SiiddeutscheZettung  Nr. 113, Freitag, 17. Mai 2013

PANORAMA

HMG

Dieser Schaum
ist ein Traum

Das beste Bier? Wird fiir immer eine Streitfrage bleiben.
Ganz hervorragendes Bier? Gibt es in Franken.
Dort, wo die Brauereidichte die hochste der Welt und die
Verachtung fiir Massenware noch aufrichtig ist. Eine Auswahl

YON FRANZ KOTTEDER

emeinhin gilt Franken ja als Wein-

land. Das ist zweifellos richtig,

wenn man etwa an den bayerischen
Regierungsbezirk Unterfranken denkt.
Gleichzeitig ist Franken aber auch ein Bier-
land: An die 200 kleine Brauereien gibt es
dort, die meisten davon in Mittel- und
Oberfranken. Somit ist dieser Landstrich
im Norden Bayerns in gewiszser Weise auch
ein Reservat fiir eine aussterbende Hand-
werkskunst. Wihrend im {ibrigen Deutsch-
land vielerortz die groffen Braukonzerne
den Markt beherrschen und die kleinen
Landbrauereien von der Getrinkekarte
verschwunden sind, ist es hier umgekehrt.
wFernsehbiere”, die so heifften, weil sie un-

FREITAGSKUCHE

Trunk-Brau

Das Bier: Nothelfer-Trunk; sehr dunkel
Der Geschmack: leicht angerduchertes,
dunkles Exportlagerbier mit stark malzi-
ger Note, Alkohol: 5,1 Prozent

Die Brauerei: Die alte Klosterbrauerei der
von Johan Balthasar Neumann erbauten,
prachtvoll barocken Wallfahrtskirche Vier-
zehnheiligen bei Bad Staffelstein ist: be-
kannt fiirihren Nothelfer-Trunk. Daneben
gibt es aber auch Pils, Lager und ein Bio-
Weizenbier sowie diverse saisonale Bock-
biere, die auch als Mitbringsel von der Wall-
fahrt sehr geschiitzt sind, etwa der weih-
nachtliche Silberbock. Die Klosterschinke
ist indes etwas gewihnungsbediirftip und
bietet den Charme und den Luxus einer
Skihiitte zur Hauptsaison, wohl als Kon-
trast zur Basilika, Dafiir jedoch werden die
Resopaltische vom freundlichen Personal
immer schin fleiffig mit dem grofien Lap-
pen abgewischt. Die Kiiche ist redlich und
bodenstindig, hilt sich aber nicht grof auf
mit Verzierungen. Es gibt hauptséchlich
frinkische Brotzeiten, meist aus eigener
Schlachtung. Gut zum kriftigen Bier passt
ein ebenso kriftiger Hausmacher-Press-
sack, weifler Kas' oder Rettich.

Alte Klosterbrauerei,
Brauerei Trunk,
Vierzehnheiligen Nr. 3
96231 Bad Staffelstein,
= 09571-3488,
gedffnet taglich

ab 10 Uhr

Kathi-Brau

Das Bier: Dunkles Lager von Kathi-Briu;
farblich stark ins Schwarze changierend
Der Geschmack: sehr siffig, put malzig
und leicht rauchig. Vermutlich sehr nahr-
haft, Alkohol: 4,8 Prozent

Die Brauerei: Daz Kathi-Briu ist Bestand-
teil des berithmten Aufsefier Brauereien-
wegs und dazu auch ein beliebter Biker-
treff, weshalb an schonen Wochenenden
oft an die hundert Motorrider vor dem klei-
nen Wirtshaus parken. Dann verkaufen
die Bedienungen aber gewiss mehr Kaffee
und Limo als das weithin bekannte Lager-
bier mit einem schén strammen Schaum,
das von vielen Experten als eines der bes-
ten Biere Bayerns bezeichnet wird. Der ho-
he Anteil an alkoholfreien Getrinken kon-
terkariert zwar den schinen, mittelalter-
lich altfrinkisch anmutenden Werbeslo-
gan auf den Bierdeckeln: ,Bleibe stets dem
Wahlspruch treu: Trink ein Seidel Kathi-
Brau"“. Aber seit die alte Inhaberin Kathari-
na Meyer verstorben ist, scheint sich die
Brauerei eben noch ein wenig mehr dem
Ausflugstourismus ergeben zu haben. Im
historischen Wirtzshaus, das sicher einige
Hundert Jahre alt ist, findet man noch eine
hiibsche Stube mit allerhand Krimskrams
an den Winden, drauffen im Biergarten
aber herrscht solide, professionelle Bewir-
tung vor, die den Umgang mit Massenan-
drang gewdhnt zu sein scheint. Dafiir
spricht auch die Speisenkarte: Die bekann-
te frankische Sperialitdt , Currywurst mit
Pomnmes" ist hier der absolute Renner.

