ommerzeit und SDvoir-viore;
Am Schlossplatz regiert dic LassigReit

Biergenuss und mediterrane Unbeschwertheit in und um das Schlappeseppel

%ndlich ist es wieder so weit! Die
Tage werden linger, die Kleidung
kiirzer und die winterliche Melan-
cholie weicht dem Drang nach ge-
selligem Zusammensein.

Der Sommer hilt auch in Aschaffenburg
Einzug und belebt das Strafienbild mit
freundlichen Gesichtern. Spitestens
wenn die Sonne direkt tiber dem Schloss
Johannisburg und dem Pompejanum
steht und goldene Strahlen ein Funkeln
auf den Main zaubern, wissen auch Orts-
fremde, warum man hier vom ,bayeri-
schen Nizza“ spricht. Wer die fast medi-
terrane Unbeschwertheit im Lebens-
gefiihl der Aschaffenburger hautnah erle-
ben will, muss sich nur unter die Giste
der ,Brauereigaststitte Schlappeseppel”
in der Altstadt mischen. Hier trifft der
Einheimische auf ,Neigeplackte“, Jung
auf Alt und Stammgast auf Tourist.

Steigen die Temperaturen, wird der Vor-
platz des Traditionswirtshauses zum zen-
tralen Punkt des munteren Treibens um
den Schlossplatz. Allein bleibt hier nie-
mand lange. Auf den Bierbinken findet
ein reger Austausch zwischen den Gisten
statt. Soziale Unterschiede werden hier
keine gemacht. ,Hier sitzen Anwalt und
Stralenkehrer gesellig beisammen und

alles andere spielt fiir ein paar Stunden
keine Rolle“, bringt es ein Gast auf den
Punkt. Das verbindende Element ist ein
»kiihles Blondes*“, frisch gezapft vom Fass.

qanterfrﬁnkisches und Stdfranzosi-
sches verbindet sich in unmittelbarer Na-
he der Gaststitte, wenn Mapf, Willi, Wal-
ter und ihre Freunde zu einer spontanen
Partie Boule fordern. Mitmachen kann
hier natiirlich jeder. Die Midnner verste-
hen sich als gesellige Truppe, nicht als or-
ganisierter Verein. Wer will, kann sofort
mitspielen. Ein Vorliufer dieser Kugel-
sportart begeisterte Uibrigens schon im
5. Jahrhundert v. Chr. die alten Griechen.
Erst spiter - ungefihr zur Zeit der inter-
nationalen Weltausstellung im Jahre
1900 - wurde das Spiel zur festen Frei-
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... natiirlich muss man auch beim gemiitlichen Kugelwurf nicht auf den geschmackvollen Durst-

loscher verzichten.

zeitbeschiftigung der Grande Nation. In
Frankreich hat auch der gemeinsame ku-
linarische Genuss eine hohe kulturelle
Bedeutung, in Aschaffenburg wird die Er-
frischung fiir ,nach dem Wurf“ daher di-
rekt vom Schlappeseppel mit ans Spiel-
feld gebracht.

mer es nicht so mit der franzosischen
Nationalsportart hat, der kann gemiitlich
durch die Gassen Aschaffenburgs schlen-
dern oder die Schlossmauer zur gemiit-
lichen Aussichtsplattform auf die blithen-
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de Natur des tiefer liegenden Maintals
umfunktionieren. Wenn am Abend die
Dimmerung einbricht und das Wirts-
haus seine atmosphirische Auf3enbe-
leuchtung angeschaltet hat, kehren aber
alle Schlappeseppel-Freunde wieder zu-
riick an die Tische. Das gesellige Stim-
mengewirr und freudiges Lachen zieht
Giiste bis in die spiten Abendstunden in
das Wirtshaus. Schlechtgelaunt geht nie-
mand nach Hause - so ist eben das som-
merliche Savoir-vivre im bayerischen
Nizza ...

i m b e

BGruBwort

ﬂiebe Leserinnen und Leser,

in diesem Jahr mussten wir alle be-
sonders lang warten, aber so wie
es den Anschein macht, hat es sich
gelohnt - endlich ist die warme
Jahreszeit wieder zuriick. Die er-
sten Sonnenstrahlen sind hoffent-
lich eine gelungene Generalprobe
fiir die kommenden Highlights des
Sommers.

Allen voran steht im Juni natiirlich
die Fuf3ballweltmeisterschaft in
Stidafrika. Die Erinnerungen, wie
viel Freude die Teams den Men-
schen bei der letzten WM bereitet
haben, lisst die Ungeduld bis zum
Start natiirlich noch wachsen.
Nach den positiven Erfahrungen
des letzten groflen Fuf3ballfestes
ladt der Schlappeseppel auch in
diesem Jahr zum ,Public Viewing“
in Aschaffenburg im alten Sudhaus
der Schlappeseppel Brauereigast-
stitte zu den Live-Ubertragungen
der WM ganz herzlich ein.
Fuf3ballfans sollten unbedingt das
WM-Gewinnspiel in dieser Ausga-
be beachten.

Weltmeister findet man im Szene-
treff Colos-Saal selten, dafiir berei-
chern internationale MusikgrofRen
regelmifRig das Aschaffenburger
Kulturangebot. Mehr dazu finden
Sie im Innenteil.

Viel Spaf3 bei der Lektiire und einen
guten Durst wiinscht Thnen

Ihre
Geschiftsfithrung

b€

Ev Eder-Widman

V5.

Friedbert Eder

(o

Peter Scholl
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Beschichtsschreibung:
Bicr als Getrank der Gotter
und Rultivierten ¥ienschen

Der Gerstensaft als weltweites Symbol der Hochkulturen

Bereits im Jahr 1516 wurde in Bayern das noch heute giiltige Reinheits-
gebot fiir das Brauen von Bier verfiigt. Die Urspriinge des in der ganzen
Welt beliebten Gebriaus gehen aber wesentlich weiter in der Geschichte

zuruck.

Man vermutet, dass Bier den Men-
schen seit etwa 10.000 Jahren bekannt
ist - seit sie im Vorderen Orient began-
nen, Getreide zu sammeln, zu mahlen,
zu erhitzen und einzuweichen. Die
Entdeckung, dass Getreidebrei nach
einigen Tagen zu giren anfingt, diirfte
aber, wie viele Erfindungen, dem Zu-
fall geschuldet sein.

gbbildungen Bier trinkender Sume-
rer aus der Zeit um 3.000 v. Chr. zei-
gen, dass bereits damals gebraut wur-
de. Die ersten keilschriftlichen Auf-

Der Stein der Weisen.

Auszug aus dem Buch zur Unterhaltung
und Belehrung aus allen Gebieten des
Wissens, fiir Beruf, aus und Familie.
Erschienen 1889 — 1919,

Verlag A. Hartleben.

zeichnungen tiber Bierrezepte folgten
aber erst etwa 2.000 v. Chr. Berichtet
wird iiber die Herstellung grof3erer
Mengen,
die nicht
allein fir
Gotter oder
Konige ge-
wesen sein
konnen,
die bis da-
hin ein
Exklusivi-
titsrecht
auf das Gebriu innehatten.

Neben
Buchfithrungen iiber die Abgabe von
Getreide aus den staatlichen Lager-
hiusern an die ,Brauhiduser finden
sich in den Uberlieferungen auch Re-

chenschaftsberichte der antiken
,Braumeister iliber die Anzahl der
Biersorten, die aus dem Getreide er-
zeugt wurden.

