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Vorwort und Danksagung

|

Die Geschichte der wissenschaftlich-technischen Aspekte der Industrialisierung
befaBt sich vorwiegend mit der Eisen- und Stahlindustrie, mit Chemie und Elek-
troindustrie. GroBenteils wurde dabei das auBerordentlich bedeutende Gebiet
der Industriezweige der Veredelung landwirtschaftlicher Produkte vernachlis-
sigt. Wie heute, gehorte der BiergenuB vor 1914 zu den bedeutenden ,,Wirklich-
keiten des deutschen Sozial- und Wirtschaftslebens“. Die Verbreitung des Bieres
als Konsumgut ist aus dem Verbrauch pro Kopf der Bevilkerung zu ersehen. Die-
ser erreichte, hier sei gleich eingeschoben, bei stindiger Zunahme im Jahre 1909
ein Maximum mit rund 118 Litern im Jahr im gesamten deutschen Zollgebiet und
sank auf 102 Liter im Jahr 1915.

Im allgemeinen ist man sich der wirtschaftspolitischen Bedeutung der Brauin-
dustrie wenig bewuBt; um es schon vorauszuschicken, der Herstellungswert der
deutschen Biererzeugung wurde um 1910 auf 1 Milliarde Mark veranschlagt. Dies
kam dem Wert der Steinkohleférderung oder dem Wert simtlicher Hiittener-
zeugnisse gleich. In der Unternehmenskapitalliga lag das Braugewerbe 1913/14
mit 786 Millionen Mark an zweiter Stelle hinter dem Maschinenbau, dessen Un-
ternehmenskapital 1,118 Milliarden Mark betrug, vor Hiittenbetrieben, Stein-
kohlenbergbau, Metallverarbeitung usw.

Ich habe mich deswegen vor geraumer Zeit entschlossen, der Industrialisie-
rung des deutschen Braugewerbes nachzugehen und besonders den wissen-
schaftlich-technischen Anteil an diesem ProzeB3 zwischen 1800 und 1914 zu un-
tersuchen. Ob der behandelte Zeitraum zutreffend ist, soll das Buch selbst zeigen.
Jedenfalls wird auf die Datierung in der SchluBbetrachtung eingegangen.!

Die Wurzeln des Projektes, das mich seit 1974 mit vielen Unterbrechungen be-
schiftigte, reichen noch in die Zeit, als ich an dem Historischen Institut der
Tschechoslowakischen Akademie der Wissenschaften wirkte (1954-1968). Zum
einen im Zusammenhang mit meinen Forschungen iiber die Entstehung und Ent-
wicklung der Biochemie begriff ich, welche bedeutende Rolle dabei die Beschif-
tigung mit der Ernahrung, dem Stoffwechsel und den Fermentationsprozessen

1 Urspriinglich dachte ich auch die Kriegsjahre 1914-1918 zu behandeln. Siehe Notiz ,Bier, Wis-
senschaft und Wirtschaft in Deutschland 1800-1918%, in: Jb. GGBB, 1980/81, S. 217-219.



8 Vorwort und Danksagung

spielte.? Zum anderen angeregt durch Diskussionen iiber die gewichtige Stelle,
die die Zuckerriiben-, Bier- und Spirituserzeugung in der Industrialisierung Béh-
mens und Miihrens einnahm, untersuchte ich ihren EinfluB auf die Entwicklung
der heimischen Chemie und Biochemie.? In meinen wissenschafts- und tech-
nisch-historischen Forschungen habe ich viel Aufmerksamkeit den Wechselbe-
ziehungen zwischen der ,reinen“ und ,angewandten®“ Wissenschaft geschenkt.

Als Folge des Einmarsches der militarischen Einheiten des Warschauer Paktes
am 21. August 1968, der den Versuch, einen ,Sozialismus mit menschlichem Ant-
litz* in der Tschechoslowakei aufzubauen, beendete, landeten meine Frau (Alice
Teichova) und ich als Emigranten zum zweiten Mal in GroBbritannien. Es liegt
auf der Hand, daf} die unablissige Suche nach Stipendien bzw. nach einem stin-
digen Arbeitsplatz der wissenschaftlichen Tatigkeit nicht eben forderlich war.
Trotzdem gelang es mir, das Biochemie-Projekt nach etlichen Verzégerungen
zum AbschluB zu bringen.*

Als 1972 der in Marburg wirkende und leider viel zu friih verstorbene Profes-
sor Dr. Ingomar Bog mir den Vorschlag machte, ein Projekt fiir die Deutsche For-
schungsgemeinschaft zu konzipieren, bin ich darauf sofort dankend eingegangen.
Urspriinglich hatte ich im Sinn, die Verbindung zwischen Wissenschaft und den
der Landwirtschaft nahestehenden Industriezweigen in Deutschland zu untersu-
chen. Aus einer illusorisch auf 150 Seiten geplanter Studie ist nach Jahren ein auf
Bierbrauen begrenztes Werk von 355 Seiten Umfang geworden. Soweit mir
bekannt ist, stellt das Buch den ersten Versuch dar, die Industrialisierung des
deutschen Brauwesens in Verbindung mit Wissenschaft und Technik als einen in-
tegralen Teil der in Deutschland in den Jahren 1800 bis 1914 verlaufenden Indu-
striellen Revolution zu verdeutlichen.?

2 M. Teich, ,,On the historical foundations of modern biochemistry®, in: Clio Medica, 1(1963), S.
41-57. Es handelt sich um einen Vortrag, den ich 1961 im Department of Biochemistry in Cam-
bridge gehalten habe. Mit geringfiigigen Verinderungen erschien er in J. Needham (Hg.), The
Chemistry of Life. Eight Lectures on the History of Biochemistry, Cambridge 1970, S. 171-191.

3 M. Teich, ,The origins of carbohydrate chemistry in Bohemia (A study in the social relations of
science)®, in Acta historiae rerum naturalium nec non technicarum, Czechoslovak Studies in the
History of Science, Special Issue, 1(1965), S. 85-102.

4 M. Teich (with Dorothy M. Needham), A Documentary History of Biochemistry 1770-1940, Lei-
cester und London 1992.

5 Auf die Liicke hat Clemens Wischermann verwiesen: ,Die Industrialisierung des deutschen
Brauwesens hat bis heute keine ihrem technologischen und wirtschaftlichen Gewicht entspre-
chende historische Darstellung gefunden.“ Siehe seinen Artikel ,Zur Industrialisierung des deut-
schen Braugewerbes im 19. Jahrhundert. Das Beispiel der Reichsgriflich zu Stollbergischen
Brauerei Westheim in Westfalen 1860-1913* in Zeitschrift fiir Unternehmensgeschichte, 30(1985),
S. 144. Seit dem Erscheinen dieser Arbeit hat sich auf diesem Gebiet wesentlich nichts gedndert.
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I

Die sieben Kapitel des Buches - enthalten in vier Teilen - gliedern sich wie folgt:

Im Kapitel 1 wird die Herstellung des Bieres und seine Geschichte in Umris-
sen dargestellt sowie auf die Brauwirtschaft in Norddeutschland und Siid-
deutschland vor 1800 eingegangen. Das Kapitel 2 befaBt sich mit Finanzpolitik,
Betriebsverhiltnissen und Werden der Organisationen der Brauereiunternehmer
und der Brauarbeiter bis zu Beginn des 20. Jahrhunderts.

