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Mike Schmitt erweckt eine alte Tradition des Dorfes wieder zum Leben

Der junge Braumeister von Pretzfeld

Von Inmng PavL (Text)
unD Hararn SiereL (Foros)

PRETZFELD - Am Anfang, da hat er
+~ganz schon gebibbert®, wie er sagt.
Ob sie wohl kommen wirden, ob sie
setn Biler mogen wirden, ob er mil sei-
ner Schnapsidee, am Ende nichl doch
aufl den Bauch landet. Mil seinem
Traum vom elgenen Sudkessel, von
der Wirtschall und einem grolen Bier-
garten gleich hinterm Haus. [ Ieh
wollte einfach immer meéine eigenes
Bier brauen®, sagt Mike Sehmitt. Das
gel alles:

Eine sehdne Ides — auch wenn sich
Mike Sehmitt fir seinen Lebenstraum
eine Gegend ausgesucht hat, die
bertthmt ist fir thre lebendige Brau-
tradition. Rund 200 Brauereien gibt es
in der Frinkizchen Schweiz — die alle-
samt kdstlichsten Gerstensall herstel-
len, Eine harte RKonkurrenz, wenn
man bedenkt, dass nur ein paar Kilo-
meter weliter gleich zwel Brauereien
in Hetzelsdorf und in Unterzaunsbach
(Kreis Forchheim) welt Gber die Gren-
zén der Frankischen Schweiz hinweg
fir ihr gutes Bier bekannt sind.

Schuld war
der ,Bierkrieg”

Dennoch hat der 30-Jahrige eine
Nische entdecki. Denn mit ithm
ersteht erstmals seit JTahrhunderten in
Preteleld selbst die Tradition wieder
aul, Bier zu brauen. Schuld an der
braufreien Fone war der dber 400
Jahre wihrende so genannte _Bier-
krieg®, mit dem die Ebermannstéadter
gegen die Pretzfelder vorgingen. Und
das alles nur wegen des Dekrets von
1510 dureh Kaiser Maximilian, nach
dem gegen alle vorzugehen sed, -|:|u-_' im
Umkreis unhpiugt Bier aussch Hnlth,n

Etwa wvier Jahre mussten DMike
Schmitt und seine Frau Alexandra
suchen, bis sie thr Objekt gefunden
hatten. Das Angebot, eine kleine
Brauerei in Hirgehaid 2o tibernehmen,
zerschiug sich kurz vor Vertragsah-
srhluss: Eine andere Brauerel wire in
Baden-Wiirttemberg gewesen. Jas
Objekt ware wie ein Sechser im Lotto
gewesen. Aber ‘wir hétten weg
gemussl®, sagt Mike Schmitt, Und das
kam nicht in Frage.

Denn die Sehmitts sind alteingeses-
sen in der Region und leben schon seit
Generationen dort, wo die Trubach in
die Wiesenl miindet, Alexandra
Schmitts Urgrobvater war als | Nikl
Korl" ein bekannter Mundartidichter
in der Region, die Schmitts gehoren
zum Verinsleben des Dorfes, Familie
und Freunde leben hier. Da kam der
alte Kuhstall an der Egloffsteiner
Strafle perade recht, den Schmitts
Schwiegermutter schlieflich anbot.

Selldem hat die Famille ein Jahr
lang Wande verputzl, Boden verlegt,
Huolzhalken abgeschliffen und ein kiei-
nes Gasthaus geschaflfen, dessen Herz-
stlick man gleich sieht, sobald man

Der Traum vom aigenan Bier. Mika Schmitt hat dafir alle Handa voll zu tun: Etwa baim Abschdpfen der Krausan - des Schaums,

den hellen Gastraum betritt. Hinter
(zlas erstrahlen im  , Sudhaus” die
méchtigen Kessel aus Edelstahl
damit auch der Letzte merkt, dass der
Gerstensaflt  hier gleich nebenan
gebraut wird. In nagelneuen Kesseln,
filr die der junge Braumeister mit
BOOOD Eurs in Vorkasse ireten
musste. Ohne =0 wissen, wie sein Pro-
dukt ankemmen wiirde.

fwel verschiedene Sorlen stelll er
her: helles Lagerbier und dunkles Kel-
lerbier. Zu besondern Anlassen gibl as
auech Festbier aus der MNiki-Brau®,
wie die Sehmitts thre Brauerel in Erin-
nerung an den Urgrobvater genannt
haben. Immer unfiliriert. Sa, wie es
auch die Bauern elnst machten. Eine
schwierige Aufgabe.  Man muss
sthon standig aufpassen. dass nichts
in den Boltich koemmt”, belonl Mike
Behmitt. Aber er hatte einfach ein
klassisches Biler braven wollea, 2000
Liter schafft er davon pro Woche -

Hopfen-Pallets anstelle von Hopfendelden. Flr Mike Schritt eine gute Alternative,
die Pflanzen nicht sdubem und lagern zu missan.

—_—

2000 Liter braut Mike Schmitt pro Woche. Das wirzig-siffige Ergebnis kann sich
sahean lassen und kann mit der Konkurrenz in der Region gut mithalten.

und fallt es selbst ab, Nur die Halbli-
ter-Flasehen ldasst er abiillen,

Gelernt hat er das Brauen in den ver-
gangenen 13 Jahren. Nach seiner Lehr-
zeil sah er einige Brauereien Heute
steht er wieder bei Georgen-Briau in
Buttenheim (Kreis Bamberg) am Sud-
kessel. Dorl, wo er seine Lehre absol-
vierte, verdient er zur Feil noch seine
Brotchen fiir seine Frau und die drei
Bubén, ,Wir wissen ja nicht, ob mit
der eigenen Braueret alles so klappt.
wie wir es unsg vorstellen,

Also geht er weiterhin arbeiten, Das
erklart auch die ungewshnlichen Off-
nungszeiten des Gasthauses, dass nur
an drei Tagen auch tagsiiber getfinet
hat.. JAnders willrden wir es ja pgar
nicht schaffen” Denn bei den
Schmitts geht nichts ohne die Familie.
Wihrend Mike Schmitt braut oder am
Ausschank steht, bereitet Ehelrau Ale-
xandra gemeinsam mit Multer und
Schwiegermutter  gute [rinkische
Eost:Brotzeiten, Schnitzel und Brat-
wilrste sowie immer ein Tagesgericht
z. Am Sonntag kommi zudem auch
Braten auf den Tisch. Das selbstgeba-
ckene Brot gehdrt bei den Schmitts
stets daxu.

~Balang werden wir gut angenom-
men®, sagl Mike Schmilt und unter-
treibt damit sympathisch bescheiden.
Am Erdffmungswochenende Anfang
Oktober war das ganze Dorl aul den
Beinen. Am . Tag ﬁer offenen Brenne-
relen” vor drel Wochen mussten die
Schmilts sogar Gaste aus Platemangel
wegschicken, was den Irischgebacke-
nem Wirt noch immer unangenehm
ist. Denn eigentlich freue er sich ja,
wie sagl Nur kamen wir da einfach
nicht mehr hinterher.”

Ausruhen will er sich aul den ersten
Erfolgennatiirlich nicht. Im Gegenteil.
Im ersten Stock des ehemaligen Kuh-
stalls herrscht noch immer Stall-Stim-

Zu Gast in der
Toskana Bayerns

S0 mancher Einheimizcher
bezeichnet Obearfranken gerne
als dia bayerische Toskana.
Dabei mugs man die Region im
MNorden Bayerns gar nicht mit
zolch landschaftlichen Superlati-
ven:adeln. SchlieBlich ist Ober-
franken salbst ainar. Nirgendwao
auf der Waelt ist die Brauarei-
dichte héher als hier = denn hiar
residieran rund 200 Braustitten,
die-mehr als 1000 verschiedene
Biera braven. Dberfranken hat
mehr Brauareian als jedes Land
Europas und wird waltweit nur
von den USA, China und Russ-
land Gbertroffen. Allein in Bam-
berg gibt es neun verschiedans
Brauereigaststatten. in Forch-
helm sind es noch vier. Obarfran-
kan ist zudem eines der groBten
Anbaugebieta fir Braugersie, die
in den Malzeraian der Region zur
Braumalz veradelt werden. MNZ

dar bai der offenan Garung entsteht.

mung. Irgendwann soll ¥ 2
hierein Festsaal fir Gesell- i 3
serhaften  entstehen. Im

nachsten Jahr steht aber
erst einmal der neue Bier-
gartenan. 2000 Quadratme-

ter Grund milssen die
Schmitls daliir
Sbeackern, damit auch

dieser Traum wahr werden
kann, Gleich hinter dem
Haus, gleich hinter dem
strahlenden Sudkessel.