Kurioses & Anekdoten

Dic Ausbildung
der BRellner.

Von Wilhelm Albert im Jahr 1891.

Eie Welt weifd nicht, wer und was ein
Kellner ist. Das klingt etwas befrem-
dend, ist aber doch so.

Zwar ist der Kellner heute ein Mann der
modernsten ,Aktualitit“; trotz alledem:

Der geschickte Gasthofgehilfe.

i
=

Der ungeschickte Gasthofgehilfe.

Seite 2
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Eas etwa zur gleichen Zeit verfasste
babylonische Gilgamesch-Epos thema-
tisiert neben dem Brot auch das Bier
als wichtiges Indiz fiir den (damals)
kultivierten Menschen, im Kontrast zu
dem Urmenschen, der wilde Tiere
melkte. 1.700 v. Chr. wurde der Codex
Hammurapi verfasst - eine Sammlung
von Rechtstexten des babylonischen
Konigs Hammurapi, welche die dlteste
Bierschankordnung der Welt enthilt.
Alles in allem kannten die Babylonier
bereits 20 verschiedene Biersorten.
Vergirt wurden dabei entweder reiner
Emmer (eine Weizenart, die zu den il-
testen angebauten Getreidesorten
ziahlt), reine Gerste oder ein Getreide-
gemisch. Exportiert wurde Bier da-
mals jedoch nur bis nach Agypten.

den rechten Begriff vom Wesen und der
Wiirde des modernen Kellnertums ha-
ben wenige Menschen nur.

Es durfte daher auch zeitgemifd sein,
auch uber diesen Beruf etwas mehr
Licht verbreitet zu sehen; wire es auch
nur zu zeigen, welch neuer Begriff sich
heute an den alten Namen ,Kellner
kntipft.

Man wird nicht sofort ein Gehilfe. Dem
Haken geht das Hikchen voraus: dem

(%péiter, als sich die Hochkulturen im
Mittelmeerraum um die philosophi-
schen Zentren im antiken Griechen-
land und im ROmischen Reich ent-
wickelten, spielte das Bierbrauen eine
wichtige Rolle. So gehorte der Getreide-
saft in Rom etwa zu den beliebtesten
Getrinken - jedoch nur so lange, bis
der Weinbau die Oberhand gewann. In
den AuBenprovinzen, in denen Trauben
schlecht wuchsen, setzte man dagegen
auch weiterhin auf das Bier.

guch die Germanen, Kelten und an-
deren Nordvolker fingen frith mit dem
Brauen an. Der in Straubing gefunde-
ne Bierkrug aus dem 6. Jahrhundert
beispielsweise gilt als bedeutsamer
Nachweise tuiber die Verbreitung von
Bier auf dem Gebiet des heutigen
Deutschlands.

Den maf3vollen Umgang mit dem alko-
holischen  Getrink  propagierten
schon die alten Germanen. ,Nicht kle-
be am Becher, trinke mit Maf3“ heifdt
es in der alt-islindischen Sagensamm-
lung ,Edda“. Wohl bekomm’s ...

Gasthofgehilfen der Gasthoflehrling
oder der ,Gasthofbeflissene“.

Uberblicken wir hier den kurz skizzier-
ten Gang der Ausbildung unserer Gast-
hofgehilfen, so kommen wir zu dem Er-
gebnis, dass ein ,gerechter” Gasthof-
gehilfe eigentlich ein Universalgenie
sein muss, wissen wir doch, dass er fast
in allen Gebieten des gewerblichen Le-
bens ebenso beschlagen sein muss, wie
in vielen Kunsten und Wissenschaften.
Sprachenkenner muss er sein und Kauf-
mann, Bankier und Geograph, Waren-
techniker und Anatom, Menii-Arithmeti-
ker und Saalgeometer, Koch und Kiifer,
Botaniker und Chemiker, Wildbrethind-
ler und Jongleur, Maler und Architekt,
Gartner und Bildner in Leinwand, Tape-
zierer und Lakai, Feldmarschall und De-
korateur, Billiardkiinstler und Fuhrhal-
ter, Tabakverstindiger und Zeitungs-
kenner, Geschiftsagent und Spielprofes-
sor, kurz ein Wesen, das Gewerbetrei-
bender, Kaufmann und Kunstler zu-
gleich ist. Also - Hut ab vor unserem
modernen ,Gasthofgehilfen®.

Suhiappeicppol Enrabian
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Gdenwilder Gaumenfreuden
mit exotischer Oeredelung

Im Odenwdlder Kdasekeller wird guter
Geschmack zu einem unternehmerischen

Erfolgsrezept

massives Gemauer und ein Rondell aus Regalen, auf denen sich goldene
Schiitze stapeln: Auf den ersten Blick wihnt man sich bei dieser Szenerie
im Tresorraum eines altehrwiirdigen Schweizer Bankhauses. Tatsachlich
aber offenbart sich dieser Anblick jedem, der einmal in den Reiferaum ei-
ner der besten Adressen fiir Kasespezialititen in Deutschland schauen
konnte. Gemeint ist der ,Odenwilder Kisekeller“ in GrofR-Umstadt.

Die Schitze auf den Regalen stammen
aber tatsichlich aus der Schweiz, ge-
nauso wie aus Osterreich, Schweden,
Spanien und dem Allgiu. Bis zu 7.000
Laibe Kise reifen in dem 150 Jahre al-
ten Gewolbe, veredelt durch fremdlin-
dische Friichte, Kriuter und Likore.

%erantwortlich fiir die exklusiven
Kreationen ist Klaus Wolf. Den Ge-
schmack fiir das AufergewoOhnliche
hat der diplomierte Kise-Sommelier
quasi mit in die Wiege gelegt bekom-
men. Bereits die Eltern des gebiirtigen
Rodgauers fiihrten einen Feinkostla-
den. Wolf selbst griindete schlieflich

Sctlappefeppel rirablan

vor 20 Jahren in seiner Heimatstadt ei-
nen Kisegroflhandel. ,Die Auswahl an
unterschiedlichen Sorten
grof}, aber Kise nur als Palettenware
zu kaufen und verkaufen war mir auf
die Dauer zu wenig*, erklirt der Exper-
te. ,Kise ist nun mal ein Kulturgut und
nebenbei auch meine absolute Leiden-
schaft.“ Es folgte eine Ausbildung in
Osterreich zum Kise-Sommelier, bei
der Wolf neben der Theorie alle Tricks
und Kniffe der Affinage - der Kiseve-
redelung - lernte. ,AuRer der Beschaf-
fenheit der unterschiedlichen Sorten
ist besonders die Reifung und Lage-
rung des Kiises von fundamentaler Be-
deutung.“ Es folgte die Eroffnung des
eigenen Spezialititengeschifts. ,Was
dann noch fehlte, war ein geeigneter
Reifekeller.“ Den fanden er und seine
Frau Adrienne vor fiinf Jahren schlief3-
lich in dem ehemaligen Eis- und Wein-
keller im hessischen Grof3-Umstadt.

ist zwar

,Das war ein absoluter Gliicksgriff,
denn wir haben hier einen optimalen
Raum fiir die Kisereifung gefunden®,
schwirmt Wolf. Wichtig bei dem Pro-
zess ist eine relativ konstante, vor al-
lem nicht zu hohe Temperatur. ,Selbst
im heiesten Sommer ist es hier unten
nie wirmer als 16 Grad.“ Zweites
wichtiges Kriterium ist eine hohe Luft-
feuchtigkeit. ,Das Wasser lduft hier
manchmal nur so die Winde runter®,
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lacht Wolf. Eine Luftfeuchte von bis zu
100 Prozent ist im Reiferaum des
Odenwilder Kisekellers keine Selten-
heit. Um den strikten hygienischen Be-
stimmungen gerecht zu werden, galt
es deshalb, das Buntsandsteingemiuer
griindlich zu bearbeiten und zu desin-
fizieren. Jetzt reift hier frisch angelie-
ferter Rohkise Seite an Seite mit Wolfs
klassischen Affinagen und Neukreatio-
nen.

