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Der Verein zur Forderung der Frankischen
Braukultur feiert sein 20-jahriges Bestehen
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GruRworte

VFFB - GruRwort von Kurt Maria Adler

Liebe Vereinsmitglieder,
liebe Freunde der Frankischen
Braukultur,

unser Verein, der Verein zur
Forderung der Frankischen
Braukulture. V. (VFFB e.

V), feiert in diesem Jahr sein
20-jahriges Bestehen! In der
vorliegenden Festschrift moch-
ten wir uns vorstellen und die
letzten Jahre Revue passieren
lassen.

Unser Hauptverband, die
Vereinigung der Haus- und
Hobbybrauer in Deutschland
e.V.(VHD e. V.) wurde 1995 in
Kulmbach gegriindet, der VFFB e.V. als regionale Gruppe innerhalb des VHDs am
02.02.2002. Der Grindungsort war das Gasthaus ,,Zum Schloss” in Tennenlohe,
bei unserem Festwirt Fritz Klein.

Bei der ,VFFB" Vereinsgriindung waren ca. 20 Mitglieder vom Hauptverband
anwesend, die neben dem VHD auch VFFB-Mitglied werden wollten (50/50).

Im Juni 2002 zahlten wir schon 62 Mitglieder. Wir veranstalten offentliche Brau-
vorfihrungen - in Erlangen und Umgebung. Es erfolgen jahrliche Bierexcursio-
nen. Organisiert wurden Bierverkostungen, ein professionelles Hopfenseminar
(Fa. Barth) sowie ein Hefeseminar mit einem Dozenten und Reinzuchthefen aus
Weihenstephan.

Wichtig ist uns die Vernetzung zu unseren Partnervereinen:
« das Frankische Brauereimuseum in Bamberg

« der Kellerbergverein in Hochstadt a.d.Aisch

« dem Dachverband der Kulturvereine in Erlangen.

Ebenso pflegen wir freundschaftliche Beziehungen zu unseren professionellen
Braumitgliedern in Erlangen:

« Steinbach Brdu

« Hofbrau Oberle in Kosbach

« Krapp Brau in Alterlangen

Nicht zu vergessen die neue ,Entlas Brau® am historischen Erlanger Bergkirch-
weihgelande, An den Kellern. Der offizielle Bieranstich - fir das einzigartige
,Bier aus dem Berg" - erfolgte am 26. Marz 2022.

Am Herzen liegt uns die frankische Brautradition. Das praxisnahe Heranfiihren
an den Brauprozess in Form von Braukursen, dem regionalen Schaubrauen,
sowie die handwerklichen Brautage im ,Kommunbrauhaus Junkersdorf a.d.Wei-
sach”. Hierbei wurde so manches Mitglied fir den VFFB geworben.

Wir, der VFFB wiinschen uns, dass - trotz anhaltender Corona-Krise - in
Zukunft wieder mehr Veranstaltungen und Brauaktivitaten in der Offentlichkeit
stattfinden konnen. Durch gezielte Werbung kénnen die Mitgliederzahlen im
,VHD/VFFB" weiterhin gesteigert werden.

In 20 Jahren ist der VFFB - innerhalb des VHDs - bei Mitgliedsnummer , 240"
angekommen. Nach dem deutschen & bayerischen Reinheitsgebot gibt es -
gerade heute - eine Vielzahl an Mdaglichkeiten, ein gutes, siiffiges Bier selbst zu
brauen! Nutzt die Moglichkeiten mit den hellen & dunklen Malzen, den edlen
Hopfensorten und den zahllosen Hefestammen.

In diesem Sinne danke ich allen unseren Mitgliedern fiir ihren unermidlichen
Einsatz zum aktiven Vereinsleben und wiinsche ,allzeit gut Sud”

Kurt Maria Adler
(1. Vorstand VFFBe. V)



GruRwort VHD e. V.

Liebe VFFBler*Innen, liebe Haus- und
Hobbybrauer*Innen, liebe Bierbegeisterte,

als 1. \Vorsitzender der Vereinigung der Haus- und
Hobbybrauer in Deutschland e. V. (kurz VHD e. V.) moch- b qu.\‘
te ich unserem Partnerverein die herzlichsten Gliickwiin- €utschla™
sche zum 20-jahrigen Vereinsjubilaum Gberbringen. Wir alle, die Mitglieder des
VFFB e. V. und der VHD e.V., kdnnen stolz sein, dass sich so viele fiir das Bierbrau-
en begeistern. Ich wiinsche euch noch viele Jahre erfolgreicher Arbeit!

Ich kann mich noch sehr gut an die ersten Gesprache Uber eine Vereinsgriin-
dung und die Satzungsgestaltung erinnern. Das war vor zwei Jahrzehnten.
Prioritat hatte damals das Thema alte Handwerkskunst und eine lange Brautra-
dition mit Blick auf die Herstellung eines besonderen Getranks, dem Bier.

Lasst uns gemeinsam mal auf die Veranderungen der beiden zuriickliegen-
den Jahrzehnte schauen. Nachdem die traditionelle Herstellung des Gersten-
saftes immer mehr einer industriellen Fertigung gewichen ist, hat man sich
einer neuen Nische bedient. Die daraus resultierende Craftbierszene hat sich
zwischenzeitlich etabliert und ist nicht mehr wegzudenken. Dabei bedeutet
Craftbier doch nichts anderes als handwerklich hergestelltes Bier.

Und da kommen wir wieder auf die Grundsatze eures Vereins zurick. thr habt
alle handwerklich hergestelltes Bier in eurer Freizeit und zum Wohle der Bier-
geniefser hergestellt. Davon zeugen die diversen Auszeichnungen auf nationaler
und internationaler Ebene. Die Vereinsmitglieder konnten sich auf diversen
Veranstaltungen intensiv mit dem Thema Bierherstellung, Rohstoffen, Werk-
zeugen etc. beschaftigen und ihr Wissen dariiber erweitern, ja sogar vertiefen.
Letztendlich zum Wohle eines guten Bieres.

Was in diesem Zusammenhang auch erwahnenswert ist, ist eure lokale Verbun-
denheit mit der Region. Auf das Miteinander mit gewerblichen Brauereien
konnt ihr stolz sein, das war sicher nicht immer so.

Die Griindung des ,Verein zur Forderung der Frankischen Braukultur e. V. “ kann
als erfolgreiches Projekt eurer Grlindungsmitglieder betrachtet werden. Bleibt
nur zu hoffen, dass dieser Enthusiasmus noch lange in der Vereinsgeschichte
erhalten bleiben kann.

Dabei gehort zu eurer Vereinstatigkeit viel mehr, als der reine Konsum des
Getrankes. Im Mittelpunkt steht die Bewahrung und Uberlieferung eines altehr-
wirdigen Kulturgutes sowie die Begeisterung fur das Bierbrauen zu Hause bzw.
im Kreise Gleichgesinnter.

Zum Schluss meines Grufswortes gilt mein Dank Allen, die euren Verein in
diesen 20 Jahren begleitet haben. Danke daflr, dass ihr Stunden und Tage an
Freizeit fir den Verein uneigenniitzig eingebracht habt und somit ein aktives
Vereinsleben ermadglicht.

Es grifst mit einem ,Gut Sud*

Michael Mihm
(Vorsitzender der VHD e. V)

Botschafter der
Bierregion Franken

Als Prasident des Verbands Private Braue-
reien Bayern e.V. und ganz personlich

als Mitglied gratuliere ich dem Verein zur
Forderung der frankischen Braukultur ganz
herzlich zu seinem 20-jahrigen Bestehen.

Was 2002 im Tennenloher Schlofsla mit 20
engagierten Grindungsmitgliedern begann,
entwickelte sich tber die letzten zwei Jahr-
zehnte zu einer Gemeinschaft von tber 200
Bierenthusiasten, die das Thema , Frankisches Bier“ in all seinen Facetten leben.

Egal ob bei Brauvorfiihrungen, Verkostungsseminaren oder der Besichtigungen
von frankischen Handwerksbrauereien: Als Botschafter der Bierregion Franken
verankert der VFFB mit vielfaltigen Mafsnahmen und Aktionen das frankische
Bier in der Gesellschaft.

Ich wiinsche dem VFFB alles Gute fir die Zukunft und viel Geschick auf seinem
weiteren Weg, die frankische Braukultur zu erhalten und zu fordern.

Georg Rittmayer — Brauerei Rittmayer, Hallerndorf
Prasident Private Brauereien Bayern e.V.



GruRwort Steinbach Brau Erlangen GruRwort Hofbrau Oberle

Liebe Mitglieder des VFFB, Liebe Mitglieder,

es ist kaum zu glauben, dass es schon 20 Jahre sind, die Sie feiern durfen. auch wir, die Hofbrau Oberle, gratulieren dem VFFB

. [ |
Wir erinnern uns selbst sehr gerne an diese Zeit, da wir unseren Betrieb ja auch 2u seinem 20-jahrigen Bestehen!

1995 wiederer6ffnet haben und somit ahnlich ,jung® sind. Ausgezeichnet durch seine grofsen Verdienste um die frankische Bierkultur,
dient dieser Verein auch
immer dem Austausch von
Erfahrungen und Wissen
Uber den Gerstensaft aus
allen frankischen Landen.
Die grofse Bedeutung des
sehr alten Kulturgutes Bier
- vor allem des frankischen
Bieres - gilt es hochzuhal-
ten, zu bewahren, naturlich
in jeglicher Weise zu pfle-
gen und voranzubringen.

Unser VFFB leistet hierfiir
einen enormen Beitrag, :
den es zu wiirdigen gilt. Dass Bier ein Genussmittel ist, welches manchmal auch
,die Geister scheidet”, ist gut so! Gerade ein Verein wie der VFFB bietet Bieren-
thusiasten eine schone Plattform.

Wir gratulieren Ihnen allen sehr herzlich zu
lhrem 20-jahrigen Jubilaum des Vereins der
Haus-und Hobbybrauer Deutschland.

lhr Verein ist eine grofse Bereicherung fur
unsere Bierkultur und zeichnet sich durch
die engagierten Mitglieder und zahlreichen
Veranstaltungen aus.

Ich erinnere mich gerne an die schonen
Aktivitaten, Feste und Prasentationen in all
den Jahren. Es macht immer Spafs sich mit
den aktiven Mitgliedern auszutauschen und
fachliche Themen rund um alle kreativen
Bierspezialitaten zu besprechen.

Gerade die Biervielfalt liegt uns sehr am
Herzen und deshalb sind wir naturlich
grofse Fans lhrer zahlreichen Bierprasentationen und freuen uns schon auf

die spannenden Verkostungen, an denen wir wieder teilnehmen dirfen. Auch Nicht nur ber Geschmacker kann hier hervorragend diskutiert, manches Mal
durch unsere eigenen Malze, das Biermuseum und gemeinsame Veranstaltun- sogar philosophiert werden; auch tiber Techniken, Technologien und Vorlieben
gen kénnen wir hoffentlich weiterhin Ihren Verein unterstitzen. vom Rohstoffeinkauf bis zum fertigen Bier wird gefachsimpelt. Eine starke

. . . Gemeinschaft und ein guter Zusammenhalt zeichnen unseren Verein aus.
Unsere Braumeister, Brauer und Lehrlinge freuen sich auch sehr, dass lhre g

Vereinsmitglieder das Bierbrauen mit so viel Leidenschaft verfolgen und auch in Gerne haben wir bereits zweimal die Jahreshauptversammlung auf unserem
der Offentlichkeit prasentieren. Geldnde der ,Fischerei und Hofbrdu Oberle” unter dem einladenden Pavillon
ausgetragen; natdrlich freuen wir uns auch auf noch viele weitere Male. Unsere

o o |
Wir winschen Ihnen alles Gute fir die Zukunft! Tiir steht dem Verein immer offen.

Prost auf die 20 Jahrel

Christoph Gewalt
Steinbach Brau Erlangen David Achatz und Peter Oberle

In diesem Sinne alles Gute und allzeit gut Sud! Eure Hofbrau Oberle




VFFB und KBV - und weitverzweigt. Alle heute noch zuganglichen Keller zusam-
: mengenommen sind tber 2000 m lang. Friher sollen sie fast

eine besondere doppelt so lang gewesen sein.

Freundschaft

Um den Erhalt dieser schiitzenswerten Anlage kiimmert sich
seit 1991 der Kellerbergverein Hochstadt e.V. (KBV). Der Uiber
340 Mitglieder zahlende Verein pflegt nicht nur den nicht sicht-
baren — unterirdischen - Teil, sondern auch die oberirdische
Gesamtanlage u. a. mit Hopfengarten, einem kleinen Museum
und einer kleinen Museumsbrauerei auf dem Gelande des
Vereinsheims (Petersbecks).

Der Hochstadter Kellerberg, ein
unter Schutz stehendes Ensem-

ble aus 22 Kellerhduschen und
einem unterirdischen Labyrinth
von Stollen, Gangen und Gar- und
Lagerkellern, ist untrennbar mit der
Bier- und Braukultur von Hochstadt
verbunden. Schon im Jahre 1410
wurde den Hochstadter Blrgern
vom Bamberger Bischof erstmals
die Befugnis erteilt, Bier zu brauen,
zu verkaufen und auszuschenken.

Durch unsere Brauaktivitdten kam vor vielen Jahren unser
Kontakt mit dem VFFB zustande, mit dem wir mittlerweile
regen Austausch pflegen. Schnell haben wir gemerkt, dass wir
die Liebe zur Kultur rund ums Bier teilen.

Das gemeinsame Brauen auf unserer kleinen Anlage, war
jedoch erst das ,Warmlaufen fir etwas viel Grofseres”: Junkers-
dorfl Was flr eine geschichtstrachtige, inspirierende und
einmalige Brauerei, in der wir brauen durften. Wir werden das
gemeinsame Brauen dort nie vergessen und hoffen, noch viele
Sude zusammen kochen zu dirfen.

Der genaue Beginn der Kellergra-
bungen in Hochstadt ist nicht Uber-
liefert. Allerdings wurden bereits
1698 in einer Urkunde zwolf Keller-
besitzer erwahnt. Eine Visitation der
Anlage im August 1752 ergab, dass
schon 44 Felsenkeller vorhanden
waren. Diese lagen unter griinen
Laubbdumen, welche im Zuge der
ersten Kellergrabungen angepflanzt
wurden. Sie dienen auch heute noch
der Beschattung der Keller und
Kellerhdauschen.

Zum 20-jahrigen Jubildum wiinscht der Kellerbergverein dem
VFFB alles Gute, viel Erfolg und stets Feuer unterm Kessel!

Karsten Wiese
Kellerbergverein Hochstadte. V.

Die Hochstadter Kelleranlage im
Norden der Stadt hat insgesamt

26 Eingange. Uber Treppen gelangt
man hinab in sich verzweigende
Stollen und Gange. Teilweise ist die
Kelleranlage mehrstockig aufgebaut

© KBV, Karsten Wiese

Hochstadt / Aisch




GruRwort des Frankischen Brauereimuseums
in der Bierstadt Bamberg e.V.

Der Zusammenbruch vieler Lieferketten infolge der Corona-Pandemie und
des volkerrechtswidrigen Krieges in der Ukraine hat uns Eines tberdeutlich
vor Augen geflihrt: So bequem und fiir den reicheren Teil der Weltgemein-
schaft auch profitabel die Globalisierung auch sein mag: sie hat auch ihre nicht
zu Ubersehenden Schwachen und Risiken. Mehr oder weniger hektisch wurde
versucht, die eine oder andere Produktion, oder wenigstens Teile davon, nach
Europa zuriickzuholen. Neben hoheren Kosten, die ja durchaus verkraftbar
waren, traten aber noch viele andere Probleme offen zutage.

TS |
f
Nun ist eine immer weiter fortschreitende Globa- w-r,". -
lisierung mit all ihren Problemen und Unsicher- § : g
heiten kein unabwendbares Schicksal. Es gibt ~

genligend Bewegungen, die das Ganze kritisch el e
bis ablehnend begleiten, sei es die weltweit
agierende globalisierungskritische Bewegung
,attac” oder eher lokale Vereine wie der ,Verein
zur Forderung der frankischen Braukultur eV."

Seit nunmehr 20 Jahren setzt ihr euch unermuid-
lich fUr die traditionelle frankische Brauerei-
landschaft ein, die kleinrdumig von vielen
Familienbrauereien und - jedenfalls in friiheren
Jahren - auch von gemeinschaftlichen Kommun-
brauhausern gepragt war und ist. Eine so strukturierte lokale bis regionale
Wirtschaft ist nicht anfallig fir die stifsen Verlockungen einer Globalisierung,
die nicht allen zum Vorteil gereicht. Sie ist aber auch fir grofse Braukonzerne
uninteressant, da hier keine grofsen Geschafte zu machen sind.

Das ,Frankische Brauereimuseum in der Bierstadt Bamberg e.V." gratuliert dem
VFFB herzlich zum 20-jahrigen Bestehen und wiischt Euch weiterhin viel Erfolg
bei der Pflege der frankischen Brauereikultur. Ihr unterfittert mit Eurer uner-
mudlichen Arbeit eine alte Brauerweisheit, die da lautet: , Bier braucht Heimat".
Dazu - so unser schoner Brauerspruch - gebe Gott Gliick und Segen drein.

Martin Knab - 1. Vorstand




Verein zur Forderung der frankischen Braukultur e. V. (VFFB)

Der Verein stellt sich vor

Die Grindungsmitglieder am 02.02.2002:

Kurt Adler, Georg Barthelmann, Andreas Batke, Helmuth Bodenstein,

Axel Fella, Franz X. Kénig, Gerhard Kréhn, Manfred Kollewe, Doris Krug,
Alexander Kurz, Horst Losch, Heinz Meister, Klaus Merkler, Roland Pritting,
Heinz Reis, Nikolas Rodel, Dr. Christoph Ryzlewicz, Barbel Schwarz,

Werner Schwarz, Roland Singer, Andy Sperr, Nicola Wagner, Petra Paulsen,
Hans Jorg Weisse, Bernd Runkel, Fritz Klein, Walter Simon, Willy Wohlfahrt und

Josef Koblischek.



Wer wir sind, was wir wollen

Unser Verein zur Forderung der frankischen Braukultur besteht nun schon seit
20 Jahren.

Was uns alle in diesem Verein verbindet ist unsere Liebe zur frankischen
Bier- und Brautradition und zur handwerklichen Herstellung dieses
Kulturgutes ,Bier®.

Das Herz des Brau-Deutschlands liegt in Franken - vielleicht nicht der Biermen-
ge nach, aber sicherlich der Anzahl der Brauereien nach. Daher ist es wohl nicht
verwunderlich, dass sich vor mehr als zwanzig Jahren eine noch relativ kleine
Gruppe gleichgesinnter Hobby-Braugenossen im Kommunenbrauhaus in Kulm-
bach zusammenfand und den Verein der Haus- und Hobbybrauer Deutschlands
griindete. Damit war der erste Schritt einer grofsen Haus- und Hobbybrauer-
Bewegung getan.