& Nikl-Brau: Egloffstai-
ner 3tr. 18, 91362 Pretz-
feld, ETH09124/726025,
www.brauerel-nikl.da.
Offnungszeiten: Mo. und
Do.ab 17 Uhr, Fr., Sa.,
S0, ab 930 Uhr. Di. und
Mi. geschlossen. Um vor-
herige Reservierung wird
‘gebatan.

Eina Frage der richtigen Tamperatur Im Lauterbot-
tich trannan sich die flissigen Bestandteila der Mai-
sche von dan festen.

Der ganze Stolz und das Herzstlck des kleinen Familienunteérnehmens. Ein nagel-
neves Sudhaus, in das man von dem Gastraum aus blickt:

Bier ist nun mal ain reines Maturprodukt unter stranger Auflage: Nur Hopfen, Malz
und Wasser gehbran darin. Doch gibt es viela verschiedene Malzsorten.
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Lende fiir die Feiertage

Drei-Géange-Menl empfohlen von Alexandra Schmitt
VON MARIA DAUMLER {(Text) UND IRENE LENK (Fotos)

Alle Jahre wiedear stelit sich die Frage:
Was kommt an Weihnachten auf den
Tisch? Alexandra und Mike Schmitt,
die seit gut einem Jahr das Nikl-Brau
in Pretzfald bewirtschaften; schlagen
folgendes Drei-Gange-Menll vor:
Festtagssuppa, Lende im Bldttertelg
und zum Desszert Apfalkrapfla. Hung-
rig bleibt da sicher niemand.

PRETAFELD — Echt {rankiseh und
wie eingt bel Mutlern wird hier pe-
koeht: In der Eilche, die im ehemali-
gen Schweinestall eingerichtel st
regieren Alexandra Schmitt und ihre
Mutter Adelheid Bayerl. Off hillt
auch Schwiegermutter Heidi Schmitt
mit, doch heute nicht. Die 31-jihrige
Wirtin hat die Liebe zum Fochen und
Backen von der Mutter geerbt, denn
Adetheid Bayver]l bekocht seit. vielen
Jahren Festgesellschaften bei Plarrfes-
ten und Geburtstagen. Thre Torten
und Kuchen sind begehrt.

Vor gut einem Jahr wagte Tochter
Alexandra mit Ehemann Mike, Brau-
melster, den Sprung in die Selbststéan-
digheit und sie erdffneten mitlen im
Ort im ehemaligen Kuhstall das Wirts-

Zwearlei  Einlage: hat dig

haus (MNikl-Briu", benannl nach dem
Uropa: Die Gaststatte laufl inzwi-
schen prima, das liegt nicht nur am
selbst gebrautem Bier, sundern sicher
auch am Essen, wobel wir wieder
beim Thema sind. Alexandra Schmitt
und Adelheid Baverl rihren in der
Kiiche schon in den Topfen.

1. Gang

Die Festlagssuppe [lir das Weih-
nachisment (fir sechs Personen) ist
vorbereitet. Grundlage ist etwa 1.5
Liter Rinderbriihe; [ir die am Tag
#zuvorschon Rinderknochen mit Karol-
tern, Laneh, Zwiabeln und etwas Toma-

feine Festtagssuppe:
gefilite Pfannkuchen und gebackene KitBchan.

tenmark drei bis vier Stunden ausge-
kocht werden. Die Einlage klingt ein
bigschen kompliziert, sl sie aber
nicht, versichert Adelheid Baverl.

Fiir die gelillien Plannkuchen zu-
nachst aus Plannkuchenteig (125 g
Mehl, 2 Eler (getrennt), zirka /ul
Mileh, Prise Salz) diinne Plannkuchen
backen und auskiihlen laggen. Piann-
kuchen dann mit 100 g (feinem) Brat-
wursthrat (vom Metzger) ditnn bestrai-
chen, aufrollen und in eine gefettete
Auflsulfform schichien und im Ofen
etwa 30 Mintten backen. Erkaltet in
dilnne (3 mm) Scheiben schoeiden.

Fir die Klohchen brauchen Sie: 60 g
Margarine, 1 Ei, etwa 50 g Semmelbri-
sel, Prise Salx Margarine zergehen
und dann abkihlen lassen, Eier darun-
ter mischen, Sale und Semmelbrisel
dazugeben, rithren bis ein fester Teig
entstehl. Kleine KElodchen [ormen und
in der Fritteuse goldgelb ausbacken.
Grelililte Plannkuchen und ElbBchen
kinnen gut am Tag zuvor vorbereitet
werden.

Die KloBehen miissen dann in der
Rinderbrithe etwa 15 bis 20 Minuten
erst kure kochen, dann einfach ziehen
lassen. Die Plannkuchen-
schnilten  werden wvorm
Anrichten nur kurz 2um
Warmmachen In die
Suppe gelegl., frische
Petersilie drauf streuen
und fertig ist die Suppe.

2. Gang

Fir die Lende in Blit-
terteig benotigl man: 2
Schweinelendehen [je
300 g), mit Salz und Pfef-
for wsirzen, in-Palmin
rundum krillig anbra-
ten, auskithlen lassen
Die Fillung bestehl aus:
a0l g Champignons, 1

Paprika, 1 Essiggurke,
alles  klein  schneiden
Moulinette) und mit

200g Bratwursthrat gut
vermischen,

Zwet Hollen Blatter-
teig (20 mal 40 Zentime-
tery ausrollen und etwa [Hinf Zentime-
ter breit die Fillung jeweils in der
Mitte aufbringen, die gebratenen
Lendcehen aufsetrzen und einrollen.
Die Teigrinder mit Eigelb bestreichen
und susammendracken, die Enden
mit einem Teigréadehen festrollen.

Bis hierher kann die Lende schon
am Yorlag vorbereitel werden. Dann
mit spitzem Messer drel Liftungslo-
cher oben in den Blatterteig stechen,
den Oden auf 175 Grad (Umluft) vor-
hetzen und etwa 35 Minuten backen.
Als Beilage bietet sich frisches Gemii-
se (Brokkoli, Rosenkohl) an, dazu Kar-
taffeltaler oder Kartofleln reichen.

& -

Hibsch waihnachtlich dekoriarl ist die Lende im Blatlerteig mit Champignon-Rahmsole, die Alexandra Schmitt (re.) und
Adetheid Bayerl {li.) vom Gasgthaus  Nikl-Briu” 1Ur die Festtage empfehlen.

Dazu gibt es Champignon-Rahm-
sofle;: 1 Kila [frische Champignons
aoder Egerlinge, 100 g Butter, 100 g
Sehalotten YV ]l Sahne, 1/ ] Gemiige-

Mit sinem Schuss SchokoladensoBe verziert schmecken die frankischan Apfal-

brihe, Salz; Plefler, Thymian, Pelersi-
lie, Wasser und Mehl. 5o gehl es: Scha-
lotten in Wiirfel sechnelden und in But-
ter bel mittlerer Hitze anschwitzen.

krdpfla mit Vanilleals glaich noch vial bagsser.

Dann die Pil#e m Seheibhen dagsa und
mitdiinsien, die Gemdsebrihe und die
Sabne dazu und 15 Minuten kdcheln
lazeen. Mit Gewirsen und Kriulern
abserhmecken: Zum Binden etwas Was-
ser mil Mehl verguirlen und bis zur
gewiinschten Konsistens dazu geben.

3. Gang

Als Dessert sehldpt  Alexandra
mehmitt Apfelkripila milt Vanilleeis
vor, Die Zutaten sind: 2560 g Mehl, 4
Eler {getrennt), 3/s Liter Mileh, 1/ Tee-
Igffel Salz und 660 ¢ Bulterschmals
zum Backen. Mehl und Eigalh, Milch
und Salz #u einem glatten Teig rith-
ren, 30 Minuten guellen Ilassen,
danach Eischnee unterheben.