Kapitel 3 erldutert den finanzpolitischen Hintergrund, der zur wissenschaftli-
chen Beschiftigung mit Girungsphinomenen in England und Schottland zum
Ende des 18. Jahrhunderts und zu Beginn des 19. Jahrhunderts fithrte. Dann wird
iiber die Verbreitung dieser Kenntnisse in Béhmen sowie in Deutschland im 19.
Jahrhundert berichtet. SchlieBlich wird das Entstehen und die Entwicklung der
Unterrichts- und Versuchsanstalten verfolgt.

Die Kapitel 4, 5 und 6 behandeln chronologisch die wissenschaftlich-techni-
schen Voraussetzungen und Merkmale der Industriellen Revolution in der Bier-
erzeugung in Deutschland im Hinblick auf die Rohstoffe, die allgemeinen tech-
nischen Grundlagen und die einzelnen brautechnischen Arbeitsvorginge.

Das zusammenfassende Kapitel 7 gewiihrt einen Einblick in die unterschitzte
wirtschaftliche Bedeutung der Brauindustrie in Deutschland am Vorabend des
Ersten Weltkrieges. Sie beruhte - in Verbindung mit dem verstirkten ProzeB der
Konzentration in den Jahren 1880 bis 1914 - auf dem unaufhaltsamen Trend zum
wissenschaftlich-technisch ausgeriisteten GroBbetrieb, der die Massenprodukti-
on des Bieres erst wirklich erméglichte.

11

Als ich mit der Arbeit anfing, schrieb ich an die groBen Brauereien Miinchens
und Dortmunds, meinen geschichtlichen Forschungen entgegenzukommen. Als
Antwort erhielt ich im allgemeinen die Auskunft, die Aktenbestinde seien
wihrend des Krieges zerstort worden, eine Untersuchung erscheine daher nicht
lohnenswert. Erst spiter erfuhr ich, daB ein fritherer Aufruf des Brauers Fritz
Sedlmayr, des Verfassers einer wichtigen zweibiindigen Geschichte der Spaten-
brauerei, an seine ,Miinchener Kollegen, auch ihre Archive zu 6ffnen ... leider
ohne Widerhall verklungen [ist]“.% Als riihmliche Ausnahme und nicht zufillig

6 F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem
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soll hier Johannes Merk genannt werden. Denn er war geschiiftsfiihrender per-
sonlich haftender Gesellschafter der Spaten-Franziskaner Briau KGaA in Miin-
chen und machte mich auf den im Miinchener Stadtarchiv ruhenden ,Sedlmayr-
NachlaB* aufmerksam.

Das Buch beruht auf Aufarbeitung zeitgendssischer Fachliteratur und Fachzeit-
schriften des Braugewerbes. Wichtig ist das statistische Material, das auf Veran-
lassung des Wirtschaftlichen Ausschusses der Versuchs- und Lehranstalt fiir
Brauerei in Berlin (VLB) herausgegeben wurde. Niitzliche Informationen ver-
mitteln Jahresberichte der Handels- und Gewerbekammer fiir Oberbayern. Er-
sprieBlich sind die Jahrbiicher der Gesellschaft fiir die Geschichte und Biblio-
graphie des Brauwesens (Jb. GGBB). In den FuBnoten finden sich Verweisungen
auf die einschldagigen Werke, Studien und Zeitschriftenartikel, die zur Darstel-
lung des Themas aufgenommen worden sind.

Das vorliegende Buch entstand iiber einen langen Zeitraum. Die meisten Ka-
pitel habe ich nach Méglichkeit im deutschen Sprachmilieu - in Miinchen, Diis-
seldorf, Berlin, Hamburg und Wien - geschrieben. Hier sei besonders Professor
Dr. Alois Mosser und Frau Dr. Eva Mosser gedankt fiir die langjihrige Gast-
freundschaft, in ihrer Wiener Wohnung wihrend der Sommermonate 1980 und
von 1982 bis 1988 ruhig arbeiten zu kénnen. Gedankt seien auch Professor Dr.
Herbert Matis und Frau Inge Matis fiir die Besorgung einer angenehmen Woh-
nung in den Sommermonaten 1989 bis 1991. In diesem Zusammenhang seien
auch Hofrat Dr. Gertrude Enderle-Burcel und Dr. Peter Enderle gedankt fiir die
Moglichkeit, unter sehr guten Bedingungen seit 1993 in ihrer Wiener Wohnung
das Manuskript abzuschlieBen. Fiir Irrtiimer im Text zeichne ich verantwortlich.

Dariiber hinaus hat Dr. Peter Enderle dankenswerter Weise das ganze Ma-
nuskript kritisch gelesen und den Text leserlicher gestaltet. Fiir die Miihe, den
rohen Text teilweise im Kapitel 2 und zur Giinze in Kapiteln 3 bis 6 gelesen zu
haben, und fiir technische sowie sprachliche Hinweise und Hilfe bei Besorgung
von Literatur schulde ich einen besonderen Dank Herrn Dr. Hans Giinter Schult-
ze-Berndt, dem Geschiftsfithrer der GGBB.

Wie erwihnt kam die Anregung von Professor Ingomar Bog, und ich bedaure
zutiefst, daB er das Erscheinen des Buches nicht erleben konnte. [hm sowie der
Deutschen Forschungsgemeinschaft bin ich fiir die finanzielle Forderung zwi-
schen 1974 und 1976 zu Dank verpflichtet. In Professor Dr. Akos Paulinyi, der da-
mals auch in Marburg wirkte und mit dem mich eine jahrzehntelange Freund-

Jiingeren 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, II, Niirnberg
1951, S. 4.
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schaft verbindet, sehe ich den Paten des Projektes. Dafiir mochte ich hier meine
Dankbarkeit zum Ausdruck bringen. Ich danke Professor Dr. Jiirgen Kocka fiir
den Vorschlag und der Historischen Kommission zu Berlin fiir die Moglichkeit,
in Berlin im Oktober/November 1992 arbeiten zu kénnen.

Den Freunden und Kollegen an den Instituten fiir Wirtschafts- und Sozial-
geschichte an der Universitit Wien und an der Wirtschaftsuniversitit Wien dan-
ke ich fiir ihr lebhaftes Interesse und ihre freundliche Anteilnahme an diesem
Werk.

Mein Dank gebiihrt auch Dr. Peter Rauch und Dr. Eva Reinhold-Weisz vom
Bohlau Verlag fiir ihr wohlwollendes Verstindnis, daB sich die Fertigstellung des
Manuskriptes verzogerte. Mein Dank gilt ferner Mag. Bettina Waringer fiir ihr
Engagement und Entgegenkommen bei der Drucklegung des Werkes.

Das Buch ist Professor Alice Teichova zum 80. Geburtstag gewidmet. Ohne
ihre Unterstiitzung und Hilfe wire das Manuskript zur Veriffentlichung nicht fer-
tiggestellt worden - im wahrsten Sinne des Wortes.