20 Jahre spater - der VFFB am 02.02.2022

16

Vorstandschaft nach der JHV am 22. Marz 2022:

v. L. n.r: ,\Willy* Petra Paulsen (2. Vorsitzende), Andy Sperr (Beisitzer), Rene Ermler
(Beisitzer u. Web-Master), ,Sommi* Jirgen Sommer (Beisitzer), Sabine Ismaier (Schrift-
fiihrerin), ,,0TTo" Rainer Neuber (Schatzmeister) und Kurt Maria Adler (1. Vorsitzender)

In den weiteren Jahren fanden sich immer mehr Mitstreiter, viele davon ange-
lernt durch Walter Simon ,Ladidel” in frankenweiten Volkshochschulkursen. Der
Bedarf nach Austausch mit den Hobbykollegen wurde immer starker und somit
wurde ein Stammtisch in Grafenberg ins Leben gerufen. Die Mitgliederschar im
Erlanger Umkreis wuchs und wuchs und so wurde bald am Stammtisch die Idee
geboren einen eigenen Verein zu griinden.

Da die Mitglieder nicht nur die Liebe zum eigenen Brauhandwerk verband,
sondern auch die Faszination von der in unserer Umgebung vorherrschenden
Bier- und Brauereivielfalt, sollten die Ziele des Vereins weiterreichen als nur
gemeinschaftlich zu Brauen.

17




Die so geschatzte Vielfalt an Brauereien
und Biersorten war gerade im Ricklauf.
Das sogenannte Brauereisterben der
kleinen frankischen Brauereien hatte
begonnen und wurde von den Hobby-
brauer mit Schrecken zur Kenntnis
genommen. Daher sollte das Ziel des
\ereins sein, diese in Franken bestehen-
de Vielfalt der Braukultur zu erhalten, zu
unterstitzen und zu fordern.

Am 02.02.2002 war es dann bei Fritz
Klein im Schldssla in Tennenlohe so weit,
der ,Verein zu Forderung der Frankischen
Braukultur wurde gegriindet.

Seit Bestehen unseres Vereins, setzten die
Mitglieder die Ziele mit viel Herzblut um.

In den Anfangsjahren wurde im ehemali-
gen Zentrum der Erlanger Braustadt, am
Altstadter Kirchplatz, beim verkaufsof-
fenen Friihling und Herbst Schaubrauen
durchgefiihrt. Damit wurde bei vielen
Besuchern das Interesse am Brauhand-
werk und das Bewusstsein fir die einhei-
mischen frankischen Bierspezialitaten
geweckt.

Diese Schaubrauveranstaltungen wurden
mit den Jahren immer mehr gefragt. Der
Verein wurde aus allen Richtungen fir
die Durchfiihrung solcher Veranstal-
tungen angefragt. Ob am Biirgerfest

in Langensendelbach, am Krenmarkt in
Baiersdorf, auf Mittelaltermarkten oder
auf Museumsfesten, die Mitglieder teil-
ten ihr Wissen und Konnen gerne ihren
Mitmenschen mit.




Gerade bei diesen Veranstaltungen

kann gezeigt werden, welche schillernde
geschmackliche Vielfalt das frankische
Bier bieten kann. Hier konnen wir den
Mitmenschen anschaulich den Brau-
prozess erldutern und zeigen, wie mit
einfachen traditionellen Mitteln typisch
frankische Biersorten gebraut werden
konnen.

Neben dem Schaubrau
Equipment steht
mittlerweile eine weitere
mobile Kleinbrauanlage

den Vereinsmitgliedern

zur Verfiigung, um

auf entsprechenden
Veranstaltungen
interessierten Mitmenschen
unsere frankische
Brautradition naher zu
bringen.

Auch im Sinne unserer Vereins-

ziele wurde in Zusammenarbeit mit
dem Frankischen Brauereimuseum in
Bamberg, deren alte Museumsbrauerei
wieder zum Leben erweckt und dem
offentlichen Publikum nun schon mehr-
fach vorgefihrt.

Die Wiederbelebung einer bereits fast
in Vergessenheit geratenen Biersor-
te, des bayrisch Marzen, wurde durch
eine Schaubrau- und Verkostungsak-
tion, bei unserer ehemaligen Erlanger

Kitzmann Brauerei erfolgreich
angestofsen.

Der Verein rettet bei Brauerei
Auflosungen alte Geratschaf-
ten, sei es ein Lauterkranz,
ein Fassbefller oder auch
nur Kleinteile, wie Thermo-
meter, Spindeln oder Schreib-
tafeln. Um all diesen Sachen
eine neue Heimat zu geben
will der Verein langfristig

ein Museum aufbauen. Dort
sollen sich dann interessierte
Birgerinnen und Birger mit
der Brauhistorie unserer fran-
kischen Heimat anschaulich
auseinandersetzen konnen.

Wir freuen uns daher sehr,
dass nun mittlerweile fast
200 Mitglieder dabei mithel-
fen diese Ziele des Vereins
umzusetzen und wir hoffen,
dass wir auch in den nach-
sten Jahren noch etliche
Mitstreiter gewinnen konnen,
die uns bei der Forderung
unserer frankischen Braukul-
tur unterstutzen.




Mitgliederstatistik

Entwicklung der Mitgliederzahlen:
02.02.2002: 29 (Grindungsmitglieder)

Unterfranken Oberfranken gz '
35

' Mittelfranken Erlangen: 61

02.02.2022:177
Davon: m: 159 w: 16
(2 sind als Verein/Firma eingetragen)

Geografische Verteilung der Mitglieder*innen *:
In Deutschland aufserhalb Frankens: 14, Schweiz: 1

*Anmerkung: Anschrift It. Mitgliederantrag bzw. falls vorhanden

Verstorbene

An dieser Stelle sei auch unseren verstorbenen Mitgliedern gedacht.
In stillen Gedenken an

Immanuel Behn (2020), Gregor Gruber (2018), Christa Kollewe (2018),
Max Koppl (2022), Peter Krug (2018), Horst Miller (2007),

Jan Pokrandt (2010), Alwin Reil (2020), Nikolaus Rodel (2014),

Georg Rottner (2019), Wolfgang Schober (2022),

Bernd Seyschab (2012), Harald Sprost (2020), Josef Tremel (2012),
Patrik Walter (2021) und Josef Wolf (2014)

Altersstufen
20-29

Altersstufen
30-39

Altersstufen
40-49

Altersstufen
50-59

Altersstufen
60-69

Altersstufen
70-79

Altersstufen
80-89

Altersstruktur

5

*Anmerkung: soweit bekannt; Stichtag: 02.02.2022

Ehrenmitglieder

Peter Kitzmann

In Anerkennung und Wiirdigung seiner langjahrigen
Unterstiitzung in Form von Bierhefe und Bierspen-

den wurde ihm im Juli 2018 die Ehrenmitgliedschaft
verliehen.

Franz Konig

Dem Griindungsmitglied wurde im Marz 2019 in
Anerkennung und Wirdigung seiner langjahrigen
Verdienste, auch als 1. Vereinsvorsitzender, die
Ehrenmitgliedschaft verliehen.

Horst Losch

Dem Grindungsmitglied wurde im Marz 2019 in
Anerkennung und Wirdigung seiner langjahrigen
Verdienste die Ehrenmitgliedschaft verliehen.
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Feste Termine 1m VFFB-Jahres -Bierkalender g e mmomere e

werden hoffentlich weitergefiihrt werden.

JANUAR APRIL

06.01.-,,Stark’ antrinken* 23.04. - ,,Tag des Bieres"

... ist eine Jahrhunderte Traditionell steht der

alte Tradition am Drei- 23. April ganz im Zeichen

konigstag vorwiegend in des Bieres. Denn am

Oberfranken. Niemand 23. April 1516 wurde

weifs, was das neue Jahr das Reinheitsgebot

mit sich bringt. Deshalb ist fur Bier verkiindet.

es Brauch, sich gegen alle Seit 1997 findet an diesem

moglichen Widrigkeiten Tag die Steinbach-Bergbier-
zu wappnen. Deshalb trinkt man mit Freunden fir Kraft und Gesundheit - die probe statt, um ihr diesjah- a -
,Stark” —an. Zu dieser Starkung ladt das Frankische Brauereimuseum Bamberg riges dunkles Festbier fiir die Erlanger Bergkirchweih vorzustellen.

immer eine Abordnung des VFFB ein. Auch der Kellerbergverein in Hochstadt a.d. Aisch ladt jahrlich zu seinem

Bierfest ein.

FEBRUAR / MARZ MAI
Faschingssonntag, Internationaler
,100 Tage bis zum Berg* Museumstag

»Schaubrauen im
Frankischen Brauerei-
museum Bamberg*

Im Jahr 2018 hat der VFFB
nach langen Jahren die
historische Versuchsbrau-
anlage im FBM am inter-

In den friihen 1980er Jahren
trafen sich ein paar
Bierfreunde um Hannes
Hacker das erste Mal auf
dem Erich Keller, um auf
den Countdown von 100
Tagen bis zur nachsten

Erlanger Bergkirchweih anzustofsen. Seither ist der Faschingssonntag ein fester nationalen Museumstag in Betrieb genommen. Fiir unser Brauteam war dies ein
Termin bei dem die Erlanger Brauereien und Hobbybrauer diverse Biere gegen besonderes Ereignis. Wir wiirden uns freuen, wenn sich dies als regelmafsiger
eine Spende zum Selbstausschank bereitstellen. Schaubrautermin etabliert.




MAI / JUNI
Erlanger Bergkirchweih, Bergdienstag

Die erste Erlanger Bergkirchweih entstand anlasslich des Erlanger Pfingst-
markts, der 1755 erstmals am Altstadter Schiefshaus an den Bierkellern statt-
fand. Heute dauert die Bergkirchweih immer 12 Tage, mit Start am Donnerstag
vor Pfingsten. Immer am Dienstag nach Pfingsten, treffen sich am sog. ,Berg-
dienstag” die Erlanger auf ihrem Berg. Deshalb ladt der VFFB immer ab 10.00
Uhr auf dem Steinbach Keller zum gemeinsamen Stammtisch ein.

JUNI

|
‘ 7 & Tag der Altstadt in
Erlangen

Meist im Juni kann man auf
Entdeckungsreise in der
Erlanger Altstadt gehen.
Flohmarkt, malerische
Innenhofe, offene Ateliers,
Geschichten historischer
Baudenkmaler, ein buntes
Kulturprogramm und abwechslungsreiche Unterhaltung laden ein. Im Hof des
Stadtmuseums ist der VFFB seit vielen Jahren mit einem Verkaufsstand von
Selbstgebrautem und Schaubrauen vertreten.

Feste Termine im VFFB-Jahres-Bierkalender

JULI

Das Mittelalterfest in
Herzogenaurach entfihrt
in eine langst vergangene
Zeit immer am Anfang der
Sommerferien. Neben den
Handwerkern im Schloss-
hof und den Vereinen im
Schlossgraben bietet das
Mittelalterfest zwischen
den Turmen alles was das
Herz des Biirgers damals begehrte. Sei es selbstgebrautes Bier, feste Nahrung,
Kleidung, Schmuck oder Musik. Seit iber 10 Jahren fir uns die Gelegenheit, die
Monchskutte Uiberzuziehen und unsere Braukunst zu zeigen.

SEPTEMBER

Meerrettichmarkt
Baiersdorf

Am 3. Sonntag im Septem-
ber findet im Herzen der
Stadt Baiersdorf der tradi-
tionelle Krenmarkt statt.
Auf dem Markt finden Sie
wiirzige Meerrettichgerichte
wie Krenfleisch mit Klof3,
Naturwaren, handwerkliche und landwirtschaftliche Erzeugnisse wie unsere
selbstgebrauten Biere. Der Verein zeigt auch hier, wie handwerklich gebrautes

Bier entsteht und bietet Informationen rund ums Brauen.




Feste Termine im VFFB-Jahres-Bierkalender

SEPTEMBER /
OKTOBER

Die Haus- und Hobby-
brauertage (HHBT) vom
VHD werden jahrlich, meist
im Herbst, veranstaltet und
gehen von Freitagnachmit-
tag bis Sonntag. Der Ort
der Veranstaltung wechselt
von Jahr zu Jahr inner-

halb Deutschlands. Zum
Programm zahlen die Jahreshauptversammlung, ein Hausbrauermarkt sowie
regionale Besichtigungstouren. Highlight ist die Verkostung mit Pramierung der
eingereichten Hausbrauerbiere zu den ausgerufen Biersorten. Unsere VVFFB-
Braugruppen sind bei diesen Wettbewerben immer sehr gut vertreten.

NOVEMBER
Erlanger Martini-Treffen

Seit 2006 trifft man sich
immer am Freitag vor
Martini zu Ehren der in (und
um) Erlangen gebrauten
hellen Weizenbdcke, um in
stiller und doch geselliger
Runde die Konigsorte der
Obergarung zu geniefsen.
Neben den kostlichen Elixieren der Gewerblichen bereichern nun Jahr fir Jahr
auch viele hobbygebraute Bocke die Veranstaltung. Stets mit dabei: das einprag-
same Martinsbildnis im Zeichen des Weizenbocks vor Burgbergkulisse.

IM JAHR

Bei unserem Vereinswirt Fritz Klein ,Zum Schloss* in Tennenlohe finden im
2-Monats-Rhythmus unsere Stammtische statt, an denen wir Erfahrungen
austauschen, Selbstgebrautes mitbringen und gemeinsam verkosten. Auch die
Jahreshauptversammlungen werden i.d.R. bei ihm abgehalten sowie das jahr-
liche Abschlussessen (im Wechsel Gans oder Spanferkel).

Die aktuellen Termine stehen auf unserer Internetseite:
www.braukultur-franken.de

Darlber hinaus gibt es gemeinsame Brauereiexkursionen, Sommerfeste,

Bierverkostungen oder Vortrage rund um das Thema Bierbrauen
(siehe ,Vereinsaktivitaten®).
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Alles fiir Haus- und Hobby-Braver

Einfach mal
selbst brauen!
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- Malz, Hopfen & Hefe

- Bierkits & Brausets

- Einsteiger-Brauanlagen
- Schanktechnik

- Fdsser und Fittinge

- Brauhardware (Schroten,
Gdaren, Lagern)

.

e KRBT

www.braupartner.de

schneller Versand & Kompetente Beratung

HW Brauerei-Service | Am Wiesenweg 29 | 97262 Erbshausen




Steckbrief:

Alzheimer akdine e,

Brau

Seit 1998

Kellerhier

Bake eler Quellwas:

Stammwiir,

Mitglieder: Erich Pauer, Christoph Ryzlewicz, Wolfgang Schupke,
Dirk Tannhauser, Frank Weigel

Gegriindet: 1998

Wo wird gebraut? In Erlangen

Beschreibung der
Brauanlage:

kurze Beschreibung der Brauanlage: 3 Waschkessel
mit Holzbefeuerung, Edelstahl Lauterbottich 160l
mit einem original Lauterboden aus einer Brauerei,
Edelstahl Garbottich 200I, ehemals Milchbottich vom
Bauerhof, Kupfer Kihlspirale, diverse Messmittel ,
grofse Malzmiihle vom Pferdehof und viele kleine
Helferlei

Lieblingssorten:

Kellerbier, Helles Sommerbier

Warum brauen wir:

Weil es Spafs macht und schmeckt und immer Brau-
helfer dabei sind.

Preisgekront:

Leider noch nicht

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Uber die Vereinigung der Haus- und Hobbybrauer in

Deutschland eV



Lo Steckbrief:
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”"A "M@ Bodenstein

Mitglieder: Helmuth Bodenstein & Sohn

Gegriindet: 2000

Wo wird gebraut? Neustadt/Aisch

Beschreibung der Waschkessel mit Holzbefeuerung, viele Helfer
Brauanlage:
Lieblingssorten: Kellerbier (Drei-Franken-Bier)

Warum brauen wir:  Weil es Spafs macht und schmeckt und immer
Brauhelfer dabei sind

Preisgekront: Noch nicht

Wie zum VFFB e. V. Uber VHD und Stammtisch beim Fritz
gekommen?




Steckbrief:

Braukontor

Original Erlanger Bier seit 2007

Mitglieder:

Rene Ermler, Christian Maurer (ex),
Carsten Markowski (Ex)

Jetzt einer mittelgrofsen, lockere Braugruppe aus
Freunden, bei der immer jemand Zeit hat und
einige unregelmafsig gelegentlich beim Brauen
vorbeischauen.

Gegriindet:

2007

Wo wird gebraut?

Erlangen (friher Innenstadt, jetzt Bruck)

Beschreibung der
Brauanlage:

Edelstahl-Kegs, Hockerkocher mit Propangas,
Lauterbottich mit geschlitztem Messing-Senkboden,
Gegenstromkihler Eigenbau, Garen und lagern im
Gastrokihlschrank

Lieblingssorten:

Frankisches Dunkles, Miinchner Hell, Weihnachtsbock,
gelegentlich Spezialbiere (Whisky Malz, Weizenbock,
hochgehopfte Lagerbiere)

Warum brauen wir:

Freude am Brauen und Experimentieren, Gemein-
schaft beim Brauen und spater beim Feiern mit dem
Selbstgebrauten. Die Brauanlage ist einfach gehalten,
unautomatisiert und unmotorisiert, damit transporta-
bel und schrankt das Experimentieren mit verschiede-
nen Brauverfahren nicht ein.

,Brauen statt Bauen"“.

Preisgekront:

Kein wirkliches Interesse, Bier einzureichen, daher
auch keine Preise

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Wir hatten beruflich mit Grofsbrauereien zu tun und
haben dann privat begonnen zu brauen, in der

Urbesetzung zwei gelernte Weihenstephaner.



Steckbrief:

Gimbl-Briu @lmh['
Wrau

Mitglieder: Gimbel und 2 bis 3 Helfer

Gegriindet: (a.1998

Wo wird gebraut? Zu Hause

Beschreibung der 50 Liter Anlage selbstgebaut und teilautomatisiert
Brauanlage: Temperatur und Zeitliberwacht

Lieblingssorten: Hell, Dunkel, Bock, Weizenbock, Sommerbiere mit

ausgefallen Hopfensorten

Warum brauen wir: An Spafs an der Freude

Preisgekront: Noch nicht

Wie zum VFFBe.V.  Uber Kurti
gekommen?




Mitglieder: Bernd Guthruf. Maddin Uebel, Klaus Befsler, Andi
Koitsch, Matthias Russ

Gegriindet: 2009

Steckbrief:

Guebes Brau

Guebes Brau

Hochstadt

...echt frankisch!

Wo wird gebraut?

