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Neuer Passagier an Bord

Bamberger
Rauchbier

traditioneller Herstellungsart

Die Gartnerstadt Bamberg ist bereits mit drei Gemisen
und einer Kartoffel in der Arche des Geschmacks ver-
treten. Mit der Aufnahme des Bamberger Rauchbieres
als 60. Passagier der Arche sind es jetzt finf. Eine Wirdi-
gung, dass die Bierstadt Bamberg nicht nur GroB3erzeu-
ger von Braumalz ist, sondern auch alte Brautraditionen
bewahrt hat. Von Gerhard Schneider-Rose.

D as Bier fritherer Zeiten hatte aus-
nahmslos einen deutlichen Rauchge-
schmack. Das »griines, also noch feuchte
Malz trocknete man nicht in den heute all-
gemein tiblichen rauchfreien Trocknungs-
anlagen, den »Darreng, sondern durch den
heifen Rauch offenen Holzfeuers in brau-
ereieigenen »Rauchdarren«.

Erstmitder Einfithrung der rauchfreien
Trocknungstechnik von der ersten Halfte
des 19. Jahrhunderts an wurde Rauchbier
zu einer Besonderheit, die sich nurin Bam-
berg eine treue Anhangerschaft bewahren
konnte. Von ca. 1935 an waren die Bamber-
ger Brauereien Schlenkerla und Spezial die
einzigen, die dem Rauchbier traditioneller
Herstellungsart treu blieben, ihre Rauch-
darren modernisierten und auf eine je
eigene Art weiterentwickelten. Aus dem
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Traditionsbier machten sie so eine lokale
Spezialitat.

Man kann tiber die Frage, warum zwei
der heute noch acht Bamberger Braustat-
ten als einzige die alte Technik des Darrens
von Malz iiber offenem Feuer beibehalten
haben, nur spekulieren. Das Motiv war ver-
mutlich weniger das Festhalten am Alther-
gebrachten, das den Franken und speziell
den Bambergern als Wesenszug nachge-
sagt wird, sondern der ganz besondere
Geschmack dieses Bieres, vorausgesetzt,
man kannte und schétzte ihn aus Gewohn-
heit. Die scherzhafte Warnung der Bam-
berger an Neulinge im Rauchbiertrinken,
dieses Bier schmecke erst nach dem zwei-
ten »Seidla« (halber Liter), zeigt, wie wich-
tig die Gewohnung dabei ist.

Wie Schinken zum Trinken

Das mit diesem Rauchmalz erzeugte Bam-
berger Rauchbier traditioneller Herstel-
lungsart gibt es ganzjahrig als Vollbier und
Marzenbier, saisonal in der Vorweihnachts-
zeit als Bockbier. Seit einigen Jahren wird
mit diesem Rauchmalz auch Weizenbier
gebraut. Charakteristisch ist der unver-
kennbare Geschmack geraucherter Lebens-

mittel, der durch das Rauchmalz ins Bier
kommt. Je nach Art der Feuerung und des
dabei entstehenden Rauches variiert der
Geschmack von mild-rauchig bis zu kraf-
tig-rauchig mit deutlichen Anklangen an
Raucherschinken. Die Rauchnoten verbin-
den sich mit den stiffen Ténen des Malzes
und den bitteren des Hopfens harmonisch
zu einem Aroma ureigener Priagung, das
sich von allen anderen Bieren, auch den
modernen Rauchbieren mit dem »sanften
Hauch von Rauch, deutlich unterscheidet.

Das Bamberger Rauchbier traditionel-
ler Herstellungsart wird ausgeschenkt in
der Brauereigaststitte Schlenkerla in der
Dominikanerstrafée und dem Brauerei-
gasthof Spezial in der Oberen Konigstrafie
und auf dem Spezialkeller, der seit einigen
Jahren ganzjahrig betriebenen Gaststatte
mit groffem Biergarten tiber dem ehema-
ligen Lagerkeller der Brauerei Spezial auf
dem Oberen Stephansberg. Als Flaschen-
bier erhaltlich ist das Bamberger Rauch-
bier im Verkauf der Brauereigasthiuser
und im Getrankehandel. Brauereiunabhan-
gige Gaststitten, die Spezialititenbiere
fithren, bieten es aus der Flasche, gelegent-
lich auch aus dem Fass an. In der Vermark-
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Ein Mitarbeiter der Brauerei Spezial
schiebt Holz ins offene Feuer.

Der entstehende Rauch gibt der
Bamberger Bierspezialitit ihren
besonderen Geschmack.

tung gehen die beiden Brauereien unter-
schiedliche Wege: Schlenkerla vermarktet
das Rauchbier in alle Welt, Spezial
beschrankt sich auf den regionalen Markt.

Verdrangung durch Craft Beer?
Heute werden 10 Prozent des Bamberger
Bieres als Rauchbier traditioneller Herstel-
lungsart erzeugt. Bedrohlich fiir die Bier-
spezialitat konnte eine weitere Verschie-
bung der Geschmackspraferenzen der
Verbraucherwerden. Die »sanften« moder-
nen Rauchbiere, denen nur geringe Men-
gen Rauchmalz aus der Herstellung von
Handelsmalzereien beigegeben werden,
um mit einem »Hauch von Rauch« ein inte-
ressantes Geschmacksprofil zu erreichen,
sind seit einigen Jahren auf dem Vor-
marsch. Die Craft-Beer-Bewegung ver-
starkt diese Tendenz. Es ist nicht auszu-
schlieffen, dass in Zukunft der Kreis der
Liebhaber des kraftig rauchigen Bieres
schrumpft. Die Aufnahme in die Arche des
Geschmacks istalso zur rechten Zeit erfolgt
und fiir das Rauchbier gilt das Arche-Motto
in abgewandelter Form: »Trinken, was man
retten willl«.

Erzeuger und Bezugsquellen
Brauerei Schlenkerla
Dominikanerstr. 6, 96049 Bamberg,
Tel 0951. 560 60

- www.schlenkerla.de

Brauerei Spezial

Obere Konigstr. 10, 96052 Bamberg,
Tel 0951.243 04,

- www.brauerei-spezial.de

Weitere Informationen

- www.slowfood.de/
bamberger_rauchbier_traditioneller_
herstellungsart

Das COMTE Geheimnis:
Natur, Natur, Natur.

Das macht COMTE so einzigartig: Die herrliche Natur
des franzosischen Jura-Massivs, einer urgesunden
Landschaft im Osten Frankreichs, in der die rot-weil3en
Montbéliard-Kihe zu Hause sind, die natarliche Zube-
reitung aus frischer Rohmilch und zum Reifen die
Ruhe, die nur die Natur schenken kann. Mindestens
vier Monate, aber auch zwolf und mehr Monate, ruht
jeder Laib im Reifekeller, wo er regelmalig gewendet
und mit Salzwasser eingerieben wird. Was auf den
krauterverwohnten Wiesen im Jura-Massiv beginnt,
kommt so als naturreines, wlrzig-mildes Geschmacks-
erlebnis auf den Tisch.

www.comte.de

www.comte.de/facebook



