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enn dein Limit.

Frauen sollen nicht mehr als 12 Gramm reinen Alkohol oder — anders gesagt — ein Stan-
dardglas (0,25 I) pro Tag konsumieren. Fur Manner gilt: nicht mehr als 24 Gramm reinen
Alkohol pro Tag. Das sind maximal zwei Standardglaser. Beide — Manner wie Frauen — soll-
ten an mindestens zwei Tagen pro Woche ganz auf Alkohol verzichten.
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Bier und Café passt das zusammen? Mit Bier- und Malzkuchen und der Dekoration mit Hop-
fenbliten und Gerste wurden die Gaste des Erzéhlcafés auf die Bamberger Biergeschichten
im Historischen Museum am Sonntag, den 16. Oktober 2016, eingestimmt. Zum neunten Mal
luden die Museen der Stadt Bamberg zusammen mit dem Flussparadies Franken zu dieser
besonderen Veranstaltung ein, die in jedem Jahr zu einem anderen Thema organisiert wird.
Dieses Jahr fand die Veranstaltung zum ersten Mal im gut temperierten Gewdlberaum des
Museums ihren Platz. Begrusst wurden die ca. 35 anwesenden Gaste von
Museumsdirektorin Dr. Regina Hanemann. Die Moderation der Erzahlcafés tbernahm Dr.
Anne Schmitt vom Flussparadies Franken. Das Erzéhlcafé wurde in ganzer Lange von event
works aus Bamberg mitgeschnitten.

Ein Blick auf das Podium von links nach rechts: Marga Schmidt alias
Rettl Motschenbacher, Hans-Ludwig Straub, Anne Schmitt, Barbara
Spies und Gregor Alic.

Gesprachspartner auf dem Podium fiir das Erzahlcafé Hopfen & Malz 2016:

Marga Schmidt ist als Buchautorin Rettl Motschenbacher das Ilebendige
Geschichtengedachtnis der Stadt Bamberg.

Hans-Ludwig Straub ist Braumeister der Drei-Kronen-Brauerei in Memmelsdorf und hat die
Familientradition an seine Tochter weitergegeben.

Barbara Spies ist Kreisarchivpflegerin fir den Landkreis Bamberg. Sie fuhrt fur die
Gemeinde Oberhaid durch die restaurierte Historische Kellergasse mit ihren 29 Bierkellern
bei Unterhaid

Gregor Ali € ist Malz und Craft Beer Botschafter bei Weyermann Malz und hat uns
Knuspermalz und Malzbonbons zum probieren mitgebracht.

Neben der Tischdekoration aus Hopfen und Gerste hat

Besucher des Erzéhlcafés Hopfen & Malz im Gewdlbe-

raum des Historischen Museum Bamberg. Gregor Ali¢ von der Firma Weyermann Knuspermalztiitchen,
Malzbonbons und gerducherten Malz zur Verkdstigung auf
den Tischen ausgelegt.
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Mit einer personlichen Familiengeschichte ihrer GroReltern ertéffnete Marga Schmidt die
Podiumsrunde des Erzahlcafés. lhre GrofReltern haben sich in der Greifenklau-Brauerrei am
Kaulberg kennenglernt. Die Kunni hat dort als Kdchin gelernt und der Hacker Simon war far
die Brauerein am Stephans- und am Kaulberg als Tagelohner beschaftigt. Fir diesen Hacker
hatte die Kochin haufig einen besonderen Leckerbissen bereitgestellt.

Die Autorin Rettl Motschenbacher las aus ihren Biichern mit viel herzlichem Humor drei Ge-
schichten vor und liel3 damit die Bamberger Bierkultur um die Jahrhundertwende fiir die Zu-
horer lebendig werden. So war ihr GroRRvater bei der Eisgewinnung zur Bierkiihlung auf dem
Stephansberg dabei. Dieses ,Eisen“ mit Hilfe von Eisgertsten war fir viele Hacker im Winter
ein Zubrot aber auch eine anstrengende und gefahrliche Arbeit. Das letzte dieser Eisgertste
wurde 1971 auf dem Wilde Rose Keller abgebaut.

In der Geschichte ,A Maul voll Biear” lasst Rettl Motschenbacher ihre GroRmutter Kuni von
starkender Biersuppe und den Streichen der Hacker untereinander erzahlen.

Sie selbst musste als junges Madchen fir ihren Vater oft das Feierabendbier holen. Dabei
war es wichtig, vorher auskundschaften, wer am Ausschank stand. Denn es gab geizige und
grofl3zigige ,Schankmadla“.

