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Liebe Besucherinnen 
und Besucher,
das Fränkische Bierfest ist - im Vergleich zu Volks- oder  
Altstadtfest - eine vergleichsweise junge Veranstaltung:  
Vor 27 Jahren fand sie zum ersten Mal statt, damals 
noch auf der Insel Schütt und mit gerade einmal einer 
Handvoll Brauereien. Dass es sich seitdem aber als  
eines der beliebtesten fränkischen Brauchtumsfeste 
überhaupt etabliert hat, hat mehrere Gründe.

Zum einen ist da natürlich die prächtige Kulisse des  
Nürnberger Burggrabens, in den das Bierfest schnell 
nach seiner Premiere umgezogen ist. Zum anderen  
locken die inzwischen beispiellose Auswahl an ein- 
heimischer Braukunst und vielfältigen kulinarischen 
Spezialitäten zigtausende Gäste aus Nah und Fern.  
Und nicht zuletzt schafft die professionelle und allen 
meteorologischen oder ortsspezifischen Widrigkeiten 
trotzende Organisation des Veranstalters Thomas 
Landherr und seinem engagierten Team die Grundlage 
für fünf stimmungsvolle, fröhliche und harmonische  
Tage.

Sie wissen sicherlich, dass wir die Bayerische Landes-
gartenschau in vier Jahren auch an dieser einzigartigen 
Stelle unserer Heimatstadt feiern werden. Unser Stadt-
graben wird durch die im Rahmen der Gartenschau fälli-
gen Umgestaltung langfristig aufgewertet – und als 
herrliche grüne Oase inmitten der Stadt einen neuen  
Erholungsraum für alle Bürgerinnen und Bürger bieten. 
Inwiefern das Bierfest davon beeinträchtigt sein wird, 
lässt sich auch in diesem Jahr noch nicht abschließend 
sagen. Als Oberbürgermeister werde ich mich aber da-
für starkmachen, dass wir alle auch in den kommenden 
Jahren gemeinsam mit einem (oder mehre-
ren) „Seidla“ auf dem Fränkischen Bier-
fest anstoßen können. 

Verbunden mit einem herzlichen Dank an 
alle Helferinnen und Helfer und nicht zu-
letzt an die Rettungsdienste, das THW und 
die beteiligten städtischen Dienststellen, 
wünsche ich Ihnen einen vergnüglichen Auf-
enthalt und rufe Ihnen schon jetzt ein don-
nerndes „Prosit der Gemütlichkeit“ ent-
gegen. 

Mit besten Grüßen,  
Ihr Marcus König Oberbürgermeister 
der Stadt Nürnberg

Bier-Tasting im Schatten
der Burg: Der „Spruuz“ lädt

zum Probieren ein

Auch beim diesjährigen Fränkischen 
Bierfest gibt es ihn wieder: Den kleinen 
Krug für den großen Geschmack. 

Gemeint ist der „Spruuz“, der auf eine 
Idee von Bierfest-Gründer Thomas 
Landherr zurück geht. Schließlich wird 
auch er nicht jünger und möchte trotz-
dem alle Biere auf dem Fest probieren 
können. Genau dafür gibt es den Glas-
krug mit 0,2 Litern Fassungsvermögen. 
Mit ihm gibt es bei allen Braue-
reien einen „Spruuz“, also ei-
nen Schnitt vom jeweiligen 
Bier.

Ein kleiner Schnitt
fürs Glück

Das bedeutet nicht, dass man 
den Krug voll bekommt, son-
dern eben einen klassischen 
Schnitt, halb voll mit gutem 
Schaum – und das zum Vor-
zugspreis von nur 1,50 Euro 

bei Bierklassikern, etwas mehr bei Spe-
zialitäten. Das ist perfekt zum Probie-
ren. Wenn dann das große Verlangen 
kommt, kann der Bierfreund sich ein 
„Richtiges“ hinterherbestellen. Erhält-
lich ist das Spruuz-Glas am Bierfest- 
Infostand solange der Vorrat reicht  
für 6 Euro.

Auf Bier-Rallye
gehen

Für alle, die entweder Angst ha-
ben, dass sie sich nicht mehr er-
innern können, welches Bier sie 
schon verkostet haben, oder die 
gerne andere über ihre Verkos-
tungserfolge auf dem Laufenden 
halten wollen, gibt es noch ein 
passendes T-Shirt, auf dem jedes 
verkostete Bier abgehakt werden 
kann. So kann man auch beim 
Bier der Sammelleidenschaft frö-
nen und dabei die fränkische 
Biervielfalt genießen.

7 Bier sind auch ein Schnitzel

Der Spruuz ist 
wieder da!
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Für das Fränkische Bierfest ist Ste-
fansbräu deshalb eine schöne Ent-
deckung. Zwischen großen Namen 
und vertrauten Klassikern bringt die 
Brauerei aus Dinkelsbühl etwas mit, 
das man auf solchen Festen immer 
wieder sucht: ein Bier, hinter dem 
ein Mensch steht. Einer, der selbst 
braut, selbst entscheidet und selbst 
dafür einsteht, was ins Glas kommt.