%in passionierter Veredler und die
perfekte klimatische Umgebung allein
sind aber noch nicht das Geheimnis
fiir den bundes- und europaweiten Er-
folg des Odenwilder Kisekellers. ,Das
Besondere sind unsere individuellen
Rezepte, das Allgemeingingige findet
man bei uns nicht“, erklirt Wolf. Tat-
sichlich versprechen die hiufig gegen-
siatzlichen Kombinationen edelster
Aromen und Gewlirze ganz besondere
Geschmackserlebnisse. Kontraste wie
salzig und st sowie fruchtig und sau-
er sind keine Seltenheit. Ein gutes Bei-
spiel ist der mit Rosinen belegte Bier-
kise. ,Dieser wird mit Biermalz, wie es
im 16. Jahrhundert verwendet wurde,
getrinkt“, erklirt Wolf. Einen Hauch
von 1001 Nacht verspricht hingegen
ein Kise affiniert mit Feigenlikor und
gefullt mit Senf. Der ,Odenwilder Feu-
erkise“ wiederum ist durch seine Ver-
edelung mit Honig und der afrikani-
schen Frucht Peppersweet ein
kulinarischer Briickenschlag zwischen
Europa und dem schwarzen Kontinent
- feurig-pikant und trotzdem fruchtig-
sufd. ,Auf den ersten Blick sieht es viel-
leicht ungewohnlich aus, aber mit un-
seren Kreationen begeben wir uns
ganz auf die Spuren alter Kisetraditio-
nen aus aller Welt.“

guf die Liebe zur Tradition setzt man
im Odenwilder Kisekeller natiirlich
nicht nur bei den Rezepten, sondern
auch beim Handwerk selbst. ,Vollauto-
matisch wird bei uns nichts durchge-
fiihrt.“ So werden alle Schritte, die
zum Veredeln der Milchprodukte notig
sind, in Handarbeit ausgefiihrt. In den
Anfangstagen waren dafur Klaus und
Adrienne Wolf noch allein zustindig.
,Das ist ein bisschen der Nachteil des
Erfolges - man kann sich nicht mehr
ganz und ausschlieBlich der eigenen

Be Duierardicey
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Leidenschaft hingeben®, erklirt der
Sommelier etwas wehmiitig. Ein 20-
kopfiges Team unterstiitzt Ehepaar
Wolf heute bei der Produktion. ,Unse-
re sogenannte Kisestrale, wo unter
strengsten Hygienevorschriften affi-
niert wird, ist in Klein-Umstadt ange-

siedelt.“ Zur finalen Reifezeit kommt
der Kise aber wieder zuriick in den
Grof3-Umstidter Buntsandsteinkeller.

JHeben den Hartkiseveredelungen
bietet man im Odenwilder Kisekeller
auch Frischkisevariationen. Die Ge-
schmacksrichtungen gehen dabei von
Lachs bis Porree und Rucola. Neu im
Programm sind Frischkisepralinen.
Hier hat man die Wahl zwischen Zart-
bitterschokolade gefiillt mit Cherry-
Pepper-Frischkise, Vollmilch mit Ko-
kosnussfrischkise, weifder Schokolade
mit einer Erdbeerfrischkisefiillung
und einer Vielzahl weiterer Kombina-
tionen. Dieser Ideenreichtum findet
bei den Kisefans aus aller Welt hohen
Zuspruch. Der einstige Kisegrof3hind-
ler Wolf beliefert heute selbst Wieder-
verkidufer im gesamten Bundesgebiet.
~Anfragen gibt es aber auch aus der
Schweiz, Osterreich, Skandinavien
und sogar Japan.“

Und die Kunden in der Region? Die ha-
ben zweimal die Woche die Moglich-
keit, ihre Gaumenfreuden direkt und
frisch aus dem Keller des Kisefach-
manns in Grof3-Umstadt zu beziehen.
Jeden Donnerstag und Freitag findet
der Lagerverkauf von 16 bis 19 Uhr in
der Richer-Strafie statt. Eine personli-
che Beratung vom Chef gibt es natiir-
lich gratis dazu ...
www.odenwaelder-kaesekeller.de

- mun:rr-'
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Bicr als Berf:
Der Braumaster allein

macht’s nicht

Ein gutes Bier benotigt Hopfen,
Malg und ein starkes Team

Eas Bier kommt aus dem Zapfhahn ...oder aus der Flasche!
Ganz falsch ist das letztendlich nicht. Dem frischen Genuss
im Wirtshaus oder dem heimischen Wohnzimmer geht aller-

dings einiges an Arbeit voraus.

Die Brauwirtschaft gehort zu den be-
deutendsten Arbeitgebern im wichti-
gen Zweig der Lebensmittelindustrie.
Hier arbeiten Menschen mit den unter-
schiedlichsten Qualifikationen. Um ein
gutes Bier herzustellen und zu vertrei-
ben, wird eben nicht nur der klassische
Bierbrauer gebraucht. Vielmehr ist es
das perfekte Zusammenspiel der ver-
schiedensten Fachleute, die eine Braue-
rei erfolgreich machen. Betriebswirte,
Computerfachleute und kaufminni-
sche Assistenten sind fiir die betriebli-
che Organisation ebenso wichtig wie
Logistiker und LKW-Fahrer oder die ei-
genen Handwerker wie Maschinen-
schlosser und Elektriker.

%twa 1.200 Brauereien produzieren in
Deutschland jihrlich tiber 100 Millio-
nen Hektoliter Bier. Der Grof3teil davon
ist fiir den heimischen Markt bestimmt.
Aber auch international hat sich die
Giite des deutschen Bieres einen Na-
men gemacht. Etwa 15 Prozent der
Jahresproduktion werden deshalb in
mehr als 150 Linder der Welt expor-
tiert. Natiirlich gebtihrt den deutschen

Schlappeseppﬁuhrpark 2010

Das Pferdefuhrwerk, zum Teil mit bis zu
20 Bierfissern beladen, war damals der
Stolz einer jeden Brauerei und sorgte flir
den Transport zu den umliegenden Gast-
wirtschaften. Auf dem Bock saf3 nicht sel-
ten ein ,Original“, und seine Pferde kann-
ten wie er fast jede Kneipe. Aber nicht

Bierkutscher, Stallmeister und Schmied
um 1910

Seflappefeppel Extrabatt

Brauern und Milzern
ein bedeutender Teil
dieses Erfolgs. Sie
schaffen es kontinu-
ierlich trotz oder gera-
de wegen des stren-
gen deutschen Rein-
heitsgebotes, sowohl
traditionellen Anforde-
rungen als auch dem
sich indernden Ge-
schmack moderner
Kunden nachzukom-
men. Nicht umsonst
heifdt es: ,Das Bier ist
nur so gut wie die Menschen, die es her-
stellen.“ Dennoch: Auch die Brauer und
Milzer sind nur ein kleines Zahnrad im
groflen Ganzen einer Brauerei.