Kathi-Brau,

Heckenhof 1,

91347 Aufsef-Heckenhof,
= 09198-277,

gedffnet taglich

von % Uhr bis 23 Uhr

entwegt im Fernsehen beworben werden,
kriegen in manchen Regionen Frankens
trotz der Glotze keinen Fufl auf den Boden,
speziell aber nicht in der Gegend um Bam-
berg und in der Frankischen Schweiz.

Das kann man verstehen, wenn man die
Erzeugnisse dieser Kleinbrauereien durch-
probiert. Vom Rauchbier, dessen typischer
Geschmack vom gerducherten Malz her-
riihrt, bis zum tadellosen Pils, wie es etwa
in der Gegend um Kulmbach herum ge-
braut wird, sind hier viele Entdeckungen
zumachen. Der frinkische Tourlsmusver-
band hat unter www.franken-bierland.de
nicht weniger als 58 Bierwanderwege auf-
gelistet, die zwischen vier und 202 Kilome-
ter lang sind und zusammen eine Strecke
von 1241 Kilometern Linge ergeben. Der
berlihmiteste ist der Aufsesser Brauereien-
weg, weil es dort die grofite Brauereidichte
der Welt gibt (Guinness-Buch. . ). Wie sehr
man eg bei Strecke und Biersorten ibertrei-
ben will, muss jeder selbst entscheiden.

Wer denn nun das beste Bier braut, dar-
ilber streiten sich Kenner seit Beginn des
Brauwesens. Bei unserer Reise durch Fran-
ken war die Auswahl der Brauereien daher
hiichst subjektiv, chne Anspruch auf Voll-
stindigkeit und chne letztgiiltiges Ge-
schmacksurteil. Merken sollte man sich
die Hauzer trotzdem. Ab in die Biergiirten!

Brauerei Rothenbach

Das Bier: Aufsefier Dunkles, schéine Bern-
steinfarbe in Richtung Brown Ale

Der Geschmack: starke Hopfennote, et-
was malzig, Alkohol: 4,7 Prozent

Die Brauerei: Direkt zu Fiilen des Schlos-
ses Unteraufsefl gelegen, wirbt der Gast-
hof Rothenbach mit einem ,Ausflug in die
Gegenwart handwerklicher Braukunst®,
Dagist freilich etwas dick aufgetragen, das
Aufsefier Dunkle mit 12,2 Prozent Stamm-
wiirge ist zwar ein sehr ordentliches Bier,
aber keine Offenbarung. Eenner raten hier
eher zum Zwickelbier, das etwas gehaltvol-
ler, da unfiltriert daherkommt. Die Familie
Rothenbach, Brauer in sechster Generati-
on, bietet im Biergarten und im Wirtshaus
immer mal wieder Aktionen fiir Event-
Siichtige an, etwa einen ,Oberfrinkischen
Bierkrimi mit Vier-Ginge-Bier-Menii*. Ge-
niigsamere Naturen, die nicht so viel Aufre-
gung brauchen, sind auch mit einer Forelle
oder einem Karpfengericht bestens be-
dient, Oder mit frinkischen Bratwiirsten
auf Sauerkraut. Danach empfiehlt sich ein
LDornheggnwassa, sprich Schlehengeist,
denn die értlichen Obstschnépse sind auch
nicht zu verachten.

Brauereigasthof Rothen-
bach, Im Tal 70,

91347 Aufsefi,

& 09198-929 20
gedffnet von April bis
Oktober taglich, von
November bis Marz ist
dienstags Ruhetag
www.brauereigasthof-
rothenbach.de