Hochstadt an der Aisch, 2009 - 2013 im Freien
(Garten), ab 2013 in unserem neugebauten eigenem
Brauhaus

Beschreibung der
Brauanlage:

zwei holzgefeuerte Waschkessel (150 Liter Edelstahl-
kessel fir Maische und Wirze, 80 Liter emailliert fur
Nachgtisse), zwei 70 Liter Thermobehalter mit Lauter-
boden und Auslaufhahn, Vergarung und Lagerung in
Kihltruhen, gebraut mit eigenem Brunnenwasser

Lieblingssorten:

Kellerbier, Guebinues, Festbier, Hochzeitsbier,
Sommerweizen

Warum brauen wir:

fortfUhren der urfrankischen Brautradition, aus Liebe
zum Bier, Vielfaltigkeit des Brauens unter Einhaltung
des Reinheitsgebotes, Freude und Geselligkeit beim

Auslben unseres gemeinsamen Hobbys am Brautag

Preisgekront:

Noch nichts, aber Fernsehbeitrag im Bayerischen
Rundfunk tiber unser Braugruppe 2015, Bewirtung
eines Kellerhauses beim Kellerfest in Hochstadt 2015,
mehrmalige Teilnahme an Hobbybrauertagen vom
VHD

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

durch Mundpropaganda, Hobbybrauer und Fachge-

sprache im Freundeskreis



Steckbrief:

Hofbrau Oberle

Oberde

Erlangen-Kosbach

Ort/Firmensitz: Erlangen - Kosbach

Homepage: www fischerei-oberle.de

Griindung: November 2017

Historie: Die Brauerei wurde in eine alte Scheune (Baujahr

1806) implementiert. Sie erganzt die Gastwirtschaft,
welche im Jahr 2000 er6ffnet wurde. In der Gastwirt-
schaft liegt das Hauptaugenmerk auf der Vermark-
tung von heimischen Fischen, welche aus der seit
1650 bestehenden eigenen Fischzucht entstammen.

Mitarbeiter*innen: 15
Ausstofs hl/Sud: 6 hl
Biersorten: 27

Besonderheiten:

Abgabe von untergariger und obergdriger Hefe an

Hobbybrauer nach vorheriger Absprache.



Steckbrief:

Hollwiesenbrau

Mitglieder:

Susi+Peter Reinhold, Martin Poller

Gegriindet:

2007

Wo wird gebraut?

Hollwiesenweg 19, ER - Bilichenbach

Beschreibung der
Brauanlage:

75| Kessel, gasbefeuert, Bottichmaischen im isolierten
70! - Maischebottich

Lieblingssorten:

Alles, was hell ist, gerne auch hopfig

Warum brauen wir:

Weil's Spafs macht und besser schmeckt

Preisgekront:

Nur von uns selber

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Presse, Kontakt mit Mitgliedern




Steckbrief:

Hopfen
Doldies

HEPFE

DSLDIES

Mitglieder:

Mark, Stefan, Hans-Joerg, Thomas, Christian, Andreas

Gegriindet:

2017

Wo wird gebraut?

in der Garage bei Mark

Beschreibung der
Brauanlage:

40/50I Topf auf Induktionsplatte

Lieblingssorten:

Quer Beet mit Fokus auf Aroma Hopfen

Warum brauen wir:

Spass am Basteln, Gemeinschaft, gutes Bier

Preisgekront:

Wir trinken unser Bier selbst

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Mitgliedschaft geschenkt bekommen




Steckbrief:

Kommunbrauhaus __
Junkersdorf 4y £==4

=
~ geit 200 Jabren~
Mitglieder: Kommunbrauhaus Junkersdorf: Axel Fella, Lui Mller
& Kurt Maria Adler
Gegriindet: 1995; 10. Dezember 1998 - 1. Kellerbiersud
Wo wird gebraut? Junkersdorf, Braufest rund um das ca. 200 Jahre alte

Kommunbrauhaus in den ungeraden Jahren

Beschreibung der 15-20 hL; Sudpfanne (30hl) mit Holzbefeuerung,

Brauanlage: Maischebottich (39hl) aus Eiche mit geschlitz-
ten Messingsenkboden zum Ablautern. 1 Einkol-
ben Maischepumpe, Aluminium - Kihlschiff

Lieblingssorten: Kellerbier
Warum brauen wir: Leidenschaftliche Biertrinker
Preisgekront: HHBT 2000 - 1.Platz ,Untergarig hell*

Wie zum VFFBe.V.  Grindungsmitglied
gekommen?




Steckbrief:

Krapp Brau

- rapp

Brau

Ort/Firmensitz:

Erlangen, Alterlangen

Homepage: www. schnitzelkrapp.de

Griindung: 01.04.2020 und offizielle Brauereieinweihung am
23.07.2021

Historie: Marco Krapp, gelernter Koch von kurzem
Hobbybrauer schnell ins Gewerbliche gerutscht.

Ausstofs hl/Sud: 5hl Anlage von der Firma Brewiks

Biersorten: Hauptbiere: Helles — Seebrunserla, Keller- Landbier

Sonderbiere wechseln saisonal: Kerwa-Festbier,
Weizenbock, Rotbier, Rauchbier, Bockbier zum Stark’
antrinken

Besonderheiten:

Ausschank in der eigenen Gastwirtschaft ,Drei
Linden® (Schnitzelkrapp) und Direktvertrieb.
Abholungin 1, 2 Liter Flaschen und 20, 30, 50 Liter

Fassern moglich.



Steckbrief:

Ladidel Brau

) seit 1988

ladidel

Mitglieder: Walter - Ladidel - Simon

Gegriindet: Mai 1988

Wo wird gebraut? Erlangen, Gaiganz - Effeltrich, Kursorte der VHS von
Freiburg Gber Hannover, Hamm nach Hamburg /
Harburg und dazu ab 2003 die Dorfbrauhduser im
Heldburger Land / Thiringen ,vor dem Wald*

Beschreibung der Einkochtopf, Schlachtkessel und Dampfkesselpfanne
Brauanlage: einer Dampflok (Kommunbrauhaus Albingshausen /
Thiringen)
X (K eR . : .
RAHK‘SCT\UQQ Lieblingssorten: Alles gut trinkbare, aufser Industriepils, besonders
Qﬁl 3 beliebt - Marzen.
v tm b Warum brauen wir: Es macht mir Spafs, mit einfacher handwerklicher
) T ;::rmu;kwoe Arbeit geschmacklich charaktervolle Biere zu brauen,
t\:;hﬁ ok genossed die auch nach dem ersten Seidla noch Freude auf ein
peRAUSCHEN O apw?_t_ﬁéﬁ- zweites machen. Brauen mit Herz und Hand.
ok BrRaukunst. 9€ “j“’s
e ‘T“f"fht'm&?éum g Wie zum VFFBe.V.  Grindungsmitglied VHD e. V. (1995) und VFFB e. V.
TR o wommission | gekommen? (2002)
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Steckbrief:

Lindenbrau
Kriegenbrunn

opfent und
1%z 0tt erbaﬂr =

FHriegenbrunn

Mitglieder: Georg (1) und Michael Rottner ,Greebrunner
Lindenbrau®
Gegriindet: Erster Brautag am 16.11.2009, bis Marz 2019 mehr als

30 Sude

Wo wird gebraut?

Gasthaus und Metzgerei ,Zur Linde",
Erlangen-Kriegenbrunn

Beschreibung der
Brauanlage:

Waurstkessel der Metzgerei, 160 |

Lieblingssorten:

Kirchweihbier (Festbier), Lager, Bock, heller
Weizenbock

Warum brauen wir:

Festbier fur die Kriegenbrunner Kerwasburschen und

flr Freunde zu Festen

Preisgekront:

von 2011 bis 2018 fester Bestandteil beim Erlanger
Martini-Treffen mit dem obergarigen ,Michelsbock®

Wie zum VFFB e. V.

gekommen?

aus Liebe und Neugier zum handwerklichen
Bierbrauen




Steckbrief:

Merkler-
Brau

Batevsdor]

Heimbraustitte seit 1994

Mitglieder: Merkler
Gegriindet: 1994
Wo wird gebraut? Heimbraustatte Baiersdorf

Beschreibung der
Brauanlage:

Elementar, 25 | Topf, Gasbrenner 7 KW

Lieblingssorten:

gut gehopftes Helles, frankisches Dunkles

Warum brauen wir:

Spafs an der Herstellung eigenes Bieres

Preisgekront:

Teilnehmer Verkostung 1998 mit eigenem Bier
in Grafenberg

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Grundungsmitglied




Steckbrief:

Neubier Neubiey

Mitglieder: Otto und Marecel

Gegriindet: 2020

Wo wird gebraut? Im Garten

Beschreibung der Was halt so da war

Brauanlage:

Lieblingssorten: im Grunde ein frankisch Dunkel, aber auch immer

wieder etwas vollig anderes

Warum brauen wir: Das Planen, wie es werden soll / Der Brautag / Die
Spannung beim ersten Schluck des frischen Bieres.

Preisgekront: Noch nicht

Wie zum VFFB e. V. Uber den ChelearChecker
gekommen?




Urkunde

..... P g it ot b g

Weizenbock hell

1.Platz

d,“‘"“ *‘0,

ﬁ
02, Oktober 2005

isich forptuiatien o0 il wad vichon Dk Fir s Mamachon.

3 Ry dorttis
el P ._m._“w “-T

Steckbrief:

Ranchbrau

e -
Feinsten seit 2

Mitglieder: Josef Koblischek
Gegriindet: 2004

Wo wird gebraut? Erlangen
Lieblingssorten: Weizen

Warum brauen wir:

Leidenschaftlicher Biertrinker

Preisgekront:

HHBT 2005 - 1. Platz ,Weizenbock Hell*




Steckbrief:

sVEES

S ekaamn  Rumpelstilzchen
ERE r = .
Brau
Mitglieder: Nicola Wagner
Gegriindet: 1999

Wo wird gebraut? Auf dem Balkon im 18. OG - die wohl hochste Brau-
anlage in Erlangen

Beschreibung der 2 30-Liter-Topfen und einen Lautereimer

Brauanlage:

Lieblingssorten: Fur den Sommer ein Helles und fir den Winter
ein Dunkles

Preisgekront: HHBT 2002 - 3. Platz: Baryrisch Hell

HHBT 2002 - 2. Platz: Export

HHBT 2003 - 3. Platz: Export

HHBT 2011 -1. Platz: Grafschafter Kupfer (obergarig)
HHBT 2016 - 3. Platz: Helles Rauchbier

Wie zum VFFB e. V.  Grindungsmitglied, Braukurs 1997 mit Walter
gekommen?




Steckbrief:

Schirmer-Brau

\\E\ Schirmer Brfitlt/' I

\ Kellerbier l
\ Erlange
s

Mitglieder: Bernd Schirmer
Gegriindet: 2004
Wo wird gebraut? Auf einer Terrasse in Erlangen / Blichenbach

Beschreibung der 100 1/ 80 | Kessel, jeweils Fa. Lang, Ansbach
Brauanlage:

Lieblingssorten: Bernsteinfarbenes Kellerbier

Warum brauen wir: Lust auf Selbstgemachtes, was Neues ausprobieren

Preisgekront: Noch nicht

Wie zum VFFBe. V. Brautag in Junkersdorf 2005 mit vielen, damals frem-

gekommen? den Erlanger Hobbybrauern




Steckbrief:

original
hausgebraut
Schniidelbrau  Gchnmiidelbriin
Schweinfurt
b
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“Ute iy, Yer Graut W
Mitglieder: Siegbert Hahn
Gegriindet: 1992 in Schweinfurt
Wo wird gebraut? Im Hobby Keller
Beschreibung der 50 Ltr. Edelstahlkochtopf mit 7-kw Gasbrenner-
Brauanlage: Heizung, der Maische-Prozess kann Gber manuelle
Bedienung am Kessel oder per Computer gesteuert
werden
Lieblingssorten: Hefeweifsbier, Helles
Warum brauen wir: Hobby
Preisgekront: 1. Platz, ,Hefeweizen hell", HHBT 2012 in Neuhaus

Oberpfalz

1. Platz, ,Roggenbier dunkel”, HHBT 2013 in Blaubeuren
2. Platz, ,Untergarig hell*, HHBT 2000 in Fulda

3. Platz, ,Weizenvollbier®, HHBT 2007 in Cunewalde

Wie zum VFFB e. V. Uber den VHD bei den HBBT
gekommen?




Steckbrief:

Sommibrau

Sommi Brau
RN

Mitglieder: 1Sommi
Gegriindet: 2004
Wo wird gebraut? Erlangen und Schaubrauen bei Freunden

Beschreibung der
Brauanlage:

501,1001 und 150 | Topf;2 Gasbrenner 9 KW und ein
Paella 3 Ring Brenner 23KW

Lieblingssorten:

Weizen, IPA's Bockbiere ,Pils usw

Warum brauen wir:

Leidenschaftlicher Biertrinker

Preisgekront:

Vielfach

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Schaubrauen Erlanger Herbst




Steckbrief:

Steinbach
Brau

Ort/Firmensitz: Erlangen

Homepage: www.steinbach-braeu.de

Griindung: 1861

Historie: 1617 Brauerei der Reichsposthalterei / seit 1861 in

Steinbach Familienbesitz
\/on 1923-1995 reine Malzerei

Mitarbeiter*innen: 5in der Brauerei, 6 + 40 Aushilfen in der Gaststatte
Ausstofs hl/Sud: 20hl

Biersorten: Wechselnde Biersorten (3 am Hahn, ca. 15-20 im Jahr)
Besonderheiten: Biergarten, Storchennest, Biermuseum, Bergkirchweih




Steckbrief:

Vierbrau

Vierbrav

Mitglieder: Willy, Andy, Chris, Heinz, Micha, Alex, und viele mehr
Gegriindet: Januar 1997 nach Braukurs bei Ladidel

Wo wird gebraut? Im Garten

Beschreibung der Holz befeuerte Wasch- und Schlachtkessel,
Brauanlage: 2 Lauterbottiche aus Edelstahl, 2 Kupferkihlspiralen
Lieblingssorten: Marzen, helles Weizen, Roggen

Warum brauen wir:  Selbstgebraut und liebevoll gertihrt schmeckt am
besten und damit wir beim nachsten Brauen was zu
trinken haben.

Preisgekront: Bei vielen HHB Tagen zuletzt, 2021 flr das
Schwarzbier

Wie zum VFFBe. V.  Grindungsmitglied, vorher beim Stammtisch in

gekommen? Grafenberg




Steckbrief:

Wachebrau

HAUSBGEBRAUT
Mitglieder: Horst Behr
Gegriindet: September 2001
Wo wird gebraut? Kleines Sudhaus im Garten
Beschreibung der Jetzt nur noch max. 30 Ltr. im Topf
Brauanlage:
Lieblingssorten: Weizen, Helles, Pale Ale, Martinibock, usw.
Warum brauen wir:  Weil's Spass macht und schmeckt!
Preisgekront: 1. Platz: Dunkles Rauchbier, 26. Sept. 2009 Bamberg

Wie zum VFFBe.V.  Birgerfeste in Neunkirchen (2005 u. 2006)
gekommen?




Steckbrief:

Walzbrau

A|
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Sandhosbier

Mitglieder:

Herbert Herbig & Matthias Walz

Gegriindet:

Der erste Sud war am 10. Mdrz 2012

Wo wird gebraut?

Das Sandhosenbier wird in der Sandstrafse 25 in
Weisendorf Ortsteil Reuth gebraut

Beschreibung der
Brauanlage:

Ausgeschlagen werden 1,3hl. Wir machen immer zwei
Sude gleichzeitig dazu haben wir jeweils zwei Lauter-
bottiche je 801 und Sudkessel 701 und 100!

Lieblingssorten:

Madrzen & Export

Warum brauen wir:

Uns hat das Bier aus Massenbierhaltung nicht mehr
geschmeckt, deshalb haben wir uns entschieden
unser eigenes Bier zu brauen.

Preisgekront:

HHBT 2013 - 2.Platz ,Spezial Hell"

HHBT 2014 - 1.Platz ,Dortmunder Export”

HHBT 2015 - 1. u. 2 Platz , Frankisch Dunkel”
HHBT 2017 - 1. Platz ,Marzen nach osterr. Brauart*
HHBT 2019 - 2. Platz ,Heller Bock*

Wie zum VFFB e. V.
gekommen?

Durch die Haus- und Hobbybrauertage in
Langensendelbach 2009




Namen: Markus Metzger und diverse wechselnde Helfer, die
nicht namentlich genannt werden wollen

Mitglieder: Zur Zeit offiziell nur1

Gegriindet: 1990 in Karlstadt am Main

Wo wird gebraut:

Im Keller des Wohnhauses aber auch mobil, wo es
sich ergibt (Dorffeste usw.)

Steckbrief:
tﬂm /)
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Brauhaus im W ~ aRAVES é//
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Wurzgrund e

Kurze Beschreibung  Stationare Anlage: Steinwalzenschrotmihle (Eigener

der Brauanlage: Nachbau eines Originals im Bamberger Brauerei-
museum), gasbeheizte Wirzepfanne ohne Riihrwerk
aus V4A (fir 3 hL Ausschlagmenge); 3 hL Lauter-
bottich aus V4A, 8 hL Garbottich aus Holz (fasst zwei
Sude), Flaschenreinigungsmaschine (handisch); alle
Biere werden in Flaschen- bzw. Fassgarung weiter
verarbeitet.

Mobile Anlage: 120 L holzbeheizter Waschkessel aus
Kupfer als Wiirzepfanne, 200 L Lauterbottich und 200
L Garbottich aus Holz, diverse Kleingerate (Maisch-
scheit, Schapf, Lautergrand) aus Holz

Lieblingssorten: Karschter (untergdriges aber warm vergorenes

helles Vollbier)

Rauchermannchen (untergdriges aber warm vergorenes
helles Vollbier mit 100 % Rauchmalzschiittung)

Weihnachtsmannchen ( untergdriges aber warm
vergorener heller Doppelbock)

Warum wir brauen: Weil ich mir nicht vorstellen kann, an einem Ort ohne
Brauerei zu leben und damit ich bei der vielen

taglichen Theorie als Berufsschullehrer die Praxis

nicht verlerne.



Wir fihlen uns der Tradition, dem
Brauchtum, der Region Franken,

dem handwerklichen Brauen und
dem VFFB verbunden.