3 n den vergangenen Jahren wurde na-
tiirlich auch das Brauen immer mehr
automatisiert. Trotzdem irrt, wer
glaubt, dass hier nur Malz, Hopfen,
Hefe und Wasser automatisch ver-
mischt werden. Modernste Technik
spielt zwar eine immer grof3ere Rolle,
trotzdem ist das Ergebnis in der Flasche

exakt geplant sein: Die Pflege der Pferde
und ihre Versorgung oblag dem Stallmei-
ster, der auSerdem Herr tiber die hausei-
gene Schmiede, Wagenbauerei und Satt-
lerei war.

Das damalige Fuhrwesen war wihrend
seiner Bliitezeit nicht mit heutiger Pferde-
haltung zu vergleichen. Vielmehr war
schon damals die Logistik auf Organisa-
tion und Leistung ausgerichtet. Motorbe-
triebene Nutzfahrzeuge losten schlief3-
lich das Pferdefuhrwerk ab. Obwohl sich
mit dem Einsatz der ersten Lastkraftwa-
gen das Ende der Brauerei-Pferdefuhr-
werke abzeichnete, blieben noch viele
vierbeinige Kollegen im Einsatz, um bei
Reparaturen der noch anfilligen motori-
sierten Lieferwagen das Bier zu liefern.

oder dem Fass noch immer einzig und
allein dem Konnen der Mitarbeiter
einer Brauerei geschuldet. Sie miissen
nicht nur ihr jeweiliges Handwerk aus
dem Effeff beherrschen, sondern
gleichzeitig auch zum Beispiel die mo-
dernen, computergesteuerten Abfull-
maschinen bedienen konnen.

%om Einkauf der Rohstoffe bis zur
Abfillung des bernsteinfarbenen Ger-
stensafts vergeht Zeit. Schon die Aus-
wahl und Beurteilung der Inhaltsstoffe

Der erste motorisierte Brauerei-LKW war
ein Zweiachser mit 4,5 Tonnen Nutzlast
und hatte noch Vollgummireifen. Die Ge-
triebe waren noch nicht synchronisiert,
das bedeutete fiir den Fahrer beim Schal-
ten und Lenken echte Schwerstarbeit.
Trotz aller Anfangs-
schwierigkeiten — war
der Siegeszug der Last-
kraftwagen aber nicht
mehr aufzuhalten.

Dem einher gingen
natiirlich noch einige
weitere Verinderun-
gen. So wurde aus dem
Berufsstand des Bier- *
kutschers der Braue-

rei-LKW-Fahrer

Erfahrung und ein gutes Auge auf der einen Seite, prdzise Labormessmethoden und computergesteuerte Herstellungs-
prozesse auf der anderen: Bierbraukunst verkniipft Handwerk und Wissenschaft mit Wirtschaftlichkeit.

eines Bieres bediirfen eines Hochstma-
es an Fachkenntnis und Erfahrung,
auch wenn heute hochmoderne Com-
putertechnologie den Mensch bei sei-
ner Arbeit unterstiitzt. Erst wenn das
Bier fertig ist, konnen die Kaufleute im
Betrieb dafiir sorgen, dass die eigene
Marke im Handel und natiirlich in den
Gaststatten prasent ist. Denn erst wenn
das Bier vom LKW ausgeliefert wurde,
dauert es wirklich nicht mehr lang, bis
es beim Kunden frisch perlend aus dem
Zapthahn oder der Flasche sprudelt...

Bicrtransport im Aandel der Zeit

Von ,vier PS“ zum motorisierten Fuhrpark

maren es am Ende des 19. Jahrhunderts die Bierkutscher mit zwei oder vier kraftigen
Pferden, die tiglich die Auslieferungsfahrten fiir die Brauerei erledigten, so anderte
sich der Biertransport Anfang des 20. Jahrhunderts mit der Entwicklung der motor-
betriebenen Nutzfahrzeuge.

der Stallmeister wurde zum Kfz-Mecha-
niker.

Der Biertransport ist geblieben und der
LKW-Fuhrpark als wesentlicher Bestand-
teil der wirtschaftlichen Logistik der
Brauereien nicht mehr wegzudenken.

und  Schlappeseppel Brauerei-LKW mit Fassbier im Jahr 1925

Brtilappeieppet Ertrablan



Rult um den Bierdeckel:
vom BRneipentisch aufs Borsenparkett

Der Filzuntersetzer ist beliebtes Sammel- und Tauschobjekt
mie muss man #"_ T

3 n der Regel ist er entweder rund
oder quadratisch und bedruckt
mit der mehr oder weniger span-
nenden Werbung einer Brauerei:
der Bierdeckel.

Funktionen erfiillt der bunte Unterset-
zer viele. Fur einsame Kneipengiste ist
er eine willkommene Ablenkung, wih-
rend allzu gesellige Besucher anhand der
Markierungen des Wirtes ihren aktuel-
len ,Kontostand“ ablesen konnen. Aber
auch in der urspriinglich fiir ihn ange-
dachten Funktion, nimlich um ein Glas
oder eine Flasche darauf abzustellen, fin-
det er Verwendung. Unbeachtet bleibt
er jedoch nie. Bei einigen Menschen ha-
ben die Vielfalt und die Attraktivitit der
Deckel gar eine echte Sammelleiden-
schaft entfacht. Wie unterschiedlich in
Form und Gestalt die
Untersetzer tat-
siachlich sind,
wird dem
Laien erst
auf einer
der zahl-
reichen
Sammler-
borsen be-
Mehr-
jahrlich
kommen hier Bierdeckel-
fans aus aller Welt zusammen, um
zu fachsimpeln und untereinander
die schonsten Schmuckstiicke zu
tauschen.

wusst.
mals

an Deutschland gibt es natiirlich auch
eine Vereinigung, die sich dieser Passion
angenommen hat. ,Fordergemeinschaft
fir Brauereiwerbe-

mittel-Sammler®
(FvB) nennt
sich  der
eingetra-
gene Ver-
ein  mit
Sitz  im
baden-
wirttem-
bergischen
Bad Rappenau,
der sowohl fiir die —
Tauschborsen im Bundesgebiet als auch
fiir das fiinfmal im Jahr erscheinende
,Bierdeckel-Magazin“  verantwortlich
zeichnet. Seit seiner Griindung im Jahre
1966 verbindet der Verein passionierte
Sammler von Brauereiwerbemitteln al-
ler Art. Zu den begehrten Kultobjekten
gehoren selbstverstindlich Bierdeckel,
aber auch Etiketten, Kriige, Brauerei-
schilder und vieles mehr. Insgesamt
zahlt der Verein tiber 1.300 aktive Mit-
glieder aus mehr als 35 Lindern.
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sich aber so eine alk.
Tauschborse vor- '
stellen? Trifft sich
hier ein Kleiner
Kreis ,Bierdeckel-
verrickter*  im
Hinterzimmer ei-
nes Wirtshauses
zum Stammtisch?
,Nein, in ganz so
kleinem Rahmen
findet das nicht

mehr statt*. lacht Leidenschaft auf grofem Raum: Tauschborse fiir Bierdeckelfans

Volker Petri aus Kleinwallstadt. Er ist ei-
ne echte Grof3e in der Branche. ,Heute
sind bis zu 200 Anbieter aus ganz Europa
bei deutschen Borsen keine Seltenheit
mehr.“ Je nach Region finden die Treffen
mittlerweile direkt bei den ansissigen
Brauereien statt.