In der Zwischenzeit TH0 g grole, sau-
erliche Apflel schilen, Kernhaus ans-
stechen und in 2-3 Zentimetler dicke
Scheiben schneiden. Butterschmale
erhitzen, Apfelscheiben einzeln mit
der Gabel in' den Teig tauchen | im hei-
Ben Fetl schwimmend auf beiden Sel-
ten goldgelk backen. In Zucker- und
Zimtmischung wenden. Apfelkriplla
aul Teller anrichten, dazu zwel Ku-
geln Vanilleeis und mit Schokoladen-
sofe verzieren. Guten Appetit!

Informationen dber das Gasthaus
. Mikl-Bréu® gibt es im Internet
unter www braveroi-mkl.de

N WENIGEN ZEILEN

Bahnhof wird Info-Zentrum

WIESENTTAL — Der Marktrat be-
handelt in seiner Sitzung am Diens-
tag, 15. Dezember, ab 1830 Uhr u.a
die Nutrungséinderung des einstigen
Bahnholes zum Inforentrum Natur-
park Frankische Schweiz-Veldenstei-
ner Forst. Dabel soll auch etne Hflentii-
che Toilettenanlage entstehen.

Briitting legt Mandat nieder
GOSSWEINSTEIN - Gabriele Briit-

ting will thr Mandat als Gemeindera-
tin niederlegen. Das ist ein Thema der
Sitzung am Dienstag, 15. Dezember,
ab 19 Uhr im Hotel Behringers in Beh-
ringersmiihle. Aulerdem geht es um
di¢ Bedarfsmittellung zur Stadtebau-
firderung [tr 2010 sowie um elne
Grundsatezentscheidung diber ein Wan-
derlettsvstem [hr Golweinstein.

St.-Thomas-Chor singt

HOHENMIESBERG — Mit adventli-
cher Chormusik von Carl Briegel, Han-
del, Mazart und Max Eham wird der
Trockauwer St -Thomas-Chor am Sonn-
tag, 14. Derember, um 9.30 Uhr die
Mesese in der 5t Martinskirehe musi-
kalisch bereichérn. Die Chormitglie-
der traffen sich bereits om 8.45 hrin
der Kirche zum Einsingen.

Konzerterlts fiir Orgel

OBERAILSFELD {tw) — Die Dorfge-
meinschaft 8900 Jahre Oberailsfeld”
ladl fiir Sonntag; 13. Dezember, um
16 Uhr zu einem Adventskonzert in
die Plarrkirche 51 Burkard ein. Es
wirken mit die Blaskapellen Poppen-
dorf und Oberailsfeld, der Gospelchor
sirood News®, der MGV EKorzendor!
und die Chorgemeinschaflt vom Chor
51, Burkard und dem Gesangverein
Wailschenfeld. Der Eintritt ist frei,
Spenden fir die Orgel willlkommen.

Redaktion; Mana Daumler, Jana
Schnaeberg Tel.: (09191) 7220-26/17

agine Brilla braucht, ist das Funichst
kain Grund zur Freuda. Doch die Klei-
nen, die unter Hinseleien, Probla-
mean beim Sport und beschlagenean
Glasarn letden, kdnnen nun Trost fin-
den: Frieda MNeubauer aus Gassel-
dorf und Dorit Gofferjé aus Ebear-
mannstadt haben mit  Pauline blickt
durch!” ain Mutmach-Buch fir Kin-
der und Eltern herausgebracht.

EBERMANMNSTADT - Vor tiber 15
Jahren lebte in der Friankischen
Schwelz eine kileine Prinzessin, Als
sie das Schulalter erreicht hatte (ja,
die Schulpflicht gilt inzwischen auch
[ir Prinzessinnen!), stellle die Hof-
Augendrztin fest, dass die Prinzessin
Sehprobleme hatte und eine Brille
brauchte. ,Eine Prinzessin mat
Brille, das gibt's doch gar nicht!® pro-
testierte die Prinzessin, Doch aller
Widerspruch half nichts.

Frieda MNeubauer, die Mutter der
inzwisechen erwachsenen Prinzessing,
waollte die Geschichie threr jiingsten
Tochter Maris und der Brille schon
lange aufschreiben. Und mit fhrer
Freundin Dorit Gofferjé hatte sie
eine talentierte Zetchnerin an ithrer
Geite, “Auch der bekannte Kinder-
buchautor Paul Maaor, dem sie das
Manuskript sechickte, war von der
Idee sehrangetan.

Hilfe aus dem Internet

Nachdem wvon den Verlagen
zundchst nur Absagen kamen,
machte eine Bekannte Frieda Neu-
bauer auf die Internetplatiform . Fif-
tiesnet” aulmerksam, die thr bel der
Veriflfentlichung  des Buches hall.
Sell September 2009 ist ,Pauline
bBlickt durch!” auf dem Marks.

Bel offentlichen Lesungen kom-
men oft Eltern mit 8hnlichen Proble-
men auf die Aulorinnen sy Viele
Kinder werden in der Schule gehin-

Wenn ain Kind im Grundschulalter

VON PHILIPP DEMLING

gelt®, erzahlt Frieda Neubauer. Bei
unseren Lesungen sind auch immer
viele Jungs®, berichtet Dorit Gof-
ferjé.  Manchmal fragen ung die
Leute: Warum habt ibhr nichi auch
ein Buch Tiir die Jungen geschrie-
ben?* Denn Jungs stithen wegen ihrer
meist , wilderen” Hobbys die Brille
oll noch mehr als Hindernis als die

Ein  Mutmach-Buch" hal Frieda Meubauer {re.} aus Ebermannstadt geschrieben, Dorit

Goffarjé (li.) hat es kindgerecht illustriert.

Miadehen, Aber Pauline: blickt
durch!® so0ll unabhingig vem
Geschlecht Mut machen. | Unsers

ganze Familie hat Maria gestiitet”,
erinnert sich I'rieda Neubauer. [ Und
die Apgendrztin hat zu ihr gesagt:
Du musst die Brifle nicht immer tra-
gen, sondern nur, wenn du das
Geliih]l hast, du brauchst sie”

Foto: Philipp Demiing

Prinzessin Pauline macht kleinen Brillentragern Mut

Frieda Neubauer schrieb Uber die Geschichte threr Tochter ein einfihlsames Buch — Von Dorit Gofferje illustriert

Und irgendwann freundete sich

die kleine Prinzessin mit der Brille

sogar an.  Eswaren swei Momente®,
erzahlt Frieda Neubaoer. ,(Erstens
hat Maria gemerk!l, dass sie dank der
Brille die Well wieder sehen kann
Und zweitens hat sie genau die Brille
gefunden, die sie sich vorgestellt
hat:*

~Das Ausprobieren ist

das  Wichtigste™, . er-
gianzt Dorit Gofferjé,
die die Aguarelle [Hir

das Buch milt Hilfe von
Einderfolos von Maria
Neubauer  gexeichnet
hat, ;Man Lisst sich oft
viel zu schnell [allen.®
Das Buch richtet sich
nicht nur an Kinder, son-
dern an alle, denen es

gerade an Mut fehlt.

Erbsen tragen?

Am Ende desi Buches
machl Pauline sich Hofl-
nungen_ die Brille gines
Tages nicht mehr =u
hrauchen: _Wenn ich
grofl bin, kann ich statt-
dessen Erbsen tragen.™
Erbsen? Nein, Linsen
Heute ist Maria Meuw-
bauer nicht mal mehr
aul diese angewiesen:

[hre Sehschwiche st
Eeheili
»Pauline blickt
durchi® kann man

l:er E-Mail an pau-
inei@fiftiesnet.de
bastellen. Auch in
vielen Buchhand-
lungen im Land-
krois ist as erhdlt-
lich (Preis: 11,80
Euro, ggf. plus Ver-
sandkostan).
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Feines Malz
vom Main

VON UNSEREM REDAKTIONSMITGLIED
MATTHIAS SCHONHOFER

Haf¥furt/Bamberg - Der Bamberger
Malzhersteller Weyermann blickt be-
reits auf eine iiber 125-jahrige Ge-
schichte zuriick. Rund 75 000 Ton-
nen Malz liefert das Unternehmen
jahrlich an Brauereien in 115 Lin-
dern aus. In der Offentlichkeit ist das
Unternehmen mit dem malerischen
Betriebsgeldnde in Backsteinoptik
vor allem fiir das Oldtimertreffen be-
kannt, das alljahrlich im Innenhof der
Malzerei abgehalten wird. Seit acht
Jahren gehort auch die Firma Main-
malz in Haf3furt zur Betriebsfamilie.