ALTSTROT

Hauptstrafse 80-82
91054 Erlangen

09131-81060
hotel@grauer-wolf.de
www. Grauer-wolf.de

WEYERMANN® SPEZIAL MALZE

WIR GRATULIEREN HERZLICH ZUM
20.JUBILAUM!
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Vereinsaktivitaten
von 2010 bis 2022




Ja hr 2010 Blauer Ochse, Riedenburg

. . Seniorchef Egon Beck
17. April 2010: 1. Vereins-Ausflug nach der Fa. Rieduklin®

Abensberg und Riedenburg selbst Hobbybrauer,
Brauerei Kuchlbauer, Abensberg erwartete uns bereits
. , , in seinem kleinen
Beim Brauereirundgang folgten wir der Kunst- Biermuseum.
spur zu den Sudkesseln, den Hefe-, Gar- und
Lagerbehdltern bis hinauf in den Weifsbier- Gemafs dem Motto
himmel. Wir waren in der Welt der WeiRbier- ,Bier braucht liebe,
zwerge angekommen, die da heifSen Zwerg- Bier zu werden. Bier
bauer, Wohlgeschmack, Nasefein, Kerngesund braucht liebe Trink-
und Sigmund Gliick. Sie erzihlten uns in gefahrten.”, fuhrte uns
blumigen Reimen bereitwillig alles aus ihrem der Hausherr in seine
Leben und ihrem Alltag. kleine Brauerei, in der
. wir die Sudkessel eines
Danach ging es zum 35 Meter hohen Hundert- 5hi Sudwerkes besich-

wasserturm, ein Fantasiegebdude wie aus
,J001 Nacht” und gleichzeitig eines der letzten
Projekte des verstorbenen Kiinstlers Friedens-
reich Hundertwasser. Erst im Januar war der
Turm erstmals fiir Besucher gedffnet worden.

tigen konnten. Das
Bier schmeckte hervor-
ragend und alle hatten
grofsen Spafs dabei!

. . Brauerei Riemhofer,
Der feinsinnige Brauereichef Leonhard Salleck,

: _ _ c : Riedenburg

ein begeisterter Kunstliebhaber erfillte sich

mit dem neuen Abensberger Wahrzeichen Die traditionsreiche

einen Traum. Auf uns wartete ein Geb3ude, mittelstandische Brau-

das so wirkt, als wire es tatsachlich frisch erei im Altmahltal, wird

einem Hundertwasser-Bild entsprungen. das Bierbrauen immer

Ankldnge an ein fantasievoll gemaltes, grofses noch als eine hohe

\Weizenglas mit einer goldenen Tulpe oben handwerkliche Kunst

drauf sind durchaus zu erkennen. Der Kuchl- gehalten und das jetzt

bauer Turm ist dem bayerischen Bier und schon in der 6. Gene-
seinen Brauereien gewidmet. Er symbolisiert das Bier in all seinen Bestandteilen ration durch Fried-
und die Braukunst, wie sie seit eh und je in Bayern gepflegt wird. rich den Dritten, alias ¥

Friedrich Riemhofer.
Er zeigte uns beim Rundgang durch seine Brauerei die Abfiillerei, die Sudkessel
und seine modernen Gar- und Lagerbehalter, die erst 2005 eingeweiht wurden.

Im Keller des Turms befindet sich die Weifsbierglas-Sammlung mit 4200
verschiedenen Glasern, die alphabetisch nach den Sudstatten angeordnet sind.




12. Juni 2010: Fasspichen in der Lowenbrau Buttenheim

Nach einer Pause von 18 Jahren schiirte Hansi Modschiedler, der Brauereichef,
seinen Pechofen wieder an. Hort sich alles einfach an, sollte aber ganz anders
kommen.

Nach dem Einschalten verabschiedete sich die Technik der im Jahr 1930 gebauten
Anlage und 200 Grad heifses Pech lief aus und entziindete sich. Nur durch schnel-
les und beherztes Eingreifen von Kurt konnte schlimmeres abgewendet werden.

Bevor das brennende Pech das Feuerloch und den Brennholzstapel erreichte,
erstickte er die Flammen mit einer Schaufel, was nicht gerade ungefahrlich war.
Danach ging’s ans Aufraumen und reparieren, so dass der Vorflihrung am Sams-
tag nichts mehr im Wege stand. Das Pichen ging folgendermafsen von statten:
Nach dem Aufheizen des Pechs konnten auf die Spritzkdpfe je ein Fass aufgesetzt
werden. Auf dem ersten Spritzkopf wurde bei 180 Grad das alte Pech verflissigt
und lief aus dem Fass heraus, auf dem zweiten wurde frisches Pech mit 220 Grad
in das Fass eingespritzt. Die Fasser wurden anschliefsend so lange gedreht, bis
das Pech gleichmafsig verteilt und fest war. Friiher durften die Dorfkinder gegen
eine kleine Belohnung die grofseren Fasser, die sogenannten Mutterfasser, durchs
Dorf rollen. Heute mussen es die Brauer selber machen.

Zur Belohnung gab es Freibier im Wirtshaus der Lowenbrdu, mit Bohnenkerne,
Raucherfleisch und Klofs.

Jahr 2011

26. [ 27. Marz 2011: Bierexkursion nach Mallersdorf, Aldersbach und Vilshofen
Die Fahrt ging ins Stadtedreieck Regensburg - Straubing - Dingolfing - Landshut.
“Bahnhofsbrau”, Mallersdorf-Pfaffenberg

Wir besuchten Hausbrauer Richard Schwientek, der mit seiner 2,5 hl Anlage
vier Mal im Jahr braut und uns von seinem fruchtig bananigen Weifsbier
probieren liefs.

Klosterbrauerei Mallersdorf

Dann ging es weiter zur Klosterbrauerei Mallersdorf, wo seit 1623 ein wiirziges
Klosterbier gebraut wird - bis 1881 von Benediktiner Ménchen und nun seit
1933 von Franziskanerinnen. Die patente Braumeisterin Schwester Doris hat
ihr Handwerk 1967 an der Berufsfachschule in Ulm gelernt. Die Brauerei stellt
jahrlich 3.000 hl Bier und 700 hl Limonaden her wovon 18% das Kloster selbst
behalt, um den Eigenbedarf des 500 Personen Haushalts zu stillen.

Die Fihrung war beeindruckend, da
hier neues auf alt hergebrachtes trifft.
So sahen wir eine moderne Brauanla-
ge, ebenso wie ein historisches kupfer-
nes Kihlschiff unterhalb des Daches.



Klosterbrauerei Aldersbach

Hier wurden wir von Braumeister Peter Wagner begriist. Die Brauerei, im
Besitz der Familie Aretin, zahlt zu den erfolgreichsten Brauereien in Bayern, hat
einen jahrlichen Bierausstofs von 110 000 hl und verfligt tber eine moderne
energiesparende Flaschenfillanlage. Leider werden Brauerzeugnisse nicht nach
Franken exportiert.

Wahrend des Rundgangs auf dem Klostergelande besuchten wir die Asamkirche
sowie das Brauereimuseum, indem wir zum ersten Mal einen angeschlossenen
Wiirzeberieselungskihler sahen.

Der Abend klang im Brausttberl mit Bierhaxe und Wirtshausmusikanten aus.
Jeggarius Brau, Vilshofen

In der Spezialbrauerei von Stefan Jager war uns das Mittelalter allgegenwar-

tig. Die Biere “Gaukler Pils”, “Monchsglick”, “Rittergold” oder “Thors Hammer”
waren mittelalterliche Geschmackserlebnisse.

Von hier aus fuhren wir ein Sttick an der blauen Donau entlang zu unserer
letzten Bierstation.

Ehem. Brauerei Eibauer, Schwarzach

In Bayerns dltestem Weifsbrauhaus anno 1548 wird leider heute nicht mehr
selbst gebraut. Franz Ill. Josef Eibauer (in der 5. Generation) lasst das Weizen-
bier im Lohnbrauverfahren in einer nahegelegenen Brauerei brauen. Das
traditionelle Sudhaus dient nun als aufsergewadhnlicher Veranstaltungsort mit
Gourmet-Kiche.

10. September 2011: 1. Sommerfest in der Klostermalz Frauenaurach

Die alten Gebaude der Malzerei und die prall gefillten Silos mit dem begehrten
Rohstoff unserer Hobbybrauer bildeten eine perfekte Kulisse zu unserem ersten
Sommerfest. Familie Bergler, die Besitzer der Klostermalz Frauenaurach GmbH,
stellten den Hobbybrauern des VFFB ihren Hof fiir das erste Vereinssommerfest
zur Verfligung. Auch Peter Kitzmann, Besitzer der gleichnamigen Traditions-
brauerei aus Erlangen, beehrte uns und gab das Versprechen, uns mit Hefe zu
versorgen, so lange er die Brauerei fiihre.

Georg Rottner, der Lindenwirt und Metzger aus Kriegenbrunn, versorgte uns
mit seinen bekannten frankischen Bratwiirsten und selbstgemachte Kiichla von
Gudrun Rottner, die heute ihren Geburtstag feierte.

Zwischendurch fiihrte uns Matthias Srobel, der Malzmeister der Malzerei, fach-
kundig durch den Betrieb und erklarte uns wie aus Gerste Malz gemacht wird.
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31. Mérz / 01. April 2012: Exkursion in die Oberpfalz
Unsere diesjahrige Fahrt startete Richtung Osten nach Amberg.

Sudhang Hausbrauerei Diener, Amberg

Die Geschichte des ,Sudhang” begann mit dem Verschwinden vieler alteinge-
sessener Brauereien in Stadt und Landkreis, 1985 griindeten Wolfgang Schmidt
und Arno Diener die Brauerei. Sie wird bis heute im Nebenerwerb betrieben. In
dem 6 hl Sudhaus wird handwerklich mit geringstem Technikeinsatz gebraut,
per Hand und mit Holzbefeuerung.

Schlossbrauerei
Fuchsberg, Teunz

Nachweislich wird seit 1663
im Fuchsberger Schloss
gebraut. Braumeister Franz
Vogel fihrte uns zusam-
men mit seinem Bruder
durch die Familienbrauerei,
die nun in dritter Genera-
tion die Tradition fortfihrt.
Besonders stolz sind sie auf
die neuen lichtilluminierten
Gdr- und Lagerkeller.

Weiter ging die Fahrt mit einem Zwischenstopp in Preifshof. Wir besuchten den
,Hausbrauer Joseph Max Singer*, der in einer Destillationsanlage sein Bier braut.
Hauptberuflich arbeitet er als
Brauer beim Kuchlbauer in
Abensberg.

Kommunbrauhaus Eslarn

Hier erlebten wir die Eslarner
Brautradition und wurden in

| '
Jedec Tag ohne Bier ist ein
g DESUNDRitSTiSIRD.

die Geheimnisse von Kommunbier &
Zoigl eingeweiht. Der riistige Brauer
und Malzer Georg Zierer (in seinem
85sten Jahr) flhrte uns durch das alte
Kommunbrauhaus und hatte viel aus
seiner langjahrigen Berufserfahrung
zu erzahlen: Als 1963 die vier Zoiglstu-
ben Kleber, Kleber, Singer und Meckl
(Peterl-Simmerl) den Ausschank
einstellten, braute man in Eslarn nur
noch fr den Hausgebrauch. Erst seit
Marz 1996 gibt es wieder Zoigl im
Ausschank und zwar beim Strohern.

Am Sonntagmorgen ging es nach
einem Abstecher in einem Travel Free
Shop im nahen gelegenen Tschechien
weiter zur

Brauerei Piittner, Schlammersdorf

Braumeister und Chef Johannes Pitt-
ner fiihrte uns durch seine Brauerei.
Seit 1819 wird in den Mauern des
ehem. Gutshofes bereits Bier auf
naturliche Weise hergestellt. Dazu
gehort u. a., dass das Bier mit eige-
nem Quellwasser gebraut wird. Weil
Tradition verpflichtet, schaffen sie
standig neue Brauspezialitaten, so
wird seit 2008 das Puttner-Zoigl
gebraut.

Brauerei Heberbrau, Kirchenthumbach

Nach einem 36-jahrigen Dornroschenschlaf der Brauerei, hat Franz Sporer
1998 mit viel Energie und Leidenschaft begonnen die grofsvaterliche Brauerei
(gegriindet 1902) wieder zum Leben zu erwecken. Seit 2003 wird in der neuen
mit modernster Technik ausgestatteten Brauerei das naturbelassene ,Krawan-

dorfer* gebraut.



30. Juni 2012: Sommerfest 10 Jahre VFFB e. V.
in Kleinseebach Hohlkeller

Unser 10-jahriges Jubildum feierten wir im Juni 2012
an der Hohl-Felsenkelleranlage in Kleinseebach, zu
dem auch viele Griindungsmitglieder gekommen
waren.

Kellerkihl wurden serviert: Roggi 30 (das unter-
garige Roggenbier der Vierbrau) / Storchenbier der
Steinbach Brau Erlangen / Junkersdorfer Kellerbier
/ ein Junkersdorfer Sondersud zum Aufstieg der
SpVgg Greuther Furth in die 1. Liga / ein dunk-

les Rauchbier von Jirgen Sommer / Schrollschen
L,urtrunk® aus Reckendorf. Der Jungbrauer Tobias
Seitz (Tobier Brau) kochte wahrend des Festes
einen 6-Korn-Sud.

Mittendrin ,Pappmaché Pinsl®, ein Kunstwerk der
Firther Kinstlerin Christiane Altzweig. VFFB-
Vorsitzender Kurt Maria Adler hatte die gekronte
»Zuprostfigur® kauflich erworben.

Steffen Schmidt, der zweite Blirgermeister von
Mohrendorf, bot eine Flihrung in die historische
obere Kelleranlage an.

Der heifse Tag endete mit einem starken Unwetter.
Zum Glick konnten sich die Anwesenden in den
Hohlkeller zum Schutz zurtickziehen.

Jahr 2013

20. und 21. April 2013: Bierexkursion Camba Bavaria,
Eggenfelden und Osterreich

»CAMBA Bavaria
Brauerei GmbH*,
Truchtlaching

Die Erlebnisbrauerei
befindet sich in einer
umgebauten alten
Mihle, mit angren-
zender Brau- und
Produktionsstatte
(Sudanlagen ,BrauKon®)
und einer Mietbraue-

rei mit Abfillzentrum.
Der Geschaftsfuhrer,
Brau- und Malzmeister,
Biersommelier und Produktionsleiter Markus Lohner gab uns einen Einblick in
die Philosophie der Brauerei: Das Besondere in seiner Exklusivitat zu Wahren
und mit zeitgemafsen Variationen aus aller Welt zu verbinden. Es werden Uiber
50 exklusive internationale Biersorten im Haus gebraut.

Anhand einer Kaffeemthle, Glasgefafsen, Sieb und Bunsenbrenner zeigte er
uns anschaulich und vereinfacht den Brauprozess und fihrte uns anschliefsend
durch die seit 2008 bestehende Anlage. Ihre verwendeten Bio-Spezialmalze
beziehen sie von der Malzerei Steinbach in Zirndorf.

Eine Besonderheit des
Abfillzentrums, es
konnen alle Flaschen-
arten von 0,33l bis 2 Liter
mit den verschiedensten
Verschliissen von Biigel
Uber Kronkorken bis zum
Natur-Sektkorkenver-
schluss befllt werden.




Baderbrdu, Schnaitsee

Der Hausbrauer Edmund
Ernst empfing uns in den
Raumen eines alten Bade-
hauses, das er im Jahr

2005 erwarb. Hier braut er
ausschliefslich Weifsbiere. In
den historischen Gemauern
liefsen wir uns im Anschluss
die vollmundigen fruchtigen

schub konnten wir im Keller
holen, wo sich die Gar- und
Lagertanks befanden.

In der Gaststatte Scheuerer-Alm tranken wir Selbstgebrautes und sahen
uns die dortige Brauanlage an. Abends ging es mit Bus oder zu Fufs, Gber die

historische Inn-Briicke von Deutschland nach Osterreich zum Brauhaus Bogner,

Braunau, mit der kleinsten Weibierbrauanlage der Welt. Dort liefsen wir im
aufsergewaohnlichen Ambiente den Tag ausklingen.

»Brunner-Brau“ Eggenfelden - Spanberg Die gewerbliche handwerkli-
che durchstrukturierte Kleinbrauerei wurde im November 1990 von Wolfram
Brunner, Dipl.-Ing. und Dipl.-Braumeister, gegriindet. Begriifst wurden wir von
ihm in seinem orlglnellen Braustuberl mdem wir uns wie ins Niederbayern von
: ' . anno 1900 zuriickversetzt
fuhlten. Bei der Brauerei-
fihrung beeindruckte das 2
Gerdte-Sudwerk mit einem
Fullvolumen von 12 Hekto-
liter aus Kupfer. Dadurch hat
es eine besondere Warme-
fahigkeit und ist im gewissen
Sinne antibakteriell, was
den Biergeschmack positiv
beeinflusst.

Weifsbiere schmecken. Nach-

Burgholzbriu“, OT
Burgholz, Herbertsfelden

In einer Waldlichtung hielten
wir an und gingen die etwa
600 Meter zur Kleinstbrauerei,
die 1997 von Hermann Vitz-
mann gegriindet wurde, zu
Fufs.

Der Braumeister mit 30-jahri-
ger Berufserfahrung bei der
Lowenbrdu in Minchen fihrte
uns durch seine Brauanlage
mit nur einem Lautergrant.

Auf einem Rastplatz Nahe
Landshut konnten wir auf das
noch aktive Atomkraftwerk
Isar Il blicken.

Zum Abschluss besuchten wir
Biersommelier Thomas Brickl
(BrauHandWerk Vier Jahres-
zeiten) bei einem Schaubrau-
Termin in Imsing.



03. August 2013: Sommerfest bei der Steinbach Brau

Als besonderen Schatz konnte von Bier-
historiker Jochen Buchelt und Vereinsvor-
sitzenden Kurt Adler ein Deckensegment
aus dem Schalander der ehem. Humbser-
Brauerei in Flrth prasentiert werden. Das
kurz vor dem Abriss gerettete holzerne
handgearbeitete Segment ist mit Einlege-
arbeiten verziert, die die Brauwerkzeuge
zeigen und wird nun fiir museumszwecke
beim Verein aufbewahrt.

Gestartet wurde mit dem Toskana-Weizen
vom Sommi-Brau. Nicht in der Toskana
gebraut, sondern flr die Toskana. Auch
wurde ein hopfenbetontes Dunkles mit
schonem feinporigem Schaum ange-
stochen. Zwischendurch gab es Sommis
Ingwerbier. Von der Brauerei Steinbach gab
es ein grofses Fass vom ,Hopfentrunk®.
Horst Behr hatte ein helles Weizen mitgebracht, welches er beim Backofenfest
in Laufamholz gebraut hatte.

03. Oktober 2013: Exkursion nach Neunkirchen am Brand

Bei goldenem Oktoberwetter trafen wir uns
zum Bierexkurs durch Neunkirchen am Brand.
Auf dem Plan stand eigentlich die Besichtigung
der Brauerei ,Vasold & Schmitt".

Leider musste die Brauereibesichtigung ausfal-
len. Daflr flhrte uns der Orts- und Geschichts-
kenner Gerhard Maier sehr ausfthrlich auf

den Spuren der Neunkirchener Braugeschichte durch die Strafsen. Kronender
Abschluss flr alle schwindelfreien war die Besteigung des Kirchturms durch den
Glockenturm der Pfarrkirche St. Michael, der extra fir uns gedffnet wurde.
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12. / 13. April 2014: 5. Hobbybrauer-Ausflug:
Oberbayern - Rund um Miinchen

Unsere diesjahrige Bierexkursion ging auf der A9 Richtung Minchen.

Nach einem kurzen Halt bei Sankt Kastl, ein Weiler im oberbayerischen Markt
Reichertshofen und ein katholischer Wallfahrtsort, ging es zur ersten Station.