Brauereigasthof Reichold

Das Bier: Hochstahler Lager; farblich zwi-
gchen Bernstein und Bronze

Der Geschmack: kraftig hopfig, Alkohol:
4,8 Prozent

Die Brauerei: Michael Rudolfs Standard-
werk 2000 Biere” ist voll des Lobes:
«Auch im Wiederholungstest alle Parame-
ter it Ausgezeichnet Gibererfiillt", Das ist
jetzt wielleicht etwas viel gelobt, aber das
Hochstahler Lagerbier gehort eindeutig zu
denbesseren Bieren, die manin der Frianki-
schen Schweiz bekommen kann. Dass
Hochstahl auf dem beriihmten Aufsefler
Bierwanderweg liegt, ist insofern mehr als
berechtigt; auflerdem wird hier im Gasthof
jeden Samstag um 21 Uhr die offizielle Ur-
kunde zum ,frinkischen Ehrenbiertrin-
ker* verliehen, die man bekommt, wenn
man den Wanderweg erfolgreich absol-
viert hat. Ansonsten fallt der Brauvereigast-
hot Reichold - im Vergleich zu den ande-
ren Gasthéfen in dieser Gegend — nicht be-
sonders aus der Reihe: Mit niichtern und
funktional ist er einigermafien umfassend
beschrieben, und dies trifft auch auf den
Biergarten vor der Gastwirtschaft zu. Zum
Brauereigelinde gehéirt auch ein grofler
Wohnmobil- und Wohnwagenstellplatz,
was auch auf das kulinarische Angebot
durchschliigt, das neben den sehr empfeh-
lenswerten frinkischen Brotzeiten Gibliche
Klassiker wie Holzfallersteak, Cordon Bleu
und Jigerschnitzel enthdlt. Ein Hbohe-
punkt ist das Krenfleisch - gekochter Tafel-
spitz mit Meerrettichsauce (7 Euro),

Brauereigasthof Reichold,
Hochstahl 24,

91347 Aufsefi-Hochstahl,
= 09204-271,

gedffnet taglich,
Mittwoch bis Sonntag ab
8 Uhr, Montag und Diens-
tag erst ab 17 Uhr.
www.braverel-reichold.de

Krug-Brau

Das Bier: Dunkles Lager; gut gesittigte
dunkelgelbe Farbe

Der Geschmack: leicht hopfig, trocken-
rauchig, Alkohol: 5,0 Prozent

Die Brauerei: Inhaber Konrad Eonny®
Krug ist weit iiber die Grenzen Waischen-
felds hinaus bekannt als Macher, der etwas

. auf die Beine stellt. Vor allem aber leitet er

die 1834 gegriindete Familienbrauerei
Krug-Briu, deren dunkles Lagerbier eine
langere Anfahrt wert ist, weil ez die Vortei-
leeines Rauchbiers und eines normalen La-
gers harmonisch vereint. Die Brauerei hat
zudem Filsner, Hefeweifle, sowie saizonale
Bockbiere im Sortiment sowie das nicht zu
Unrecht geflirchtete ,,Gaas-Seidla”, ein
Biermischgetrink aus Lagerbier, Cola und
Kirschdessertwein = eine ,Gaas" ist libri-
gens eine Ziege; worin die Verbindung des
Tieres zum Bier besteht, ist unbekannt. Im
schinen Biergarten sitzt man tatsichlich
einmal unter schattigen Baumen; norma-
lerweise besteht der Sonnenschutz in der
Frinkischen Schweiz eher aus Markisen
und Schirmen. Zum Bestellen geht man an
den Tresen im Gasthof, erst dann bringt ei-
nem die Bedienung das Essen an den
Tisch. Die ausnehmend geriumige Kiiche,
die ganze Heerscharen von Gésten versor-
gen kann, macht leider deutliche Zuge-
standnisse an den touristischen Massenge-
schmack und bietet wenig Uberraschen-
des. Am authentischsten sind sicher die
wsauren Zipfel” (Bratwiirste in Essigsud)
und der ,Zieberlaskas”, ein Quarkgericht.

Krug-Brau,

Breitenlesau 1 b,

91344 Waischenfeld,

= 09202-8 35,
gedffnet von 9 bis 23
Uhr, Montag und Diens-
tag Ruhetag,

www. krug-braeu.de

Pax-Brau

Das Bier: Vollbier Pax-Briu; bernsteinfar-
ben

Der Geschmack: etwas rauchig im Ab-
gang, leicht herb und gut gehopft. Alkohol:
5,2 Prozent

Die Brauerei: Oberelsbach ist ein kleiner
Ort am Rande des Naturparks Rhon mit
knapp 2750 Einwohnern, und einer von ih-
nenist ein Bier-Verriickter. Der 36-jahrige
Andreas Seufert ist nach der Meisterschule
auf Wanderschaft gegangen und kam bis
China, Laos, Kambodschaund Vietnam, be-
vor er nach Oberelsbach zuriickkehrte, um
Bier zu brauen. Er baute den alten Stall des
elterlichen Hofes um gur Brauerei und
griindete sein eigenes ein-Mann-Unter-
nehmen Pax-Briiu, das er seit 2009 haupt-
beruflich betreibt. Sein Vollbier, das nicht
weniger kriiftig daherkommt als er selbst,
ist Basis des Geschifts, Seufert verkauft es
in Einliterflaschen. Unter Biergourmets ei-
nen Namen gemacht hat er sich aber mit
seinen monatlichen Sondereditionen inter-
nationaler Biersorten. In diesem Jahr war
schon ein Lakritz Oatmeal Stout unter dem
Namen ,Black Gold"” dabei, ein India Pale
Ale namens ,Cissy" mitleichtem Mandari-
nen- und Vanille-Geschmack sowie stram-
men 7,2 Prozent Alkohol, im Juni steht mit
einem ,Biére blanche® die belgische Versi-
on eines deutschen Weiflbieres an. Leider
hat Pax-Briu keinen eigenen Gasthof, aber
das Bezugsquellenverzeichnis auf der
Homepage weist schon erfreulich viele Or-
te in ganz Bayern und in Hessen aus.