Hans-Ludwig Straub stellt die Bedeutung des Kihlens fir die Bierherstellung heraus: ,Die
wichtigste Eigenschaft eines Bierbrauers war, dass er die Kélte beherrschte“. Man hat immer
in der Ortschaft das Bier gebraut und dann aufs Kihlschiff gepumpt. Am néchsten Tag hat
man mit dem Fuhrfass diese Wirze zum Keller hingefahren, vergoren, in Fasser gelagert
und abgefillt. Erst wenn man im Wirtshaus ein Fass Bier gebraucht hat, wurde es aus dem
Lagerkeller geholt. Das war natirlich umstandlich, zeitraubend, gefahrlich. Das groR3te Prob-
lem war aber abzuschatzen, wie grofd man das letzte Fass holt.

Da der Keller der Drei Kronen Brauerei weit abgelegen und auch zu schattig fur die gastro-
nomische Nutzung war, wurde bereits 1880 ein zwanzig Meter hoher Eisturm gebaut. Dieser
wurde von Saisonarbeitern mit Eisblocken aus dem Eisweiher geflillt und fasste rund 1.000
m3 Natureis. Durch die ein Meter dicken Wéande aus Backsteinen und einer Isolierung aus
Torf konnte das Eis bis zu zwei Jahre gelagert werden. So konnten auch mal milde Winter
Uberstanden werden, in denen kein Natureis gewonnen werden konnte.

Auf dem Land war friher in der Regel Brauerei, Wirtschaft und Landwirtschaft ein gemein-
samer Betrieb. Die Produkte aus der Landwirtschaft wurden in der Brauerei versotten, die
Treber hat man an die Rindviecher verfuttert, die Milch hat man zu Sahne und Butter verar-
beitet, die Reste aus dem Wirtshaus hat man im Schweinestall verflittert und die sind als
Schnitzel wieder in der Kuche aufgetaucht.

Entscheidend fur den Erfolg eines Bierbrauers war und ist die Qualitdt des Hopfens. Vom
selben Feld kann der Hopfen unterschiedliche Gehalte an Bitterstoffen haben. Das entschei-
det sich aber erst nach der Hopfenernte und ist wetterabhangig. Und so mancher Bierbrauer
musste beim Hopfeneinkauf sein Lehrgeld zahlen.

Im Bamberger Raum wurde friiher von Martini (November) bis Josephi (19. Marz) untergari-
ges Bier gebraut, im Siden Bayerns war es von Michael (Oktober) bis Georgi (23. April). In
dieser Zeit war es kalt genug fur das Abkihlen der Wiirze. Das letzte Bier der Brausaison
war das das Marzen. Es wurde fur die bessere Haltbarkeit starker eingebraut und starker
gehopft und musste bis zum Sommer reichen.

Barbara Spies nahm uns mit auf eine Reise in die Unterhaider Kellergasse . Entlang eines
Hohlwegs liegen 29 parallel gegrabene Privatkellern und einer ehemaliger Brauereikeller
unter dem Flurstiick Abendrdte. Die gesamte Anlage besteht seit etwa 200 Jahren und wur-
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de 2011 von der Gemeinde Oberhaid mit Unterstiitzung vieler Forderer und durch das Enga-
gement der Nutzern wieder Instand gesetzt.

Wichtigste Aufgabe vor der Sanierung war es, die Eigentumsverhaltnisse zu klaren. Denn bis
auf den Keller der Brauerei waren die unterirdischen Anlagen weder im Grundbuch noch im
Kataster erfasst. Das bedeute, die Privatkeller waren rechtlich eigentlich nicht vorhanden.
Vor der Sanierung wurden die unterirdischen Anlagen als Niel3brauchrecht und die oberirdi-
schen Anlagen (Kellerhaus, Kegelbahn) als Erbpachtrecht im Grundbuch eingetragen.

Drei Keller sind jetzt im Besitz der Gemeinde Oberhaid und kénnen bei Fiihrungen besichtigt
werden. Im Sommer ist auch der Bierkeller wieder bewirtschaftet und bietet bei Brotzeit und
Bier ein besonderes Kellererlebnis wie vor 150 Jahren. Die Gber das Jahr gleichmafige Luft-
temperatur und -feuchte in den Kellern bietet ein optimales Winterquartier fir mehrere unter-
schiedliche Fledermausarten. Ein Gemeindekeller wurde daher speziell fir Fledermause
ausgestattet und wird von diesen auch gut angenommen. Mit den Unterhaider Bierkellern
verbinden manche altere Unterhaiderinnen und Unterhaider auch schwere Stunden, als sie
in den letzten Kriegstages des Zweiten Weltkrieges dort Zuflucht suchten.