Zusitzlich zu den im Schnitt zehn
deutschen Borsen organisiert die
FvB jihrlich eine grofle Sammler-
reise. In den vergangenen Jahren
gingen die Touren etwa
nach Siidafrika,
Namibia, Ka-
nada, Brasi-
lien oder
, | China.
& | Fir 2010
stehen
Malaysia
und Singa-
pur auf
dem Pro-
gramm.  Neben
Land und Leuten interessiert die Bier-
deckelfreunde natiirlich besonders die
Brauereikultur des jeweiligen Landes.
Besuche bei den teils exotischen Braue-
reien gehoren deshalb fest zum Reise-
ablauf. Vereinzelt fahren Mitglieder
auch zu den grof3en internationalen
Tauschborsen in Brasilien und Ar-
gentinien. Zuriick in heimischen
Gefilden gibt es dann nattirlich ei-
niges zu berichten. ,Dank der Bier-
deckel lernt man Land und Leute
wirklich kennen*“, sagt Petri und lacht.
Und spitestens wenn die exotischsten
Deckel auf den Tisch kommen, steigt
auch bei den Daheimgebliebenen das
Sammel- und Tauschfieber
rasant an.

wieder

Volker Petri — Weltreisender
in Sachen Bierdeckel

mit 164.000 Bierdeckeln aus 188 Lin-
dern gehort der Kleinwallstidter Volker
Petri zu den erfolgreichsten Sammlern
der beliebten Untersetzer. 79.000 Exem-
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plare stammen aus Deutschland, 64.000
aus anderen europdischen Lindern. Die
restlichen 21.000 hat er aus Afrika, Ame-
rika, Asien und Ozeanien mitgebracht.
Auf den Bierdeckel gekommen ist Petri
wie die Jungfrau zum Kinde. Ein Arbeits-
kollege hatte den reiselustigen stadti-
schen Abteilungsleiter gebeten, von sei-
nen Zielen die jeweils heimischen
Bierdeckel mitzubringen. Der Freund-
schaftsdienst verwandelte sich schnell
in eine eigene Leidenschaft. Heute ist
der passionierte Sammler international
beriihmt.

%on 1997 bis 2003 war Petri erster Vor-
sitzender der Fordergemeinschaft von
Brauereiwerbemittel-Sammlern e.V.
(FvB). Noch heute sitzt er als Schriftfiih-
rer im Vorstand der Vereinigung. Neben
dieser Titigkeit kiimmert er sich aber
auch fiir Sammlerkollegen um die Pla-
nung von Borsen in Deutschland und die
Organisation spezieller Reisen in alle
Welt. ,Als Kleinwallstidter liegen mir
die Schlappeseppel-Bierdeckel mit den

Sammler Volker Petri: 'Die Schlappeseppel-
Bierdeckel liegen mir besonders am Herzen.’
witzigen Karikaturen des Duos Greser
und Lenz natiirlich besonders am Her-
zen“, sagt der Sammler mit einem Au-
genzwinkern und zeigt auf seine beacht-
liche Sammlung. In sein Hobby in-
vestiert Petri Zeit und Herzblut, aber
kein Geld: ,Ich bin Sammler und kein
Hindler“, erklirt er. ,Ich kaufe und ver-
kaufe keine Bierdeckel - ich tausche nur
auf Borsen.“

Gehort & gesehen

Spessart-Erlebnis:
kurz mal weg in des
eppel’sches Acimat

Alte Legenden und endlos weite
Laubwalder, die nur darauf
warten, erkundet zu werden —
hier im Spessart ist die Heimat
des Schlappeseppels.

%gal, ob sport-
lich Aktive, Ge-
nusstourer oder
Erlebnishungri-
ge: Mit den
»Schlappe-
seppel- und Biker-Pauschalen“ bietet
die Mein-Spessart Tourismus Koope-
ration Kurzurlaub, der Lust auf einen
Ausstieg aus dem Alltag macht. Der Zau-
ber der Natur ist im alten ,Riuberland“
allgegenwirtig! Beim gemiitlichen Ra-
deln im Bikewald, einer Schlappeseppel-
Wanderung, der Schwammerl- oder Kriu-
tersuche mit dem ,Kriauterdoktor“ oder
der Begegnung mit den sagenumwobe-
nen Spessartriubern: Hier heifdt es ent-
decken und genieen!

Klar, dass man neben diesem umfangrei-
chen Angebot an Aktivititen auch an das
leibliche Wohl der Giste gedacht hat. Der
Verlockung regionaler Gaumenfreuden
erliegt man spitesten bei einem Blick in
die Speisekarten der lokalen Erlebnisga-
stronomie. Wildbret aus dem Spessart,
Fisch aus den heimischen Gewissern und
viele weitere Kostlichkeiten lassen das
Herz eines jeden Gourmets hoher schla-
gen. Ein frisch gezapftes Seppel’sche ist
dabei natirlich das kronende i-Tupfel-
chen. Wer auf den Geschmack gekom-
men ist, kann sich dann noch bei einer ex-
klusiven Bierverkostung die Vielfalt des
Schlappeseppel-Produktregals auf der
Zunge zergehen lassen.

Kost klingt schon gut, aber was ist mit Lo-
gis? Das passende Arrangement ist mit
Hilfe der Mein-Spessart Tourismus Koope-
ration schnell gefunden, egal, ob man das
Schlappeseppel-Land als Privaturlauber
oder Geschiftsreisender besuchen will.
Veranstaltungs- und Tagungsriume in
inspirierender Umgebung findet man hier
genauso wie Wellnessangebote, die Kor-
per und Geist in Balance bringen. Sind Sie
auf den Geschmack gekommen? Dann
schauen Sie doch einfach mal vorbei!
Mehr Informationen finden Sie im Inter-
net unter www.mein-spessart.info

Lt Mein 25,
)

Info Schlappeseppel-Pauschale:

Schlappeseppel-Pauschale:

2 U/HP im Mittelklassehotel, Spessartriu-
ber-Ment, Bierprobe,

Wellness u.v.m., schon ab € 147 p.P.

Krauter-Erlebnis-Tag

mit Kriuterdoktor-Fliihrung, anschlief3en-
dem Vier-Ginge-Kriutermenii u.v.m.
€35,-p.P.

Biker-Pauschale:

2 U/HP im Mittelklassehotel, gefiihrte
Touren mit Tourguides, Spessartriuber-
Menii, Wascheservice u.v.m., schon ab €
155,- p.P.
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Rneipe mit Lioemusik: vom BRhimperkasten
zum crfolgreichen dbenteuerland

26 Jahre Rock 'n’ Roll im Herzen von Aschaffenburg

gngefangen hat alles mit einer schlichten Idee, heute ist die Aschaffenburger Kultur- und Musikszene ohne
den Colos-Saal nicht mehr vorstellbar. ,Ich war gerade mit meinem Sozialpidagogikstudium fertig, als mich
mein Bruder Giinter anrief, dass er eine Location gefunden hat und wir starten konnen“, erinnert sich Claus
Berninger. Er und seine Frau Jutta fithren den Club heute im 26. Jahr seines Bestehens.