Pax-Brau,
Rathgeberstrafie 7,

97656 Oberelshach,

& 01 78-80 68 958,
gediffnet Montag bis
Mittwoch 9 bis 11 Uhr und
13 bis 17 Uhr, Donnerstag
bis Samstag nach Abspra-
che. Sonntag Ruhetag
www.pax-braeu.de

Held-Brau

Das Bier: helles Bier von Held-Briu; satt
goldene Farbe F
Der Geschmack: gelungen hopfig mit ei-
nem Hauch von Vanille, etwas rauchig, Al-
kohol: 4 g Prozent

Die Brauerei: Beim etwas martialischen
Firmen-Signet mit dem stilisierten Ritter
stutzt man erst einmal: Kénnte es sein,
dass der Designer auch schon vor 1945
dick im Geschiift pewesen ist? Konnte sich
aber auch um Spzialistischen Realismus
handeln. Das ist dann aber auch schon al-
les, was zich pepgen die Biere von Held-Briu
einwenden liefie. Schon das Helle hier geht
extrem gut die Kehle hinunter; doch das
Dunkle Bauernbier mit seinem kréiftigen
Alkcholgehalt von 5,5 Prozent und dem
starken Hopfenanteil gehort sicher zu den
besten Bieren Frankens. Des weiteren bie-
tetdie kleine Brauerei Weizen, Pils sowie ei-
nen Fastenbock und ein weihnachtliches
Weizenbockbier an. Thre kleine Gaststube
bietet Platz fiir 50 Personen, es gibt haupt-
sdchlich Brotzeiten und die {iblichen frin-
kische Spezialititen. Hauptattraktion aber
ist der Biergarten, in dem es viel zu entde-
cken gilt. Fast gewinnt man den Eindruck,
hier hat sich einiges angelagert aus jenen
300 Jahren, in denen die Brauversfamilie
nun schon zugange ist. So findet man einal-
tes Rohrenradio, einen Kohlenherd, ein
Fiinfziger-Jahre-Kiichenbuffet, alles deko-
rativ im Biergarten verteilt. Der ist zudem
ein wahres Katzenparadies. Hunde nimmt
man hierhin also besser nicht mit,

Held-Brau,
Oberailsfeld 19,
95481 Ahorntal,

= 092 52-295,
Mittwoch Ruhetag,
www.held-braeu.de

Hausbrau Stegaurach

Das Bier: Stegauracher Schwarzbier; sehr
dunkles Dunkles, praktisch schwarz

Der Geschmack: stark rauchig, leichte No-
ten von schwarzem Vollkornbrot, stark ge-
malzt, Alkohol: 5,0 Prozent

Die Brauerei: Die Biere vom Hausbriu in
Stegaurach, einem Vorort von Bamberg,
gelten als besondere Spezialitit. Erhiltlich
sind Lagerbier, Pils, Rauchbier, Weizen
und Bockbier. Sie sind alle in der Regel et-
was herber als andere frinkische Biere. Da-
fiir sind sie recht nahrhaft, und man kann
sich durchausvorstellen, dass sie eine klei-
ne Mahlzeit ersetzen. Das ist womdglich
gar nicht so verkehrt, denn die kleine Brau-
erei hat zwar einen Zeltverleih, dafiir aber
keinen eigenen Gasthof. Eslohnt sich aller-
dings, zur Verkostung zum Beizpiel, in den
Landgasthof Windfelder einzukehren, der
nicht nur durch seine wunderschéne Lage
an einem kleinen See besticht. Dort gibt es
auch frinkische Spezialititen wie das
popanferkelzchauferla an Biersauce® oder,
dem See sei Dank, ,Waller aus dem Fran-
kenwein-Wurzelsud mit Sahnemeerret-
tich, Kartoffeln und Salat”, Forellen oder -
in den Monaten mit ,R* — Diverses vom
Karpfen. Nach dem Genuss des ersten Steg-
auracher Schwarzbiers oder Rauchbiers
lasst sich dann auch die bisweilen laute
Kundschaft des angeschlossenen Sportho-
tels gut ertragen.

