen.  

Fabio hat dabei eine interessan-
te Beobachtung gemacht: „Mit 
dem frisch erlangten Wissen 
schmeckt das Bier für unsere Be-
sucher auf einmal ganz anders. 
Das liegt daran, dass sie die Bie-
re bewusster verkosten und sich 
beim Trinken Zeit nehmen, so 
dass sich der Geschmack richtig 
entfalten kann.“ Über drei Lehr-
jahre hat Fabio in der BrauMeis-
terei sein Können unter Beweis 
gestellt und unzählige Gespräche 
mit Bierliebhabern geführt. 

Inzwischen hat er seine Ausbildung 
erfolgreich abgeschlossen. Eine 
grundlegende Erkenntnis nimmt 
er für seinen weiteren Berufsweg 
mit: „Das Bier ist nur so gut, wie die 
Menschen, die es brauen.“

Die Mönchshof BrauMeisterei

Braukunst hautnah erleben: 

die BrauMeisterei im Einsatz.  

Foto: Mönchshof
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Nürnberger Biergeschichte

 Der Bierkrawall
von 1888

und Kinder natürlich mit eingerech-
net. Bei den Kontrollen wurden immer 
wieder Bierpanscher erwischt, die ihre 
Erzeugnisse streckten – oder mit Zu-
taten „anreicherten“, die nicht in den 
städtischen Vorgaben enthalten waren. 
Wenn das passierte, schickte man den 
Gehilfen des Henkers zu den Brauerei-
en, der den Fusel auf seinen Eichwagen 
lud und unter lautem Trommelwirbel 
bis zur Fleischbrücke fuhr. Dort wurden 
die Fässer zerstört und der Inhalt unter 
dem Gejohle der Menschen in die Peg-
nitz geschüttet. Für manchen Brauer 
bedeutete das und die anschließende 
Strafzahlung den Ruin. Deswegen er-
höhten sie immer öfter die Preise. Die 
sonst so gelassenen Franken waren auf 
der Zinne.

So kam es 1866 zum berüchtigten 
„Nürnberger Bierkrawall“, nachdem 
einige Brauereibesitzer den Preis für 
einen Eimer Sommerbier auf 6 Gulden 
anhoben – nach heutiger Kaufkraft 
entspräche dies ungefähr 60 Euro. Der 
Preis für eine Maß Bier wurde von 5 auf 
6 Kreuzer erhöht, was die Wirte wie-
derum ebenfalls dazu veranlasste, ihr 
Bier teurer zu machen. Das brachte die 
Volksseele der Bürger zum Überko-
chen – schließlich war die wirtschaftli-
che Lage in jenen Jahren ohnehin ziem-
lich schlecht. Am 1. Mai randalierten 
einige Soldaten im Gasthaus „Deutsche 
Flotte“ am Jakobsplatz gegen die neu-
en Preise – vermutlich nicht, ohne frei-
lich zuvor reichlich dem Alkohol zuge-
sprochen zu haben. 

Bierboykott unvermeidbar

Schnell breitete sich die Protestwelle 
auch auf andere beliebte Lokale wie 

den „Mohrenkeller“ in der Königs-
traße, die „Wolfsschlucht“ in der Jo-
hannesgasse und das „Scharfe Eck“ in 
der Klaragasse aus. Am nächsten Tag 
sprach sich auch bei der restlichen Be-
völkerung herum, was am Vorabend 
in der Innenstadt passiert war – es 
kam stadtweit zu einem eintägigen 
Bier-Boykott, um die Preise wieder zu 
drücken. Am 3. Mai schließlich es-
kalierte die Lage: Trotz eingesetzter 
Schutztruppen kam es zu schweren 
Ausschreitungen. Vor der „Reif-Brau-
erei“, die später von Tucher aufgekauft 
werden sollte, demonstrierten mehre-
re hundert Menschen und drohten da-
mit, das Brauereigebäude zu stürmen. 
Und tatsächlich: Am 4. Mai wurden die 
Erhöhungen wieder zurückgenommen. 

Tragisches Ende 
der Krawalle

Die Bilanz des „Nürnberger Bierkra-
walls“ vom Mai 1866: 22 Festnahmen 
und ein Toter. Ein 76-jähriger starb zeit-
genössischen Berichten zufolge an sei-
nen Verletzungen, die er sich bei einem 
Sturz zugezogen hatte. Zuvor hatte er 
von einem Soldaten, der die wütende 
Menge zurückdrängen wollte, drei Ba-
jonettstiche zugefügt bekommen und 
war dabei unglücklich auf den Boden 
geprallt. Dabei hatte der arme Mann le-
diglich wie fast jeden Abend eine Gast-
wirtschaft in Gostenhof besucht und war 
auf dem Heimweg ins Heilig-Geist-Spi-
tal in der Schlotfegergasse unvermit-
telt in die Krawalle hineingeraten. So 
fand ein Kuriosum in der Nürnberger 
Bier-Historie ein tragisches Ende. Und 
es blieb die Erkenntnis, dass die Franken 
keinen Spaß verstehen, wenn es um ihre 
flüssige Spezialität geht. 

Da die Trinkwasserqualität im Mit-
telalter unzureichend war, zähl-
ten Wein und Bier damals nicht als 
Genussmittel – zumindest nicht 
nur. Sie gehörten vielmehr zu den 
Grundnahrungsmitteln, da der da-
rin enthaltene Alkohol zumindest 
die Bakterien im Wasser abtötete. So 
lässt sich denn auch das Brauwesen 
in Nürnberg bis in die Anfänge des 
14. Jahrhunderts zurückverfolgen. 