15 Arbeitsplatze gesichert

,» Wie ein Uhrwerk!“ antwortet Jiir-
gen Buhrmann, technischer Be-
triebsleiter der Firma Weyermann,
stolz auf die Frage, wie die Produkti-
on am Standort Haf3furt denn laufe.
Das verkehrsgiinstig am Main gele-
gene Traditionsunternehmen ist seit
Jahren ein wichtiger Stiitzpfeiler des
Bamberger Malzproduzenten.

Im Jahr 2001 hatte sich die Firma
zum Kauf des Ha3furter Unterneh-
mens Meisner entschlossen, 15 Ar-
beitspldtze konnten damit erhalten
werden. Seitdem wird ein Viertel der
jahrlichen Malzproduktion in Haf3-
furt erbracht, sogar Brauereien in
den USA, Indien und Siidkorea be-
ziehen ihre Braugrundstoffe seitdem
unter anderem von hier.

Qualitats- und Premiummalze

Insbesondere helle Malzsorten, so
genannte Premiummalze, steuert
Mainmalz zur Weyermann-Produkt-
palette hinzu, erklirt Buhrmann.
Daneben werden aber auch beson-
ders enzymreiche Malzsorten produ-
ziert, die vor allem bei Schnapsbren-
nern zum Einsatz kommen. Weitere
Abnehmer findet das Unternehmen
auch in der Backmittelindustrie. ,,Ab
und an kommen aber auch mal Pri-
vatleute, die sich fiir ihr Bierbrau-
hobby direkt einfach einen Sack Malz
mitnehmen®, fiigt Buhrmann hinzu.
Die Gerste fiir die Produktion an bei-
den Standorten kommt aus einem
Umbkreis von 200 Kilometer um
Bamberg. Besonders fiir Klein- und
mittelstindische Agrarproduzenten
aus der Region ist Weyermann damit
ein wichtiger Abnehmer.

Bisher nur ein einziger Ausfalltag

Besonders stolz sind die Haf3furter
aber vor allem auf ihren reibungslo-
sen Produktionsablauf. Seit 2001 gab
es bei jahrlich 365 Produktionstagen
nur einen, von Montagearbeiten ver-
ursachten Ausfalltag. ,,Wie ein Uhr-
werk eben®, unterstreicht Buhrmann
nochmals zufrieden.

Die Firma Weyermann aus Bamberg be-
treibt in Haf3furt am Hafen die Mainmalz-
Mélzerei. Hier lauft der Betrieb seit der

Ubernahme 2001 rund. Foto: job-Archiv

Vom Brieftrager zum Bierbrauer

UNTERNEHMUNGSLUST Trotz des Absatzriickganges, den der bayerische Brauerbund verzeichnet, hat es der
30-jahrige Mike Schmitt aus Pretzfeld gewagt eine eigene Brauerei zu griinden — und gewonnen.

VON UNSEREM REDAKTIONSMITGLIED
ANDREAS OSWALD

Landkreis Forchheim - Auf den Durst
der Franken ist Verlass: Wahrend lan-
desweit der Pro-Kopf-Verbrauch von
Bier seit Jahren sinkt, kann Mike
Schmitt ein halbes Jahr nach der
Griindung seiner Nikl-Briu in Pretz-
feld (Landkreis Forchheim) eine tiber-
schiumende  Erfolgsbilanz  zie-
hen:,,Meine Erwartungen sind weit
ubertroffen worden®, freut sich der
30-jahrige Braumeister — der zuvor
Brieftriger war!

Der Traum vom eigenen Sudhaus ist
seit vergangenen Oktober fiir ihn wahr
geworden. Wenn auch auf Umwegen.
Zwar wollte Mike Schmitt schon im-
mer sein eigenes Bier brauen und ging
bei der Georgenbriu in Buttenheim
zwischen 1995 und 1998 in die Lehre.
Doch wagte er zundchst noch nicht,
den Weg in die Selbstdndigkeit weiter
zu beschreiten: ,,Ich wollte mehr Zeit
fiir die Familie haben und bin vier Jah-
re zur Post gegangen — als Brieftri-
ger®, erklirt der sympathische junge
Mann freimiitig. Erst 2004 fand er
wieder auf den Brauereipfad zuriick,
besuchte bis zum Jahre 2006 die Be-
rufsfachschule in Kulmbach und legte
die Braumeisterpriifung ab. Sein Leh-
rer, so erzdhlt Mike Schmitt, habe
schon damals gesagt: ,,Der Brauberuf
geniefit hohes Ansehen®. Und damit
hat er recht behalten: Mike Schmitt ist
Gesprichsstoff in Pretzfeld und weit
dariiber hinaus, seit er sein Nikl-Briu
eroffnet hat.

Der Heimat ihr Bier gegeben

Bier braucht eine Heimat — und die
Heimat ihr Bier! Mike Schmitt hat da-
mit erfolgreich eine Nische besetzt —
denn: Mit Nikl-Brdu hat er erstmals
seit Jahrhunderten in Pretzfeld wieder
die Tradition des Bierbrauens aufle-
ben lassen. Uber 400 Jahre herrschte
in dem Ortchen unweit des Walberlas
eine brauereifreie Zone, seit die Eber-
mannstadter im 16. Jahrhundert wih-
rend des so genannten ,,Bierkrieges*
gegen die Pretzfelder vorgingen — we-
gen ,unbefugten Bierausschankes®.
Das hat sich seit einem halben Jahr ge-
dndert mit dem Nikl-Brdu — benannt

Von der Gaststube aus kann man Braumeister Mike Schmitt im Sudhaus der ,,Sichtbrauerei* beobachten.

nach dem Urgrof3vater der Familie,
dem Pretzfelder Bauern und Heimat-
dichter Hans Kraus, bekannt als
,,Nikl-Hans“.

»Oichtbrauerei® bietet Einblicke

Mike Schmitt baute den alten Kuhstall
der Schwiegermutter um und richtete
liebevoll eine kleine Wirtsstube ein,
von der aus sich dem Gast der Blick in
die offene ,,Herzkammer* der ,,Sicht-
Brauerei“ bietet: Hinter den Scheiben
erstrahlen die beiden méichtigen Edel-
stahl-Braukessel, in denen wochent-
lich 2000 Liter des siiffigen Gersten-
saftes gebraut werden. Heraus kommt
ein helles Lagerbier und ein dunkles
Kellerbier. Und zu besonderen Anlis-
sen auch ein Festbier. Alles unfiltriert
— mit der typischen Triibung, voll-
mundig im Geschmack mit feiner, fri-
scher Blume. Qualitit geht fiir den
jungen Braumeister vor Quantitét.
,Ich lege wert auf eine kalte Girung®,
betont Schmitt und erklirt: ,,Das Bier
ist damit bekdmmlicher, denn die un-

erwiinschten Girnebenprodukte, die
zu Kopfschmerzen fithren konnen,
werden vermieden®.

Apropos Bekommlichkeit: Zum
Landbier passt nichts besser als die bo-
denstidndige Kost nach ,,Mutters Art*:
Schmitts Mutter und Schwiegermut-
ter haben die Kiichenhoheit und brin-
gen von der deftigen Brotzeit {iber
knusprige Riffala bis zu Braten (am
Wochenende) alles auf den Tisch, was
gut und frinkisch ist. Lieferant und
Metzgermeister Peter Hiibschmann
aus Ebermannstadt, der fiir Adidas so-
gar schon in Paris gekocht hat, ist
selbst gerne Gast im Nikl-Briu: ,,Mir
macht es Spaf} zu sehen, wie sich so ein
kleiner Laden entwickelt — Respekt
vor dem Unternehmer-Mut!“

Anstich Zum Tag des Bieres gibt es heu-
te, ab 9.30 Uhr, Schlachtschussel. Dazu
wird ein Fest-Pils angestochen.