Wer in Nürnberg also ein Stück 
echte mittelfränkische 
Braukunst probieren 
möchte, sollte bei 
Stefansbräu vorbei-
schauen. Dort 
gibt es 

keine laute Show, sondern ehrli-
ches Bier von der Wilhelmshöhe — 
gebraut von Diplom-Braumeister 
Stefan Klein, getragen von regiona-
ler Verbundenheit und gemacht für 
alle, die fränkisches Bier am liebs-
ten so trinken, wie es gedacht ist: 
frisch gezapft, handwerklich ge-
braut und in guter Gesellschaft.

Willkommen im Burggra-
ben, Stefansbräu. Diese 

Premiere schmeckt 
nach 
Fran-
ken.

Es gibt Brauereien, die 
wollen laut sein. Und 
es gibt Brauereien 
wie Stefansbräu: bo-
denständig, hand-
werklich, verwurzelt 
— und gerade des-
halb besonders.

In diesem Jahr feiert die 
kleine Brauerei aus Din-
kelsbühl ihre Premiere 
auf dem Fränkischen 
Bierfest in Nürn-
berg. Mit dabei ist 
ein Stück Mittel-
franken, das 
schmeckt wie seine 
Herkunft: ehrlich, 
klar, charaktervoll und 
ohne große Umwege.

Auch das Helle Zwickl ist
ein perfekter Durstlöscher

Zu Hause ist Stefansbräu auf der 
Wilhelmshöhe, vor den Toren von 
Dinkelsbühl. Schon der Ort erzählt 
viel über die Brauerei. Unten liegt 
die mittelalterliche Altstadt mit ih-
ren Türmen, Toren und Gassen, eine 
der schönsten historischen Stadt-
kulissen Frankens. Oben, etwas au-
ßerhalb, hat Diplom-Braumeister 
Stefan Klein seinen Traum verwirk-
licht: eine eigene kleine Brauerei, 
in der nicht Marketingabteilun-
gen entscheiden, sondern Er-
fahrung, Handwerk und der 
Geschmack des Brauers.

Seit den späten 2000er-Jahren 
steht Stefansbräu für Biere, 
die nicht jedem Trend 
hinterherlaufen 
müssen. Hier 
geht es um frän-
kische Alltags-
tauglichkeit im 
besten Sinn: Bie-
re, die man gern 
trinkt, weil sie nicht erklä-
ren müssen, was sie sein 
wollen. Ein Helles Zwickl, 
ein Helles Weizen, ein 
Märzen, ein Pils — dazu sai-

sonale Spezialitäten wie 
Festbier und Dunkler 

Bock. Das klingt klas-
sisch, und genau da-
rin liegt die Stärke. 
Stefan Klein braut 
keine Effektbiere für 

den schnellen Ap-
plaus, sondern Sorten 

mit Wiedererkennungs-
wert.

Das Helle Zwickl ist 
dabei so etwas wie 
die Visitenkarte der 
Brauerei: urig, süffig, 
frisch und fränkisch 

geradeaus. Das Wei-
zen bringt die spritzige 

Seite ins Glas, das Mär-
zen die malzige Wärme, 
das Pils die feinherbe Li-

nie. Wenn im Sommer das Festbier 
kommt, wird es feierlicher; wenn 
der Dunkle Bock ausgeschenkt 
wird, zeigt Stefansbräu seine kräfti-
ge, vollmundige Seite.

Die Stefansbräu hat bereits
viele Stammgäste in der Region

Was klein begonnen hat, ist über 
die Jahre gewachsen. Die Brauerei 
hat ihre Gär- und Lagerkapazitäten 
erweitert, neue Lagerflächen ge-
schaffen und sich in der Region ei-

nen festen Namen gemacht. 
Gleichzeitig ist der Charakter 
geblieben: kurze Wege, regio-
nale Rohstoffe, handwerkliche 
Sorgfalt. Auch beim Thema 

Nachhaltigkeit setzt Ste-
fansbräu auf Bodenhaf-
tung — laut regionaler 
Berichterstattung wer-

den die Roh-
stoffe regional 
bezogen und 
der Strombedarf 

über Photovolta-
ikanlagen ge-

deckt. Das passt zu ei-
ner Brauerei, die ihre 
Heimat nicht nur aufs 
Etikett schreibt, sondern 
im Alltag ernst nimmt.

Stefansbräu feiert Premiere im Burggraben

Handwerkliche Braukunst
Von der Wilhelmshöhe vor den Toren Dinkelsbühls

Diplom-Braumeister 
Stefan Klein hat ein 

schlagkräftiges Team 
um sich versammelt

Das Festbier der Stefansbräu
ist immer sehr beliebt

Stefan Klein wird persönlich
nach Nürnberg kommen

Heutzutage gibt es mehr Gelegen-
heiten als Anlässe, gemütlich ein 
Bier zu trinken, doch oft genug 
steht die Verrichtung mehr im Mit-
telpunkt als Kultur und Genuss. 
Hier haben die Franken der Okto-
berfestizierung des Restes des Lan-
des einen Riegel vorgeschoben und 
mit ihrem Bierfest im Burggraben 
einen Hort der authentisch zeleb-
rierten Bierkultur geschaffen.

Die Franken waren die ersten, die 
ihre Biere in Kellern gären und aus-
reifen ließen, hier waren sie den 
Bayern um gut 300 Jahre voraus. 
Damals, um 1300, waren unsere 
Brauereien noch Kleinstbetriebe, 
die sich um die Versorgung der ört-
lichen Bevölkerung mit ihrem 
Grundnahrungsmittel Nr. 1 kümmer-
ten. Hier kam die Entdeckung gera-
de recht, dass sich in Kellern herge-
stelltes Bier länger lagern ließ und 
wesentlich geschmacksstabiler war 
als das sonst übliche Gebräu.