»Stiangbrau“, Rohrbach Ottersried

Hier wurden wir von Brauer Helmut Schneider und zu unserer grofsen Uber-
raschung von der amtierenden Nirnberger Volksfestkonigin Andrea empfan-
gen. Bevor wir in die Brauerei gingen, wurde uns das Dorfmuseum des Vereins
»Agrar-Oldies-Rohrbach-Ottersried e. V. gezeigt.

Der Verein verfolgt u.a. den Zweck,
das bauerliche Brauchtum zu erhalten
sowie die Erhaltung von altertiim-
lichen landwirtschaftlichen Maschinen
und Geraten. Danach ging es in die
Brauerei, deren Name sie den 34 Stufen §
verdankt, die man vor dem Neubau
erklimmen musste, um in die Brauerei
zu gelangen.




,Lausbiggl-Brau*

Donaumoosort Karlsruder OT
Kleinhohenried. Seit zwei Jahren
braut Matthias Kostler in seiner
selbst konstruierten Brauerei in
der ehemaligen Maschinenhalle
Helles, Weizen, Zwickel und Bock.
Die 6 hl Sudpfanne, ein umgebau-
tes Pasteurisierungsgefafs einer
Sauerkrautfabrik von Hersteller
VEB NAGEMA Berg / DDR, Baujahr
1989, wird mit Dampf geheizt
(Dampferzeugnisgenerator).

,Tobiasbrau“, Ried bei Markt Indersdorf

Auf dem Bauernhof-Cafe ,Buambauernhof” griin-
dete Brau- und Malzmeister Tobias Socher 2007
die Brauerei. Das Sudhaus hat eine Kapazitat von
5 hlund produziert ca. 120 hl im Jahr. Jedes mann-
liche Familienmitglied hat seine eigene Biersorte.

Ein kleines Highlight fiir alle Stfsen unter uns
waren die hausgemachten Kuchen und Torten des
Hofcafés.

»Pfliigerbrau®, Neufahrn

Andreas Pfliiger hat bei der Miinchner Hofbrdu in verkirzter Form seine Brau-
er- und Malzerausbildung gemacht, da er bereits ausgebildeter Landwirt war,
und machte seinen Meister bei Doemens. Er arbeitet aber weiterhin mit ein paar
Stunden in der Miinchner Brauerei und bringt dort die Hefe flr seine Biere mit.
Im Hauptberuf ist er Landwirt und baut so z. B. die Gerstensorte ,Barke" fiir die
Augustiner Brdu an. Seine Braustatte hat er im letzten Jahr in der ehemaligen
Garage gebaut und braut pro Woche 5 hl Gerstensaft.

Beim Verkauf der unfiltrierten Biere (Helles, Weizen, Pils und Dunkles) konzent-
riert er sich in erster Linie auf die Selbstabholer, da Bier nach seiner Philosophie
ein Frischeprodukt ist und nur frisch getrunken werden soll.

Am Abend besuchten wir den Hausbrauer
Schuler Peter in Walpertskirchen, der den
,Kolbinger Kolben® und ,Muichtankbier® in
seinem Gartenhaus braut. Leider hatte er an
diesem Tag keinen einzigen Tropfen seiner |
Brauerzeugnisse vorratig, so dass er uns Bier |
seines Braufreunds Nikolaus Lohmeier (Brau
7'Loh aus Loh bei Dorfen) ausschenkte.

Danach spazierten wir zur Maibaumwachestdtte des Dorfes. Dort konnten wir
einen 28m langen Maibaum bestaunen, der von der dortigen Landjugend bei
Bier, Sau am Grill und zinftiger Musik bewacht wurde.

Einige liefsen den Tag im ,Erdinger Weifsbrau® ausklingen.




Sie liefs uns Spezialbiere wie

»Richelbrau“, Miinchen-Neuhausen _ - _
Bayrisch Marzen ,Eiswerk

Hausbrauer Giinther Baumann, der fiir sein ,Casanova Bier, mit ein Stiick Erotik" 1881“, Weizenbock ,Bavaria
bekannt ist, empfing uns in seinem Miinchner Reihenhaus am Sonntagmorgen. Mandarin®, ,Josef-Spezial* ein
Namenspatronin der neungrofsten Brauerei Miinchens, ist Maria Richel, die im Dunkles mit leichtem Rauch-
Jahr 1620 in Eichstatt als ,Bierhexe hingerichtet wurde. Zu ihrem Gedenken und geschmack sowie den edlen
als Sinnbild fir alle Frauen, die unter dem Vorwurf der Hexerei im Mittelalter ,Bourbon Bock" probieren. Auf |
sinnlos ihr Leben lassen mussten, wurde dieser Name fiir die Brauerei gewahlt. dem Riickweg kamen wir beim il
Ihr Bildnis, eine Namensgeber der Spezial-
lebenslustige brauerei dem historischen
Frau, die statt ,Eiswerk" vorbei.
auf einem

Die Ammoniak-Kaltekom-
pressionsmaschine der Paula-
ner Brau war zur Produktion
Wappen der von Stanggneis verwendet
Brauerei. Sein vyorden. Die Bewegungsener—
Motto: ,Es gibt gie bezogen sieim Gegengatz
zu vielen anderen Brauereien
der damaligen Zeit nicht von
einer Dampfmaschine, sondern
Uber Wasserrader im aufge-
stauten Eisbaches, ein aus der
Isar abgeleiteter Kanal. Die
Kaltemaschine wurde im Jahr

Besen auf
einem Bierfass
reitet, ziert das

nichts verninf-
tigeres, als sein
eigenes Bier zu
Brauen.”

In seinem Hauskino sahen wir einen japanischen Dokumentarfilm tber die
Bierkultur Miinchen an. Auch konnten wir die museumsgleichen Raume nach
ihren Themen wie z. B. Bier und Erotik individuell zu erkunden. Bei den vielen
Brauerei(werbe)schildern, historischen Ansichtskarten, Bierspriichen etc. kam
keine Langeweile auf und die Zeit verflog, denn diese Brauerei ist ein Ort der
Bierkultur und Braukunst.

1971 nach 90-jahrigem
Betrieb stillgelegt.

Zum Abendessen kehr-
ten wir bei Jens Meinzer
(zwischenzeitlich unser
Mitglied), Hausbrauerei
Katzerer in Freystadt-
Sondersfeld, ein und
liefsen das Ausflugswo-
chenende im Biergarten
ausklingen.

»Eiswerk", auf dem Gelande der Paulaner-Brauerei, Miinchen-Au

Die Studentin fir Brauwesen und Getranketechnologie, Katharina Giinzel, holte
uns am Eingang ab und flihrte uns Gber das Brauereigelande der Paulaner zur
Spezialitatenbrauerei, in der die Paulaner-Craftbiere entstehen.

Die Studentin hatte insofern einen Bezugspunkt zu Erlangen, da sie in unserer
heimischen ,Klostermalz® in Frauenaurach ihr Malzerpraktikum absolvierte.
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26. Juli 2014: Sommerfest im Kitzmann Brauereihof
unter dem Motto ,,Bayerisch Marzen*

Unser diesjahriges Sommerfest auf dem Kitzmann Brauereihof stand unter
dem Motto ,Bayerisch Marzen®. Das schon lange nicht mehr produzierte Erlan-
ger Bayerisch Marzen, das in den 1970er in den Jugendclubs z.B. ,Orange” gern
getrunken wurde und Kultstatus besafs, sollte wiederbelebt werden.

Fast pinktlich um 10:00 Uhr wurde dann der 40-Liter-Sud Giber Holzfeuer
eingemaischt. Dabei konnten wir einen neugierigen Blick auf einen der letzten

- i original Sudberichte des
Kitzmann ,Bayerisch
Marzen“ von 1991 werfen
und mit dem anwesenden
Kitzmann-Brauereimitar-
beitern fachkundeln. Willy,
Petra Paulsen (Vierbrau),
hat den Sud schnell umge-
plant, damit wir so nah
wie maglich an das Origi-
nalrezept herankamen.

Nachdem das offizielle
Fass durch den Vorsitzen-
den angestochen war und
es nebenbei auch noch ein
IPA-Weizen von Sommi-
brau und ein Emmerbier
vom Tobias Seitz im
Ausschank gab, kam lang-
sam Feierstimmung auf.

Damit ging‘s auch schon
zum zweiten Highlight
des Tages: Die Verkostung
der 8 selbstgebrauten
Marzen-Biere unse-

rer Vereinsmitglieder.
Eines fristete durch ein

tragisches Missverstand-
nis einsam und alleine sein
Dasein im dunklen Kiihl-
wagen. Leider wurde es
erst entdeckt, als die Preise
bereits vergeben waren.

Wahrenddessen mach-
ten sich die Tester an die
schwierige Aufgabe, die
nummerierten Biere zu
kosten und eine Bewertung abzugeben. Die gemeinen Tester (unter Ihnen auch
Verkosterprofi Walter Hufnagel - European Beer Star, Erlangens Bierhistoriker
Jochen Buchelt und Braukontor-Inhaber Norbert Habla) bekamen die braunen
Verkostergldser vorgesetzt, um Malzigkeit, Abgang, Geschmack, Rezenz und
Hopfenaroma zu bewerten.

Brauereichef Peter Kitzmann sowie die Braumeister Benjamin Kloos und Stefan
Herz bekamen die durchsichtigen Glaser und hatten die ehrenvolle Aufgabe
Farbe und Schaum zu benoten.

Am Ende der Verkostung gab es drei von der Kitzmann Brauerei gestiftete
Preise zu vergeben: Der erste Platz ging verdient und mit Abstand an Herbert
Herbig (49,39), der zweite Platz an Matthias Walz (45,63) und der dritte Platz an
Gerhard Eckstein (mit 45,32 nur 0,31 Punkte dahinter!).




27. August 2014:
Hopfenwanderung
Spalt-Endersdorf

Eine Wanderung wahrend
der Hopfenernte in der
Hopfen- und Biermetropole
Spalt fiihrte uns hinaus in
die Hopfenfelder der Familie
Gruber. Die amtierende

und frisch gekirte ,Spalter
Hopfenkadnigin® Karin Heckl
2014-2016 begleitete unse-
ren Spaziergang. Danach
wurde auf dem Hopfen-
hof der Familie Gruber zlinftig das ,Niederfallfest” gefeiert (der Fall des letzten
Halms bedeutet fiir die Landwirte das Ende der Erntezeit).

21. September 2014: Baiersdorfer Krenmarkt

Seit vielen Jahren ist der VFFB e. V. teil des jahrlich stattfindenden Krenmarkts
in Baiersdorf. Es wird Selbstgebrautes ausgeschenkt und Interessierte kdnnen
beim Schaubrauen zusehen, wie Bier handwerklich gebraut wird und sich tber
die Brauvorgange informieren.

. 8
Doch dieses Mal hatte B =
]

der Verein Grund zur
Freude. Sponsor Peter
Wackel hat uns den
neuen Pkw-Hanger
fiir unsere Schaubrau-
Utensilien offiziell
Ubergeben. Zur Feier,
trotz starkem Regen,
stach Max Koppl sein
gebrautes Rauchbier
an und schenkte es an
die Runde aus.
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03. Marz 2015: Hopfenseminar bei der Steinbach Brau

Fast 40 Mitglieder sind der Einladung zur Teilnahme an dem Hopfenseminar
am 03.03.2015 gefolgt. Frau Dr. Elisabeth Wiesen von der Firma Joh. Barth &
Sohn GmbH & Co. KG referierte kompetent und ausfihrlich Gber den Anbau, die
Vermehrung, Pflege, Ernte, Verarbeitung, Vermarktung und Verwendung.

Die Teilnehmer hatten die Moglichkeit den Hopfen in verschiedensten Formen
zu riechen und zu schmecken. Es wurde in den Dolden ,gewhlt®, an zerriebe-
nen Pellets geschnuppert, als Kaltauszug getestet oder auch als Tropfen dem
eigenen Bier zugefuhrt. Wir haben gelernt, dass man vom Geruch nicht auf den
Geschmack schliefsen kann und dass es viele Faktoren gibt, die den endgiltigen
Geschmack beeinflussen.




18./19. April 2015: Bierexkursion in die Rhon

2015 brachte uns der Hausbrauer-Ausflug in Frankens schonen Norden - in die Rhon.

Kommunbrauhaus, Junkers-
dorf an der Weisach

In einer kleinen Besichtigung
zeigte uns unser 1. Vereinsvor-
sitzender Kurt Adler sein rund
200 Jahre altes Kommunbrau-
haus, das er mit Axel Fella und
Ludwig Miller im Jahr 1995
erwarb und renovierte.

Rhonpiraten in Ostheim

Stephan Kowalsky hatin
Ostheim, bekannt durch seine
Bionade Herstellung, in seinem
Garten und Wohnhaus eine
kleine feine Hausbrauerei
aufgebaut. Neben viel Inter-
essantem zum Thema Bionade
gab es auch hier eine Brauerei-
besichtigung und Verkostung.

Bei Pax-Brau in Oberels-
bach fiihrte uns der Onkel

des Brauers Andreas Seufert
durch die Brauanlage, mit
einer in Bamberg abgebauten
Abflllanlage. Sein besonderes
Markenzeichen sind die kiinst-
lerisch gestalteten Bierflaschen
Etiketten.

Jiasen: Wassar, WEIZENMALZ,
;’;‘set"tmz, Hoplen [Perie,SaphikEried
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Durchaus ein kulturelles Highlight war der anschlie-
1sende Stopp in Schénau an der Brent an der DJK
Sporthalle. Dort erwartete uns zuerst eine Vorfih-
rung des in Schonau erfundenen Rhonrades. Die
Sportlichen unter uns konnten sich sogar selbst
darin versuchen.

Am Dorfbrauhaus Schénau zeig-
te uns dann Braumeister Glinther
Zirkelbach die renovierte Brauerei
und fachsimpelte mit uns bei der
Bierverkostung.

Der Abend klang in der Liesbachbrau
im Schonauer Ortsteil Burgwallbach
aus.

Am ndchsten Morgen erwartete uns im Brauhaus Niederlauer Cornelia Feder-
lein und fiihrte uns durchs top renovierte Brauhaus. Bei einem Fass Kommu-
nenbier konnten wir uns tber die aufwendige Renovierung und den Ablauf
eines Brautages informieren.

In Oberstreu zeigte uns schliefslich Christian Schmidt das etwas in die Jahre
gekommene Brauhaus. In seiner Scheune und Biergarten bei seinem speziellen
unterfrankischen Leberkas und Bratwirste im Brotteig konnten wir dann das
Selbstgebraute auch noch verkosten.

Auf dem Heimweg besuchten wir Vereinsmitglied David Hertl in
Schliisselfeld, der die kleinste und verriickteste Brauerei in Franken betreibt.
Sein Erfolgsrezept sind aromaintensive Geschmacksgranaten mit aufserge-
wohnlichen Biernamen.




5. Juli 2015: Tag der
Franken in Erlangen

Der diesjahrige Tag der
Franken flhrte in unsere
Heimatstadt Erlangen.
Da zum Tag der Franken
natlrlich auch die franki-
sche Braukultur gehort,
durften wir an diesem

- 3 ~= Tag auf keinen Fall fehlen.
Neben allerlei anderen frankischen Standen war der VFFB auch mit einem
Brauteam auf dem Erlanger Schlossplatz vertreten. Trotz sengender Hitze, das
Brauthermometer zeigte knapp 40 °C, hatte das Brauteam mit Andy, Sommi
und zeitweise Willy tapfer am Kessel gestanden, geschiirt und gertihrt und allen
Interessierten den handwerklichen Brauprozess erklart.

Das wusste auch der Bayerische Rundfunk zu wiirdigen und hat fir seine Live-
Sendung den riihrenden Andy interviewt. Den Beitrag kann man sich im Inter-
net noch ansehen.

25. Juli 2015: Sommerfest in Langensendelbach

Unser traditionelles Sommerfest fand dieses Jahr in Langensendelbach am
Festplatz statt. Am friihen Nachmittag war es etwas stiirmisch, so dass man
schon Angst haben musste, dass uns Fahnen, Tischdecken und Dekoration
davonwehen. Nach einer kraftigen Brotzeit und dem einen oder anderen Krug
Hausbrauerbier ist es dann aber doch wieder windstill geworden. Verschiede-
ne Hausbrauer hatten Kostproben Ihres Kénnens mitgebracht, der Grill sorgte
fir Bratwurst und
Fisch und war es
dann doch noch ein
gemutlicher Nach-
mittag geworden,
der am Abend

in der gemutli-
chen Gartenlaube
ausklang.

108

Jahr 2016

23. April 2016: 500 Jahre Reinheitsgebot

Viele Geschichten ranken sich um das
sogenannte bayerische oder deut-

sche Reinheitsgebot. Fakt ist, das im
Jahre 1516 zahlreiche unterschiedliche
bayerische Landrechte harmonisiert
wurden und damit auch eine erste
Reglementierung der Zutaten zum
beliebtesten Nahrungs- und Genuss-
mittel durchgesetzt wurde, dem Bier. Erst
sehr viel spater wurde daflr der Begriff
Reinheitsgebot gepragt.

Seit 1995 findet jahrlich am 23. April der Tag des Deutschen Bieres statt, der

an eben dieses Reinheitsgebot erinnern soll. Grund genug, im Jahre 2016, das
500ste Jubildum des altesten noch glltigen Lebensmittelgesetzes zu feiern und
mehr (ber das deutsche, bayerische und frankische Bier zu erfahren!
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Daher fand am 23. April in Erlangen am Schlossplatz eine grofse Feier statt, bei
der allerlei geboten wurde. Am Morgen waren alle helfenden Hande da, das
Festzelt wurde aufgestellt, die Brauanlagen aufgebaut, alkoholfreie und alkoho-
lische Hopfengetranke bereitgestellt. Alles war vorbereitet und der erste Hohe-
punkt des Tages stand bevor: Willy Paulsen im Dirndl, die Bierprominenz von
Erlangen stand auf der Biihne und Klaus Karl-Kraus verlas, als Herzog Wilhelm
IV. verkleidet, das Ur-Reinheitsgebot.

Hernach wurden die Bier-
fasser angezapft, Christoph
Gewalt das der Steinbach
Brau, Peter Kitzmann das
der Kitzmann Brauerei und
Oberbirgermeister Dr.
Florian Janik das vom Verein
zur Forderung der franki-
schen Braukultur mit dem
extra fUr diesen Tag gebrau-
ten ,Erlanger®.

Der Bierologe und Erlanger
Brauereigeschichtsexperte
Jochen Buchelt erklarte, was da eigentlich im Krug ist. Im Kommunbrauhaus
Junkersdorf wurde am Wochenende 26. - 28. Februar 2016 das Jubildums-Erlan-
ger eingebraut, ein Bier wie zwar nicht vor 500 Jahre gebraut, aber zu einer Zeit
in dem Erlangen als Bierexportstadt im ganzen Land bis weit Giber die Grenzen
hinaus, sogar bis Nordamerika, bekannt war.