Barbara Spies berichtete auch, wie es zur Blitezeit des Kellertourismus im 19. Jahrhun-
dert kam. Lange Zeit waren die Bierkeller reine Produktionsstéatten. Als das Schankrecht in
Bayern 1826 gelockert wurde, durfte Bier erstmals direkt am Keller verkauft werden. Aller-
dings zuerst noch ohne Speisen und auch nur so viel, wie ,in minuto* verzehrt werden konn-
te. Mitte bis Ende des 19. Jahrhunderts wurde es dann Mode, aus den Stadten aufs Land zu
fahren. Auf einer Landpartie mit Kellerbesuch brachten die Géaste ihre Brotzeit selbst mit.
Auch heute dirfen noch selbstmitgebrachte Speisen auf den meisten Kellern verzehrt wer-
den. Viele Kellerwirte legen Kegelbahnen und Schiel3stande an, um fur die Besucher attrak-
tiver zu werden. Die Kegelbahn in Unterhaid schaut noch so aus, wie sie vor 100 Jahren
gebaut wurde. Durch den alten Belage ist es allerdings sehr laut, wenn gekegelt wird.

An das Bierholen konnten sich auch noch einige Gaste aus ihrer Kindheit rege erinnern.
Zum Bierholen wurde ein vom Bittner hergestelltes Holzgefald mit einem verschlie3baren
Deckel und einem Tragegriff genommen. So konnte es auch von den Kindern am Fahrrad-
lenker transportiert werden. Uneinig war sich das Publikum, ob es sich namentlich um einen
»Stutzen“ oder eine ,Stitzen“ handelte. Schlief3lich wurde beschlossen, dass jeder recht be-
halt und der ,Stutzen* westlich der/die ,Stitze" stidlich von Bamberg gebrauchlich ist.

Das Hausbraurecht konnte jeder in Anspruch nehmen, der im Ort ein Hausrecht und Land-
wirtschaft hatte. Gerste, Hopfen und Holz wurden an die Brauereien abgeben und die Bau-
ern erhielten dafur, nach Gréf3e der Landwirtschaft, ein steuerverginstigtes oder sogar steu-
erfreies Bierkontingent. Das Hausbraurecht verfallt nicht und hat sich in einigen Orten bis
heute erhalten.

Als Nachfolgekultur des Weines, wurde vor ca. 250 Jahren der Hopfenanbau in Bamberg
und im Bamberger Land eingefiihrt. Zu einem, weil sich das Klima geé&ndert hat und damit
auch der Geschmack des Weines. Zum anderen war es fir einen Furstbischof ein lukratives
Geschéft den Hopfenanbau auch hier zu etablieren und nicht importieren zu lassen. Um dies
zu erreichen, gewahrte er den Bauern Steuerfreiheiten. Hopfen wurde noch bis in die 1950er
Jahre in Bamberg und im Maintal angebaut. Der Hopfenanbau im Bamberg Land versiegte
allerdings, weil er die in den 1930er Jahren eingeflhrten Qualitatsstandards nicht erfillte.

Albert Guthlein aus Reckendorf, ein Gast, hat noch selbst beim Hopfenanbau mitgeholfen
und erzahlte von der Kultivierung und Weiterverarbeitung Hopfens. In Reckendorf wurde der
Hopfen am LuBberg angebaut. Vor dem Zweiten Weltkrieg hatte jeder Bauer einen Hopfen-
garten. Reckendorf hatte auch einen judischen Hopfenhandler, der eine Hopfenhalle betrieb,
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die 1956 abgerissen wurde. Nach dem Krieg baute die Familie Githlein den Hopfen nur
noch fur den Hausbraubedarf an. Mit dem Hopfeneisen wurden Lécher in den Boden gesto-
Ben und der Hopfen an langen Fichtenstangen mit Bast angebunden. Per Hand wurde das
Unkraut gejatet. Mitte September wurde kontrolliert, ob der Hopfen reif ist. Nach der Ernte
wurde der Hopfen gerupft und getrocknet.

Das Bamberg nicht nur Bierstadt, sondern auch Malzstadt (Bamberger Malzerei und Malze-
rei Weyermann) berichtete Gregor Ali €. Der geburtige Slowene hat mit seiner eigenen Firma
bis zu 50 unabhéngige, kleine Brauereien in Slowenien unterstitzt und mit aufgebaut, um
den grof3en industriellen Brauereien handwerklich hergestellte Biere entgegenzusetzen.
Auch Bamberger Biere importierte er nach Slowenien. 2014 verkaufte er seine Firma und
zog nach Bamberg und arbeitet seit 2015 fir die Malzerei Weyermann.

Die Firma Weyermann war einst im Rangschiffergewerbe tatig und wechselte vom Transport
in die Produktion Uber. 1879 hat der Griinder Jochen-Baptist Weyermann begonnen Malz-
kaffe ,Muckefuck" auf dem Laurenziplatz zu produzieren. 1888 entstand das erste Gebaude
auf dem heutigen Geléande an der Bahnstrecke. Dort wurde 1904 die erste pneumatische
Malzerei der Welt gebaut.