Der Hopten regt den Appetit an

GESUNDHEIT Das Doldengewichs gewinnt in der Medizin immer grofiere Bedeutung.

Berlin - Bierkonsum macht hungrig —
und wer viel Hunger hat, isst meist
mehr. Verantwortlich dafiir ist der im
Bier enthaltene Hopfen, neben Malz
und Wasser die einzige nach dem
Deutschen Reinheitsgebot von 1516
erlaubte Zutat. ,,Hopfen wird eine ap-
petitanregende Wirkung zugeschrie-
ben®, sagt Prof. Frank-Jiirgen Meth-
ner vom Fachbereich Brauwesen der
Technischen Universitdt Berlin. Das
Doldengewichs rege die Magensédure-
produktion an, erldutert der Wissen-
schaftler in einem Gesprich anlésslich
des Tages des deutschen Bieres am
heutigen Donnerstag.

Der Hopfen verfiihrt Biertrinker
also oft dazu, kriftig zuzulangen. Ob
das — neben dem enthaltenen Alkohol

' | — so gut fiir die Gesundheit ist, muss

laut Methner jeder selbst entscheiden.

Fest stehe aber, dass der Hopfen an-
sonsten eine immer grofiere gesund-
heitliche Bedeutung gewinnt. ,,Aus
unseren eigenen Forschungsarbeiten
wissen wir, dass er zum antioxidativen
Potenzial beitriagt.“ Das heifit: Die
Wirkstoffe im Hopfen schiitzen vor
Zellschiden, indem sie im Korper freie
Sauerstoffradikale abfangen. Diese
konnen sehr aggressiv sein und in den
Zellen schiadigende oxidative Reaktio-
nen auslésen. Dariiber hinaus ent-
hilt Hopfen den Wirkstoff Xanthohu-
mol, der womdglich Krebs heilen
kann. ,,Die Konzentration im Bier ist
aber leider zu gering, um eine pharma-
kologische Wirkung zu zeigen®, sagte
Methner. Nur wer 30 bis 50 Liter am
Tag trinke, kime eventuell auf eine
ausreichende Menge Xanthohumol -
ein allerdings nicht ernst zu gemein-

Tag des Deutschen Bieres

Aktionen Am Tag des Deutschen Bieres
offnen zahlreiche Brauereien ihre Tore fiir
Besucher. Bei Freibier, Bierverkostungen
und Bierseminaren informieren Brauer
uber die Herstellung und Zusammenset-
zung des Gerstensaftes.

Reinheitsgebot Mit dem Tag des Deut-
schen Bieres erinnern die Brauer an die

Verabschiedung des Reinheitsgebots. ‘
Das Lebensmittelgesetz wurde am 23. '
April 1516 von den bayerischen Herzo- |
gen Wilhelm V. und Ludwig X. in Ingol-
stadt erlassen. Danach diirfen bis heute
nur Wasser, Hopfen, Hefe und Malz zur
Bierherstellung verwendet werden. Der
Tag wird seit dem Jahr 1994 vom Deut-
schen Brauer-Bund organisiert. dpa

ter Ratschlag. Im Gegensatz zu
manch begleitender Speise gilt Bier
selbst als gut bekommlich. Enthalten
sind bestimmte Kohlenhydrate, die
vom Korper langsam aufgenommen
werden. ,,Das belastet den Blutzu-
ckerspiegel nicht so stark wie andere
Kohlenhydratquellen“, erklirt der
Wissenschaftler. Dadurch sei Bier

dhnlich nahrhaft wie Brot - nicht um-
sonst werde es auch als ,,fliissiges
Brot“ bezeichnet.

Foto: Andreas Oswald

FT-GRAFIK: TAN.IA KRAPP

Aigner

lise
Foto: Rainer Jensen/dpa

Bundesagrarministerin
(CsSuU)

Botschafterin
des Bieres

Berlin - Bundesagrarministerin Ilse
Aigner (CSU) wird ,,Botschafterin
des Bieres“ 2009. Der Deutsche
Brauer-Bund und das Institut fiir
Reines Bier wollen die Auszeichnung
am heutigen Tag des Deutschen Bie-
res in der Bayerischen Vertretung in
Berlin verleihen. Mit dem Titel wer-
den auflergewohnlich engagierte
Menschen gewiirdigt, teilten die Ver-
anstalter am Mittwoch mit. Bier-
Botschafter der vergangenen Jahre
waren unter anderem Bundesaufen-
minister Frank-Walter Steinmeier
(SPD), CSU-Chef Horst Seehofer,
Ex-Sozialminister Norbert Bliim
(CDU) und die Moderatorin Barbara
Schoneberger. dpa
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Rosa und Helmut Klaus
aus Gosberg feierten
Gold-Jubilaum

Gosberg - Das goldene Eheju-
bildum feierten im Kreis ihrer
Verwandten und Freunde Ro-
sa und Helmut Klaus in Gos-
berg. Am Arbeitsplatz bei der
ortlichen Firma Stark, bei der
Helmut Klaus 43 Jahre be-
schiftigt war, hatte es einst ge-
funkt und so gab man sich am
4. Juni 1960 in der Basilika von
Gofweinstein das Jawort. Hel-
mut Klaus verlegte dann sei-
nen Wohnsitz von Forch-
heim/Reuth nach Gosberg zu
seiner Gattin Rosa, geb. Neu-
ner. Mit 20 Jahre aktiver Fuf3-
ball, Basteln, oder auch vielen
interessante Reisen gestaltete
sich das Jubelpaar ein ab-
wechslungsreiches Leben.
Und fest eingewurzelt in die
Dorfgemeinschaft, gehort man
natiirlich auch zu so ziemlich
allen Vereinen. Drei S6hne
und viele Freunde gratulierten
zu diesem stolzen Goldenen
Ehejubildum. Seitens der Ge-
meinde Pinzberg tiberbrach-
ten Biirgermeister Reinhard
Seeber und sein Stellvertreter
Peter Andexinger die besten
Gliick- und Segenswiinsche.
gal

Das Jubelpaar Rosa und Helmut
Klaus aus Gosberg. Foto: Galster
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Langensendelbach - Konrad
Trautner, Wiesenstr. 4, 72. Ge-
burtstag.

Obertrubach - Ernst Will,
Geschwand 142, 61. Geburts-
tag.

Kirchehrenbach - Friedrich
Zwanzger, Ringstr. 48, 63. Ge-
burtstag; Konrad Pieger,
Pfarrstr. 4, 80. Geburtstag.
Egloffstein - Kunigunda Wolf,
Egloffsteinerhiill 12 A, 78. Ge-
burtstag.

Gut aussehen
ohne Haare

Forchheim/Bayreuth - Eine An-
leitung zum Tiicherbinden gibt
die Psychosoziale Krebsbera-
tungsstelle Bayreuth. ,,Ausse-
hen trotz Haarverlust heif3t
das Thema der Veranstaltung
am Donnerstag, 10. Juni, um 16
Uhr. Der Haarverlust stellt fiir
die meisten Frauen eine schwe-
re Belastung dar. Die Berate-
rinnen geben Tipps, wie Frau-
en mit einem geschickt gebun-
denen Tuch Ihre Attraktivitét
wiederfinden.Es besteht an
diesem Nachmittag auch die
Maoglichkeit, Miitzen und Hiite
in einem separaten Raum anzu-
probieren.Das Angebot ist kos-
tenlos.Eine Anmeldung ist
nicht erforderlich. Ort und wei-
tere  Infos:  Psychosoziale
Krebsberatungsstelle Bayreuth
der Bayerischen Krebsgesell-
schaft, Opernstrafie 24 — 26.
Der Eingang ist direkt beim
Cafe Ponte. Tel.: 0921/1503044

Prauett!

Dinterd
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GEORG STUCKEL , BRAUMEISTER
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Ziehen fiir die frankische Biervielfalt an einem Strang: die Braumeister Georg Stockel, Mike Schmitt, Norbert Fischer, Jochen Engelhardt und Veranstalter Gerd Pickel. Foto: Nikolas Pelke

Biere aus Franken erobern Niirnberg

BIERKULTUR Zahlreiche Brauereien aus der Region haben beim Frinkischen Bierfest im Niirnberger Burggraben mit ihren
fliissigen Spezialitidten beim Publikum gepunktet. Rund 130 000 Besucher waren von der frankischen Biervielfalt begeistert.