E

Eer Anruf von Glinter Berninger kam
im Jahr 1984, und die Briider packten
es tatsichlich nur wenige Tage spiter
an. Die Zielsetzung: Aschaffenburg
durch eine Kneipe mit Livemusik zu
bereichern. Der heute verstorbene
Gunter investierte sein Erspartes und
wurde Geschiftsfithrer. Als ehemaliger
Hotelfachschiler und Kichenmeister
war er ohnehin Profi in Sachen Gastro-
nomie.

Claus stellte durch seinen guten Draht
zu Bands tiber die Stadtgrenzen hinaus
die notigen Kontakte her. Als Location
wihlte man die heutige Aloha Bar. Bis
in die 90er Jahre hinein war die Kneipe
als ,Klimperkasten“ bekannt.

Erst mit dem Umzug in die aktuellen
Raume wurde die Taufe zum Colos-Saal
vollzogen und spiter der nebenan noch
existente Klimperkasten geschlossen.

%inen Masterplan oder langfristige
Ziele gab es bei den Berningers nicht.
,Es war am Anfang alles dilettantisch
und wir hatten keine Ahnung von Ga-
gen - wir haben es einfach gemacht®,
erklirt Claus Berninger und lacht iiber
die damalige Naivitit.

Es kam, wie es kommen musste: Das
Projekt stand noch vor der eigent-
lichen Er6ffnung unmittelbar vor dem
Aus. ,Das Ordnungsamt machte uns
wegen einer fehlenden Liiftungsanlage
den Laden dicht.“ Der geplante Haupt-
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act - die Rockband ,Fehlfarben“ - be-
stand darauf, ptinktlich bezahlt zu wer-
den, und auch die Werbemaffnahmen
fiir die Ankiindigung hatten Kosten ver-
ursacht. ,Da waren wir erstmal wieder
pleite, Fehlfarben hat dafiir aber 22 Jah-
re spiter bei uns im Colos-Saal ge-
spielt”, erzihlt der Konzertveranstalter

Hier tritt auf, was Rang und Namen hat.

heute 1iiber die Anekdote der
Griindungsgeschichte. Die tatsichli-
che Eroffnung der Kneipe mit Livemu-
sik fand einfach mit einem Monat Ver-
spatung statt.

,Die Schufterei rund um die Uhr hat
sich dennoch gelohnt“, zieht der Colos-
Saal-Chef heute sein Resiimee. Mit
einem guten Mix sowohl fiir dltere als
auch fiir jiingere Besucher hat man
sich vom ersten Tag an einen Namen
gemacht.

Ber Durchbruch kam aber wie so oft
durch Zufall: Ein Konzert, das im
Hauptsaal des benachbarten Restau-
rants Gambrinus veranstaltet wurde,
eroffnete den Berningers das Potential
dieser Location.

»Als ein Pichterwechsel fiir den Haupt-
saal und die Gambrinus-Gaststitte an-
stand, haben wir uns natiirlich gleich
beworben.“ Das war die Geburtsstunde
des heutigen Colos-Saals.
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,]Hachdern Claus und Glinter Bernin-
ger den Zuschlag fiir Gaststitte und
Saal erhalten hatten, hief es erst ein-
mal riumlich und personell zu expan-
dieren.

, Wir mussten Leute einstellen, aber der
Colos-Saal lief vom ersten Tag und wir
konnten attraktive Bands buchen.“ So
wurde im Jahr 1992 aus dem Zwei-
Mann-Betrieb eine GmbH mit mehr als
zehn Mitarbeitern.

%CX, Drugs & Rock 'n' Roll? ,Das war
gestern“, lacht der Geschiftsfiihrer.
»~Alkoholische Exzesse wie frither spie-
len heute Keine Kolle mehr - weder bei
den Kiinstlern noch im Pu-
blikum.“ Auf der Buhne
stehen absolute Profis und
das Bier flief3t beim Publi-
kum nur noch zum Ge-
nuss, nicht zum Anheizen.
Natiirlich wird auch im
kultigen Colos-Saal die Re-
gionalmarke Schlappesep-
pel ausgeschenkt. ,Die Bii-
gelflaschen sind absolut
ideal fiir ein Konzert - man
kann sie problemlos verschlieen und
nichts wird verschiittet.“

%in wichtiger Baustein fiir den lang-
jahrigen Erfolg ist das abwechslungs-
reiche Programm. Die Fantastischen
Vier haben ebenso auf Berningers Biih-
ne die Stimmung zum Kochen gebracht
wie Pur oder die kanadischen Rocker
von Nickelback.

Auch beim Publikum schitzt der stu-
dierte Sozialarbeiter die Vielfalt und
den freundschaftlichen Kontakt. ,Bei
uns werden alle Konzertbesucher ge-
duzt - das bricht das soziale Eis. Im Co-
los-Saal ist es im Grunde genauso wie

Claus Berninger erinnert sich ...

im Schlappeseppel. Es gibt keine sozia-
len Unterschiede oder Barrieren zwi-
schen Alt und Jung.“

Ob Akademiker, Handwerker, Schiiler
oder Rentner: Gute Musik verbindet
das Publikum. ,Bei uns gibt es keine
Anmache, man will sich amiisieren,
Musik genielen und loslassen.“

Eer Colos-Saal gehort mit bis zu
25 Veranstaltungen im Monat zu den
renommiertesten Livemusik-Clubs in
Deutschland. Stindig investieren die
Berningers in ihre Location. Sound-
und Lichtanlagen sind beispielsweise
immer am Puls der Zeit. ,Wir wollen,
dass Konzerte im Colos-Saal immer ein
tolles Erlebnis sind.“

Fir die Zukunft hat Claus Berninger
auch schon konkrete Pline. Er will sei-
nen Club als Stammhaus weiter profes-
sionalisieren und plant als Erginzung
auch Auftritte von Acts auerhalb der
eigenen Riumlichkeiten.

- ﬂ ch denke, dass wir in Zukunft zum
Beispiel auch im Stadttheater und der
Stadthalle mitmischen werden.“ Ber-
ninger zufolge hat Aschaffenburg als
Zentrum fir gute Musik seine Kapa-
zititen noch lange nicht erreicht. ,Be-
sucher nehmen nicht selten bis zu
250 Kilometer in Kauf, um ein Konzert
im Colos-Saal zu besuchen.

Bei besonderen Highlights wiirden aus-
lindische Giste gar ihren Deutschland-
aufenthalt mit einer Veranstaltung im
Aschaffenburger Musiktempel ver-
kniipfen.
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jﬁﬁr den hellen Schlappeseppel-Bock
werden nur beste Rohstoffe eingesetzt.
Aroma- und Bitterhopfen, Reinzucht-
hefe statt Erntehefe. Kalte Girung und
eine Lagerzeit von zwei Monaten bei
ein bis zwei Grad unter Null, damit sich
die iiber 500 Aromastoffe entwickeln
und reifen konnen. Erst nach einer Ge-
schmacks- und Geruchsprobe durch
den Keller- und Braumeister wird das
gelagerte Bockbier zur Filtration und
Abfillung freigegeben.

Der komplette Brauprozess wird durch
zwei hauseigene Labore tiberprift und
begleitet. ,Ein geschulter Gaumen ist
aber immer noch das beste Werkzeug
fir die Analyse“, erklirt Braumeister
Sabel. Braukunst ist eben ein Tradi-
tionshandwerk. Welche Geschichte
steht aber hinter dem Bockbier, das
auch Starkbier genannt wird?