Das Gerstenmalz von der zweizeiligen Sommergerste ist das Basismalz jeglicher Biersor-
ten, vom Weizen bis zum Schwarzbier. Dort befindet sich die notwendige Starke (Enzyme),
um das jeweilige Bier erst zur Garung zu bringen. Die Spezialitat der Firma Weyermann sind
die sogenannten Karamalze (karamellisierten Malze) und Rdstmalze, um dem Bier ein be-
sonderes Aroma zu verleihen. Heute hat die Firma Weyermann 85 verschiedene Malzsorten
im Angebot. Neben Gersten- auch Weizen-, Dinkel- und Roggenmalz. An einem mitgebrach-
ten Malzdisplay, mit ausgewahlten Malzsorten, konnte man die farblich abgestuften Basis-,
Ro6st- und Karamalze gut erkennen.

In 150 Lander der Welt exportiert Weyermann heute sein Malz. Bekannt ist das Malz vor
allem in den USA. Dort gab es Anfang der 1980er Jahren die sogenannte Craft-Beer-
Revolution. Mittlerweile gibt es in den USA wieder tber 4.000 unabhéngige Brauereien, die
handwerklich vielfaltige Biere brauen. Weltweit interessieren sich immer mehr Leute fir den
Geschmack und das Aroma der Biere.

Die Firma Weyermann hat selbst eine vollautomatisierte Braumanufaktur der Firma Kaspar
Schulz aus Bamberg auf dem Gelande. Hier werden beispielsweise Bierrezepte des ehema-
ligen Bamberger Hofbraus nachgebraut, aber auch Biergetrdnke mit StiRholz, ein Krauterbier
fur die Michaelsberger Kirche oder das von Frauen zum Weltfrauentag gebraute No. 83,
dessen Erlds dem Bamberger Frauenhaus gespendet wird.

Ob es innerhalb von drei Tagen schlechtes Wetter gibt, wenn man das Malz riecht, wie die
alten Bamberger sagen, wurde an diesem Tag nicht geklart. Eine Zuhorerin berichtete von
ihren Kindheitserlebnissen in der Bamberger Malzerei. Kinder oder Enkelkinder von Beschaf-
tigten bekamen manchmal Malzextrakt in einer Dose. Das war in der sogenannten schlech-
ten Zeit um 1940/1941 eine kostliche SURigkeit. Und der Braumeister nahm sie ab und zu mit
auf die Darre, wo sie Malzkérner knuspern konnten.

Kim Kropfelder und Anne Schmitt
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Weitere Informationen
Rettl Motschenbacher

Hacker, Heilige und Hollamoffl : Geschichten vom Bamberger Kaul-
berg. Verlag Frankischer Tag, 1997.

Potzga, POppl und Potschamber. Alte und neue Geschichten aus
Bamberg. Verlag Frankischer Tag, 2001

Lausmaadla, Lehrbum und Liuschla. Alte und neue Geschichten aus
Bamberg. Verlag Frankische Tag, 2003.

Saamala, Spreif3dla und Sprichbeutl: Alte und neue Geschichten
aus Bamberg. Mediengruppe Oberfranken, 2007.

Zwoggala, Grischperla und Blunzn. Neue Geschichten vom Bam-
berger Kaulberg. Mediengruppe Oberfranken, 2003.

Die Kuni und iha Kinna: Das Leben meiner GrolAmutter, Medien-
gruppe Oberranken, 2008.

.Bamberg. Die wahre Hauptstadt des Bieres “von Christian Fiedler.
ISBN 978-3-00-051417-3. Umfangreich recherchiertes Buch mit vie-
len historischen Abbildungen. 4. Auflage 2016 www.bamberger-bier.de

Hopfenanbau und Hopfenhandel in Bamberg  www.juden-in-
bamberg.de Private Internetseite von Thomas Starz

Biohopfen aus Franken

http://www.br.de/mediathek/video/sendungen/unser-land/bio-hopfen-
franken-100.html

Geschichte des Brauereigasthofes Drei Kronen in Mem  melsdorf.
www.drei-kronen.deBrauerei-Fihrungen und Veranstaltungen

Frankisches Brauereimuseum am Michaelsberg in Bambe  rg
www.brauereimuseum.de Fihrungen und Veranstaltungen mit Ver-
kostung

Horpfad Kellergasse Unterhaid
www.klingende-landkarte.de/bamberg-land/kellergasse-unterhaid/

Weyermann-Malzerei www.weyermann.de Umfangreiche Firmenge-
schichte und Informationen zu Malz. Gastezentrum mit Verkauf der
eigenen Biere und Veranstaltungen

Bierland Oberfranken e. V. www.bierland-oberfranken.de Von der
Handwerkskammer Oberfranken und den Brauereien getragener
Verein zur Darstellung der Vielfalt der oberfrankischen Brauereien.
Teil der Genussregion Oberfranken.
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