VON UNSEREM REDAKTIONSMITGLIED NIKOLAS PELKE

Niirnberg - Die Biervielfalt ist
Trumpf in Franken. Beim
HFriankischen  Bierfest“ in
Niirnberg haben zahlreiche klei-
nere Brauereien aus der Region
die Frankenmetropole im Sturm
erobert.

,»Die Niirnberger sind voll auf
unser Bier abgefahren, freut
sich Georg Stockel von der
gleichnamigen Brauerei aus
Hintergereuth im Ahorntal.
,»Der Trend geht bei den Stidte-
ern eindeutig wieder zum frin-
kischen Bier“, hat der 23-jdhrige
Braumeister bei den Biertagen
im idyllischen Burggraben fest-
gestellt. ,,Auch die Jugendlichen
stehen wieder auf frinkische
Bierspezialititen mit Traditi-
on“, erzihlt Georg Stockel wei-
ter. Vielleicht habe der Trend
auch mit der Okowelle und dem
Bediirfnis nach regionalen Pro-
dukten zu tun. Hauptgrund sei
freilich — das ist sich der junge
Braumeister aus dem Ahorntal
sicher — der Geschmack. ,,Unse-
rer frankischen Biere schmecken
im Vergleich zu den Grofibraue-
reien einfach besser “, sagt St6-
ckel selbstbewusst.

Auch Mike Schmitt von der
Pretzfelder Brauerei Nikl-Briu
ist von der Resonanz auf dem
Bierfest begeistert. ,,Ich bin

heuer schon zum zweiten Mal
beim Bierfest dabei, erzihlt der
Braumeister, der sich seit zwei
Jahren mit seinem Nikl-Bier ei-
nen Namen gemacht hat.

,»Die Leute wollen eben ein
einzigartiges Bier trinken®, be-
tont Schmitt. ,,Wir in der Fréin-
kischen machen ein Bier, das uns
auch selber schmeckt®, sagt er
zum Erfolgsgeheimnis. Die Teil-
nahme beim Niirnberger Bier-
fest sei eine perfekte Biihne fiir

die kleinen Brauereien. Neben
dem Bekanntheitsgrad wichst
damit auch generell das Interesse
beim Grofistadtpublikum. Frei-
lich diirfe auch die Gaudi nicht
zu kurz kommen, gesteht der
31-Jahrige.

,»Die Leute sind von den Bie-
ren begeistert, die es nicht {iber-
all zu kaufen gibt“, sagt auch
Bierfest-Veranstalter Gerd Pi-
ckel. Der Niirnberger Gastro-
nom setzt sich schon seit Jahren

Den Schwestern schmeckt das Bier: Daniela und Alexandra Dumser.

fir die fridnkische Bierkultur
ein. Heuer seien insgesamt rund
130 000 Besucher in den Burg-
graben unterhalb der Kaiser-
burg gepilgert.

Hauptsache giinstig sei bei
den Verbrauchern nicht mehr
angesagt. ,,Die Leute wollen
wissen, wo die Produkte her-
kommen. Dann bezahlen sie
auch gern etwas mehr®, ist sich
Pickel sicher. Toll findet der Ver-
anstalter auch, dass sich das jun-
ge Publikum aus der Grofistadt
wieder fiir Bierspezialitdten aus
Franken interessiert.

Ein riesige Chance sieht auch
Johannes Haas von der Edel-
brennerei Haas aus Pretzfeld in
den benachbarten Grofistidten
der Region. ,,Obwohl wir in
Niirnberg, Erlangen und Fiirth
schon gut vertreten sind, ist da
noch ein riesiges Potenzial vor-
handen®, betont Haas weiter.
Auch die Atmosphire im Schat-
ten der Burg habe eine perfekte
Biihne fiir die Trinkkultur aus
Franken geboten. ,,Fiir diese
Menschenmassen ist das Bierfest
sehr gemiitlich und familidr.“
Alles sei gelassen und ohne Aus-
schreitungen iiber die Biihne ge-
gangen. Beim Niirnberger Pu-
blikum seien die fassgelagerten
Obstbrinde besonders gut ange-
kommen. Die Frucht kombi-
niert mit einer leichten Holznote

ergeben einfach einen runden
Geschmack. ,,Die Fasswilliams-
birne und die alte fassgelagerte
Zwetschge waren unsere Ren-
ner“, berichtet Haas. Dazu sei
freilich der ,,Dauerldufer* Ha-
selnussgeist gerne getrunken
worden.

Auch Norbert Fischer von der
gleichnamigen  Brauerei in
Greuth bei Hochstadt ist vom
Bierfest begeistert. Besonders
das Rauchbier hitten viele Giste
gelobt. Im Programmbheft wird
das fliissige Gold wie folgt ange-
priesen: Geschmack nach Kasta-
nie, eleganter Rauch, herb und
nachhaltig im Abgang!

Mit dabei waren in Niirnberg
freilich auch zahlreiche andere
Brauereien aus der Region: Ne-
der aus Forchheim, Lindenbriu
aus Grifenberg, Meister aus Un-
terzaunsbach, Aufsesser aus
Aufsefl, Rittmayer aus Haller-
ndorf, Brauhaus am Kreuzberg
und als Premierengast Elch-
Briu aus Thuisbrunn.

»Hier kennt jeder jeden“, er-
zahlt Mike Schmitt. Die Brauer
verstehen sich ,,super® unter-
einander und trommeln gemein-
sam flir den Erhalt der frinki-
schen Bier— und Obstbrandkul-
tur. Da kann es nicht schaden,
auch die Massen in der Grof3-
stadt einmal im Jahr personlich
zu begeistern.

Wohin heute?

W Pfalzmuseum Forchheim
10—17 Uhr, Kapellenstr.16

Tel. 09191/714-327, 714-384
Fax: 09191/714-375

E-Mail: kaiserpfalz@forch-
heim.de

Internet: www.forchheim.de

B Ammoniten-Museum
Streitberg

13 bis 17 Uhr

W Hallenbader
Kirchehrenbach: 18 — 21 Uhr
Heiligenstadt: 8 — 20 Uhr
Pottenstein: 10— 21 Uhr

M Fossilienklopfplatz
Hohenmirsberger Platte
Dienstag Ruhetag

M Fossilienklopfplatz
Schlehenmiihle

tiglich aufler Donnerstag von
9.30-21 Uhr, Tel. 09197/291

M Sophienhohle
Fihrungen Dienstag bis Sonn-
tag 10.30 bis 17 Uhr;

M Teufelshohle

von 9 Uhr bis 17 Uhr geoffnet.
Fithrungen sind durchgehend,
letzter Einlass ist um 16.30 Uhr.
Weitere aktuelle Infos unter
www. teufelshoehle.de.

M Binghohle ab 27.3.
tiaglich von 9 bis 17 Uhr. Tel.
09196/340 0. 09196/19433. Spe-

zielle Kinderfiithrungen auf An-
frage.

W Burg Pottenstein

jeden Tag aufler montags zwi-
schen 10 und (16.30) 17 Uhr zur
Besichtigung geoffnet.

B Frankische-Schweiz-Museum
Di-S010-17 Uhr

B Wallfahrtsmuseum
Gofiweinstein

10 bis 18 Uhr gedffnet. Tel.
09242/740425.

M Erlebnisfreibad
Ebermannstadt
geoffnet von 9-20 Uhr; bei

schlechtem Wetter: von 9-10 u.
von 17.30 bis 19 Uhr Tel
09194/7391-44.

B Konigsbad Forchheim
Offnungszeiten:
Montag: 9—21 Uhr
Dienstag: 9—21 Uhr
Mittwoch: 9—21 Uhr
Donnerstag: 9 — 21 Uhr
Freitag: 9—22 Uhr
Samstag: 9—22 Uhr
Sonntag: 9 —21 Uhr

B Freibad Egloffstein
téglich von 10 bsi 20 Uhr, bei Re-
genwetter oder bei einer Luft-

temperatur unter 20 Grad von
17 bis 19 Uhr.

