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Kleine Brauerei ganz grol3

Der Bamberger Hopfengarten hat ein einzigartiges Verfahren zur Trocknung
und Veredelung von Rauchhopfen entwickelt.
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Kris Emmerling prasentiert seinen Hopfen und sein selbst gebrautes Rauchhopfenbier. Fotos:
Stadt Bamberg

Mit seiner dunklen Farbe und dem rauchig-wirzigen Aroma gilt das Rauchbier weit
Uber die Stadtgrenzen hinaus als Bamberger Spezialitat. Traditionell wird es mit
gerauchertem Malz hergestellt - es geht aber auch anders: Die kleinste Brauerei
Bambergs, der Bamberger Hopfengarten der Gartnerfamilie Emmerling, hat ein
einzigartiges Verfahren zur Trocknung und Veredelung von Rauchhopfen entwickelt
und nun zum deutschen Patent angemeldet. Das hat jetzt die stadtische Pressestelle
mitgeteilt.

Die Tradition des Bierbrauens in Bamberg reicht nahezu 900 Jahre zurtick. Zu dieser
Zeit gehorten fast alle Brauereierzeugnisse der Gattung des Rauchbiers an. In
Ermangelung technischer Alternativen mussten Brauer das zur Bierherstellung
benotigte Malz Uber offenem Feuer trocknen, um den Keimprozess zu stoppen.
Dadurch nahm das Getreide ein rauchiges Aroma an. Erst zu Beginn des 19.
Jahrhunderts wurde eine rauchfreie Trocknungstechnik erfunden.

In der Geschichte des Rauchbiers setzt die kleinste Brauerei Bambergs aktuell neue
MaRstdbe. Seit 2016 fuhrt die Erlebnisgartnerei Emmerling den historischen
Hopfenanbau als Bestandteils des Bamberger Welterbes fort. In der hauseigenen
Brauerei des Bamberger Hopfengartens, ZollnerstralRe 24, werden diverse, teilweise
mit besonderen Zutaten wie Zitrone, Krautern, Ingwer oder Beeren verfeinerte
Bierspezialititen hergestellt.


https://www.infranken.de/ort/bamberg/

Eine Revolution

Neu im Sortiment ist das Rauchbier. Anders als Ublich wird es nicht mit Rauchmalz,
sondern mit Rauchhopfen gebraut. Das Herstellungsverfahren hat sich der
Bamberger Hopfengarten kirzlich patentieren lassen und damit die klassische
Hopfenverarbeitung komplett revolutioniert. Durch die Zusammenfassung der bisher
mehrschrittig erfolgten Trocknung und Veredlung der Hopfendolden zu Pellets wird
nicht nur Energie gespart, sondern auch der Brauvorgang des Bieres erheblich
vereinfacht. Der Hopfen kann direkt in die Maische (ein Gemisch aus Malzschrot und
warmem Wasser) geflllt werden. Nach dem Abkuhlen wird Hefe zugegeben und der
Garprozess in Gang gesetzt.

Einzigartiger Geschmack

Dadurch erhalt das Rauchbier eine vielféaltige Farbgebung und einen einzigartigen
Geschmack. Letzterer kann je nach Rauch-Grad und Dauer des Rauchervorgangs
verandert werden. Durch die Synthese von Rauch- und Hopfenaroma kreiert der
Bamberger Hopfengarten eine neuartige, bislang nicht existente Bierart, die sogar
innerhalb des bayerischen Reinheitsgebotes erlaubt ist. Es handelt sich um ein
leichtes Rauchbier, das auch bei Nicht-Rauchbier-Fans gut ankommt. Zwei Sorten
werden derzeit angeboten: "Smokey Hop Bockbier" und "Smokey Hop Helles".
Probiert werden koénnen diese unter anderem bei der Er6ffnung der Bamberger
Bierkulturwochen "Bambierla" bis 31. Méarz im Hopfengarten oder beim Tag der
offenen Gartnereien am 28. April. red
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