Napoleon ist
schuld

Und der Franke ist nicht 
dumm – wenn etwas au-
ßerhalb der Ortschaft 
kühles, frisches Bier in 
großen Fässern lagert, 
darüber schatten-
spendende Bäume 
stehen und ein 
laues Lüftchen 
weht – dort lässt 
man sich nieder 
und lässt den 
Herrgott einen gu-
ten Mann sein. Ge-
sagt, getan, der Bier-

keller war erfunden, zum Bier kam 
die Brotzeit und unsere fränkische 
Lebensart entstand. Das ging gut, 
bis Napoleon uns ab 1805 den 
Bayern vermachte und wir damit 
der Münchner Bierbürokratie aus-
geliefert wurden. Die bayerischen 
Brauereien waren größer, urbaner 
und hatten ihre Lagerkeller in  
der Regel auf dem Brauereige- 
lände und nicht mehr außerhalb 
der Ort- 
schaften.

Zwischen Bierlust 
und Bierfrust

Die Bayern fanden Gefallen an der 
Idee, das Bier aus den Kellern direkt 
zu genießen, die Brauereien eben-
falls – und starteten den professio-
nellen Ausschank nebst kulinari-
scher Versorgung. Das rief die Gast-

wirte auf den Plan, denn auf ein-
mal gab es Konkurrenz mitten 

in der Stadt, noch dazu mit 
frischestem Bier und guten 
Preisen. Es hagelte Be-

schwerden an König Max 
Joseph, der nun zwischen 
Steuersäckel und Bier-
lust zu richten hatte.

Das Grundgesetz 
des Biergartens

Er erließ schließlich 1812 die Bier-
gartenverordnung und legte den 
Grundstein für die heutige gesamt-
bayerische Bierkeller- und Biergar-
tenkultur: Der Ausschank war er-
laubt, auch die Ausgabe von 
Brot, andere Speisen und Ge-
tränke durfte aber nur in Gast-
stätten verkauft werden. Die 

Franken machten weiter wie in den 

Jahrhunderten zuvor, pilgerten mit 
Picknickkorb und leerem Krug auf 
ihre Bierkeller und feierten ihre Fes-
te und Kirchweihen nach demsel-
ben Modell. In Bayern hingegen 
setzten sich Bierzelt und Schank-
wirtschaft durch.

Ein Hoch auf die 
Fränkische Biervielfalt

Deswegen ist das Fränkische Bier-
fest ein echtes Fanal der Fränkischen 
Bierkultur. Tausende Plätze machen 
es zum wohl größten Biergarten der 
Welt, über 50 Ausschankstellen er-
möglichen eine riesige Biervielfalt 
und das Essen kann man sich selbst 
mitbringen – oder sich auch an einer 
der vielen Buden bedienen. Vielfalt 
ist eben unsere Tradition, nicht nur, 
aber vor allem beim Bier!

Warum das Bierfest
im Burggraben ein 
echtes Fest fürs
Bier ist

Einmal im Jahr verwandelt sich
der Burggraben in den wohl 
größten Biergarten der Welt
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Bier ist Vielfalt. Und manchmal be-
ginnt diese Vielfalt nicht in einem 
großen Sudhaus, sondern im Kin-
dergarten.

Jan Müller und Michel Mayr kennen 
sich seit ihrer Kindheit in Würzburg-
Lengfeld. Damals schauten sie ge-
meinsam, was der Tag so bringt. 
Mehr als 30 Jahre später stehen die 
beiden zusammen am Sudkessel 
und stellen sich eine ähnliche Frage 
— nur mit Hopfen, Malz, Hefe und 
Wasser: Was kann Bier eigentlich 
alles?

Die Antwort heißt heute: Maischerei 
Mayr & Müller. Anfang 2022 gegrün-
det, ist die kleine Würzburger Brau-
erei ein Projekt aus Freundschaft, 
Neugier und fränkischem Eigen-
sinn. Hier geht es nicht darum, 
möglichst viel vom Gleichen zu 
brauen. Hier geht es um handwerk-
liche Biere mit Charakter: mal klas-
sisch, mal modern, manchmal ver-
spielt, aber immer mit dem An-
spruch, dass der zweite Schluck ge-
nauso viel Freude machen muss 
wie der erste.

Bier ist Heimat
mit Charakter

Die Maischerei liebt die fränkische 
Braukultur — aber sie stellt sie nicht 
unter Glas. Ein Rotbier darf ein Rot-
bier sein, ein Märzen darf nach 
Malz und Heimat schme-
cken, ein Rauchbier darf an 
fränkische Keller erinnern. 
Gleichzeitig findet hier 
auch ein fruchtig gehopf-
tes Pale Ale seinen Platz. 
Tradition ist bei Mayr & 
Müller kein Museum, son-
dern ein Baukasten: Man 
nimmt sie ernst, zerlegt 
sie liebevoll und setzt sie 
neu zusammen.