Wien, am 15. November 1998
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Teil 1

Die Bierbrauerei vor 1800



Herstellung des Braumalzes

Garate &= Wasser

He;stoliung des Bieres

i

(Maz]  schrotmanie

e 1111 | Lauterbottich

(D Erhitzan der Maiiche

@ téwrern

@ Kachen der Wirre mit Hoplen

Kdhler Garbottich Lagerfal

Abfillen ces Bieres

LTI
I

Bierfiiter

Abb. 1: Die Bereitung des Bieres




KAPITEL 1

Einfithrung

1.1 ALLGEMEINES UBER DAS BIER UND SEINE GESCHICHTE

Wann und wie die Menschen erstmals dazu kamen, aus Obst, Honig oder Ge-
treide berauschende Getrinke zu bereiten, wird kaum jemals erforscht werden.
DaB dabei die Natur selbst einen LernprozeB ausloste, ist naheliegend. Es ist be-
kannt, daB Affen, Elefanten und andere Tierarten girende tropische Abfallfriich-
te freudig verzehren und in einen Rausch geraten. Dies spricht zwar dafiir, daB
die Geschichte der gegorenen Getriinke uralt ist, jedoch nicht dafiir, daB die Bier-
braukunst eine Errungenschaft der dgyptischen und mesopotamischen Zivilisa-
tionen war, wie in der Literatur immer wieder nachzulesen ist. Bei der Verwen-
dung von Getreide mag ein in Girung geratener Mehlbrei — mit Hilfe in der
freien Natur lebenden Hefezellen - am Anfang von vergorenen alkoholischen Ge-
trinken stehen, kann aber den Anspruch auf ein Bier in der heutigen Beschaf-
fenheit nicht erheben.

Hergestellt wird das Bier aus Gerste bzw. Weizen, Hopfen, Hefe und Wasser
in einer Reihe von ineinandergreifenden Operationen (Milzen, Maischen, Hop-
fenkochen, Giérung), auf die wir in den folgenden Kapiteln verschiedentlich
zuriickkommen werden (Abb. 1). Die durch Jahrhunderte ausgearbeitete kom-
plexe Herstellung des Bieres war den Menschen weder im Alten Agypten noch
im Alten Mesopotamien, noch in der griechischen und rémischen Antike be-
kannt.!

1 Jedenfalls ist es erfrischend, in einer jingeren Studie den Hinweis zu finden, daB es uns an noti-
gen konkreten Kenntnissen iiber die Brauart im alten Agypten mangelt und sie bislang noch weit-
gehend ungeklartist: , Although there is vague general agreement, there has been no definite con-
sensus of opinion on precisely how beer was brewed in ancient Egypt.“ Siehe D. Samuel,
»Archaeology of ancient Egyptian beer, Journal of the American Society of Brewing Chemists,
54(1996), S. 3-12 (S. 3). An dieser Stelle méchte ich mich bei Frau Dr. Delwen Samuel fiir die
Zusendung dieses Separats und anderer ihrer Verffentlichungen herzlichst bedanken. Aufgrund
elektronenmikroskopischer Untersuchungen meint sie, daBl das altagyptische Bier nicht aus ein-
geweichtem Brot gebraut wurde. Die Diskussion tiber den historischen Bezug der alkoholartigen
Getrinke in Mesopotamien auf die Bierherstellung wurde kiirzlich wiederaufgenommen: S. H.
Katz und F. Maytag, ,Brewing an ancient beer®, Archaeology, 44 (4) (1991), S. 24-33. Die Versu-
che, in modernen Bierbrauereien altigyptische und mesopotamische alkoholartige Getriinke auf-
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In Mitteleuropa wurde die Gerste zu der von den Bierbrauern bevorzugten Ge-
treideart. Der Braufachmann und Brauhistoriker Hans Giinter Schultze-Berndt
fiihrt dies im wesentlichen auf drei Faktoren zuriick:

»Einmal sind die Brotgetreidearten Weizen und Roggen fiir das Bier ,zu schade*, wo-
hingegen die Gerste sonst nur noch als Futtergetreide Interesse findet. Zum ande-
ren bringt die Gerste als besonderes Merkmal mit, daB sie sich sehr gut vermilzen,
also durch Ankeimen in das fiir die Brauerei geeignete Malz umwandeln 1iBt und in
Gestalt ihrer Spelze auch gleich die eigene Filterschicht mitliefert, mit deren Hilfe
im Sudhaus der Brauerei die fliissigen Bestandteile (die Wiirze) von den festen
Riickstinden (den Trebern) getrennt werden kénnen. Es sind also technologische,
die Verarbeitung begiinstigende Eigenschaften, die die Gerste zu dem Braugetreide
gemacht haben. SchlieBlich aber diirfte auch der Geschmack des aus Gerste gewon-
nenen Malzes mit den in das Bier iibergehenden Komponenten eine ausschlagge-
bende Rolle gespielt haben.“?

Hopfen und Grut

Von historischer Bedeutung blieb die empirische Errungenschaft, der aus Ge-
treide gewonnenen und vergérbaren zuckerhaltigen Wiirze mit Hopfenzusatz zu-
gleich Haltbarkeit und bitteren Geschmack zu verleihen. Bezeichnend fiir den
liickenhaften Stand der historischen Bierforschung ist, daB wir iiber die Her-
kunfts- und Verbreitungsgeschichte des Hopfens im allgemeinen und in Deutsch-
land im besonderen nicht zufriedenstellend unterrichtet sind.

Das fritheste Zeugnis fiir eine in Deutschland bestehende Hopfenkultur be-
zieht sich auf einen Hopfengarten in der Nihe des Klosters Freising im Jahre 768,

grund archiologischer Befunde bzw. vermeintlicher Rezeptur (,,Lobesgesang auf die Gottin Nin-
kasa“) herzustellen, sind interessant. Ob man damit zu einem tieferen Verstandnis der Entwick-
lung des Bieres gelangt, sei einstweilen dahingestellt - die Fallstricke um Probleme solchen Zu-
gangs sind uniibersehbar. Vgl. auch: ,Alles, was ich aus diesen Quellen gelernt habe und was ich
nach diesen Studien IThnen berichten kann, laBt immer wieder nur erkennen, daBl dem schau-
menden Inhalt einer Molle oder eines MaBkruges gegeniiber die Produkte des Bierbrauens vor
rund zwei Jahrtausenden wie ein Steindolch neben einem Messer aus Solinger Edelstahl anmu-
ten. Ich habe ausdriicklich meine Darstellung auf die ,Antike*, d. h. die Welt des Altertums in den
Augen der Griechen und Rémer, beschriinkt; ich habe aber kein Zeugnis kennengelernt, nach-
dem ein Grieche oder Romer Bier getrunken habe - es sei denn als Medizin.“ In: G. Radke, ,Ger-
stenbriu in der Antike“, Jb. GGBB, 1963/4, S. 26-45 (S. 26).

2 H. G. Schultze-Berndt, ,Brautechnik im Wandel®, in: G. Fischer und weitere, Bierbrauen im
Rheinland, Kéln 1985, S. 120.
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aber iiber die Verwendung dieses Hopfenbaues liegen keine Darlegungen vor.
Seit jeher galt, da das Hochstift Freising vom 8. bis 11. Jahrhundert eine Pio-
nierrolle bei der Verbreitung des Anbaus von Hopfen fiir Brauzwecke spielte.
MutmaBlich besteht die ehemalige fiirstbischifliche Brauerei in Freising mehr als
1100 Jahre und die ehemalige Klosterbrauerei (heutige Staatsbrauerei) Weihen-
stephan mehr als 900 Jahre.’