Damit das Festbier seinem Ruf als ,Erlanger” gerecht wird, wurde es mit Malz
der Klostermalz Frauenaurach, Brunnenwasser aus dem artesischen Brunnen in
Bruck und Hopfen aus Erlanger Garten der Vereinsmitglieder gebraut. Die Hefe
wurde eigens aus der Reinzuchtanlage der Kitzmannbrauerei geholt.

Ein gelungener Auftakt fiir den grofsen Tag und die durstigen Kehlen wurden
mit Freibier versorgt. Leider floss danach weniger das Bier in Stromen, als mehr
der Regen. Wohin man schaute: Regenschirme. Nun ja, wir haben das Beste
draus gemacht. Die Musik war gut und im Zelt wars auch trocken. Es gab altes
Handwerk zu sehen. Egon Meister aus Thiringen fihrte uns vor, wie man alte
Holzbierfasser mit neuem Pech beschichtet.
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X ‘?o* Der ,Kreit 'n Buttner", Andreas Hofmann aus Hirschaid,
i & b3 % \ gab eine Kostprobe seiner Kunst und fertigte in seiner
' | mittelalterlich anmutenden Werkstatt Bierkriige aus
' Holz. Bei dem Stand der Erlanger Firma ,Kunststoff-
| technik Fror* konnte man sein Konnen beim Bier-
./ kastenklettern unter Bewesis stellen. Natiirlich gab es
~/ auch das Brauhandwerk zu bestaunen.

— Neben der klassischen Bierbrauerei mit holzbefeuerten
Kesseln gab es auch moderne Verfahren mit Gasbefeuerung zu sehen, und
als Spezialgast waren die Studenten und Doktoren der universitaren Rothel-
heim(versuchs)brauerei zu Gast, die tber ihre Technik zu berichten wussten.

Ein Highlight war ohne Zweifel auch die Sonderausstellung im Botanischen
Garten, die der Verein in Zusammenarbeit mit dem Leiter des Botanischen
Gartens, Herrn Claus Heuvemann, extra fiir dieses Jubildum erarbeitet hatte.
Dort gab es Informationen zum Hopfen und anderen Pflanzen, die zu Zeiten
Wilhelms den Weg ins Bier gefunden hatten. Der Clou: Es wurden spezielle
Biere eingebraut, die keinen Hopfen enthielten, sondern Schafgarbe, Hanf und
Holunderbliten. Die Verkostung dieser ,Spezialitaten® war eine sehr interes-
sante und hochstseltene Gelegenheit, sich mal in frihere Zeit zu versetzen und
zu testen, was einem damals wohl fir ein Gebrau vorgesetzt worden sein mag.
Wir kdnnen nur mutmafsen ...

Als Anreiz alle 6 Erlanger Bierstationen an diesem Jubildaumstag zu besuchen,
konnte man sich seinen Besuch mit einem Stempel quittieren lassen und damit
an einem Gewinnspiel teilnehmen. Die 30 Preise wurden von den Hauptak-
teuren des Festes gesponsert — Kitzmann Brauerei, Steinbach Brau, Erlanger
Tourismus und Marketing Verein, Entlas-Keller, Kommunbrauhaus Junkersdorf
sowie vom VFFB.

Die 30 Gewinner der 90 Teilnehmer waren am 17.05.2016 im Rahmen unseres
jahrlichen Bergkirchweih-Stammtisches gezogen worden.

Die zwei Hauptgewinne (Kitzmann Gutschein fir die Brauschanke und 20 Liter
Steinbach Fass) konnten im Rahmen einer kleinen Feier am 21.06.2016 im Erlan-
ger Stadtarchiv Gbergeben werden.
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07. Mai 2016: Bierexkursion Thurnau / Hof / Rehau

Die eintagige Bierexkursion von Walter Geisler fihrte uns dieses Jahr
in Richtung Kulmbach und Hof.

L. JENE

Der erste Stopp unseres Busses war der
Braucontainer der Braufreunde in
Thurnau. Das ausgeschenkte Bier wurde
firs Brau- und Genussfest in Thurnau
gebraut und schmeckte schon am Vormit-
tag ausgezeichnet.

Nebenbei gab es auch reichlich Erfah-

rungsaustausch mit den Braufreunden,

die flr ihre Brauerei einem Container

samt Kiihlzelle angeschafft haben, den sie
| fleifsig und liebevoll ausbauen.

Station zwei: Die Wirtshausbrauerei in Metzdorf, ganz in der Nahe von
Kulmbach.

In der tollen Hausbrauerei und Wirtschaft ,Zum Griindla“ unter Kastanien
braut der auch bei den Thurnauer Braufreunden aktive Sebastian mehrere
Sorten Bier, welches in der Wirtschaft ausgeschenkt wird und zunehmend an
der Beleibtheit gewinnt. Zu Recht, wovon wir uns bei dem einen oder anderen
Glas Gberzeugen konnten. Nebenbei gab Sebastian noch eine Fiihrung durch
Sudhaus und Keller. Auch flr Essen in der Gastwirtschaft kann eine Empfehlung
gegeben werden, das Kiichenpersonal ist ganz offensichtlich ebenso talentiert
wie der Brauer.

Die dritte Station: Meinel-Brau in Hof.
Eine Brauerei, seit 1731 in Familienhand
mit geballter Frauenpower!

Bei der herzlichen Begriifsung durch die
Schwestern Moni, die jingste Braumeiste-
rin Deutschlands, und Gisi Meinel-Hansen
gab es gleich zu Beginn die Maibockspe-
zialitat zur Verkostung. Danach gings in
zwei Gruppen durch die heiligen Hallen.

Die sympathische Braumeisterin Moni war in ihrem (und unserem) Element und
wusste allerlei Interessantes zu berichten und wurde begierig ausgefragt.

Die Brauerei selber wurde am Rande des Steinbruchs errichtet und ist dement-
sprechend interessant gebaut, vor allem in die Hohe.

Zum kronenden Abschluss gabs noch einen kleinen Blick auf die historische
Fasspichanlage zu werfen, in der noch einmal jedes Jahr auf traditionelle Weise
die Holzfasser vom alten Pech befreit und mit neuem ausgekleidet werden.

Den Abschluss eines gelungenen Tages durften wir bei den Freunden der
Kommunbrauerei in Rehau bei Hof verbringen.

Rehau hat eine lange Braugeschichte und die Enthusiasten in Rehau haben
vor ein paar Jahren historischen Boden, einen traditionellen Eiskeller zum Bier
vergdren und lagern, kurzerhand in eine Kommunbrauerei umgewandelt.
Mafsgeblich beteiligt und genauso ambi- ' :
tioniert ist der Blrgermeister von Rehau,
der mit Freude personlich vorbeikam, um
selber von der Geschichte zu erzahlen.
Die Brauereitechnik ist auf dem neuesten
Stand, auch wenn es das Gebdude nicht
vermuten lasst und die hergestellten
Biere, ein Dunkles Marzen und ein
Weizenbock mundeten hervorragend.




11. Juni 2016: Sommerfest Privatbrauerei Sauer in Réttenbach

Unter dem seit Jahrzehnenten die Brauerei Sauer in Rottenbach kronenden
Storchennest fand auf dem Kerwasanger ein kulinarisch erfillendes und rund-
um lehrreiches Sommerfest statt. Gastgeber und Hausherr Herbert Sauer,
dessen Export durch eine iberaus hohe Drinkability besticht, fiihrte personlich
durch sein Brauhaus und zeigte uns exklusiv das hier noch regelmafsig stattfin-
dende Auspichen der Holzfasser.

Zusammen mit dem ortlichen Backofenverein haben wir frisches Holzofenbrot
und Leberkas gebacken. Als weiteres kulinarisches Highlight gab es Schweine-
braten aus dem Holzofen mit Klofsen, die in Willys Bierwiirze gekocht wurden.
Und alle Besucher (die sogar die seltene Maglichkeit hatten, den Sauerschen
Felsenkeller zu besichtigen) waren glticklich, wie z.B. auch Kitzmann-Braumeis-
ter Stefan Herz und (zu vorgertickter Stunde) der Erlanger Stadtarchivar Dr.
Andreas Jakob.
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24. Januar 2017: Stammtisch mit Bierverkostung

Im letzten Jahr gab es eine Anfrage mehrerer VFFB-
Mitglieder auf eine angeleitete Bierverkostung. Zum
Stammtisch wird immer Selbstgebrautes mitgebracht
und begutachtet, hier ging es aber um eine Verkostung
mit Wissensvermittlung und unter Anleitung.

Im Rahmen des Januar-Stammtischs bei unserem
Vereinswirt ,Zum Schloss” (Tennenlohe), flihrte
uns unser Vereinsmitglied Norbert Habla, Kitzmann
Braukontor, unterhaltsam in die Craftbierszene.

Es standen funf Biere zur Verkostung, zum Anfang
gab es ein exotisches Bier mit Pfeffersud (Freigeist
Pfefferkdrner), gefolgt von sauer vergorenem Gruit-
bier (Freigeist Gruitbier). Die beiden Startbiere sind, na
sagen wir mal: abseits des Massengeschmacks. Die
Reaktionen fielen entsprechend durchwachsen aus
und an allen drei Tischen wurde lautstark diskutiert.

Nachdem sich der Tumult gelegt hatte, gab es
einen Weizenbock von Veto ,Weifser Hai* (Hopferei
Hertrich) und was Besonderes aus Erlangen: Das
,Kitzmann Achala®, ein im Whiskyfass gelagertes
Erlanger Dunkles!

Auch hier hatte Norbert Habla wieder umfangreiches
und unterhaltsames Hintergrundwissen zu berichten.

Die Laune der Anwesenden stieg mit dem Stamm-
wirzegehalt der Proben, beim Achala immerhin
15,2°P (7.2 vol % Alc.). Den Abschluss bildete ein
Trappistenbier, hier das 10er von Rochefort.

Den Beifall hat sich der Dozent redlich verdient, ein
rundum gelungenes Seminar bei dem viele noch
dazugelernt haben.




25. Marz 2017:

Bierexkursion in die Hallertau

Die achte Bierexkursion fiihrte
uns nach Niederbayern in die
Hallertau.

Hopfenhof in Attenhofen

Hier hiefs uns die Hopfenbot-
schafterin Biersommeliere Elisa-
beth Stieglmaier auf ihrem Hof
willkommen. Es gab allerlei inte-
ressantes Uber den Hopfen, das
Leben am Hof und die Freuden
und Sorgen des Hopfenanbaus
der jingeren Zeit zu erfahren.

In der Dorfkirche St. Nikolaus
gab es eine Lektion Uber die
Geschichte der Welt, der Dorf-
kirche, des Bieres und der
Bedeutung des Hopfens fiir die
Region. Um das eben Erfahrene
zu vertiefen ging es anschliefsend gleich raus ins nahegelegene Hopfenfeld.

Hier erwartete uns ein Frithstlicksmahl der besonderen Art: rund ums Thema
des Tages. Zu einer Kostprobe der Schlossbrauerei Au-Hallertau ,Bavaria
Mandarin® gesellten sich ,Hopfenschuxen®, ein regionales Schmalzgeback. Und
die Kronung des Ganzen war der ganz frisch am Morgen geerntete Hopfenspar-
gel. Das sind die jungen Sprosse der gerade austreibenden Pflanzen. Die sind
naturlich viel diinner als wirklicher Spargel und erinnern von Geschmack und
Konsistenz an Radieschen, Bohnensprossen und Erbsenschoten. Sehr lecker!

Auch hier gab es viel neues zu lernen: dass der Hopfen immer rechts herum rankt
(sogar in Australien!), dass die Hopfenpflanze den Hopfenbauern jeden Tag sehen
will, dass die Hallertau das grofste zusammenhangende Anbaugebiet der Welt
ist, wie der Draht im Boden und oben am Gestell festgemacht ist und warum wild
wachsender Hopfen nicht geduldet wird, ganz besonders der mannliche.
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Damit ging's zurlick zum Hopfen-
stadel, wo wir uns erstmal an
einem Hopfentee starken durften.
Unerwarteterweise war das kein
Bier, sondern wirklich Tee aus
Hopfen. ,Herkules" bescherte uns
ein bitteres Geschmackserlebnis.

Im Stadl gab es weiteres (iber
den Hopfenanbau und die Ernte
zu erfahren, und wir wissen jetzt
alle, warum manche der grofsen
Packungen ein Loch haben.

Nach dem herzhaften Mittagsmahl
gab es zur Kronung des Tages
einen ,Cuvee Barrique - TAP X*

ein im holzfassgereiftes Starkbier
der Brauerei Schneider Weisse

zu verkosten, begleitet von einer
regionalen Hopfenpraline. Gut
gelaunt sangen wir zum Abschluss
gemeinsam das Holledauer
Heimatlied.

»Zieglerbrau®, Mainburg

Die kleine Ortsbrauerei, ist die
letzte von ehemals 6 Braustatten.
Neben 5 Biersorten werden hier
auch einige alkoholfreie Getran-
ke erzeugt. Durch die Brauerei
wurden wir von dem Inhaber und
Braumeister Wolfgang Randelts-
hofer gefiihrt. In der urgemdit-
lichen Brauereiwirtschaft konnten
wir seinen suffigen Bock verkos-
ten. Am Ende gab's noch einen
Kasten Bier fir die Weiterreise ...




»,Brauhaus Riedenburg"

Nachdem die Riedenburger Brauerei flir lange Zeit mit nur einer einzigen Sorte,
dem Riedenburger Weizen nahe dem Ruin stand, traf der heutige Seniorchef
Michael Krieger vor vielen Jahren einige damals mutige Entscheidungen. Die
Palette wurde auf mehr Sorten erweitert, das Ziel war eine dkologische Brau-
philosophie. Heute gibt es ein tolles Spektrum an Sorten jenseits der Fernseh-
biere, unter anderem mit Emmer, Dinkel, Hirse und Einkorn. Und den Klassiker,
das Riedenburger Weizen gibt es nach wie vor. Mittlerweile fihrt der Sohn das
Brauhaus, und wir wiinschen ihm allzeit guten Sud fir die Zukunft.

24. Juni 2017: Sommerfest im Erlanger Museumshof

Mit dem Erlanger Stadtmuseum sind die Brauaktiven unseres Vereins schon
seit vielen Jahren u.a. durch Sudaktionen am Tag der Altstadt freundschaft-
lich verbunden. Was lag da naher, als am Vortag des diesjdhrigen Tages der
Altstadt, das Sommerfest im Museumshof zu feiern. Da sich in direkter Nach-
barschaft die Braustdtten der ehemaligen Erichbrau und der Brauerei Ott
(Altstadter Kirchenplatz) befinden, nahm unser Mitglied Jochen Buchelt dies
zum Anlass zu einer kleinen Flihrung durch die brauereihistorischen Ottschen
Keller und den benachbarten Malzkeller samt Brunnenstube.

Nach so einer ,staubigen® Erkundungstour durch dunkle Keller schmeckten die
wieder zahlreich mitgebrachten Hausbrauerbiere nochmal so gut.
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10. Marz 2018: Bierverkostung
im Braukontor

Wie schon im letzten Jahr veranstaltete der
Getrankespezialist und Kenner der kleinen
Details, unser Mitglied Norbert Habla, eine
Bierverkostung. Diesmal in seinem Brdukontor.

Es gab 6 Biere aus verschiedenen Richtungen
zu probieren und einzuschatzen. Der Grundtenor lag auf dem Thema Craftbier.
Somit war es wenig Uberraschend, dass die vorgestellten Proben allesamt
abseits der Mainstreambiere waren.

Im ersten Teil vor der Pause gab es zwei Amerikanische (aus der Steamworks
Brauerei) und ein Polnisches (Kingpin Brauerei). Die Grundthemen hier: Gurke,
Kaffee und Orange. Die Bewertungen lagen oft deutlich auseinander, aber es
gab anregende Diskussionen unter den Teilnehmern. Komplettiert wurden das
Ganze durch Hintergrundinformationen zu Hopfen und Hefe.

Nach einer kleinen Pause mit Happchen zum Neutralisieren gings in die zwei-
te Runde. Hier lag der Schwerpunkt auf den deutschen Bieren. Den Anfang
machte ein Sauerbier der Inselbrauerei Rigen. Bemerkenswert hier die Cham-
pagner-Hefe, die das Bier zu einer hochinteressanten Mischung aus Bier und
Sekt macht. Andere konnten dem Sauerbier Wenlger Freude abgewmnen und
so wurde das Seminar spontan
noch um ein belgisches Lambic
mit Kirschen erweitert.

Den Abschluss bildeten zwei
Bockbiere, die im Holzfass nach-
lagern durften, eins aus Plank-
stadt (Welde Brau) im Bourbon-
Fass gelagert und eins - na klar
- aus Erlangen (Kitzmann Braue-
rei) im Whiskyfass gelagert.




14. April 2018: Bierexkursion Bamberg, Lindenau, Sefslach und Uetzing

Der Tag begann mit Besuch des , Frankischen Brauereimuseums", Bamberg.
Es gab eine Fiihrung durch die Kuratorin Nina Schipowski fir unsere 32 Mitglie-
der und deren mitgereiste Frauen mit anschliefsendem Friihschoppen.

Danach ging es im Bus weiter in Richtung Thiringen ins Kommunbrauhaus
»Lindenau®. Auch hier hatten wir eine tolle Fiihrung durch den hiesigen Herrn tber
das Brauwesen, Egon Meister, unseren alten Bekannten, der schon mehrmals die
Fasspicherei vorgeflhrt hat, zuletzt bei 500 Jahre Reinheitsgebot” in Erlangen.

Als nachstes stand Sefslach auf dem Plan. Hier wurden wir vom bekannten Holz-
bildhauer Wolfgang Schott begriifst und durch die Holzwerkstatt und das SefSla-
cher Kommunbrauhaus gefiihrt. (Die Tore schliefsen am Wochenende um 14:00
Uhr, Fiihrungen sind auf Anfrage maglich). Naturlich wurde auch hier an einen
Krug Bier gedacht, in Wolfgangs Hof wurde der ,Sefslacher Bock” verkostet!

Die Gastwirtschaft Reinwand am Marktplatz schenkt Sefslacher Kommunbrau-
bier aus!

Auf dem He|mweg fuhren wir nach Uetzing ,Metzgerbrau®. Manfred Reichert
- : macht seine Schinken allei-
ne, betreibt einen ,Tante-
Emma-Laden® und braut
obendrein noch sein eigenes
Bier.

Wir safsen hier im Ober-
geschoss bei den Bierlager-
tanks und genossen die
Brotzeit.

21. Juli 2018: Sommerfest in Hochstadt auf dem Kellerberg

Die VFFB-Mitglieder trafen sich bei unserem Vereinspartner dem Kellerbergver-
ein in Hochstadt und feierten miteinander auf dem historischen Geldnde.

