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Von Stephan Herbert  Fuchs  

Weißenstadt  – West  oder Ost  heißt  in 

Franken auch Bier  oder Wein. Während 

im  Westen die großen 

Weinanbaugebiete, das Kernland des 

Frankenweins, liegen, ist  der öst liche 

Bereich als Bierregion bekannt . Der 

Regierungsbezirk Oberfranken 

rek lam iert  sogar die größte 

Brauereidichte Deutschlands, wenn nicht  der ganzen Welt , für  sich. Mehr 

als 200 handwerkliche Brauereien gibt  es hier , die fast  1000 verschiedene 

Sorten zum Fließen bringen. Dabei gilt  stets das bayerische 

Reinheitsgebot  aus dem Jahr 1516, das Herzog Wilhelm  IV. von Bayern 

er lassen hat te und das besagt , dass Bier in Bayern nur aus Malz, Hopfen 

und Wasser gebraut  werden darf. Beim  Weißbier  ist  lediglich noch Hefe 

er laubt . Dieses Reinheitsgebot  ist  dam it  die älteste noch gült ige 

lebensm it telrecht liche Vorschr ift  der Welt . „Nicht  mehr und nicht  weniger“ , 

sagt  Herm ann Michael (47) , Chef der gleichnam igen Pr ivatbrauerei in 

Weißenstadt  im  Fichtelgebirge, Landkreis Wunsiedel. Eigent lich sei das 

Reinheitsgebot  nichts anderes als eine Zutatenverordnung. Wie diese 

Zutaten aber angebaut  werden, darüber steht  in dem Er lass nichts. 

Deshalb wird in Weißenstadt  seit  1906 nach dem Reinheitsgebot  gebraut , 

seit  dem Jahr 2004 aber auch nach Bioland-Richt linien. Ein Zeitungsart ikel 

über eine Biobäckerei habe ihn auf die I dee gebracht , diese Nische zu 

besetzen, so Michael, der das Handwerk des Braumeisters in der Bierstadt  

Kulm bach erlernt  hat te. Daraufhin sei alles Schlag auf Schlag gegangen, 

ersten Kontakten m it  dem Bioland-Verband folgten er folgreiche 

Verhandlungen m it  der Bamberger Malzfabr ik Weyermann, ehe das erste 

Bio-Pils und gleich darauf das Bio-Dinkel auf den Markt  kamen. 

Mit t lerweile bietet  die Brauerei Hermann Michael unter dem Produktnamen 

„Luchs“  auch ein helles, fränkisches Bio-Hefeweißbier , ein deft iges 

Kellerbier sowie ein Leichtbier  m it  nur 26 Kalorien pro 100 Milliliter an. 

Saisonal erhält lich ist  zudem  das Bio-Festbier , das der Braumeister eigens 



zum 100. Geburtstag seiner Brauerei auf den Markt  gebracht  hat . Eines 

haben alle sechs Biere gemeinsam:  Sie werden ausschließlich aus 

Felsquellwasser, aus Tet tnanger Hopfen, heim ischem Malz und das 

Weißbier  m it  flüssiger Hefe hergestellt .  Michael kennt  seine Lieferanten 

persönlich und weiß, dass sie alle „1000-prozent ig“ arbeiten. Das müssen 

sie auch, denn zwei Mal pro Jahr, einm al angemeldet , einmal 

unangemeldet , stehen die Biolandkont rolleure vor der Tür. Sie stellen 

nicht  nur die Produkt ion auf den Kopf, sondern nehmen auch Einsicht  in 

die Buchhaltung. „Der Verbraucher kann sich darauf verlassen:  wo Bioland 

draufsteht , ist  auch Bioland drin“, sagt  Michael, der es durchaus kr it isch 

sieht , dass so manche Großbrauerei auf den erfolgreichen Zug der 

Biobiere aufspringt . „Bei uns steckt  die ganze Fam ilie voll und ganz 

dahinter“, sagt  Michael. Lohn für das Engagement :  Vor knapp einem Jahr 

zeichnete der internat ionale Zusam menschluss der Bio-Hotels alle fünf 

ständigen Biere aus Weißenstadt  m it  dem  Award „Best  of Bio“ aus. Die 

Brauerei Michael gilt  seitdem  als einzige Brauerei Deutschlands und 

Österreichs, deren eingereichte Bio-Biere alle präm iert  wurden. 

„Demzufolge stellen wir  eines der besten Bio-Biere in ganz Deutschland 

und Österreich her“, folgert  Michael, der das Fam ilienunternehmen 

zusam men m it  der tatkräft igen Unterstützung seiner Ehefrau Beate bereits 

in vierter  Generat ion leitet . Mit  Tochter  Maria steht  die nächste Generat ion 

bereits in den Start löchern. Schon heute kümmert  sich die Student in der 

Bet r iebswirtschaftslehre um  das r icht ige Market ing für die Brauerei. Wenn 

sich eine derart  k leine Brauerei m it  gerade einmal fünf Brauern, einem 

Auszubildenden, der Ehefrau im  Büro und einer Aushilfe auf dem 

schwierigen Biermarkt  erfolgreiche behauptet , dann liegt  dies vor allem  

am  Bio-Bier, ist  sich der Chef des Hauses sicher. „Bio ist  für  uns der 

Erfolgsfaktor .“  Nicht  nur Edeka, sondern auch viele andere Verbraucher-  

und natür lich Biomärkte in Bayern haben die Luchs-Biere aus Weißenstadt  

gelistet , dank ihrer  großen Messepräsenz ist  die Brauerei Michael auch in 

Norddeutschland gut  vert reten. Das bekannte Bio-  und Gesundheitshotel 

Stellshagen an der Ostsee schenkt  die Fichtelgebirgsbiere genauso aus 

wie die Berliner Kultkneipe Lux in Kreuzberg. Die Namensverwandtschaft  

zu den Luchs-Bieren ist  übrigens rein zufällig. Für den Namen Luchs als 

Wappent ier auf den Et iket ten hat te sich Michael deshalb entschieden, weil 



ausgerechnet  im  Jahr 2004 erste Luchsspuren auf dem Schneeberg, der 

m it  über 1000 Metern höchsten Erhebung des Fichtelgebirges, entdeckt  

wurden. Tier freunden zufolge steht  die Rückkehr des Luchses in das 

Mit telgebirge ohnehin bevor.    
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