Dabei bleibt die Haltung 
klar. Keine Malzextrakte, 

keine Hopfenextrakte, keine künst-
lichen Aromen, keine chemischen 
Stabilisatoren, keine Abkürzungen. 
Auf der Website der Brauerei klingt 
das fast trotzig: echte Handwerks-
kunst, keine Industrie, keine Filter. 
Seit 2026 braut die Maischerei zu-
dem mit Bio-Zertifizierung. Wer so 
arbeitet, braucht Geduld — und die 
Bereitschaft, Sude zu testen, zu ver-
werfen und wieder von vorn zu be-
ginnen.

Echtes Bio-Bier
aus Würzburg

Zu Hause ist die Brauerei in der Ge-
org-Engel-Straße in Würzburg-Leng-
feld. Dort ist aus der früheren Erks 
Stube inzwischen 
„Zur Maischerei“ 
geworden: eine 
Brauereischänke, 
ein Treffpunkt, ein 
Ort für Verkostun-

gen, Braukurse, Bier-Catering und 
alles, was Bier nicht nur zum Ge-
tränk, sondern zum gemeinsamen 
Erlebnis macht. Auch das passt zu 
Mayr & Müller: Bier wird nicht nur 
gebraut, es wird geteilt.

Fränkischer Sonnenschein
fürs Bierfest

Zum Fränkischen Bierfest bringt die 
Maischerei eine Auswahl mit, die 
ziemlich gut zeigt, wofür sie steht. 
Das Festivallager „Cover Me in Sun-
shine“ ist süffig fränkisch, aber 
hellwach in der Gegenwart: ein mo-
dernes Lager, mit Solero gehopft, 
sonnig, frisch und trinkfreudig. 
„Zerberus“ zeigt die dunklere Seite 
Frankens: ein tiefdunkles, mildes 
Rauchbier, das nicht laut sein 
muss, um Eindruck zu machen. Das 
SmaSH Solero Pale 
Ale ist das moder-
ne Gegenstück 

dazu — schlank, stark kaltgehopft 
und nur mit hellem Gerstenmalz 
und Solero-Hopfen gebraut. Und 
dann ist da noch „Salzkammer-
GOLD“, das erste Bier der Maische-
rei und bis heute so etwas wie ihre 
flüssige Visitenkarte: ein österrei-
chisch-fränkisches Märzen mit Wie-
ner Malz, viel Hallertauer Tradition 
und einem Hauch Rauch. Manche 
sagen, es schmecke wie die alte 
Welt der Berge.

Biere mit Geschichte
und Gefühl

Genau darin liegt der Reiz dieser 
Brauerei: Mayr & Müller brauen kei-
ne Biere, die sich brav in eine 
Schublade legen lassen. Sie brauen 
Biere, die erzählen — von Freund-
schaft, von Lengfeld, von fränki-
scher Bodenständigkeit und von 
der Lust, Bier immer wieder neu zu 
denken.

Wer beim Fränkischen Bierfest neu-
gierig bleibt, sollte sich die Mai-
scherei einschenken lassen. Denn 

hier kommt nicht einfach Würz-
burger Bier in den Burggra-
ben. Hier kommt die schöne 
Erkenntnis ins Glas, dass 
fränkische Bierkultur dann 
besonders lebendig ist, 
wenn sie sich etwas traut.

Maischerei Mayr & Müller kommt ins Glas

Zwei Freunde, ein Sudkessel 
... und ziemlich viel Bierfreiheit aus Würzburg

Jan Müller (links) und 
Michel Mayr sind ein 

Bier-Dreamteam aus der
Weinstadt Würzburg
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Manche Biergeschichten beginnen 
mit einem alten Familienwappen, 
andere mit einem Kupferkessel im 
Keller. Atzengold beginnt mit 
Freundschaft, Berlin, Nürnberg,  
Atzenhof — und einem ziemlich  
guten Wortspiel.

Gabriel, der Gründer von Atzengold, 
arbeitete jahrelang für das VICE Ma-
gazin in Berlin, bevor es ihn 2012 in 
die Metropolregion Nürnberg ver-
schlug. Dort traf er Harry Pelloth, 
den viele Nachtschwärmer noch 
aus der HeyHey Bar in der Nürnber-
ger Klaragasse kennen. Harry 
stammt aus Atzenhof, Gabriel kann-
te aus Berlin das Wort „Atze“: der 
Kumpel, der Bruder, der Mensch, 
mit dem man das Brot bricht. Oder, 
noch besser: das flüssige Brot.

In der Pandemie
um zu bleiben

So war der Name fast schon ge-
braut, bevor das erste Bier fertig 
war: Atzengold. Ein Bier aus Atzen-
hof, gedacht für Freunde, gemacht 
für alle, die Bier nicht komplizierter 
machen wollen, als es sein muss — 
aber bitte auch nicht langweiliger.

Atzengold ist ein junges Bierprojekt 
aus Fürth-Atzenhof. Öffentlich ge-
führt wird es als 2023 gestartetes 
Projekt von Gabriel Platt und Harry 
Pelloth; die Idee wurde während 
der Pandemie entwickelt und seit-
dem immer weiter verfeinert. Ge-
braut wird nicht im eigenen großen 
Sudhaus, sondern mit fränkischem 
Brauhandwerk im Rücken. Genau 
das passt zu Atzengold: kein Denk-
mal, keine Brauereiromantik aus 
zweiter Hand, sondern ein Bier, das 
von Anfang an in die Gegenwart ge-
hört.