Die Braukunst begann
in den Klostern des Mittel-
alters

gm Benediktinerkloster Weihenstephan
wurde schon sehr friih Bier gebraut. Man
nimmt an, dass die Monche den Gersten-
saft hier schon im neunten Jahrhundert
herstellten. Im Jahr 1040 erhielten die
Benediktiner vom Bischof Engilbert
von Freising die erste bekannte ,Brau-
gerechtsame*, also die erste gewerbliche
Brau- und Schankbefugnis. Eine alte Illu-
stration aus dem Mendel’schen Bruder-
hausbuch aus dem Jahre 1379 zeigt einen
Monch als Bierbrauer. Ebenfalls aus
dem Mittelalter stammt der sechszacki-
ge Brauerstern, der von der Gestaltung
nicht von einem Davidstern zu unter-
scheiden ist. Die Gleichheit der beiden
Symbole ist allerdings ein einmaliger hi-
storischer Zufall. Der sechszackige Stern
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Sehlappeseppel heller Bock — die kermig-kraftige

Bicrspezialitdt mt Charakeer und ‘Tradition

Von Klosterbrdau und niedersdchsischen Leiharbeitern

: Bockbier ist Luxus, vom Rohstoff und Malzeinsatz”, sagt Schlappeseppel-
Braumeister Markus Sabel. Bei der Herstellung braucht man anderthalbmal
so viel Spezialmalz wie bei einem Exportbier. Daraus resultieren ein hohe-
rer Malzzuckergehalt und somit auch eine héhere Stammwiirze (16,5 Pro-
zent) und ein hoherer Alkoholgehalt (6,8 Prozent).

Markus Sabel, Dipl. Braumeister.

TU Miinchen/Weihenstephan.

Seit 18 Jahren fiir beste Bierqualitit verant-
wortlich.

steht als Sinnbild fiir die Durchdrin-
gung der sichtbaren und unsichtbaren
Welt. Man geht heute davon aus, dass
das Zunftzeichen der Brauer die Ver-
bindung zu den Elementen der Bierher-
stellung darstellen sollte: Gerste als Er-
de, Brauwasser als Wasser, die Darre als
Feuer, und Kohlensiure als Luft. Der
Stern ist noch auf vielen alten Wirt-
schaftsschildern abgebildet.

» Was flussig ist, bricht kein Fasten“: Die-
sen Grundsatz beherzigten die Monche
wihrend der christlichen Fastenzeit vor
Ostern und er hat bis heute Bestand.
Uber den Bierverbrauch in den Klo-
stern liegen recht erstaunliche Anga-
ben vor. Immerhin berichten die Chro-
nisten, dass die Genehmigung fiir den
Bierverzehr jedes Klosterbewohners
bei fiinf Maf} am Tag gelegen habe. Ge-
nerell sprechen die vielen Gemilde, auf
denen Monche beim Trinken von Bier
zu sehen sind, dafiir, dass sie diesem Ge-
trink sehr zugeneigt waren - anschei-
nend auch auRerhalb der Fastenzeit.

Wanderburschen
und Pilger kehrten in die
Klosterschenken ein

Eie Monche brauten das Bier aller-
dings nicht ausschliefilich fiir den Eigen-
bedarf. Jeder Wanderbursche oder Pilger,
der seinerzeit an die Klosterpforte poch-
te, wurde mit dem nahrhaften Gersten-
saft versorgt. Mit der Zeit entwickelten
sich die Klosterbrauereien zu lukrativen
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Wirtschaftsbetrieben. Gegen Entgelt er-
hielten die Monche das Recht, Bier ge-
werblich zu vertreiben. Die immer um-
fangreicher werdende Klosterbier-Erzeu-
gung, vor allem der florierende Aus-
schank des Gebrius, wurde bald von
den biirgerlichen Brauereien und Gast-
statten als unliebsame Konkurrenz emp-
funden. Da die MOnche des Mittelalters
die Braukunst erheblich voranbrachten,
waren die Klosterbiere meistens be-
sonders stark, mit vollem Geschmack
und deswegen entsprechend beliebt.
Die Folge war, dass der offentliche Ver-
kauf von Klosterbier sowie die Fiihrung
von Bierschenken durch Kloster von vie-

len Landesfiirsten verboten wurden. Die
Sidkularisation Anfang des 19. Jahrhun-
derts fiihrte endgiiltig zum Niedergang
der Kloster als Brauereien. Heute beste-
hen nur noch wenige Klosterbraue-
reien. Die bekanntesten sind das Kloster
Andechs bei Miinchen und Kloster Ettal.

Wie das Bockbier zu seinem
Namen kam

%s war einmal hoch im Norden: Um
das Jahr 1300 war Bremen mit Export
nach Holland, England und Skandina-
vien ein Bierhandelsplatz der groleren
Art. Hamburg nannte sich stolz das
Brauhaus der Hanse. Immerhin zihlte
man dort um 1500 rund 600 Braue-
reien. Die Hanse, der mittelalterliche
Verband niederdeutscher Kaufleute,
exportierte Bier bis nach Indien.

Braunschweig war ein weiteres nordli-
ches Brauzentrum, in dessen unmittel-
barer Nihe man die Geburtsstitte des
Bockbieres findet, in Einbeck. Das ,ein-
pockische* Bier fand bei bayrischen Her-
zogen so viel Anklang, dass diese den
nordischen Braumeister kurzerhand ab-
warben. Dieser sollte nunmehr in Miin-
chen das ,Bockbier brauen. Die ganze
Geschichte macht deutlich: Bockbier ist
und bleibt eine Spezialitit deutscher Brau-
kunst und das bereits seit Jahrhunderten.
Das Beste dabei ist: Heute braucht man
nicht mehr bis zur nichsten Fastenzeit
warten, um den Geschmack und die
Wiirze dieses besonderen Bieres voll zu
genieflen. Lassen Sie es sich schmecken.

Interessantes
& Vermischtes

:’Farbvielfalt im Bierglas:
Das Malz gibt den Ausschlag

“®b blond, ob braun” - so hief}
die deutsche Ubersetzung eines
Films mit dem legendiren Elvis
Presley aus dem Jahre 1963. Der
Titel war natiirlich eine Anspie-
lung auf die Haarfarben der scho-
nen Frauen, denen der King of
Rock’n’ Roll im Laufe der Spielzeit den Kopf
verdrehte. Durch seine Stationierung in der
Bundesrepublik soll der Musiker allerdings
nicht nur ein Faible fiir ,German Friuleins®,
sondern auch fiir das deutsche Bier ent-
wickelt haben. Vielleicht lag es auch an der
dhnlichen Farbenvielfalt, denn auch hier
findet man unter der Schaumkrone alles
von gerstenblond bis malzschwarz.

Die deutsche Bierlandschaft hat fiir jeden
Geschmack etwas zu bieten. In der Regel
richtet sich dieser stark nach der jeweili-
gen Region. So iiberzeugt man den Nord-
deutschen nur schwer von einer Alternati-
ve zu seinem ,kiihlen Blonden“, wihrend
der Niederrheiner das siiffige, rotbraune Alt
bevorzugt. Tiefdunkles Stark- und Schwarz-
bier hat seine Freunde im tiefen Siiden,
wihrend der Berliner seine Weifle gern
leuchtend rot oder griin genief3t. Hier liegt
die Firbung natiirlich am hinzugefiigten
,Schuss“ Himbeer- bzw. Waldmeistersirup.
Aber woher kommen denn eigentlich die
natiirlichen Farbunterschiede im Bierglas?