Kramme in
Forchheim

Forchheim - Zur Jahreshaupt-
versammlung lidt die SPD
Forchheim am Samstag, 12. Ju-
ni, 16 Uhr, ins Gasthaus Markt-
platz ein.

Die Tagesordnung bietet un-
ter anderem: Begriiffung,
Gruiworte, Ehrungen lang-
jahriger Mitglieder,

Riickblick und Ausblicke fiir
den Ortsverein Forchheim; An-
trage und Wiinsche.

Die Forchheimer SPD freut
sich, dass auch die Bundestags-
abgeordnete Anette Kramme
kommen wird, um Mitglieder

zu ehren.



Frankische Spezialitdaten, prominent serviert

Guttenbergs
kulinarische
Heimatkunde

Minister und Oberfranke Karl-Theodor
zu Guttenberg hat in Berlin den ersten
Feriengipfel fiir die Frinkische Schweiz
organisiert. Das Rulinarische Angebot
war bester Anreiz, den Politiker einmalin
seiner Heimat zu besuchen.

Die Frankische Schweiz im Sommer 2010

Die Frinkische Schweiz - Guttenbergs
Recreation-Area zwischen Erlangen, Forch-
heim, Bamberg, Pegnitz, Bayreuth und Kulm-
bach - ist die sommerliche Trumpfkarte der
Franken. Selbst so weltldufige Menschen wie
Thomas Gottschalk oder Henry Kissinger
kehren hiufig heimlich in ihre Geburts- und
Kindheits-Abenteuer-Region zuriick.

Die Friankische Schweiz ist das Herz im
eher stillen Oberfranken - eine Region mit
400 000 Kirschbdumen, 300 Schnapsbren-
nereien, 173 Brauereien, 427 Biergarten
und -kellern. Ein kleiner Wegweiser:

Kostprobe in Pretzfeld

Das frankische Schlaraffenland beginnt
mit der 2500-Einwohner-Ortschaft Pretzfeld
(die Franken sagen , Bredsfelld”), in der Brau-
meister Mike Schmitt mit seiner Frau Ale-
xandra vor knapp zwel Jahren fast waghalsig
ein Wirtshaus mit kleiner Brauerei erdffnete.
Das ,,Nikl“ war auf Anhieb ein kulinarischer
Volltreffer. Das hausgebraute Bier lduft hell-
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Fliissiges Gold: Schnapsbrenner Haas (li.) und
Braumeister Schmitt aus Pretzfeld.

e
I
Gebackenes Gold: Bei Wirt Hittma.yer beginnt
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gelb und kihl aus dem Hahn, schmeckt wun-
derbar siiffig, die Brotzeit gibt es zu sehr
verniinftigen Preisen (drei Landbratwiirste
mit Sauerkraut und Holzofenbrot 4,70 Euro,
die Halbe Bier sage und schreibe 1,80 Eu-
ro). Apropos Landbrot: Das kommt
aus einem kommunalen Holzback-
ofen, der mitten im Ort steht.

Vom Obst das Beste
Nach einer tippigen Brotzeit
empfiehlt es sich, gleich ein paar
Meter iiber die Stralie den Vor-
zeige-Destillateur Johannes
Haas besuchen. Der gehort zu
den besten Herstellern hochpro-
zentiger Fliissigkeiten aus Obst
- seine Klaren werden inzwi-
schen in den feinsten Restau-
rants Europas ausgeschenkt. Im
Haas’schen Schnaps-Factory-
Outlet kann der Obstlerfreund
allein aus einem guten Dutzend
Apfelbrinde auswihlen, ferner
stehen 20 hochprozentige Kirsch-
spezialitaten zur Auswahl, darun-
ter ganz alte Sorten wie ,Dolle-
seppler” oder ,Karsberger”. Am 16.
Oktober ist ein Pretzfelder ,,Braue-
rel- und Brennerei-Rundgang” an-
gekiindigt: Fiir 19,50 Euro werden
sechs feine Brinde und drei Biere
verkostet, Schmitt und Haas fiih-
ren durch ihre Betriebe,
und manchmal auch in
die Welt der Obstbidume.
Wer weild schon, ob Kir-
schen groli oder klein,
hellrot oder dunkelfarben
am besten schmecken?

Das Tor ins Trubachtal
Gleich hinter Pretzfeld, fast schon

im Zentrum der Frinkischen Schweiz, be-
ginnt das Trubachtal. Auf einer Lange von
rund 25 Kilometern befinden sich hier iiber
zehn Burgruinen sowie zahlreiche Miihlen.
Vor allem in den vom Fremdenverkehr
kaum beriihrten Seitentdlern findet man
ideale Wandermoglichkeiten. Und weitere
Brauereien, die neben ihren frinkischen
Wurst- und Braten-Spezialitdten auch noch
hausgebrautes Bier ausschenken: die Brau-
erel Penning-Zeiller aus Hetzelsdorf und
die Brauerei Meister in Unterzaunsbach.

A 380-Pilot mit Franken-Heimweh

Diese Brauerei- und Brotzeit-Szene zieht
sich hiniiber nach Pottenstein (Felsenbad,
Klettern, Kanu, herrlicher Campingplatz) bis
Bayreuth, wo man den beriihmtesten Flugka-
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pitin Deutschlands, den A 380-Airbus-
Flugzeugfiihrer Jiirgen Raps, bei oberfrin-
kischen Bratwiirsten mit Kraut treffen
kann. Lufthansa-Chefpilot Raps ist gebiir-
tiger Bayreuther und kehrt immer wieder
zuriick inseine Heimat, die manchmaleinen
Hauch Toskana ausstrahlt.

Romantik in Bamberg

Die frinkische Genuss-Welt findet auf
der Riickfahrt von der Fridnkischen
Schweiz westwirts in nur 60 Minuten
weitere Hohepunkte im gemiitlichen
Bamberger Hotel Messerschmitt (im Be-
sitz der fritheren Flugzeug-Hersteller).
Unbedingt besuchen: das Schlenkerla -
ein Rauchbier-Paradies mitten in der Alt-
stadt (Dominikanerstralle 6). Im 605 Jah-
re alten, komplett holzgetifelten Wirts-
haus locken deftige Speisen. Der 34-jidh-
rige Schlenkerla-Juniorwirt Matthias
Trum plaudert gern mit seinen Giisten,
erzihlt von der letzten Auszeichnung, die
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Gutes entdeckenmit Guﬁenhérg: Der Minister prasentierteseine Heimat, die Frankische Schweiz,
in Berlin. Zu der Ferienregion gehoren Geheimtipps wie das Gasthaus Schlenkerla (o.)

das US-Magazin ,Draft” vergab (, The best
Rauchbier of the world”). Und natiirlich
muss er immer wieder erkliren, warum
sein Wirtshaus Schlenkerla heildt: , Einer
meiner Vorgédnger hodd hald imma a biss-
la mit seinem Orm gschlenkerd...”

Chefsache Karpfen

In einem Monat beginnt die (ober-)frin-
kische Karpfenzeit. Dann fidhrt man am
besten von Bamberg in Richtung Siiden,
nach Willersdorf, einen stillen Ort, der
irgendwie scheinbar verloren zwischen
Niirnberg und Bambergim Niemandsland
am Rande der Friankischen Schweiz zu
findenist. Mitten im 600-Seelen-Dorf Wil-
lersdorf féllt der gewaltige, 600 Jahre alte
Fachwerk-Gasthof von Georg Rittmayer
auf. Dort sind frische Karpfen aus den
hauseigenen Weihern Chefsache. Ganz
beildufigerkldrt der Wirt, dassinder Karp-
fenzeit zwischen September und April
20 000 Flossentiere in immer frischem

Butterschmalz herausgebacken werden.
Dazu gibt es halbdunkles Bier aus der ei-
genen Brauerei und einen selbstgemach-
ten, schmackhaften Kartoffelsalat,

Essen bei Waltraud & Mariechen

Bevor der Kurzurlauber nun vielleicht
nach Unterfranken aufbrechen will, um
in Volkach ein paar Schoppen zu schliir-
fen, sollte er noch einen Abstecher nach
Fiirth unternehmen. Man koénnte dort
durch die herrlichen stillen Gassen wan-
dern oder eine Live-Vorstellung der be-
rithmten bayerischen Kabarettisten Vol-
ker Heifmann und Martin Rassau (, Wal-
traud & Mariechen") in ihrem Jugendstil-
Theater besuchen.