Im Glas steht ein süffiges, unfiltrier-
tes Helles — golden, vollmundig, 
unkompliziert und mit genug Cha-
rakter, um nicht in der Masse unter-
zugehen. Die vier klassischen Zuta-
ten reichen völlig: Wasser, Gersten-
malz, Hopfen und Hefe. Mehr 
braucht es nicht, wenn die Idee 
stimmt. Und diese Idee ist stärker, 
als sie auf den ersten Schluck 
klingt. Atzengold verbindet die Ber-
liner Späti- und Straßenkultur mit 
fränkischer Brautradition. In Berlin 

kauft man sein Bier an der Ecke, 
trinkt es mit Freunden auf dem Weg 
durch die Nacht und macht daraus 
ein kleines Stück Alltagspoesie. In 
Franken weiß man seit Jahrhunder-
ten, wie man Bier braut, das ehrlich 
schmeckt und Menschen zusam-
menbringt. Atzengold stellt beides 
nebeneinander — und merkt: Das 
passt erstaunlich gut.

Mit dem Schankwagen
auf Bierfeste

Aus der anfänglichen Schnapsidee 
wurde schnell mehr. Inzwischen ist 
Atzengold in Bars, Gaststätten und 
Märkten der Metropolregion zu fin-
den, und seit 2025 gibt es sogar ei-
nen eigenen Schankwagen. Jetzt 
kommt das Atzengold auch ins Herz 
des Fränkischen Bierfests.

Wer im Nürnberger Burggraben also 
Lust auf ein junges fränkisches Bier 
mit Hauptstadt-Attitüde hat, sollte 
bei Atzengold vorbeischauen. Es ist 
ein Bier für Atzen im besten Sinn: 
für Freunde, für offene Runden, für 
den nächsten Schluck und für Ge-
schichten, die man am liebsten mit 
einem „Prost, Atze!“ beendet.

Wenn Leidenschaft für gutes Bier, 
fränkische Heimatverbundenheit 
und echte Freundschaft zusammen-
kommen, dann entstehen oft die 
schönsten Bierfestgeschichten. Ei-
ne davon wird in diesem Jahr im 
Nürnberger Burggraben geschrie-
ben: Erstmals ist die Bamberger 
Brauerei Greifenklau auf dem Frän-
kischen Bierfest vertreten.

Bamberger Bier kommt
nach Nürnberg

Gerald Kappler und Michael Dwe-
hus schenken im Burggraben zwei 
Klassiker aus, die in Bamberg seit 
Generationen zum guten Ton gehö-
ren: das Greifenklau Hell 
und das Greifenklau La-
ger. Für Kappler ist das 
mehr als ein Aus-
schank. Der gebürti-
ge Bamberger, vie-
len in Nürnberg und 
der Region als Ra-
diostimme bekannt, 
bringt damit ein Stück 
Heimat nach Nürnberg.

„Für mich war klar: Wenn wir schon 
einen Stand auf dem Bierfest ma-
chen, dann muss auch ein Stück 
Bamberg mit dabei sein“, sagt 
Kappler. Die Verbindung zur Braue-
rei war schnell hergestellt: Kappler 
ist mit Brauereibesitzer Sigmund 
Brockard persönlich befreundet. 
Aus dieser Freundschaft wurde eine 
Idee, aus der Idee ein Bierfeststand 
— und aus dem Bierfeststand ein 
kleines Stück Bamberger Bierkultur 
mitten in Nürnberg.

Greifenklau ist eine jener Brauerei-
en, die man nicht nur über ihr Bier 
versteht, sondern über ihren Ort. 
Hoch oben am Laurenziplatz, etwas 
abseits der großen Touristenströ-

me, liegt die Braue-
rei mit Gaststätte 
und Biergarten über 

der Bamberger Alt-
stadt. Wer dort sitzt, 

blickt Richtung Altenburg, 
hört die Gläser klingen und 

spürt sofort: Hier wird Bier nicht in-
szeniert, hier wird es gelebt.

Eine der ältesten
 Brauereien der Stadt

Die Wurzeln der Brauerei reichen 
bis ins Jahr 1719 zurück, als Dom-
herr Franz Friedrich von Greifenklau 
am Laurenziplatz ein Wirts- und 
Brauhaus errichten ließ. Seit 1914 
ist Greifenklau in Familienhand; 
heute wird der Betrieb in vierter Ge-
neration geführt. Unter dem Bier-
garten liegt bis heute ein weitläufi-
ger Felsenkeller auf drei Etagen — 
ein stiller Zeuge jener fränkischen 
Biergeschichte, die nicht im Muse-
um steht, sondern jeden Tag neu 
ausgeschenkt wird.

Auch im Sudhaus verbindet Greifen-
klau Tradition mit Gegenwart. Ge-
braut wird handwerklich, mit regio-
nalem Selbstverständnis: Malz aus 
Bamberg, Hopfen aus dem Spalter 
Anbaugebiet, Wasser aus der Stadt 
und Hefe aus dem Kreis befreunde-
ter Brauereien. Die Zutaten kom-
men, wie es die Brauerei selbst for-
muliert, nicht aus dem Katalog, 
sondern aus der Nachbarschaft.