[

iDie Antwort darauf ist wesent-
lich simpler als vielleicht ange-
nommen: Das Malz macht’s! In
unterschiedlichen Trocknungs-
prozessen, dem sogenannten
== Darren, wird aus gekeimter
Braugerste der verantwortliche Farbgeber.
Helles Bier bendtigt natiirlich auch helles
Malz, das nur kurz und bei geringer Tem-
peratur dem Darrprozess ausgesetzt ist.
Dunkelbiere hingegen verlangen eine sat-
te Malzfarbe. Das bedeutet eine hohere Er-
hitzung und lingere Trockenzeit der Ger-
ste. Hiufig werden auch unterschiedliche
Malzsorten gemischt, um den gewiinsch-
ten Farbton zu erhalten. Mit einem Kolori-
meter oder einem Fotometer, technischen
Hilfsmitteln aus dem Brauerei-Labor, priift
der Braumeister die Farbe des Bieres an-
hand einer Probe der fertigen Wiirze.

JHicht zuletzt spielt das verwen-
dete Wasser bei der endgiiltigen
Farbe des jeweiligen Bieres eine
wesentliche Rolle. Dabei stehen
besonders die Gesamthirte und
= die Zusammensetzung im Vor-
dergrund. Karbonatreiches, also salzreiches
Wasser setzt man bevorzugt bei der Herstel-
lung dunkler Biere ein. Helle Biere hingegen
benotigen weiches und salzarmes Wasser. In
einem jedoch sind alle Biere gleichfarbig:
der Schaumkrone. Die Farbstoffe im Bier
konnen sich durch ihre hochmolekulare Be-
schaffenheit nicht im Schaum anreichern.
Am Ende ist die Entscheidung, ob blond
oder braun, wie meistens aber in erster Li-
nie eine Frage des Geschmacks ...
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Anpfiff zum Foufball- Sommer

Spannende Begegnungen und ausgelassene Partystimmung

Eie Vorfreude auf die Fu8ball-WM in Siidafrika steigt bei FuSball- und
Sportfans auf der ganzen Welt. Seit der WM 2006 im eigenen Land ist
der Ausdruck ,Public Viewing“ in aller Munde. Im deutschen Sprach-
gebrauch bedeutet der Begriff das gemeinschaftliche Mitverfolgen von
live iibertragenen Grofiereignissen

Es war der perfekte Sommer 2000,
ganz Deutschland fieberte entweder
vor dem Fernseher und vor Grosfllein-
winden mit der deutschen National-
mannschaft, die im eigenen Land um
den Weltmeistertitel kimpfte.

Fu3ball verbindet, und kaum eine an-
dere Sportart rithrt die Menschen so
zu Emotionen, lisst sie gemeinsam

jubeln und feiern. Das hautnahe Mit-
verfolgen der Spiele ist mit der Stadion-
Atmosphire beinahe identisch.

WM 2010 — Public Viewing
auch Zuhause
vor dem Fernseher

%icherlich wird Public Viewing auch
bei der Weltmeisterschaft 2010 eine
tragende Rolle spielen, wenn 32 Natio-
nalteams vom 11. Juni bis zum 11. Juli
um die begehrteste Trophie im Fuf3-
ball kimpfen und Milliarden rund um
den Globus zuschauen.

Zwar spielt die deutsche National-
mannschaft tausende Kilometer ent-
fernt, aber durch die geografische Lage
von Suidafrika gibt es keine Zeitver-
schiebung zu Europa, wie es etwa zur
WM 2002 in Siidkorea und Japan ge-
wesen war. Die Zuschauer kOnnen die
Spiele zur ,Prime Time*“ live verfol-
gen. Es ist Trend, Fuf3ball gemeinsam
mit Freunden auf der Fanmeile, in
der Kneipe oder ganz gemiitlich im

Foto © Tim Lehmann

-

Garten zu sehen. Party machen im
groflen oder kleinen Rahmen.

Es geht um Fufball und

mehr

@ass es bei der WM um Tore und
Punkte geht versteht sich von selbst.

Doch es geht auch noch um etwas an-
deres. Wer an Fuflball denkt, bringt
das Bier gleich mit. Fu8ball und Bier
sind einfach ein unzertrennliches
Paar.

Bier und Snacks gehoren fir jeden
Fu$ball-Fan zum Pflichtprogramm.
Kostlichkeiten vom Grill, Knabber-
artikel, Schwarz-Rot-Goldene Tisch-
decken und Fihnchen, Nationaltrikots
und Fantroten. Alles eine Frage der
Kreativitit und Leidenschaft.

Und seit man wieder seine nationale
Zugehorigkeit ohne Bedenken zeigen
kann, gehoren solche Details zum fest-
en Bestandteil einer guten Fuf$ball-
Party.

Wit Schlappeseppel feiern, fotograficren und gewinnen!

Machen Sie mit beim

Schlappeseppel-Fotowettbewerb 2010!

Wer sind die kreativsten
Schlappekicker-Fans?

Senden Sie uns Thr WM Fuf3ball-
Partyfoto mit Schlappeseppel bis
spatestens 31. Juli 2010 zu.

Und wer weif3, vielleicht gehoren
Sie ja schon bald zu den stolzen
Gewinnern.

Wir driicken Thnen jedenfalls
feste die Daumen und sind ge-
spannt auf Ihre Einsendungen.

Wie geht’s? Hier steht’s!

Und das gibt’s zu gewinnen!
1.Preis

Einen Pro Champion ,Schlappe-
kicker Tischfuffball“ im Wert von
850,- Euro.

Der offizielle Trainingstisch fiir den
professionellen Spieler. Ringsum im
Schlappeseppel-Design gestaltet.
MaRe: 143 x 125 x 89 - 91 cm
Griffhohe: 84 cm

2.-10.Preis
Je ein Gutschein fiir einen Kasten
Schlappeseppel Bier Ihrer Wahl.

1. Schicken Sie uns ein Foto oder eine elektronische Bilddatei (jpg) zum Thema
» WM Fuf$ball-Party mit Schlappeseppel® bis 31. Juli 2010 zu.

2. Eine Jury entscheidet unter allen Einsendungen bis 31. August 2010 tiber die
Gewinnvergabe. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

3. Mitmachen kann jeder Schlappeseppel Fan tiber 16 Jahre.

4. Bitte reichen Sie maximal 3 Fotos* mit einer kurzen Erklirung ein. Aus jeder
Einsendung sollten folgende Daten hervorgehen:
Kurzbeschreibung des bzw. der Fotos, Name, Telefonnummer oder E-Mail und

Adresse des Einsenders.

5. Einreichungen per Mail an:

e _©.
(. %

fotowettbewerb@schlappeseppel.de

oder per Post an:

Schlappeseppel, Stichwort ,Fotowettbewerb*,
Aschaffenburger Strafe 3 — 5, 63762 Grofiostheim.

6. Die Gewinner* werden schriftlich benachrichtigt. Jeder Teilnehmer ist ein-
verstanden, dass die eingesandten Fotos von der Brauerei unentgeltlich ver-
wendet werden konnen, insbesondere flir Ausstellungen oder fiir Veroffent-

lichungen/Internet.

* Der Teilnehmer versichert, dass die Fotografien ihm gehoren und keine Rechte Dritter bestehen.

Sitappricppel rirablan