Der Petersbeck Keller |st neben seinem Vereinshaus incl. Museum, mit einem

: ; Kellerberggang, einer renovierten Holz-
kegelbahn, einer Brauanlage (2hl), einem
Hopfengarten sowie einem Kuhizelle
ausgestattet.

Im Ausschank: Junkersdorfer ,helles®, eine
,schwarze Natascha“ Junkersdorfer Fest-
bier und von Jochen Buchelt ein helles,
besonders gehopftes untergariges - das
,Steinacher Vier-Hopfen Erlanger” anldss-
lich seines runden Geburtstages gebraut.

Der VFFB hatte mit den Mitgliedsnummern
,200 bis 201" zwei besondere Mitglieder

zu Gast: No. 200 Michael Rottner - Brauer-
lehre bei der Brauerei Kitzmann, No. 201
,Papa“ Georg Rotter Metzgerbrauer aus
Kriegenbrunn.

Der VFFB wurde am 02.02.2002 gegrin-
det, daher wurde dem Anwesenden Peter
Kitzmann, Chef der Erlanger Brauerei Kitz-
mann, aufgrund der Zahlenkombination
die Mitgliedsnummer ,202" als besonderes
Zeichen der Ehre angeboten. Peter Kitz-
mann nahm dies gerne an und versicherte
unseren Mitgliedern die weitere Bereit-
stellung seiner Reinzuchthefen aus dem
Brauerei-Garkeller.

Neben der Bierverkostung und dem Grillen
fanden auf der Kegelbahn kleine Turniere
statt.
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17. November 2018: Jubilar Sud in Junkersdorf

2018 hatten viele Mitglieder einen runden Geburtstag. Aber Biicher (ibers
Brauen und Flaschen mit Bieren hat jeder der Jubilare wohl schon zur Genlige zu
Hause, und so kam uns beim Zusammensitzen ein besserer Gedanke.

Das Geschenk sollte ein Brautag in der Kommunbrauerei Junkersdorf sein, an
dem alle eingeladen sind, beim Sud mitzuhelfen, zu entspannen und gemeinsam
die schone Zeit zu geniefsen.

An einem kalten Samstagmorgen war es dann soweit und der Sudkessel wurde
mit ordentlich Holz fiir den 82. Sud angeheizt.

Der Tag bot reichlich Zeit zu fachsimpeln, beim Sud zu helfen oder Biere aus
dem Keller der Brauerei zu verkosten. Fiir die Mittagszeit zauberte Max eine
grofse Pfanne mit Schweinebraten und Rippchen.

Vom Sud wurde ein grofser Waschkessel Vorderwiirze abgezweigt. Den
verwandelte der Andy draufsen vor der Tlr nebenbei noch in ein ziinftiges
Bockbier.
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26. Januar 2019: Hefeseminar bei Steinbach

Am Samstagabend war es soweit. Im zweiten Versuch hat es endlich geklappt
und Ulrich Preise von der Hefebank Weihenstephan hielt einen exklusiven
Vortrag flir unseren Verein zur Forderung der Frankischen Braukultur.

Der Vortrag enthielt detaillierte
Informationen zu Hefezucht und
Berechnungen zu Zellzahlen und
Vermehrungsraten, Populations-
zusammensetzung und den bendtigten
Zellmengen fiir eine Garung. Fortge-
setzt wurde mit einer Ubersicht iber
die Weihenstephaner Hefen und flr
welche Biersorten sie sich eignen.

Den Abschluss bildete ein Einblick
in den Hefestamm Saccharomyco-
des ludwigii (Im Weihenstephaner
System ,WSL 17%), womit alkohol-
armes Bier vergoren werden kann.
Daraus entwickelte sich noch eine
sehr interessante Diskussion tber
Gdrung, verschiedene Zucker und

Wilrzezusammensetzungen.

Nach dem Vortrag safsen wir noch bei
dem ein oder anderen Abschlussbier
zusammen, und selbst hier wurde Herr
Preise noch weiter mit Fragen geldchert, auf die er auch am spateren Abend
noch bereitwillig und ausfiihrlich einging (solange keine Betriebsgeheimnisse
berthrt wurden).

Aus der Hefebank gab‘s obendrein noch ein paar Réhrchen Reinzuchthefe,
W68, W34/70 und WSL17, von denen jeder Teilnehmer jetzt weifs, fir welchen
Biertyp sie verwendet werden konnen.
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04. [ 05. Mai 2019: Bierexkursion Bohmen

Der VFFB-Ausflug 2019 fihrte uns zu unserem ostlichen Nachbarn - nach
Bohmen. Nach einem recht frithen Start um 7:00 Uhr war unser erstes Ziel fir
den Friihschoppen eine Zoigl Wirt-
schaft in Falkenberg in der Oberpfalz.
In den urigen Gastraumen der Braue-
rei Kramer-Wolf konnten wir uns
ausgiebig starken.

Danach ging es in einem kurzen
Schwung direkt nach Tschechien.

Nur einige Zeit nach der Grenze
erwartet uns eine Besichtigung mit
Mittagessen in der Familienbraue-
rei Chodovar. Hier wird nicht nur
gebraut, sondern auch das ganze
Malz flr die eigene Bierproduktion
auf traditioneller Weise in der eige-
nen Tennenmalzerei zubereitet - ca.
1.700 Tonnen Malz pro Jahr.

Die urspriingliche Sudpfanne der
Brauerei stammte aus dem Jahre 1924.
Wurde aber 2004 komplett moder-
nisiert und ermaoglicht so an einem
Tag 14 Tonnen Malz in 800 hl herrlich
duftende Bierwiirze umzuwandeln.
Der Garkeller beinhaltet 23 Garbot-
tiche mit einem Volumen zwischen
70-320 hl.

Im einzigartigen 800 Jahre alten

Felsenkeller reift nicht nur das Bier in 55 Bottichen mit Volumen von 99-450 hl
—sondern hier durften wir auch in einem abgegrenzten Bereich unser typisches
bohmisches Mittagessen einnehmen.

Ein weiterer kurzer Abstecher fiihrte uns auf einige Verkosterle in die kleine,
schnuckelige “Kronl* Brauereiwirtschaft in Marienbad.
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Von dort ging es zu unserer Ubernachtungsstatte in die wunderschone denk-
malgeschitze Altstadt von Loket — dem bohmischen Rothenburg, hoch gelegen
auf einem Granitfels von drei Seiten von der Eger umflossen. Hier erwartete uns
neben den gemditlichen Zimmern ein leckeres Abendessen in der Hausbrauerei
Svaty Florian.

Nach einem reichlichen Friihstlick am Sonntagmorgen ging es mit dem Bus, an
einer kleinen Rotte von Wildschweinen direkt am Strafsenrand vorbei, ins Nach-
bardorf zur ,,Kynsperk Pivovar*. Auch hier durften wir uns die Brauerei bei
einer ausgiebigen Fihrung anschauen und dort ein Mittagessen mit zahlreichen
Kostproben geniefsen.

Gut gestarkt haben wir dann auch bald die Tschechei verlassen und uns kurz
hinter der Grenze noch einem anderen kulturellen Aspekt der Reise gewid-
met - der Welt des Porzellans. Im Porzellanmuseum in Selb erlebten wir
die Geschichte der Porzellanherstellung und durften eindrucksvoll erleben,
wo (funktionierende) Transmissionen noch ihren Einsatz fanden aufser in
Brauhausern.

Heimwarts gab es dann noch einen Stopp zur Starkung in Trebgast in der
La Birreria mit dem Bier der Brauerei Haberstumpf.
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21. Juli 2019: Sommerfest bei Willy und Andy in der Aufsefsstrafse Erlangen

Unser Sommerfest 2019 fand an einem etwas
ungewohnlicherem Ort statt — nicht wie
bereits mehrfach - an einem brauhistorischen
Ort, sondern im Garten von Andy und Willy.
Auch hier konnten wir wie jedes Jahr die
selbstgebrauten Biere und die von unzahligen
Mitgliedern spendierten Salate, Kuchen und
sonstige Leckereien geniefsen. Auf griiner
Wiese umgeben von hohen Baumen konnten
wir den sonnigen Tag und warmen Abend
bei guten Gesprachen mit den Braukollegen
verbringen.

An diesem Nachmittag durften wir auch das
neue Ehrenmitglied unseres Vereines Peter
Kitzmann begrifsen und ihm seine Urkunde
uberreichen. Wie jedes Jahr ein schones Fest
mit Beteiligung vieler Mitglieder.

8. Oktober 2019: Besuch des Alten Sudhauses der Tucher Brau in Niirnberg

Unser Grindungsmitglied Fritz Klein durfte eine Gruppe, auf Grund der lang-
jahrigen Geschaftsbeziehung seiner Familie mit der Vertragsbrauerei Tucher, zu
einer Brauereifihrung am Schillerplatz 10 einladen. Aus diesem Anlass kamen
unsere Vereinsmitglieder in den Genuss eines Ausflugs zum Alten Sudhaus in
Nurnberg, dem Ort wo Tucher sein holzfass-gereiftes Rotbier herstellt.

Das Brauhaus im denkmalgeschitzten Klinkerbau, verstromt immer noch den
Charm von 1899 als es erbaut wurde und beeindruckt daher bereits, wenn man
vor der Tire auf den Rest der Truppe warten muss.

Um 10 Uhr begann unsere aufserst kurzweilige Brauereifiihrung. Doch bevor es
richtig los ging, durfte Fritz ein Fass des Tucher Rotbieres anstechen. Danach
flhrte uns eine junge Mitarbeiterin der Tucher Brauerei durch die zwei Stock-
werke des alten Brauereigebaudes. Uns wurde gezeigt, wo Tucher seine
jahrelange Entwicklungsarbeit geleistet hat, um die richtige Rezeptur fiir das
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berlihmte Niurnberger Stadtbier (wieder) zu
finden.

Im Erdgeschoss konnen noch die Kupferkes-
sel der alten Sudanlage bewundert werden.
Gebraut wird aber nur noch in einer moder-
nen Kleinbrauanlage. Uber eine Wendeltrep-
pe geht es dann hinab in die Herzkammer
des Ziegelbaus, vorbei an der mit romani-
schen Fenstern ausgebildeten Garkapelle.

Hier im kihlen Gar- und Lagerkeller des
alten Sudhauses, reift der Rotbierbock in
Ruhe heran. Gut vier Dutzend alte Eichen-
holzfasser tirmen sich an der Kellerwand
auf, jedes von ihnen mit einem Fassungs-
vermogen von 220 Litern. Da kommt der
Hobbybrauer aus dem Staunen erstmal nicht mehr heraus.

Auch unser Vereinsmitglied Erich Heinrich schwelgte in Erinnerungen und
konnte die ein oder andere Geschichte wahrend seiner Dienstzeit hier auf dem
alten Braugeldande der Tucher erzahlen.

Bei einem Probetrunk mit Brotzeit konnte die interessierten Hobbybrauer dann
auch alle ihre Fragen zum Thema Brauen und Rotbier loswerden. Das genaue
Mischungsverhaltnis, mit dem aus dem Vollbier durch Veredelung mit einem
kraftigen Schuss Rotbierbock aus dem Holzfass dann das Original Nirnberger
Rotbier wird, wollte uns der Braumeister vor Ort allerdings nicht verraten.
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06. September 2020: Sommerfest und JHV bei der Hofbrau Oberle

Coronabedingt fand unsere diesjahri-

ge Jahreshauptversammlung inclusive
dem Sommerfest erst im September, im
Freien bei der Familie Oberle am Pavillon,
statt. Der VFFB sponserte hierfiir 120
Stoffmasken - bedruckt mit dem ,VFFB*
Vereinslogo.

Maskenpflicht und Bierdeckel als
Stimmzettel!

Um 13:00 begann die JVH mit Neuwahlen
mit 40 Stimmberechtigten.

Heiner von Heynitz trat aus personlichen
Grinden als Schriftflihrer zuriick. Sabi-

ne Ismaier wurde von den anwesenden
Mitgliedern zur neuen Schriftfihrerin
gewahlt. Die alte Vorstandschaft wurde im
Amt bestatigt.

Nach Abschluss um 14:00 Uhr begann das Sommerfest des VFFB's. Ein grofser
Grill mit Bratwirsten und Steaks von Zametzer / Langensendelbach und ein
grofser Grill mit Forellen vom Oberle / Kosbach.

Selbstgebraute Biere und

3 Sorten Bier von der
Hofbrau Oberle standen
zur Auswahl. Das Ende der
Veranstaltung wurde gegen
18:00 Uhr eingelautet. Ein
harter Kern blieb noch vor
Ort und genoss am Pavillon
die Aussicht auf das grofse
Zuchtbecken.
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12. September 2021: Sommerfest und JHV bei der Hofbrau Oberle

Die Jahreshauptversammlung sowie
das 11. VFFB-Sommerfest fand wie
bereits im Vorjahr wieder auf dem
Grundstiick der Hofbrau Oberle statt.

Beginn der sehr gut besuchten
Versammlung war um 11:00 Uhr am
Pavillon neben der Brauerei. Nach
einer kurzen JHV begann mittags das
Sommerfest, Max Képpl am Fleisch-
grill, Willy Zametzer am Fischgrill.
Das Salat- und Kuchenbuffet war
wieder reich besttickt.

Im Ausschank: Ein 15ltr. Fass selbst-
gebrautes von Nicola Wagner, 20 Itr
Dunkel und 30 ltr Helles vom Peter
Oberle und seinem Braumeister
David Achatz.

Besuch erhielten wir von unserem Partnerverein ,KBV* aus Hochstadt.

Die gesellige Runde endete gegen 18:30 Uhr, der harte Kern verweilte mit
Selbstgebranntem noch etwas langer.
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13. August 2022: Sommerfest zum
20-jahrigen in Kleinseebach am
Hohl-Felsenkeller

Plnktlich um 14.02 Uhr (02.02) konnte
das Jubilaumssommerfest am Hohlkel-
ler beginnen.




Etwa 70 Mitglieder und 30 Gaste waren gekommen, um an diesem wunder-
schonen Sommertag gemeinsam auf das 20-jahrige Jubilaum anzustofsen. Die
Begriifsung tbernahm unser erster Vorsitzender Kurt Maria Adler.

Auch der Kellerbergverein Hochstadt e. V., mit dem wir seit vielen Jahr befreun-
det sind, kam mit einer Geld- und Bildspende zum Gratulieren.

Die Zahl 20" war an diesem Tag sehr prasent. So haben unsere Erlanger
Brauereien und Vereinsmitglieder Steinbach Brau ,Storchen®, Hofbrau Oberle
,Hofbier* und Krappbrau ,Alterlanger Seebrunserla® je 20 Liter zur Verfligung
gestellt. Auch Vincenz Schiller ,Entlas-Brau® brachte mit seinem Fahrrad hand-
abgefillte Flaschen (6 x 1 Liter) mit seinem ,Keller-Gold" personlich vorbei.

Was ware ein Jubilaumsfest ohne Selbstgebrautes unserer Haus- und
Hobbybrauer?

So hatten wir ein Bierangebot der Extraklasse: u.a. ,Neubier” von oTTo und
Marcel, ,Junkersdorfer” von Kurt und Axel, ,Zwanzger Bock" von Rene, ,Whis-
kybier® von Heinz, ,Vierbrau“ von Andy, ,Ranchbrau” von Seppi, ,Hollwiesen®
von Peter, ,Citras-Bier* von ,Gimpel-Brau“ Robert.
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Neben den Backwaren der Backerei Pickelmann, insbesondere der extra fir
unser Fest gebackenen Bergbrezen, war wieder ein umfangreiches Kuchen-,
Salat- und Snack-Buffet geboten. Als kleines Gastgeschenk gab es zur Feier fir
jeden einen Jubilaumsbierdeckel ,20 Jahre VFFB®, um sich und das Bier von den
in diesem Jahr doch sehr aktiven Wespen zu schiitzen.

Um 16:00 Uhr bat Steffen Schmidt, der zweite Blirgermeister von Méhren-
dorf, wieder eine Fiihrung in die obere Kelleranlage an, die er ganz spontan um
Mitternacht nochmal wiederholte.

Die Arbeit am Fisch-Grill ibernahmen kurzfristig die ,Schwaben® Klaus Kling
und Rolf und am Fleisch-Grill standen Andy und Heinz. Leider musste unser
Metzgermeister Willy Zametzer kurzfristig wegen Krankheit absagen, nachdem
er uns aber noch personlich seine Grillspezialitaten vorbeibrachte.

Am frihen Abend gegen 19 Uhr o6ffnete dann ,Sabines Bier-Bar*. Im exotischen
Ambiente, inmitten von Schilf und Palmen, konnte zwischen einer fruchtigen
,HIMBEERbowle" (Weizen, gefrorenen Himbeeren, Rose Sekt, Himbeersirup),
einem karibischen ,Bananen-Ananas-Weizen“ (Veldensteiner Weizen, Bananen-
likdr und Ananassaft) und einem erfrischenden ,Caibierinha“ (Steinbach Brau
,Doldenzauber®, Limetten, Rohrzucker, Cachaca) ausgewahlt werden.

Vermisst haben wir unsere
zweite Vorsitzende , Willy*,
die aus familiaren Griin-
den leider nicht dabei sein
konnte.