Unkompliziertes,
echtes Kellerbier

Auf dem Bierfest stehen zwei be-
sonders zugängliche Greifenklau-
Biere im Mittelpunkt. Das Helle ist 
mild, süffig und unkompliziert — 
ein Bier für den ersten Schluck, den 
langen Abend und die warme Bier-
gartenstunde. Das Lager zeigt die 
etwas kernigere fränkische Hand-
schrift: malzbetont, rund, harmo-
nisch und mit genau jener ruhigen 
Würze, die ein gutes fränkisches La-
ger ausmacht.

Für Kappler und Dwehus ist ihr 
Stand deshalb weit mehr als ein 
Tresen mit Zapfhahn. Er ist eine Ein-
ladung: an alle, die Bamberg lie-
ben; an alle, die fränkische Braue-
reien neu entdecken möchten; und 
an alle, die wissen, dass hinter ei-
nem guten Bier immer Menschen, 
Geschichten und Orte stehen. Frän-
kischer kann ein Bierfest kaum 
schmecken.

Greifenklau kommt in den Burggraben

Bamberger Brautradition, 
fränkische Freundschaft
... und zwei Biere mit Heimatgefühl

Atzengold: Flüssiges Brot für Freunde

Berliner Straßengefühl trifft 
fränkische Braukunst

Sigmund Brockard 
Senior und Junior verkosten

ihr Werk

Gabriel Platt ist stolz auf 
seine Gründung, die Berliner 
Flair nach Franken holen soll

Der Greifenklau gilt als 
Geheimtipp in Bamberg

Hinter dem Eingang
liegt auch ein wunder-

schöner Bierkeller
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Mitten im fränkischen Hopfenland, 
wo die Tradition zu Hause ist und 
der weltberühmte Aromahopfen 
wächst, schlägt das Herz der 
Stadtbrauerei Spalt. Als die letzte 
kommunale Brauerei Deutschlands 
brauen wir nicht einfach nur Bier – 
wir bewahren ein Stück Heimat.

Spalter Charakterbiere
mit Herz und Hopfen

Die Stadtbrauerei im Spalter Hop-
fenland ist für ihr gutes hopfiges 
Bier bekannt. Die wohlschmecken-
den grasig, kräutrigen Noten des 
Spalter Aromahopfens kommen in 
den Spalter Bieren besonders 
schön zur Geltung. Alle Biere wer-
den ausschließlich mit dem weltbe-
rühmten Spalter Aromahopfen ge-
braut. 

Warum Spalter auf dem Nürnberger 
Bierfest ein Muss ist? Weil man den 
Unterschied schmeckt! Unsere Bie-
re sind Charakterköpfe: handwerk-
lich gebraut, ehrlich im Geschmack 
und veredelt mit dem „grünen 
Gold“ unserer Hopfengärten im 
Spalter Anbaugebiet. Vom süffigen 
Hellen über das spritzige Naturrad-
ler bis hin zu unseren kräftigen Spe-
zialitäten, in jedem Schluck steckt 
die Leidenschaft unserer Braumeis-
ter und die Kraft der Spalter Region.

Stolz mit breiter
Hopfenbrust

Braumeister
Stefan Herz

Manchmal beginnt eine große 
Biergeschichte nicht am Sudkes-
sel, sondern mit einem Missver-
ständnis. Franken und Belgien 
werden gern gegeneinander ge-
stellt: hier Kellerbier, Rauchbier 
und Seidla; dort Klosterbiere, 
Sauerbiere und wilde Hefen. Mar-
kus Raupach wollte daraus keinen 
Wettstreit machen, sondern eine 
Einladung. Der Bamberger Bierex-
perte, Gründer der Deutschen 
BierAkademie und Ehrenritter der 
Belgischen Brauereien, brachte 
Brauer aus beiden Regionen zu-
sammen — und aus Respekt wurde 
Freundschaft und der Grundstein 
zu einer Freundschaft der beiden 
wohl berühmtesten Bierregionen 
der Welt, Flandern und Franken.

Die Franken machen
den Auftakt

Im Herbst 2025 reiste eine fränki-
sche Delegation nach Leuven. Dort 
trafen David Hertl, Christof und 
Joshua Pilarzyk von Grosch, Micha-
el Hanreich vom Schlenkerla, 
Christian Höfner von Gampert so-
wie Luitgard und Norbert Winkel-
mann vom Brauhaus am Kreuzberg 
auf Hof ten Dormaal, Man & 
Brouw, De Coureur und Adept. Mit 
dabei waren auch Forchheims Tou-
rismusdirektor Nico Cieslar und 
Biersommelière Melanie Streit. Es 
wurde verkostet, diskutiert, ge-
lacht — und bald war klar: Das 
bleibt nicht bei Worten.

Im März 2026 kamen die Belgier 
nach Franken. Erste Station war 
Rödental, wo Christof und Joshua 
Pilarzyk im Braugasthof Grosch 
Gastlichkeit und moderne Brau-
technik zusammenbringen. Grosch 
ist seit 1492 Braustätte. Dort ent-
stand der erste Gemeinschafts-
sud: ein Kellerbier-Saison mit Thy-
mian-Salbei-Malz — fränkische 
Trinkfreude mit belgischer Würze.