Die Literatur geht davon aus, daB in Bayern die Klosterbrauereien im friihen
Mittelalter und das stidtische Braugewerbe in frith- und hochmittelalterlicher
Zeit weitgehend von Hopfen Gebrauch machten. Anderswo in Deutschland setz-
te sich seine Verwendung als Wiirzstoff zur Bierherstellung nur allméhlich in
Konkurrenz mit der ,,Grut“ (,,Gruit“) durch. Die Verwandtschaft der Worter Grut
und Kraut liegt auf der Hand, und tatsichlich war die Grut ein Gemisch von ge-
trockneten und gemahlenen Kriutern, die als Gewiirzzutat besonders in rhein-
lindischen und maaslandischen Gebieten bei der Bereitung eines bierdhnlichen
Getrinkes (,,Grutbier*) dienten. In der Literatur findet man Hinweise auf mehr
als 100 Kriuter oder Friichte, die als Bestandteile der Grut identifiziert wurden.
Zu den ynormalen* Grutingredienzen gehorten giftige bzw. betdubend wirken-
de Kriuter wie Sumpfporst und Bilsenkraut. Ob Gesundheitserwigungen bei der
Verdringung des Grutbieres durch das mit Hopfen gewiirzte Bier eine Rolle
spielten, ist unklar. Auf die Dauer gesehen beruhte sie auf einer Kombination von
Faktoren. Zum einen war der Hopfen um die Hilfte bis zwei Drittel billiger als
die Grut, zum anderen fand das herbere Hopfenbier mit der Zeit mehr Anklang
als das siiBliche Grutbier. Nicht zuletzt war das Hopfenbier haltbarer und deshalb
besser zu transportieren als das Grutbier.*

3 Vgl. H. L. Werneck, ,,Die Bedeutung des Hochstifts Freising fiir die Verbreitung des Hopfenbaus
und Brauwesens in der alten bayrischen Ostmark (Osterreich) 800 bis 1300, Sonderdruck aus
der ,Aligemeinen Brauer- und Hopfen-Zeitung* Nr. 66 und 84, Jahrgang 1933. Zur Behauptung,
daB die Staatsbrauerei Weihenstephan im Jahre 1146 bzw. 1040 gegriindet wurde und die alteste
bestehende Brauerei ist, siche M. Schlamp, ,Studien zur dlteren Geschichte des Stadt Freising®,
in: 19. Sammelblatt des Historischen Vereins Freising (1935), S. 1-64 (S. 53-57); B. Uhl, ,Die
Hofmarks- und Braurechte des Klosters Weihenstephan. Einige Anmerkungen zur Uberlieferung
und Filschung von Urkunden Bischof Ottos I. von Freising®, in: 29. Sammelblatt des Historischen
Vereins Freising 1979, S. 9-47 (S. 28-8).

4 G. Fischer und W. Herborn, ,,Geschichte des rheinischen Brauwesens, in: Fischer und weite-
re, Anm. 2, S. 29-30; E. Schramm, ,Giftige Kriuterbiere, Hopfen und das Reinheitsgebot®,
Brauwelt, 122 (1982), S. 2344-2356; Sch. B. [Schultize-Berndt], ,Referate®, in: Jb. GGBB, 1990,
S. 194-196.
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1.2 Das BRaAUwWESEN IN NORDDEUTSCHLAND (1300-1800)

Es spricht vieles dafiir, daB die Ausbreitung des im Verfahren mit obergiriger
Hefe gebrauten Hopfenbieres in Norddeutschland im Mittelalter von den See-
stadten ausging.® Zweifellos trug die Erzeugung und der Handel mit gehopftem
hochvergorenem Bier zu Hamburgs Aufstieg an die Spitze der Hansestiidte bei.
Zwischen etwa 1350 und 1500 war das Braugewerbe der wichtigste Wirtschafts-
bereich in Hamburg. Um 1567 besa3 Hamburg bei 7000 bis 8000 Einwohnern 531
Brauhiduser. Daher galt nicht von ungefihr der Spruch:

»Liibeck ein Kaufhaus
Liineburg ein Salzhaus
Kéln ein Weinhaus
Hamburg ein Brauhaus.“®

In diesem Zeitabschnitt erfuhr die Bierbrauerei auch in norddeutschen Binnen-
stadten wie Hannover, Braunschweig, Goslar, Einbeck [Eimbeck] u. a. einen Auf-
schwung. Anfinglich war in den Stidten das Recht zu brauen (,,die Braugerecht-
same®) an den Erwerb des Biirgerrechts der Stadt gebunden. Grundsitzlich
durfte der brauberechtigte Biirger fiir seinen Eigenbedarf wie auch fiir den Ver-
kauf brauen, wobei nach und nach die Braubefugnis an den Besitz des Hauses,
das sich zum Brauen eignete, gebunden war. Einerseits war das Bestreben der
mittelalterlichen stadtischen Wirtschaftspolitik, jedem Brauberechtigten gleiche
Voraussetzungen fiir die Ausiibung des Braurechts zu sichern, andererseits trach-
teten die Brauberechtigten ihre Zahl in Grenzen zu halten. Solche Zwinge be-
wirkten, daB} das stadtische Brauwesen in Deutschland im Zeitraum von 1500 bis
1800 zu den am stirksten reglementierten Wirtschaftsbereichen gehorte.

In Stadten, wo gemeinschaftliche Braupfannen eingefiihrt wurden, brauten die
brauberechtigten Biirger nach der Reihe (,,Reihe[n]brauen®, ,Riegebrauen®). In

5 Wihrend bei der Vergirung der gehopften Wiirze die untergirigen Hefen, die bei niedrigeren
Temperaturen arbeiten (4-9 °C) und auf den Boden des GirgefiBles absinken, steigen die an
hohere Temperaturen (15-20 °C) angepaBten Oberhefen (,,Backerhefen®) an die Oberflache. Der
Unterschied zwischen der ,warmen* obergirigen und der ,kalten“ Brauweise einschlieBlich der
Rolle der letzteren bei der Industrialisierung des Braugewerbes in Deutschland wird uns noch
vielfach beschiftigen.

6 H.-P. Meister, ,Ein Beitrag zur Geschichte des Hamburger Bieres®, Jb. GGBB, 1970, S. 92-99;
W. Bing, Hamburgs Bierbrauerei vom 14. bis zum 18. Jahrhundert, Hamburg 1909, ist weiterhin
niitzlich.
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dieser Weise sollte ihnen eine gleichmiBige Erzeugung und gleichmiBiger Ab-
satz von Bier gesichert werden. Da die Reihenfolge vor dem Hintergrund der ega-
lisierenden Ausrichtung der Produktionssphire nicht von untergeordneter Be-
deutung war, unterlag sie vielerorts komplizierter Losordnung in bezug auf die
Anzahl, GrioBe, Frequenz und Jahreszeit der Gebriue, die real den brauberech-
tigten Héusern zustanden. Diese relativ rigide Produktionsform eignete sich we-
nig fiir den Seehandel, der eine flexiblere Ordnung erforderte. In Hamburg wur-
de z. B. das fiir den Seeexport bestimmte Bier aufgrund der vom Rate erteilten
Erlaubnis (,,die Orlof[f]“) fiir alle Brauer auf einmal gebraut, um rechtzeitig den
Termin der Schiffsabfahrt zu erreichen. Ob und in welchem Male das ,,Orlof-
brauen“ in anderen Seestidten FuB gefaBt hatte, ist zu kliren.’