Gegen Mitternacht kredenzte
ol To dem harten Kern seine
pikante Gulaschsuppe, so
dass dann alle gestarkt ins
Bett gehen konnten.
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Brauwettbewerbe

Jahr Ort

Gewinner aus VFFB Mitgliedern

1996 Himmelkron

Untergarig hell
1. Platz - Gerhard Stanglemayr - Export

Untergarig hell
1. Platz - Mathias Nakel - Pils

Obergarig
1. Platz - Volker Makowsky - Hefeweizen

1997  Odenwaldstetten

Vollbier untergdrig, dunkel
Vollbier obergarig, hell
Vollbier untergdrig, hell

1998 Grafenberg

Vollbier untergarig, hell
3. Platz - Gerhard Bauer

Vollbier untergdrig, dunkel
Vollbier obergarig

Bockbiere
1. Platz - Michael Monheim
2. Platz - Roland Singer

Spezialbiere
1. Platz - Axel Fella
3. Platz - Heike Metzger

1999 Alzey

Untergdrige Biere

1. Platz - Alexander Kurz - Braunbier

2. Platz - Petra Paulsen - Marzen

3. Platz - Michaela Lutter - Schwarzbier

Obergarige Biere
2. Platz - Andreas Sperr - Roggenbier
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Jahr

Ort

Gewinner aus VFFB Mitgliedern

2000

Fulda

Untergarig hell
1. Platz - Kurt-Maria Adler - Kellerbier
2. Platz - Siegbert Hahn - Marzen

Untergarig dunkel
3. Platz - Bern Runkel - Kellerbier

Spezialbiere

1. Platz - Andreas Batke - Rauchbier
2. Platz - Michael Monheim - Bock

3. Platz - Andreas Sperr - Rauchbock

2001

Peine

Pils
Marzen
Weizen

2002

Aschau am Inn

Bayrisch Hell

1. Platz - Hans-Jirgen Winkler
2. Platz - Alexander Kurz

3. Platz - Nicola Wagner

Export
2. Platz - Nicola Wagner

Weizen hell
1. Platz - Willy Paulsen

2003

Karlstadt

Pils
3. Platz - Willy Paulsen
Export

2. Platz - Hans Reichelsdorfer
3. Platz - Nicola Wagner

Bock hell
2. Platz - Roland Singer
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Jahr Ort Gewinner aus VFFB Mitgliedern Jahr Ort Gewinner aus VFFB Mitgliedern
2004  Michelstadt Lager hell 2008 Langensendel- Frankisches Kellerbier dunkel
Alt bach 2. Platz - Jirgen Sommer
2. Platz - Hans-Georg Meyer Frankisches Helles
Dry Stout 1. Platz - Manfred Kollewe
Weizenbock hell
2005 Himmelkron Marzen 2. Platz - Andreas Wengert
salglg’glzjl-erAndreas Sperr 2009 Bamberg Heller Bock
3' Platy - Bernd Runpkel 1. Platz - Heinz Meister
' 2. Platz - Peter Ross
Weizenbock hell ,
1. Platz - Josef Koblischek Bamberger Braunbier
2. Platz - Christian Holzner Bamberger Rauchbier
3. Platz - Bernhard Friedrich 1. Platz - Horst Behr
. 2. Platz - Jurgen Sommer
2006  Tettnang Pils 3. Platz - Willy Paulsen
gaOF?Ig’fznPljzrsef Koblischek 2010  Schwalenberg Westfalisches Landbier
' 1. Platz - Hans Georg Meyer
Schwarzbier 3. Platz - Willy Paulsen
2. Platz - Andreas Sperr .
3. Platz - Heinz Michael Kern Westfalischer Urbock
1. Platz - Peter Ross
2007 Cunewalde Export 2. Platz - Jurgen Sommer
1 Platz - Peter Ross 3. Platz - Andreas Sperr
2. Platz - Sc.horsch Meyer India Pale Ale
3. Platz - Michael Dil 3. Platz - Hans Rolf Linke
Weizen dunkel . v
2011 Nordhorn Norddeutsches Pilsner (untergarig)

1. Platz - Vierbrau
3. Platz - Siegbert Hahn

Deutscher Porter
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Grafschafter Kupfer (obergarig)
1. Platz - Nicola Wagner

Rauchweizenbock dunkel (untergarig)
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Jahr Ort

Gewinner aus VFFB Mitgliedern

2012  Neuhaus

Weizenbier hell (obergarig)
1. Platz - Siegbert Hahn

2. Platz - Peter Goetz

3. Platz - Andreas Sperr

Kellerbier hell (untergarig)
1. Platz - Gerhard Bauer
2. Platz - Willy Paulsen

3. Platz - Peter Ross

Brown Ale (obergarig)

2013  Blaubeuren

Weizenbock Dunkel
3. Platz - Tobias Seitz

Roggenbier Dunkel
1. Platz - Siegbert Hahn
2. Platz - Bernhard Fichtner

Spezial Hell
1. Platz - Gerhard Bauer
2. Platz - Matthias Walz

2014  Willich-Anrath

Dortmunder Export (untergarig)
1. Platz - Matthias Walz

Dusseldorfer Alt (obergdrig)

Belgisches Witbier (obergarig)
2. Platz - Peter Goetz
3. Platz - Martin Reichert

2015  Kulmbach

Frankisches Dunkel
1. Platz - Matthias Walz
2. Platz - Herbert Herbig

Dry Stout
1. Platz - Bernhard Fichtner ...
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Jahr

Ort

Gewinner aus VFFB Mitgliedern

2015

Kulmbach

Fortsetzung:

Weizenvollbier dunkel
2. Platz - Andy Sperr

2016

Herrieden

Belgisches Dubbel
Kolsch

Helles Rauchbier
1. Platz - Hans Kronenberger
3. Platz - Nicola Wagner

2017

Ochsenhausen

Marzen (nach oster. Brauart)
1. Platz - Matthias Walz

2. Platz - Martin Reichert

3. Platz - Michael Monheim

Klosterbock
1. Platz - Michael Monheim

Saison Farmhouse Ale
1. Platz - Martin Reichert
2. Platz - Peter Goetz

2018

Liineburg

Norddeutscher Pilsner
Roggenweizen

Pale Ale

2019

Sehnde
Ortsteil Rethmar

Deutsches Porter
Helles Bockbier

Goslarer Gose
1. Platz - Gerhard Bauer
2. Platz - Matthias Walz

2020

Kleve

Ausgefallen
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Jahr Ort Gewinner aus VFFB Mitgliedern

Schwarzbier
1. Andreas Sperr

2021 Kleve

Belgisches Blonde
1. Bernhard Fichtner

Niederrheinisches Altbier

2022 Herrieden Amerikanisches Pale Ale
Helles Hefeweizen

Minchner Dunkel

1998 — HHBT in Grafenberg

Vom 17-19.071998 fanden die dritten Haus- und Hobbybrautage in Grafenberg
statt organisiert vom Grafenberger Hobbybrauer Stammtisch. Obwohl unser Verein
damals noch nicht gegriindet worden war, waren doch bereits viele spatere Griin-
dungmitglieder eifrig bei der Organisation mit dabei.

Prinzipiell folgten bereits auch diese HHBT dem bekannten Programm:
Freitag: Ankunft und gemiitliches Beisammensein, Samstag: Rahmenprogram und

Verkostung mit Pramierung, Sonntag: Fachvortrage, Hausbrauermarkt und Abreise.

Da das damalige Organisationsteam noch nicht so erfahren und zahlreich war wie
heute, aber doch mit einer recht grofsen Anzahl an Interessierten gerechnet wurde,
wurde kurzerhand ein Kerwa erfahrener, ortsansassiger Brauer mit zum Organisa-
tionsteam hinzugezogen.

Das Programm war aufserst vielversprechend, das Wetter leider nicht.

Dem wurde gleich mal Abhilfe geschaffen, indem ein grofses Kerwa Zelt auf den
ausgesuchten Festgelande - die Wiese eines Bauern — aufgestellt wurde. Damit in
den Nachten nichts aus dem Zelt abhandenkommt, wurde auch gleich die entspre-
chende ,Security” in Form der Kerwa Burschen angeheuert. Der Fahrdienst zu den
verstreut liegenden Unterkiinften wurden wahrend der ganzen Veranstaltung
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durch einen Shuttledienst mit dem Gemeindebus durchgefthrt.

Richtig ernst wurde es dann am Samstag - die Besonderheit hier - gemafs
Programm sollte da die internationale Tauschborse der Nirnberger Sammlergruppe
von Brauerei-Werbemittel stattfinden. Womit allerdings keiner gerechnete hatte,
war die Vielzahl der Sammler und der Eifer, mit dem diese ihrem Hobby nachgehen.
Bereits um 9:00h wurde das Zelt daher fast tiberrannt. Aber letztendlich ging alles
relativ glimpflich Gber die Biihne und die meisten sind dabei wohl auf ihre Kosten

gekommen.

Eine weitere Besonderheit an diesen Brautagen war, dass es an beiden Tagen eine
musikalische Untermalung gab — Samstagabend durch die Marinos, Sonntag friih
beim Weifswurst Friihschoppen durch Waulli und spater noch durch die Blaskapelle

Frankonia.

WAUS- ¢
Q@L t.pa

()

Frankisches
pierfes' %,

3. Haus- und Hobbybrautage
in Grifenberg vom 17.-19. Juli 1998

CREIRIGE,,

&

-5
Beutseqand*”

Festprogramm
Freitag 17. Juli
ab 18.00 Informationsaustausch und Kennenlernen fiir Hobbybrauer
und Interessierte
Samstag 18. Juli
9.00 - 14.00 Internationale Tauschbérse der Niirnberger Sammlergruppe

von Brauerei-Werbemitteln
18,00 - 18,45 Kurzanleitung des Hobbybrauens fir Einsteiger
ab 18.30 Unterhaltung mit der bekannten Showband "MARINOS"
22.00 Primierung der besten selbstgebrauten Biere

Sonntag 19. Juli .
9.30 -18.00 Schaubraven: Blerherstellung mit einfachen Hilfsmitteln

10.00 Folk- und Blues-Frithschoppen mit dem Gitaristen Wulli
Weiliw aus dem Sud}

ab 11.00 Hausbravermarkt mit Rohstoffen und Eravartikeln

ab 13.00 Unterhaltung mit der "BLASKAPELLE FRANKONIA"

An beiden Tagen: Festhetrieh ab ©.00 Uhe, Fachwortrige, Besichtigung von Braugerisckafien,
ot s Thssrdicis fone” i Landiruis Forchhein

und Getrinive um Ausechasis

) &
¥ ygred®

KLOSTERBRAUERE!

HOHENSCHWARZ

Sl
o Brauerei Brehmer

w Linden-Briiu BIER

@ BRAUEREI HOFMANN

Am Ende waren diese HHBT
fUr die meisten Beteiligen
eine Erinnerung firs Leben,
sei es weil sie im Schlamm
des Parkplatzes stecken
geblieben sind und durch den
Traktor einen Bauern befreit
werden mussten, sei es

weil der Bierausschank aller
orts- und umkreisansassigen
Brauereien zu Uberwerfun-
gen im erweiterten Orgateam
flhrte, sei es dass man zur
dosenfreien Zone im Land-
kreis Forchheim aufgeklart
wurde oder sei es einfach nur
weil man an diesen Tagen
durch die Teilnahme von
Schweizer Hobbybrauern
einen Beitrag zur \Volkerver-
standigung geleistet hat und
neue Freunde flrs (Brauer-)
leben gefunden hat.
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Haus- und Hobbybrauertage
in Langensendelbach - Oktober 2008

Ungezahlte Stunden wurde diskutiert, geplant und angepackt, um die Haus-
und Hobbybrauertage vorzubereiten wo tber 200 Gaste (neuer Rekord)
verkostigt, beherbergt und umsorgt werden.

Freitag, 0310.2008

Anlaufpunkt war der Gasthof Zametzer, wo sich den ganzen Tag tber unsere
Gaste vor dem Meldekopf, an der Theke und im Schankraum drangten. Es stand
viel auf dem Program:

Ab 9:45 Uhr hatte man die Moglichkeit, an einer Wanderung auf dem Aufsefser
Brauereiweg teilzunehmen.. Die Wanderung fiihrte auf einem Rundweg von
Aufsefs nach Hochstahl und Heckendorf und wieder zuriick zum Bus. Dass in
jeder Brauerei eine Bierproben-Pause eingelegt wurde, war natirlich Ehrensache.

Den ganzen Tag lang fand der Hausbrauermarkt statt und die Vereinigung des
Haus- und Hobbybrauer in Deutschland e.V., die VHD, war prasent. Egon Meis-
ter aus Thiringen fiihrte uns vor, wie man Holzbierfasser picht. Die Malzerei
Weyermann mit ihrem Loschzug war angereist, schenkte ihr selbstkreiertes Bier
aus und verkaufte alle nur denkbaren Sorten Spezialmalz.

Von 17 bis 19 Uhr fand im Gasthaus Zametzer das Verkosterseminar statt, das
von unserem Mitglied Robert Pawelczak, Braumeister und Studienrat an der
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Berufsschule in Karlstadt geleitet wurde.

Hausherr Willi bereitete ein kostliches Buffet mit vielen frankischen Spezialita-
ten vor, die richtige Grundlage fiir die alljghrliche Jahreshauptversammlung.

Samstag, 04.10.2008 war der Tag der Ausfliige! Die 200 Besucher wurden in
4 Gruppen verteilt. Drei Gruppen blieben in Erlangen und besuchten diese
Attraktionen in verschiedener Reihenfolge: Brauereifiihrung Kitzmann mit
Umtrunk, Stadtfiihrung Erlangen, Brauereifiihrung der Brauerei Steinbach,
Malzerei und Brauereimuseum, und eine Kellerfiihrung beim Entlaskeller. Das
Mittagessen fand entweder bei Kitzmann oder am Entlaskeller statt. Die vier-
te Gruppe machte die Wanderung am 5-Seidla Steig. Hier ging die Fahrt per
Zug nach Weissenohe mit Umtrunk im Garten der Klosterbrauerei, dann nach
Grafenberg mit Umtrunk in der Friedmann Brauerei. Die 2. Etappe ging nach
Hohenschwarz mit Mittagessen in der Brauerei Hofmann gefolgt von einer
Brauereibesichtigung. Die letzte Etappe ging nach Thuisbrunn mit Umtrunkin
der Brauerei Elch mit Brauereiflihrung. Danach gings zurlck nach Erlangen.

Die Verkoster hatten einen kurzweiligen Tag. Um 9 Uhr fand im Gasthof eine
Vorverkostung der eingereichten Biere statt. Hier musste jeder ran, das hiefs
jeder der ein Bier eingereicht hatte. Fir die Neulinge eine interessante Erfah-
rung. Die Verkoster besichtigten die Malzerei Bergler (Klostermalz) und haben in
der Brauerei Steinbach nach Besichtigung des Brauereimuseum und der Malze-
rei zu Mittag gegessen. Dann die eigentliche Verkostung die wieder von unse-
ren ,Verkostungs-Profis” durchgefiihrt wurde. Hochkonzentriert wurde jedes
eingereichte Bier getestet und bewertet.

Nach einer Pause begann um 19:30 Uhr der mittlerweile schon ,legendare”
Hausbrauerabend. Rudi und Willi fuhren ein gewaltiges warmes Buffet mit
allerlei frankischen Spezialitaten auf. Gleichzeitig floss mitgebrachtes Bier aus
ganz Deutschland. Die Stimmung wurde von Stunde zu Stunde besser und
steigerte sich nochmals bei der Bierpramierung. Die amtierende Bierkonigin
Michelle I. war anwesend und ibergab die Preise an die Sieger:

Der Sonntag Vormittag stand ganz im Zeichen der Frankischen Braukultur: die
Geschichte des Kommunbrauwesens in Franken und Thiringen, die Entwick-
lung des Brauwesens in Erlangen, sowie die Erfahrungen mit dem Kauf und
der Renovierung des historischen Kommunbrauhauses in Junkersdorf. Und so
neigten sich die Haus- und Hobbybrauertage dem Ende zu.
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Messe Brau Beviale —

Die Wurzeln liegen in Bamberg

November 1957 in Bamberg: Auf Einladung des “Landesverbandes bayerischer
Mittel- und Kleinbrauereien” trafen sich Braumeister, Brautechniker und Nach-
wuchskrafte zu einer kollegialen Fortbildungsveranstaltung. 1960 dann mit dem
Namensungetim ,Betriebswirtschaftlich-Technologische Herbsttagung des

Verbandes mittelstandischer Privatbrauereien in Bayern“ Umzug nach Nirnberg.

Nach weiteren 12 Jahren 1978
Wechsel in das neue Messe-

zentrum. Mit 70 Ausstellern und

rund 1000 Besuchern gab es

dort einen gelungenen Einstand.
Die NUrnbergMesse (ibernimmt

Organisation und Entwicklung.

Wichtig dann in 1980 die
Einflhrung des neuen Namens

BRAU. In Verbindung mit weite-

ren Entwicklungsmafsnahmen
wirkte das wie ein Turboboos-
ter, NUrnberg glanzte jetzt mit
echtem Messecharakter und
enormem Wachstum.

Wenn auch im Schwerpunkt eine Messe fiir die
Brauwirtschaft, wurde Nirnberg zunehmend
auch fur die Fachwelt aus anderen Getrankespar-
ten interessant. Vor diesem Hintergrund dann
Mitte der 1990-Jahre die Einfiihrung des Namens-
zusatzes  Beviale",

Charakteristikum der Brau Beviale war schon
immer ein vielfaltiges Begleitprogramm. Ein seit
2004 besonderer Programmpunkt ist die Verlei-
hung der Preise an die Sieger des European Beer
Star Wettbewerbs. In einer oftmals hochemotio-
nalen Veranstaltung werden die Gold-, Silber- und
Bronzemedaillen in Gber 70 Bierstilen vergeben.

Wo steht die Brau Beviale heute? Mit 1100 Ausstellern, erstmals Uber 40.000
Fachbesuchern und hoher Internationalitat war Nirnberg bei der letzten Veran-
staltung im November 2019 eine der weltweit flilhrenden Fachmessen fiir die
Produktion und Vermarktung von Getranken. Aber da kommt noch was hinzu.
Die Intimitdt der Anfangsjahre in Bamberg ist immer noch zu spiiren. In Nirn-
berg wird nicht geprotzt, selbst Weltmarktfthrer sind mit eher bescheidenem
Messeauftritt dabei. Besucher haben immer noch die Chance, sich ohne grofse

Abstimmung auf der Messe
zu treffen. Ja, die Brau Bevia-
le ist das jahrliche ,Hoch-
amt* der Branche , aber mit
,Lagerfeuergefiihl®.

Naturlich hat Corona seinen
Schatten auch auf die Brau
Beviale geworfen. Aber eine
Veranstaltung dieser Tradition
lasst sich nicht so schnell aus
der Bahn werfen. Im Novem-
ber 2023 wird die Messe
wieder kraftvoll antreten.

Walter Hufnagel
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Die Community 2
fur Hobbybrauer.
Seit 1995. “ezsd™

www.hausgebraut.de

(RENTEY ﬂ,

Wer sind wir?

Menschen aller Nationen und Herkunft,
die dabei SpaR haben

= an einer eigenen Brauanlage zu tiifteln und zu basteln

= an eigenen Bierrezepten und Kreationen zu
experimentieren

= paturbelassenes Bier mit wertvollen Inhaltsstoffen zu
genieflen

= ihr Wissen an andere weiterzugeben und damit die
Braukultur am Leben zu halten

Ziele

Bei der Griindung des Vereins waren vor allem zwei

- e . :
Ziele ein Hauptanliegen der Griindungsmitglieder: Frjeden Kunden genau das richtige Girokonto!

direkt GIRO: Ideal fiir Kunden, die ihr Girokonto online oder via App
fuhren mochten.
classic GIRO: Orientiert sich vollstdndig an lhren Bedirfnissen.

mein GIRO:  Kostenloses Girokonto fuir Kinder und junge Leute bis
zum 27. Geburtstag?®.

» eine Austauschplattform fiir die deutschlandweit
verstreuten Hobbybrauer*innen zu ermoglichen

> die Bewahrung eines uberlieferten Kulturgutes -
Jetzt neu - exklusiv nur bei lhrer Sparkasse:

Bier, selbst oder durch Klein-/Kleinstbrauereien Die Sparkassen-Card DMC (Debit Mastercard)

handwerklich eingebraut GenieRen Sie alle Funktionen der Sparkassen-Card kombiniert mit
Online-Bezahlfunktion und weltweiter Bargeldauszahlung.

sparkasse-erlangen.de/giro

1 Kostenlos fiir Schiler, Auszubildende und Studierende bis max. zum 27. Geburtstag. Stand 02/2022
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