Hausbridu Stegaurach,
Ruhlstrafie 6,

96135 Stegaurach,

& 0951/29 97 09,
Landgasthof Windfelder
am See,

Hartlander Strafie 13,
96135 Stegaurach

= 0951-9 92 27-50,
taglich ab 18 Uhr

Stadter-Brau

Das Bier: Stadter Vollbier; klassische Bern-
steinfarbe '
Der Geschmack: ganz leicht gehopft, ein
Hauch von Rauch, sehr siiffig, Alkohol: 4,5
bis 4,8 Prozent
Die Branerei: Der Gasthof Stadter ist nicht
grofy, dafiir aber sehr familidr: Hier wird
man sofort geduzt. Vor derm Haus ist ein
kleiner Wirtsgarten, in dem Brotzeiten wie
Whurstsalat und Presssack verzehrt werden
oder das beliebte Backstaa'kasbrot®, ewei
Butterbrote mit eingelegtern Limburger
und Zwiebeln. Wochenends, sagt die Wir-
tin, koche der Wirt aber groft auf, dann
gibt's Schiiuferla, Pfefferhaxen und ver-
schiedene Braten. Wenn man aber beson-
deres Gliick hat, dann ist Gundi Schuster,
die Brauerei-Erbin, ein paar Hauser weiter
gerade am Bierbrauen. Das alte Brauhaus
von 1778 ist zwar modernen hygienischen
Erfordernissen angepasst worden, ansons-
ten ? fagt im Originalzustand und eine
Besichtigung unbedingt wert. Gebraut
wurde in Sachsendorf schon im Mittelal-
ter. Eine Unterbrechung gab es 1699, als
der Schlossherr sein Rittergut samt Braue-
rei niederreiffen liefl, weil die Schlossher-
rin mit dem Forster durchgebrannt war.
Heute betreibt Gundi Schuster das Brauen
als Hobby. Mit einem Ausstof} von 29 Hek-
tolitern im Jahr ist Stadter-Bréu die kleinz-
te Brauerei des Aufsefier Bierwegs.
Brauereigasthof Stadter,

Sachsendorf,

Hauptstrafie 26,

| 91347 Aufsef,

& 092 74-81 93,
von Dienstag bis Freitag
ab 10 Uhr, Samstag,
Sonntag, Feiertag ab 9
Uhr, Montag Ruhetag.
www.braulehrer.de

Brauerei Meister

Das Bier: Meister Vollbier; dunkelkupfer-
farben

Der Geschmack: leicht rauchig, sehr erfri-
schend mit herbern Malzgeschmack, Alko-
hol: 4,8 Prozent

Die Brauerei: Das Vollbier und das stirke-
re Festhier (5,5 Prozent) gelten zu Recht als
zwei der besten Biere Frankens. Das mag
vielleicht auch an der Verkostung im wun-
derschinen Biergarten des Brauersi-Gast-
hofes liegen, der direkt an das kleine Fliiss-
chen Trubach grenzt. Man sitzt hier inmit-
ten einer bisweilen traumhaften Land-
schaft, zu der den Fremdenverkehrspoe-
ten leider nicht viel mehr als die Plattitiide
vom ,Wanderparadies" eingefallenist. Da-
bei befindet sich in der Gegend um Pretz-
feld herum eines der grofiten Kirschanbau-
gebiete Deutschlands, was vor allem im
Frilhling ein ausnehmend schiner Anblick
ist. Da hinein passt ein kleiner Brauersi-
gasthof wie der von Georg Meister ganz
hervorragend., Es gibt gerade mal fiinf Gas-
tezimmer sowie mittags und abends diver-
ge frinkische Hausmannskost und Spezia-
litaten. Vor allem die Forelle Miillerin ist zu
empfehlen, und man darf sich zumindest
der Illusion hingeben, der Koch hole sie
noch hachstpersinlich mit dem Kescher
aus der Trubach. Ansonsten hat das Wirts-
haus etwas angenehm Unaufgerfumtes,
Touristenfernes. Und wenn vom kleinen
Brauhaus nebenan ein sanfter Malzgeruch
heriiberzieht, empfindet man rundum er-
fiilltes Biergartengliick.

Brauerei-Gasthof Meister,
Unterzaunsbach &,

91362 Pretzfeld,

& (91 94-91 26,
Dienstag und Donnerstag
Ruhetag,
www.meisterbraeu, de