Friiher als in den norddeutschen Binnenstiddten - etwa seit der Mitte des 15.
Jahrhunderts - bildete sich gewerbsmiBiges Brauen in den Seestidten als Beruf
aus der hauswirtschaftlichen Brautitigkeit heraus. Wihrend hier den Handwer-
kern im Laufe der Zeit wiederholt das Recht zu brauen verwehrt wurde,® brau-
ten die Brauberechtigten in der Bierexportstadt Einbeck nebenberuflich noch um
1650. Hauptberuflich waren sie als Handwerker bzw. Kaufleute beschaftigt und
gehorten als solche entsprechenden Berufsgilden an (Bickergilde, Schustergilde,
Schmiedegilde usw.). Im Jahre 1644 waren von den 329 Angehorigen der damals
in Einbeck existierenden 10 Gilden 272 brauberechtigt. So brauten sé@mtliche 40
Bicker und 72 der 75 Angehorigen der Schustergilde. Auch alle Mitglieder der
Kaufmannsgilde waren Brauer.?

Damals war die Brautitigkeit nicht nur in Einbeck, sondern auch in anderen
Orten Norddeutschlands schon merklich im Verfall. Die Verringerung des An-
teiles der wirklichen Brauberechtigten war von der Vermehrung der berufs-
méBigen Brauer begleitet. Um ihre Interessen zu verfolgen, vereinigten sie sich
zu zunft- oder gildeartigen Korperschaften. Das verhiltnismiBig verspitete Auf-
kommen von Zusammenschliissen im Braugewerbe kontrastiert mit der Entste-
hung von Ziinften oder Gilden in anderen Gewerben, die viel frither erfolgte.?

Vgl. Bing, ebenda, S. 39-40.

Ebenda, S. 60-61.

Siehe hierzu und zum folgenden W. Feise, Das Brauwesen der Stadt Einbeck, Berlin 1928, S.
62-65, und Sch. B., Buchbesprechung: E. Pliimers Einbecks mittelalterlicher Bierhandel, Kéln
und Wien 1981 in: Jb. GGBB, 1982, S. 227-230.

10 Vgl. J. Eisenbeiss, Der Wetthewerb im norddeutschen Braugewerbe vom 14. bis 18. Jahrhundert
unter Beriicksichtigung der Braumarke. Ein Beitrag zur Geschichte des Wetthewerbrechts, in: Ar-
chiv fiir Beitrige zum deutschen, schweizerischen und skandinavischen Privatrechte, H. 21, Leip-
zig 1936, S. 24.

{l=lile LN |
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Die riicklaufige Entwicklung im 17. und 18. Jahrhundert wird meist mit der
Auflosung der Kloster infolge der Reformation, der Verbreitung des Tees, Kaffees
und Kakaos und der durch den DreiBigjéhrigen Krieg bewirkten wirtschaftlichen
Verwiistung verbunden. Freilich darf nicht iibersehen werden, daB auf die Bier-
brauerei in den Stadten und am Lande in Norddeutschland im ausgehenden Mit-
telalter und der frithen Neuzeit nicht nur ,exogene“, sondern auch ,endogene*
Produktionsfaktoren rechtlicher, technischer, wirtschaftlicher, sozialer und insti-
tutioneller Natur einwirkten. So hatte, wie angedeutet, die groBe Zahl rechtlich
gleichgestellter und auf gleichen Vorteil bedachter Brauer keinen giinstigen Ein-
fluB auf die Brauwirtschaft. Im begrenzten Rahmen dieser Einfithrung ist es nicht
moglich, der Vielzahl der Abhingigkeiten nachzugehen, zumal sich von Ort zu
Ort in vieler Beziehung erhebliche Unterschiede ergaben.

1.5 Das BRAUWESEN IN BAYERN (1300-1800)"

Die unterschiedliche Art und Weise, in der die politischen und wirtschaftlichen
Faktoren auf die Biergeschichte in Deutschland seit mittelalterlicher Zeit ein-
wirkten, ist in bayerischem Kontext erkennbar. Anders als in Norddeutschland
war die Herstellung des Bieres zur Landesangelegenheit geworden, und zwei-
fellos war es dieses landesherrliche Abhingigkeitsverhiltnis, das die Entwick-
lungsgeschichte des Bieres maBgeblich beeinfluBte. Es soll aber nicht verschwie-
gen werden, daB unsere Kenntnisse beziiglich des Brauwesens in Klostern und
Stadten und auf dem Lande Bayerns im Mittelalter noch immer lickenhaft sind.
Vor allem ist die Geschichte des biirgerlichen Brauwesens in Miinchen vor 1800
untersucht worden, und die Erkenntnisse, die die Studien zu diesem Thema ver-
mitteln, sollen im folgenden stark gedringt zusammengefaBt werden.

11 Unter ,Bayern® ist in diesem Abschnitt ,Altbayern“, bestehend aus Oberbayern (Teilherzogtum
Bayern-Miinchen), Niederbayern (Teilherzogtum Bayern-Landshut) und der Oberpfalz, zu ver-
stehen. Zwischen 1392 und 1445 bestanden drei bzw. vier rivalisierende Teilherzogtiimer (Bay-
ern-Miinchen, Bayern-Landshut, Bayern-Ingolstadt, Bayern-Straubing). 1329 wurde die Ober-
pfalz von Bayern abgetrennt und 1628 von Herzog Maximilian 1. (der fiir sich die Kurwiirde
gewinnen konnte) zuriickerworben. Der Aufbau des neuzeitlichen Bayern (Franken, Schwaben
mit eingeschlossen) — durch Napoleon 1806 zum Kénigreich aufgestiegen - beginnt mit den Re-
formen des leitenden Ministers Graf von Montgelas zwischen 1799 und 1817.

12 Zu nennen wiren die Aufsitze von F. Sedlmayr: ,Die Irrung der Miinchner Brauer und Bécker
wegen der Hefe um das Jahr 1500 und einiges aus der Friihzeit der Miinchner Biere*, Jb. GGBB,
1941, S. 7-37; ,Eine in Vergessenheit geratene Brauordnung von Landshut vom Jahre 1409%, Son-
derdruck aus: Brauwelt, H. 99, 11. Dezember 1953; ,Der Werdegang vom Lehrling zum selbstén-
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Die Griindung Miinchens wird mit der Marktrechtsverleihung durch Heinrich
den Lowen im Jahre 1158 verbunden. Schon etwa 120 Jahre spiter - um 1280 -
gab es in Miinchen ein finanziell leistungsfihiges, dem Herzog untergestelltes
Braugewerbe. Fiir die herzogliche Verleihung der Braugerechtigkeit (,,Braule-
hen) haftete die Gesamtheit der Miinchener Brauberechtigten mit nicht gerin-
gen jihrlichen Natural- und Geldabgaben.

Die Interessengemeinschaft der Branausiibenden wird in den Quellen als ,,of-
ficium praxacionis® bzw. ,Prewambt® (,Brauamt“) bezeichnet. Es ging um eine
embryonale Organisationsform der Brauerschaft, die sich etwa nach 1350 zu ei-
ner doppelspurigen Korporation entwickelte, indem sie sowohl landesherrlichen
Verordnungen wie auch stadtischen Bestimmungen Rechnung tragen muBte. Ei-
nerseits verblieb das Brauamt - aus der Sicht des Herzogs - der zu Gebiihren ver-
pflichtete Triger des Braulehens. Andererseits verkorperte das Brauamt - aus der
Sicht der Stadt - die Brauzunft (,das Handwerk®), der vier gewihlte Brauer
(»Vierer“, im 18. Jahrhundert auch ,Fiihrer“ genannt) vorstanden. Es lag in der
Natur der doppelseitigen Stellung der Brauer - Lehensleute des Landesherrn
und Biirger der Stadt -, daB die Vierer ihre Interessen sowohl der landesherrli-
chen wie auch stidtischen Obrigkeit gegeniiber zu vertreten hatten.

