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VON UNSERER MITARBEITERIN CARMEN SCHWIND

Pretzfeld — Seit Jahren denkt Jo-
hannes Haas darüber nach, wie
man einen für die Region spe-
ziellen Brand entwickeln und
weltweit bekannt machen könn-
te. „In Italien gibt es den Tres-
terbrand Grappa. Aus dem Dé-
partement Calvados in Frank-
reich stammt der Apfelbrand
Calvados. Da müsste doch auch
in der Fränkischen Schweiz et-
was machbar sein“, sinniert der
Besitzer der Edelbrennerei Haas
in Pretzfeld.

Da Oberfranken eher für Bier
bekannt ist, hat er sich mit sei-
nem Nachbarn Mike Schmitt,
Besitzer der „Nikl-Bräu“, und
dem Besitzer des Angushofs bei
Ebermannstadt, Thomas Dit-
trich, zusammengetan. Die Drei
wollen einen ganz regionalen
Bier-Whisky entwickeln und
unter einem einprägsamen Na-
men international vermarkten.
„Das soll ein Produkt der Frän-
kischen Schweiz sein, deshalb
sollen die Menschen der Region
einen Namen für ‚ihr‘ Produkt
vorschlagen“, sagt Haas.

Und Schmitt erklärt, dass In-
teressierte Namensvorschläge
schicken können (siehe Infokas-
ten). Eine Jury unter dem Vor-
sitz des Pretzfelder Pfarrers Flo-
rian Stark wählt im September
den Namen aus. Dieser wird ur-
heberrechtlich überprüft, An-
fang Dezember werden Name
und Gewinner bekanntgegeben.
Für den Sieger wird im Frühjahr
ein kleines Fass des neuen Pro-
dukts abgefüllt.

„Wir haben aber erst mal die
Gerste ausgesät“, wirft Dittrich
ein. Auf der „Langen Meile“ am
Feuerstein hat er die Gerstensor-
te „Solist“ ausgebracht. „Die ist
gut für die Böden der Fränki-
schen Schweiz geeignet. Der Er-
trag ist nicht so hoch, aber wir
wollen ja nicht die höchsten Er-
träge, sondern die beste Quali-
tät“, erklärt er. Schmitt ergänzt,
dass für das Bierbrauen meistens
die günstige Gerste aus Argenti-
nien verwendet wird. „Wir kön-
nen Thomas einen guten Preis
für seine Gerste zahlen, weil wir
schon ausgestattet sind und
nichts zukaufen müssen. So
kann ein wirklich regionales
Produkt entstehen, an dem alle

Beteiligten Freude haben und
das nachhaltig ist“, fährt Haas
fort.

Whisky war eine Schnapsidee

Er erinnert sich, dass sie vor ei-
niger Zeit zusammengesessen
waren und „geblödelt“ hatten.
So war die Idee entstanden. „Bei
Whisky-Verkostungen kann
Thomas gleich einen Ochsen am
Spieß braten. Dann haben alle
was davon“, fasst Haas schmun-
zelnd zusammen. Nach der Ern-
te kommt die Gerste in eine Mäl-
zerei. „Whisky- und Braumalz
sind gleich. Danach braue ich ein
Bockbier, aber ohne Hopfen,
und lasse es gären und reifen“,
erklärt Schmitt. Normalerweise

lässt er sein Bockbier zwölf Wo-
chen gären, das Whisky-Bock-
bier benötigt nur 14 Tage. Er
schätzt, dass er im Dezember
brauen wird, und dass das Er-
gebnis Anfang 2021 an Haas
weitergereicht wird. „Die Whis-
ky-Maische wird dann ohne Ge-
treiderückstände auf saubere
Weise beim Mittellauf destil-
liert. Der Alkoholgehalt wird bei
63 bis 65 Volumenprozent lie-
gen“, erläutert Johannes Haas
und verrät, dass bei schottischen
Whiskys auch Rückstände ver-
arbeitet werden.

Er verwendet aber nur das
„Herzstück“. Danach wird der
sogenannte „Newmake“ in
Eichen-, aber auch Sherryfässer

abgefüllt und gelagert. Erst nach
drei Jahren und einem Tag darf
das Produkt Whisky genannt
werden. Die Drei wollen aber
auch schon eine limitierte Zahl
ihres „Newmake“ abfüllen und
anbieten. „Da der Frost vielen
Obstbäumen zu schaffen ge-
macht hat, habe ich jetzt Zeit für
so ein Projekt.

Außerdem achten die Kunden
im Augenblick mehr auf Regio-
nalität“, sagt Haas und verrät,
dass ein Fass in der Kirche gela-
gert werden soll. Dazu braucht
er aber noch das Okay von Pfar-
rer Stark. Und dann kann der
Bier-Whisky aus der Fränki-
schen Schweiz in der ganzen
Welt für Furore sorgen.

Gemeinsam wollen Mike Schmitt (v. li.), Thomas Dittrich und Johannes Haas eine Bier-Whisky produzieren. Foto: Carmen Schwind
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Wer sich an der Namensfin-
dung des regionalen Whiskys
beteiligen möchte, kann seinen
Vorschlag bis spätestens 1. Au-
gust an info@brauerei-nikl.de
senden. Anfang Dezember wird
der Gewinner bekanntgegeben.
Er erhält ein Fünf-Liter-Fass des
frisch abgefüllten „Newmake“.

KULINARISCHES Ein Trio aus Pretzfeld und
Ebermannstadt hat sich zusammengetan, um den
Weltmarkt für Hochprozentiges aufzumischen.
Beim Namen sollen alle späteren Genießer helfen.

Bier-Whisky
aus der
Fränkischen