Am nächsten Tag ging es nach 
Weißenbrunn zu Gampert-Bräu. 
Christian Höfner steht dort für eine 
der ältesten Familienbrauereien 
Bayerns, gegründet 1514 und seit 
1619 in Familienbesitz. Danach 
führte der Weg nach Bamberg ins 
Schlenkerla, wo Braumeister Mi-
chael Hanreich die Welt des 
Rauchbiers öffnete — eine Traditi-
on, die dort bis heute lebendig ist 
und direkt vom Holzfass am 
stärksten erzählt.

Ein gemeinsames
Bier wird gebraut

Am dritten Tag wurde es handfest: 
In Schnaid trafen die Gäste auf Da-
vid Hertl, den fränkischen Freigeist 

unter den Brauern, der seine Brau-
manufaktur einst in der Küche sei-
ner Mutter begann und heute mit 
Kühlschiff, Holz und wilden Ideen 
spielt. Gemeinsam entstand ein 
Saison-Kellerbier mit spezieller 
Hefe und Holzlagerung. Nach ei-
nem Blitzbesuch bei Georg Ritt-
mayer und seiner Brauerei in  
Hallerndorf empfingen Luitgard 
und Norbert Winkelmann die  
Runde auf dem Kreuzberg —  
Brauhaus, Bierkeller, Brennerei 
und fränkische Küche in einem. 

Einige Wochen später kam ein 
noch dritter Sud dazu: ein Lambic-
Kellerbier mit echtem Lambic von 
Hof ten Dormaal. Was nun im 
Nürnberger Burggraben ausge-
schenkt wird, ist mehr als ein  
Experiment. Es sind drei flüssige 
Handschläge zwischen zwei  
großen Bierkulturen. Belgien 
bringt Offenheit, Hefe, Säure und 
Gewürz. Franken bringt Keller, 
Rauch, Malz und Bodenständig-
keit. Zusammen entsteht etwas, 
das weder belgisch noch fränkisch 
allein sein will — sondern beides 
zugleich.

Wer diese Collaboration-Biere pro-
biert, trinkt also nicht nur ein neu-
es Bier. Er trinkt den Anfang einer 
Freundschaft, die zeigt: Die span-
nendsten Traditionen entstehen 
nicht, wenn man Mauern baut. 
Sondern wenn man gemeinsam 
Bier braut und trinkt.

Das Brauerteam v.l.n.r.: 
Bart Dalvaux, David Hertl,

Sibren de Bast und 
Dimitri Staelens

Belgien trifft Franken

Drei Biere für eine
neue Freundschaft

Mit Maß schmeckt 
es länger
Diese Nachricht passt vermut-
lich zu jedem guten Bierfest: 
Man muss nicht alles schaffen, 
was ausgeschenkt wird. Auch 
wenn die Auswahl verlockend ist 
und der Nachbartisch schon 
wieder „eine Runde“ ruft.

Das Fränkische Bierfest ist kein 
Wettkampf, keine Qualifikation 
und schon gar kein Ausdauerlauf 
mit Schaumkrone. Es ist ein Fest 
für gute Gespräche, schöne Be-
gegnungen, fränkische Brau-
kunst und den einen oder ande-
ren genussvollen Schluck. Wer 
dabei zwischendurch pausiert, 
etwas isst oder ein Wasser be-
stellt, macht nichts falsch. Maß-
voll trinken heißt nicht, weniger 
Spaß zu haben. Es heißt nur, 
dem ersten Bier eine faire Chan-
ce zu geben, auch später noch in 
guter Erinnerung zu bleiben. Und 
ja: Man darf auch einmal freund-
lich ablehnen, wenn die nächste 
Runde kommt oder ein Radler 
oder ein alkoholfreies Getränk 
bestellen. Das Bierfest ist 
schließlich Bierkultur pur, unab-
hängig vom Inhalt im Glas.

Denn das schönste Bierfest ist 
immer das, von dem man mor-
gen noch gerne erzählt.

Unser Bierfest ist eine wunderba-
re Sache: Über 50 Brauereien, die 
meisten mit vier oder mehr ver-
schiedenen Sorten, insgesamt al-
so über 200 Biere, die es zu ver-
kosten gilt, kein Bier-Sprint, son-
dern ein wahrer Bier-Marathon.

Wie geht man das am besten an? 
Am besten erstmal zum Info-
stand und ein Spruuz-Glas be-
sorgen. Dann kann die Rei-
se losgehen. Wer einen 
einfachen Start haben 
möchte, sollte mit 
dem Hellen beginnen. 
Dieser Bierstil ist in 
Franken recht neu, 
kommt ursprünglich aus 

München und sollte dem Pils Pa-
roli bieten. Gut ausgewogen, ohne 
Ecken und Kanten ist es das per-
fekte Bier für einen schönen Som-
mertag.

Wenn dann der Hunger kommt, 
braucht es ein kräftigeres Bier als 

Speisenbegleiter. Hier gibt es 
für Franken nur eine Emp-

fehlung: Den Griff zum 
Kellerbier. Das ist 
manchmal dunkler, 
manchmal heller, in 
der Regel unfiltriert 

und mit nicht zu viel Kohlen-
säure. Kurzum: Ein vermeint-
lich leichter Schluck, der 
aber aromatisch mehr zu bie-

ten hat als ein modernes Helles. 
Perfekt als Sparringspartner für 
Wurst, Käse und all die anderen 
Annehmlichkeiten im Burggraben.