Die Entstehung des landesherrlichen Bierbrauerregals und Lehensverleihun-
gen in Bayern ist auf das Bann- und grundherrliche Zwangsrecht der Bischofs-
stadte zuriickgefiihrt worden.® In Miinchen erfolgte die Lehensverleihung mit-
tels eines personlichen Braubriefes. Der Empfinger des Briefes war ein gelernter
Brauer - in der Regel zwei Lehrjahre und zwei/drei Wanderjahre.” Vermutlich

digen ,prew* Miinchens in friiheren Jahrhunderten®, Sonderdruck aus: Jb. GGBB, 1957; ,,Offici-
um Praxationis oder Das Prewambt*“, Sonderdruck aus: Jb. GGBB, 1960; ,,Dr. Anton Fischers ,Zur
Geschichte des Miinchner biirgerlichen Braugewerbes*“ Sonderdruck aus: Brauwelt, 99(1959), S.
1985-1962; ,Zum Nachweis der ersten Anfinge eines seBhaften Braugewerbes in Miinchen®, Son-
derdruck aus: Brauwelt, 104(1964), S. 1923-1924. Ferner sei verwiesen auf F. von Karaisl, ,,Die biir-
gerlichen Briiver Miinchens in vergangenen Tagen®, Jb. GGBB, 1939-40, S. 7-26; F. Karaisl von
Karais (so!), Beitrige zur Geschichte des biirgerlichen Briuwesens in Miinchen bis um 1800, Ber-
lin 1940; A. Fischer, ,Zur Geschichte des Miinchner biirgerlichen Braugewerbes®, Jb. GGBB,
1958, S. 7-183; E. Krausen, ,Zur gesellschaftlichen Bedeutung des Brauerstandes in Altbayern*,
Sonderdruck: Jb. GGBB, 1967; H. Schlosser, ,Braurechte, Braver und Braustitten in Miinchen.
Zur Rechts- und Sozialgeschichte des spiatmittelalterlichen Brauwesens*, Ebelsbach am Main 1981.

13 W. Schultheiss, Die Miinchner Gewerbefassung im Mittelalter, Miinchen 1936, S. 25.

14 Die Braulehensverleihungen endeten im Jahre 1814. Vgl. F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spa-
tenbrauerei unter Gabriel Sedimayr dem Alteren und dem Jiingern 1807-1874 sowie Beitrige zur
bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, II, Niirnberg 1951, S. 404-405. Seit dem letzten Vier-
tel des 16. Jahrhunderts war die persénliche Berechtigung zur Bierbrauerei an eine bestehende
Brauerei gebunden. Vgl. Sedlmayr, Officium Praxationis, Anm. 12, FuBnote 23.
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handelte es sich bei den Miinchener Rechtsverhiltnissen nicht um eine ortliche
Besonderheit, denn der bayerische Herzog als Landesherr und gleichzeitig Stadt-
herr verlieh die Braurechte auch in Landshut, Ingolstadt und Straubing. Als stadt-
herrlicher Vertreter besal3 er gewerbehoheitliche Befugnisse auch iiber einen Teil
der Brauer in der Reichsstadt Regensburg.” Jedenfalls wurden fiir das 14. Jahr-
hundert folgende braurechtliche Gemeinsamkeiten in Miinchen und Regensburg
festgestellt:

»Die herzogliche Belehnung mit dem Braurecht, der ZusammenschluB der Brauer
im Brauamt, die herzogliche Oberaufsicht iiber das Brauwesen, eine feste Brauzins-
abgabe an den Herzog sowie der allmihliche Ubergang gewerbeordnungsrechtlicher
Befugnisse vom Landesherrn auf den Stadtrat.“%

Die landesherrliche EinfluBnahme auf die Entwicklung des Brauwesens in Bay-
ern kommt in den im Laufe des 15. und 16. Jahrhunderts verfiigten Brauord-
nungen zum Ausdruck. SchwerpunktmiBig orientierten sie sich auf den Bier-
preis, die Bierbeschau (Qualititspriiffung) und die Grundstoffe, die zur
Bierbereitung genommen werden durften. ,Wir wollen auch®, steht es (iibertra-
gen ins moderne Deutsch) in der von den Herzogen Wilhelm und Ludwig 1516
erlassenen Landesordnung, daB ,in unseren Stadten, und Mirkten und auf dem
Lande zu keinem Bier mehr Stiicke als allein Gersten, Hopfen und Wasser ge-
nommen und gebraucht werden sollen.* Diese hiufig zitierte Verordnung, die als
das ,Reinheitsgebot” Beriihmtheit erlangen sollte” (Abb. 2), hatte in Bayern im
15. Jahrhundert wenigstens zwei datierte Vorldufer. Wihrend in der 1487 von

15 Hierzu und zum folgenden mit Quellenhinweisen und Literatur Karin Hackel-Stehr, Das Brau-
wesen in Bayern vom 14. bis 16. Jahrhundert, insbesondere die Entstehung und Entwicklung des
Reinheitsgebotes (1516), Berlin 1987, S. 205-6. Der Autorin ist gelungen, ,an Hand einer Kom-
bination braurechts-, wirtschafts- und sozialgeschichtlicher Fragestellungen iiber den erreichten
Stand der Forschung hinauszukommen und auf diese Weise zugleich die Entwicklung des Brau-
wesens in Bayern, speziell auch die des Reinheitsgebotes, in einen allgemeinen historischen Rah-
men einzufiigen® (S. 11). Siehe auch E. Stahleder, ,Bayerische Bier-Acta: Finfhundert Jahre
Reinheitsgebot“, Jb. GGBB, 1985, S. 28-53; derselbe, ,Gerste, Hopfen und Wasser Das Miinch-
ner Reinheitsgebot von 1487 und das Reinheitsgebot von 1516 im Rahmen der bayerischen Brau-
geschichte®, in: Das Miinchener Reinheitsgebot von 1487. Festschrift zum 500jahrigen Jubildum
30. November 1987, Miinchen 1987, S. 9-83.

16 Schlosser, Anm. 11, S. 49.

17 Hier im Wortlaut nach L. Sillner, Das Buch vom Bier, Miinchen 1962, S. 46. Das Wort ,,Rein-
heitsgebot* - so die Vermutung - kam erst withrend des Ersten Weltkrieges in Gebrauch. Vgl.
Stahleder, ,Bier-Acta“, Anm. 15, S. 48-49; F. Sedlmayr, Geschichte, II, Anm. 14, S. 132. Vor noch
nicht langer Zeit sorgte das deutsche Biersteuergesetz, in dem die moderne Fassung der bayeri-
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Wie das Pier summer und wintter auffm

land sol geschenndkt geprawen werden.