Strenge Bestimmungen 
für Brauereien

Das berühmte bayerische Reinheits-
gebot von 1516 gab es in der Franken-
metropole folgerichtig bereits rund 
100 Jahre zuvor – wenn auch in verein-
fachter Form: So heißt es in einem Do-
kument aus jener Zeit, man solle aus-
schließlich aus Gerste brauen. Auch der 
Bierpreis war in dem Schriftstück fest-
geschrieben. Erst nach dem Anschluss 
Frankens an Bayern im Jahr 1806 trat 
auch hier das Reinheitsgebot in Kraft. 
Zuvor mussten die in Glanzzeiten bis 
zu 40 städtischen Brauereien stren-
ge Bestimmungen einhalten, die vom 
reichsstädtischen Rat festgeschrieben 
wurden. Nicht weniger als 37 ver-
schiedene Maßgaben galt es zu be-
folgen – und die Einhaltung dieser Re-
geln wurden strengstens kontrolliert. 

Hohe Strafen 
für Bierpanscher

In dieser Zeit wurde in der Stadt vorwie-
gend das untergärige Rotbier gebraut, 
später kam dann noch das obergärige 
„weiße Bier“ hinzu. Der Pro-Kopf-Ver-
brauch lag bis ins 18. Jahrhundert hin-
ein bei stattlichen 200 Litern, Frauen 

Kolumne von Markus Raupach

Angesichts des 25. Geburtsta-
ges unseres Lieblingsbierfestes 
möchte ich mit Euch meine Ge-
danken zum aktuellen Stand un-
seres Bierlandes Franken teilen. 
Wie immer gibt es viel Licht und 
Schatten, allerdings habe ich das 
Gefühl, dass die Wolken in letzter 
Zeit dunkler werden.

Was meine ich damit? Wir hatten 
eine erstaunlich positive Entwick-
lung, gerade in den Jahren zwischen 
2000 und 2020. Franken wurde zum 
„Bier-Motor“ des gesamten Landes, 
die Anzahl der Brauereien stieg, 
mit der BrauBeviale, Kaspar Schulz, 
Weyermann, BarthHaas und vielen 
anderen haben fränkische Unter-
nehmen aus der Branche die Welt-
spitze erobert oder behauptet. 

Der Bier-Tourismus, 
auch und gerade 
von professionel-
len Gästen aus dem 
Ausland, stieg im-
mer mehr an und 
wurde für viele 
Städte und Ge-
meinden zu einer 

tragenden Säule. In Bamberg bei-
spielsweise überholte er das Thema 
Weltkulturerbe. Neue Institutionen 
wie das Bayerische Brauereimuse-
um in Kulmbach oder die Biererleb-
niswelt in Bayreuth setzten interna-
tionale Akzente und Standards.

Dann kamen der März 2020, Corona 
und die Lockdowns. Hier erwies sich 
das Bierland als erstaunlich robust, 
nicht zuletzt, weil wir es auch ge-
schafft haben, über verschiedene 
Kanäle und Kooperationen die Po-
litik dazu zu bringen, die Brauerei-
en und Gastronomen ernsthaft zu 
unterstützen. Das Resultat waren 
kaum Schließungen und sogar ein 
Zuwachs, was die Anzahl an Braue-
reien anging.

Gedanken zum Bierland Franken
Doch nun fallen mehrere Effekte 
zusammen. Einerseits kämpft die 
Branche mit den Nachwehen der 
Pandemie: Personalnot, Zahlungen 
für zusätzliche Kredite und verän-
dertes Besucherverhalten. Ande-
rerseits haben der russische Angriff 
auf die Ukraine und seine Folgen 
zu großen Umwälzungen geführt: 
Nahezu alle Rohstoffe und Dienst-
leistungen rund ums Bier wurden 
erheblich teurer, die Zukunft unsi-
cherer, die Planungen kurzfristiger.

Dies führt für viele Brauereien und 
Gastronomien zu einer existenz-
bedrohenden Situation, die viele 
schlicht und einfach überfordert. 
Hier können wir als Konsumenten 
helfen und unterstützen, indem wir 
zum Beispiel bereit sind, einen fai-
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Markus Raupach.
Foto: Christian Lietzmann

ren Bierpreis zu bezahlen – der liegt 
mittlerweile bei ca. 20 Euro pro Kas-
ten im Getränkemarkt und ca. vier 
bis fünf Euro für das Seidla am Tre-
sen – und öfters auszugehen.

Das mag vielleicht auf den ersten 
Blick wehtun, aber langfristig sichert 
es den Erhalt unserer Bierkultur so-
wie der urigen Brauereigaststätten, 
Restaurants und Kneipen. Darauf zu 
verzichten würde uns sicher schwe-
rer fallen als vielleicht mal eins we-
niger zu trinken. Das ist dann auch 
gut für die Gesundheit, was aller-
dings auch heißt, dass wir länger am 
Hahn oder Krug bleiben können…

Euer

Markus Raupach

www.HopfenBierGut.de • www.spalter-bier.de

Hopfen- & BierErlebniswelt
Interaktiv und lebendig Hopfen und Bier entdecken

• BierProbe • ProBierStund’ • Bier & Kulinarik
• Braukurse • BierSeminare
• Brauereiführung in der Stadtbrauerei Spalt

HopfenBierGut
E r l eben .Schmecken .S taunen .



Brauerei-Gasthof Lindenbräu · Am Bach 3 · 91322 Gräfenberg
www.lindenbraeu.de

Wir freuen uns auf euren Besuch. 

Für euch beim
Bierfest!

Anzeige Bierfest 2024.indd   2 11.04.24   09:08