Den Abschluss des Biermenüs 
sollten dann dunkle Biere, Bock-
biere oder Spezialitäten bilden, 
die jeweils eine eigene Geschichte 
zu erzählen haben und dem ge-
meinen Franken einen echten Aro-
ma-Mehrwert bieten. Schauen Sie 
vielleicht mal bei der Gastbrauerei 
vorbei und genießen Sie exotische 
Sorten, oder gönnen Sie sich ei-
nen schönen Bock, der die Träume 
vom vergangenen Bierfesttag ver-
süßt und Vorfreude auf den kom-
menden weckt.

Bierfest genießen – 
aber richtig!

Bei über 200 Biere braucht
es einen Plan zum Genießen
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Es gibt Brauereien, die muss man 
nicht laut erklären. Man schenkt ihr 
Bier ein, nimmt den ersten Schluck 
— und versteht ziemlich schnell, 
warum sie seit Generationen zu 
Franken gehören.

Dorn-Bräu aus Bruck-
berg im Landkreis 
Ansbach ist genauso 
eine Brauerei. Kein 
Großstadtspektakel, 
kein modischer Bier-
Zirkus, sondern eine 
echte mittelfränkische 
Familienbrauerei mit 
Gasthaus, Stammtisch, 
eigener Handschrift 
und Bieren, die so 
wirken, als hätten 
sie nie etwas ande-
res sein wollen als 
gut trinkbar, ehrlich 
und verlässlich.

Seit dem 19. Jahrhundert
in Familienbesitz

Die Wurzeln der 
Brauerei reichen bis 
ins 17. Jahrhundert 
zurück; häufig wird 
1685 als Gründungs-
jahr genannt. Seit dem 
19. Jahrhundert ist 
Dorn-Bräu in Familien-
besitz, heute steht Karl Dorn für die 
sechste Generation vor Ort. Wer 
über fränkische Bierkultur spricht, 
landet irgendwann genau bei sol-
chen Häusern: nicht bei den größ-
ten Namen, sondern bei den Braue-
reien, die in ihren Orten fest verwur-
zelt sind und trotzdem weit über die 
Gemeindegrenzen hinaus geschätzt 
werden.

Zu Hause ist Dorn-Bräu in der Mark-
grafenstraße in Bruckberg. Dort ge-

hören Brauerei und Brauereigast-
stätte zusammen wie Sudkessel 
und Seidla. In der Gaststube wird 
fränkisch gekocht, das Bier kommt 
frisch vom Fass, und im Sommer 

lockt der Biergarten. Das klingt 
unspektakulär — und ist 

gerade deshalb so frän-
kisch. Denn hier geht 
es nicht um Inszenie-
rung, sondern um 
Alltag, Handwerk 
und Geselligkeit.

Auch im Sudhaus 
bleibt Dorn-Bräu der 
klassischen Linie treu. 

Gebraut wird nach 
dem Bayerischen 
Reinheitsgebot, auf 
thermische Behand-
lung und Pasteuri-

sierung wird verzich-
tet. Das macht die Bie-

re nicht für die Ewigkeit 
haltbar, aber umso le-

bendiger im Ge-
schmack. Beim Malz 
setzt die Brauerei 
unter anderem auf 
Kulmbach und Pap-

penheim, beim Hop-
fen auf feine Aroma-

sorten aus Spalt und 
der Hallertau.

Das Sortiment ist überschaubar, 
aber genau darin liegt seine Stärke: 
Helles, Pils, Dunkel-Export, Gam-
brinus Weiße — dazu saisonale 
Spezialitäten wie Weizenbock oder 
Doppelbock. Besonders das Dunkle 
wird von vielen Kennern gelobt: 
malzbetont, würzig, rund und mit 
jener ruhigen Tiefe, die man in Fran-
ken nicht erfinden muss, weil sie 
hier über Generationen gewachsen 
ist. Das Helle ist der klassische Be-

gleiter für Brotzeit, Braten und lan-
ge Gespräche; das Pils zeigt die 
feinherbere Seite; die Gambrinus 
Weiße bringt bernsteinfarbene Fri-
sche ins Glas.

Familienbrauerei
mit Ambitionen

Dorn-Bräu steht damit für eine Art 
von Braukultur, die auf dem Fränki-
schen Bierfest besonders gut auf-
gehoben ist. Hier trifft man nicht 
nur Marken, sondern Menschen, 
Orte und Geschichten. Und Bruck-

berg bringt genau diese Geschichte 
mit: eine Familienbrauerei aus Mit-
telfranken, modernisiert, aber nicht 
verbogen; traditionell, aber nicht 
stehen geblieben.

Wer beim Bierfest ein Dorn-Bräu 
probiert, bekommt kein Bier, das 
sich in den Vordergrund drängt. 
Sondern eines, das seinen Platz 
kennt: im Glas, am Tisch, unter 
Freunden. Und manchmal ist genau 
das die schönste Form fränkischer 
Braukunst.

Dorn-Bräu aus Bruckberg

Mittelfränkische Braukunst 
ohne große Worte
... aber mit viel Charakter

 Mit Georg Dorn 
steht die siebte 
Generation am 

Sudkessel

Im modernen Sudhaus ent-
stehen echte Spitzenbiere

Hier wird noch 
selbst abgefüllt

Unverfälschte fränkische Küche
in Gasthaus und Biergarten
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