Item Wir ordnen / setzen / unnd wollen / mit Rathe unnser Lanndtschafft /
das fiiran allennthalben in dem Fiirstennthumb Baym / auf dem lannde /
auch in unsern Stettn und Marckthen / da defhalb hievor kain sonndere ord-
nung ist / von Michaelis bis auf Georgi / ain mafl oder ein kopf piers iiber
ainen pfennig miincher werung / Und von sant Jorgen tag / bis auff Michaelis
/ die map iiber zwen pfenning derselben werung / unnd derennden der kopf
ist / iiber drey haller / bey nachgesetzter Pene / nicht gegeben noch aufige-
schenndiht sol werden. So auch einer mit Mertzn / sonnder annder Pier
prawn / oder sonnst habn wiirde / so Er doch das / kains wegs hoher dan die
maf umb ainen pfenning schennckhen / und verkauffen. Wir wéllen auch
sonnderlichen / das fiiran allenthalbn in unsern Stettn / Mirckten / unnd auf
dem Lannde / zu keinem Pier / merer stuckh / dann allain Gersten / hopffen /
und wasser / genommen unnd gepraucht s6lle werden. Welher aber diese
unnsere ordnung wissenntlich iiberfarn und nit hallten wiirde / dem sol von
seiner gerichtzobrigkeit / dasselbig vas pier ! zustraff unnachlifilich / so offt es
geschicht / genomen werden. Jedoch wo ein Geuwirt von einem Pierpreuen in
unsern Stetten / Mdrdkten / oder aufm lande / yezuzeytn einen Emerpiers /
zwen oder drey / kauffen / und wider unnter dem gemaynen Pawrsvoldk aus-
schenndken wiirde ! demselben allain / aber sonnfit nyemandts / sol die mafl
oder der kopff piers / umb einen haller héher dann oben gesetzt ist / zegeben /
und aufzeschenncken erlaubt unnd unverpotn. Auch uns als Landffiirsten
vorbehallten sein. Wo hierinn so mercklich Beswdrung / aus manngl oder
theurung des getrayds fiirfielen (nachdem die jargenng auch die gegennt und
rifim mit dem trayd in unnserm Lannd ungeleych sein) darinn gemainem
niitz zu gutem mdssigung zuthun / wie dann solhes hernach im beschluf von
dem fiirkhauff mit merern wortten aufigedruckt und gesetzt ist.

Abb. 2: Das , Reinheitsgebot“ (1516)
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dem oberbayerischen Herzog Albrecht IV. dem Weisen an die Miinchener Brau-
er gerichteten Weisung von Gerste, Hopfen und Wasser die Rede ist, gestattet die
von dem niederbayerischen Herzog Georg dem Reichen 1493 erlassenen Direk-
tive die Verwendung von Malz, Hopfen und Wasser. Wie auch immer, hinter der
Formulierung des ,Reinheitsgebotes“ von 1516 standen in jahrelanger Beobach-
tung gesammelte Erfahrungen, daB man vor gesundheitsabtriglichen Zusitzen
auf der Hut sein sollte.®

Um eine tiefere Einsicht in die Entwicklungsgeschichte des ,Reinheitsgebo-
tes“ von 1516 zu gewinnen, ist es notwendig, seinen politischen Aspekt zu beriick-
sichtigen. Es stellt die erste gesamtbayerische Landesverordnung nach der 1505
erfolgten Wiedervereinigung der Teilherzogtiimer dar. Man kénnte es als Indiz
des frithzeitigen Strebens der bayerischen Herrscher nach wirtschaftspolitischer
Einheit des Landes ansehen. ,,Der Umstand, daB3 das Reinheitsgebot gerade von
Bayern seinen Ausgang nahm®, schreibt Karin Hackel-Stehr, ,ldBt sich mit dem
dort - im Gegensatz zu den meisten anderen Territorien - frithen Einsetzen ei-
ner zentralen landesherrlichen Gesetzgebung und Verwaltungsorganisation er-
kliren.“®

Die erwihnten amtlichen Anordnungen zum Bierbrauern, nur Gerste, Hopfen
und Wasser zu verwenden, lieferten zusammen mit dem Hofprivileg der Her-
stellung des weiBen Weizenbieres den Rahmen fiir den Ausbau der vorbildlichen
Herstellungsart des bayerischen untergirigen braunen Bieres, deren Anfinge im
dunkeln liegen. Ebenso wie in Norddeutschland wurde das Bier im Mittelalter
in Bayern obergirig gebraut. Folgt man einer Quelle, die sich auf einen Streit der
Miinchener Brauer und Béicker um 1500 wegen der Bereitung und des Verkaufs
von Hefe bezieht, so wurde das untergarige Brauverfahren nach Miinchen um

schen Brauverordnungen des 15. und 16, Jahrhunderts verankert ist, fiir heftige Auseinanderset-
zungen. Hervorgerufen waren sie durch den VorstoB der Europdischen Gemeinschaft, den deut-
schen Markt fiir den Import von untergdrigen, nicht ausschlieBlich aus Gerstenmalz, Hopfen,
Hefe und Wasser gebrauten Bieren zu 6ffnen. Die Entscheidung des Europiischen Gerichtshofes
vom 12. Mirz 1987 gab den Vertrieb solcher Biere aus anderen Mitgliedsstaaten der Européischen
Gemeinschaft frei. Das deutsche Biersteuergesetz billigt bei der Bereitung von obergirigen Bie-
ren die Verwendung anderer Malze und - Bayern ausgenommen - technisch reinen Zuckers
einschlieBlich aus Zuckern hergestellter Farbemittel. Vgl. auch Kapitel 7.1.

18 In einer Landshuter stidtischen Brauordnung vom 7. November 1486 heiBt es: ,,Es sollen ... kei-
nerlei Wurzeln, weder Zermetat noch anderes, das dem Menschen schédlich ist oder Krankheit
und Wehtagen [Schmerz] bringen mag, darein getan werden ...* Zermetat wird als ,,Zirmet,
Drehkraut, Tordilium* identifiziert. Vgl. Stahleder, ,Bier-Acta“, Anm. 15, S. 31. Weniger iiber-
zeugend meint Hackel-Stehr, daB es sich um Fichtenkerne oder dessen Rinde handelte. Vgl
Hackel-Stehr, Anm. 15, S. 85.

19 Hackel-Stehr, ebenda, S. 364.
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1483 durch von Bohmen ausgewanderte Brauer verpflanzt. Fiir Fritz Sedlmayr
dagegen galt es urkundlich bewiesen, dafB3 in Landshut 1409 das fiir den Winter
bestimmte Bier obergirig und das fiir den Sommer vorgesehene Bier untergirig
gebraut wurde. Daher meinte er, daB , die Untergirung schon sehr friih auch in
Altbayern bekannt war, wenn sie auch noch nicht ausschlieBlich betrieben wur-
de, auf alle Fiille langer bekannt, als die bisher nur spirlich aufgefundenen Ur-
kunden aus friiher Zeit dies bestitigen konnten“.?