Und nach der Vorstellung kénnte man
sich im Comédie-Restaurant ,,Heinrich
Finest Grill“ ein zartes Stiick Steakfleisch
gonnen. Manchmal kommen auch die
Protagonisten Heifmann und Rassau
persinlich vorbei. KATHARINA SPATH




Feinschmecker-Kreuzfahrt durch Franken

Durchquert Franken: Die .Serenité” (oben) - das kielnste Krouz-

tahrischitf der Weht mit slgenem Gourmet-Restaurant (unten).

Das Ortchen Pretzfeld
im Landkreis Forchheim
hat sich in den letzten
zehn Jahren zum Mekka
fir vielftltige regionale
Spezialitdten entwickelt

PRETZFELD Ursprunglich war
der kleine On Pretzfeld in der
Frankischen 5Schwewr  allen-
falls durch den Kirschenanbau
bekannt. Inzwischen 1st dhe
2500-Finwohner-  Gemeinde
im Landkreis Forchheim aber
ru einem bekannten Zentrum
Irankischer Spezialitaten ge-
worden. Heenscharen von Aus-
fluglemn pilgern Wachenende
fur Wochenende dorthun, um
an Schnapsverkostungen teil-
runchmen oder 10 der urigen
Rravere-Gaststatie eimne-
zukehren

Die Pretzielder Erfolgspe-
schichte begann vor zehn Juh-
en. als zwischen Walberla
und Ebermannstadt emn jun-
ger Destillateur mit Diplom-
Abschluss an der Fachhoch-
schule Weihenstephan erst-
mals fur Aufsehen sorgie: jo-
hannes Haas machte sich zur
Aulgabe, dem eher bodenstan-
digen frankischen Obstbrand
v hoheren Wethen zu verhel-
fen. Die Kirsch-, Quitten- odes
Schiehen-Destillate  wandel-
ten sich schnell vom Geheime-
tipp rum Verkaulsschlager:
Haas' 'rodukie werden heute
europaweit in den besten Res-
taurants angeboten
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Destillateur Johannes Haas aus Pretrfeld.

Spater croffnete dann der
Braver Mike Schmatt mut sei-
ner Frau Alexandra = ganz in
Haas" Nihe eine  kleine
Brauerer mit eigener Cast-
statre. Danmt lockten sie Bier-
Fans aus ganz Franken nach
Pretzfeld. In ihrem _Mikl-
Brau™ bieten die Schmitts ¢i-
nes der besten frankischen
Biere an - und haben lang-
sam, aber sicher Kult-Starus
erreicht, JUber 400 jahre lang
war unser O eine braversi-
Ireic Zone”. erklart Jung-Win
Schmitt, Weill namlich die
Ebermannstadier im 16 Jahr-
hundert wahiend des so ge-
nannten Bierkneges gepen die
Pretzielder Konkurrenz vorgin-
gen - wegen unbelugten Rier-
ausschanks,” Benannt wurde
das Brau nach dem UrgroBva-
ter der Famibie, dem Pretzfel-
der Heimatdichter Hans Nikl
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nternationale Koche Jo-

cken Gourmers in Franken

auf das kleinste Kreuz-
fahrtschiff der welt: Im
Apnil, September und Okro-
ber 2000 kreuzt die Sere-
mité™ mil maximal swoll
GCasten swischen Aschallen-
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Im kommenden Fruhjahr
weirden Brenner Haas und
Braver Schmitt nun erstimals
gememnsam Wochenendsemi
nare anbieten. Wit wollen
der Praxis zeigen, wie man
Obst zu qualitativ hervorra-

genden Destillaten verarber
let, wie man Landbier her-
stellr - und wie hervorragend
cmlache, regonale  Speisen
aus der Frankischen Schweiz
schimecken kdnnen”, erklaren
beide stolz.

Mitghed der Runde ist auch
der Feinkost-Speziahist Dipak
Sapré: Der geburtige Inde:
kam mut semnen Eltern enst
nach Erlangen, rog spater in
die Frankische Schweiz und

burg, Warzburg, Bamberg,
Nurnberg. Allersberg und
Berching aul Main und Euro-
pakanal. Der Knuller: De
Koche héren sich vor dem
Mittagessen oder abendli-
chen Dhnner bet den Gasten
um, woraul diese Lust hat-

beliclent seit enigen Jahren
die renommientesten  deut-

sclf”  Fenkosthan™ r. Umter
det. Morto _Rohstve fur die
Sptzenkuche™ handelt Sapré
mit Leckereign von Morchein
bis Ahornsirup. Ab sofort pro-

el

duzieren Sapi¢ und Haas feine
Marmeladen. mit  auBerge-
wohnlichen fromen: Linden-
und Schiehepibliten werden
darin verarbeilel, poriugiesi-
sche  Zitronen, Blutorangen
und Apnkosen Der Dreier-
pack kostet 950 Euro,

Seit eimigen Tagen gabt €5 in
Haas' Pretzielder Laden auch
grunen Walnuss-Likor oder
frapkischen  Balsa aus
sat lirsch-Most £ Liter:

i

ten. Erst dann kauft der
Kuchenmeister regionale
Produkte in den jeweiligen
frankischen Halenstadien
cin. Fruhbucher-Press fus
cine achragige Kreuzfahrt:
ab 1390 Euro. Infos: & D172/
6524378 und 0172/ 8125780,

15 Eure). Und eingelegre Wal
nusse, zum Wurzen von Wild.
fir Nachspeisen oder als Ber-
lage zum Kase. Ein Tipp st
auch der Ebwemnessig. den
man pur schitrfen oder als
Apentifl mit Champagner ge-
nicBen kann. Eins 191 sicher
All diese ncuen Ideen durlten
den Status des Dorfchens
Pretzield als Mekka fur Fein-
schmecker und -tnnker noch
weiter stirken. .. Leo Lov

B Edeldestilianon Hoas,
Schmiedsgasse 2, T 09194/

12 50, www. desnllerie -hoas.de
B Braverer-Gasrsidete Nikl-
Rritu ( Offnungszeiten: L. und
Mi. Ruhetag, Do. ab 17 Uhr, Fr,
Sa., So. ab 9.30 Uhr ), Egloffster-
ner Ser 19, ¢09194) 72 50 25.
www. brouerei-mikl de

@ Frinkost Sapré. « 09194/

29 7907 www sapre de



Bierbrauen und Brennen

Mike Schmitt und
Johannes Haas laden zu
etner ganz besonderen
Seminar-Senie ein

PRETZFELD Wann schmeckt
ein Bier besonders gut? Wel-
che Fruchte eigenen sich am
besten zum Brennen? Welche
Schnapse schmecken bei wel-
cher Tninktemperatur am bes-
ten? i
Das sind Themen einer
neven kulinarischen Seminar-
Serie in Pretzfeld (Frankische

Schweiz) die von mehrfach
ausgezewchneten Experten or-
ganisiert wird. Unter dem
Motto . Zwei Familienbe-
tricbe, ein Seminar-Ziel* la-
den Obstbrenner Jjohannes
Haas sowie Nikl-Brau-Chef
Mike Schmitt und Ehefrau Ale-
xandra zu genussvollen Ta-
ges-Seminaren am 11 Septem-
ber, 16. Oktober und 20. No-
vember ein.

An den drei Tagen gibt es un-
terschiedliche  Programme
(Kosten 12 bis 19,50 Euro pro
Person). Kulinarisch nchtig

rund geht es am 16. Oktober
ab 14 Uhr mit einer Brennerei-
fuhrung (inkl. Verkostung von
sechs Haas-Branden), anschlie-
Bend folgt ab 16 Uhr eine Fiih-
rung durch die benachbarte
Nikl-Braverel mit drei Bierpro-
ben (inklusive Kraut und Le-
berwurstlL

Wer das alles uberstanden
hat und noch nicht genug hat,
kann ab 19 Uhr beim Bockbier-
anstich im beheizten Festzeit
mit dabei sein. Voranmel-
dung: ©09194/ 1256 oder
@ 09194] 725025. LL

Fotz: Leo Loy