GattungsgemiB wurde in Bayern seit jeher zwischen zwei bzw. drei Haupt-
bierarten unterschieden: weiBBes Weizenbier, weilles Gerstenbier und braunes
Gerstenbier.”! Wihrend die weiBen Bierarten das ganze Jahr hindurch obergirig
gebraut werden durften, war die Herstellung des untergarig gebrauten braunen
Bieres im Zuge des landesweiten ,Reinheitsgebotes“ von 1516 bloB zwischen
Michaelis (29. September) und Georgi (23. April) gestattet. Die amtlich streng
iiberwachte zeitliche Begrenzung hing mit der Erfahrung zusammen, daB das in
der kilteren Jahreszeit bei niederer Temperatur hergestellte untergirige Bier
haltbarer als das obergarige war. Um heimliches Bierbrauen wihrend der wir-
meren Jahreszeit zu unterbinden, wurde 1606 verordnet, daB3 ,,allen Bierbrewern
in unsern Staetten und Maerkten ihre Bierkessel durch die Obrigkeit eines ieden
Orts verpetschiert werden“.*

Nach Moshamm war das Brauen des Weizenbieres ,,in aelteren Zeiten in Bai-
ern durchaus verbotten“. Jedenfalls begriindete eine Verordnung von 1567 das
Verbot folgend: ,,Weil es unnuetzes Getraenk ist, das weder fuehrt, noch naehrt,
noch Kraft und Macht giebt, sondern nur zum Trinken reitzt.“*> Doch hinderte
das Verbot den bayerischen Herzog Maximilian I. nicht daran, das Brauen des
Weizenbieres im Jahre 1602 als Regal zu erkliren und daraufhin im Lande eige-
ne eintragliche Weizenbier-Brauhiuser zu errichten. Unter ihnen sollte in Miin-
chen das , WeiBe Brauhaus® (1602-1802) zusammen mit dem 1589 gegriindeten
»Braunen Haus* als Hofbrauereien Beriihmtheit erlangen. Es sei noch angefiigt,
dall das Recht, obergiriges Gerstenbier zu brauen, beschrinkt war. Aus Weizen

20 Vgl. Sedlmayr, ,Die Irrung® und ,Bravordnung von Landshut“, Anm. 12.

21 In Quellen bis etwa Mitte des 15. Jahrhunderts kommt der Begriff , Griiwzzing“ (,,Greussing®,
»GreiBing®, ,GreiBnig®) vor. Die Unterscheidung, was ,Bier* und , Griwzzing® im einzelnen als
Getranke charakterisierte, obzwar wiederholt untersucht, bleibt unklar. Vgl. Hackel-Stehr, Anm.
15, 8. 570. Ebenso ungeklirt ist, was unter ,gefrumbtes Bier“ (fremdes Bier) zu verstehen ist. Vgl.
Fischer, Anm. 12, S. 51.

22 Zitiert nach F. v. Moshamm, Ueber das Bierbrauerrecht in Baiern, Ingolstadt 1799, S. 135.

23 Ebenda, S. 15.
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- neben Gerste - durfte in Bayern im Grunde genommen nur der Landesherr
obergiriges Bier herstellen.*

Ahnliches Privileg des Hofes entwickelte sich allmiihlich im Zusammenhang
mit dem Vertrieb des ,Einbocks* (,,GeiB“).? Es handelte sich um ein untergiri-
ges braunes Starkbier (,Doppelbier®), das in Prinzip jeder Brauer sieden durfte.
Aber im Gegensatz zu Braunen Hofbrauhdusern durfte er es nicht teurer als das
»gemeine® braune Bier verkaufen. Aufgrund der hoheren Produktionskosten,
wie schon Kreittmayr bemerkte, verbat sich der VerschleiB von selbst.?

Die Privilegien des Hofes spornten besonders die biirgerlichen Brauer an,
durch die Vervollkommnung der untergirigen Brauweise den lukrativen Vor-
sprung des Konsums von WeiB- und Starkbier gegeniiber dem Konsum von ,,ge-
meinem® Braunbier einzuholen und zu iiberholen. In ihren Anstrengungen wa-
ren die Brauer schlieBlich erfolgreich - im Laufe des 18. Jahrhunderts loste das
untergérige Braunbier das obergirige WeiBbier in der Gunst des Verbrauchers
ab. Ein untriigliches Zeichen fiir die Verinderung des Biergeschmackes war, daB
das WeiBe Brauhaus seinen Betrieb 1802 einstellte. Schon vorher (1789) wurde
das landesherrliche Monopol des WeiBbierbrauens aufgegeben.?”

Fir die um 1800 erreichte Ausgereiftheit des untergirigen Brauverfahrens
zeugt seine Ausbreitung in den dreiBiger Jahren des 19. Jahrhunderts im deut-
schen Inland und nach 1840 im Ausland. Die fiir die Industrialisierung kenn-
zeichnende und durch sie eingetretenen Wandlungen technischer, 6konomischer
und sozialer Natur sowie Entwicklungen in Lehre und Forschung im deutschen
Brauwesen werden in den folgenden Teilen verfolgt.

24 Vgl. ,Das Gersten-Bier (b) auf die weisse Art oder obere Gier ist nur gewissen Staenden be-
nantlich zu Nieder-Schonen-Feld, Fuerstenstein, Seefeld, Titling, Hasl- und Poernbach Pflegge-
richts-Pfarr-Kirchen vergoennt®, W. X. A. Kreittmayr, Anmerkungen ueber den Codicem Mazxi-
milianeum Bavaricum civilem, Zweiter Teil, Muenchen 1761, S. 753.

25 Die Bezeichnung ,Einbock® geht auf das seit 1540 aus Einbeck an die Hofe der bayerischen Her-
zoge geliefertes obergariges Bier zuriick (,,pier von Ainpeck®, ,ainpickisch Pier* u. a.). Vgl. Sedl-
mayr, Geschichte, II, Anm. 14, S. 138.

26 Kreittmayr, Anm. 22, S. 753.

27 A. Richter in: Hofbriuhaus Miinchen 1589-1989. 400 Jahre Tradition, Festschrift, Miinchen 1989,
S. 47; L. Mehlber, ,Bier“. Untersuchungen zum Wortschatz des Brauwesens. Teil 1, Jb. GGBB,
1980/81, S. 90.
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KAPITEL 2

Finanzpolitik. Betriebsverhiltnisse.
Organisation. Alkoholfrage

2.1 BIERBESTEUERUNG UND BIERPREIS

In den spiiteren Kapiteln werden die Beziehungen zwischen der Biersteuer- und
Bierpreispolitik und den technischen und wissenschaftlichen Aspekten der Indu-
strialisierung des deutschen Braugewerbes im 19. Jahrhundert ihren Platz finden.
Hier sollen die BesteuerungsmalBnahmen, die staatlicherseits gesetzt worden
sind, bloB als finanzpolitischer Hintergrund der Verbesserung der Technik und
Anwendung der Wissenschaft im Brauwesen umrissen werden. Es sei vermerkt,
daB in der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts die Besteuerung des Bieres entwe-
der als Materialsteuer oder als Kesselsteuer erfolgte. Withrend die Materialsteu-
er sich auf die Menge der verarbeitenden Rohstoffe (Malz bzw. Malzersatzstoffe)
bezog, richtete sich die Kesselsteuer nach dem Rauminhalt der verwendeten
BraugefiBe. Des weiteren muB3 auch den unterschiedlichen Verhiltnissen in Siid-
deutschland und Norddeutschland Rechnung getragen werden.

Das bayerische Biersatzregulativ: Hintergrund und Grundziige

Ansiitze zur staatlichen Besteuerungspolitik finden sich in Bayern im 16. Jahr-
hundert. Im Laufe von zwei Jahrhunderten (1605-1806) orientierte man sich auf
eine pauschalierte Erhebungsart der Malzsteuer (,Komposition“). Sie fuBte je-
weils auf der Einschitzung der Brauer einer Ortschaft ihres Gesamtverbrauches
an Malz und der Zahlung des bezifferten Anteils an der berechneten Gesamt-
summe. '

Eine prizisere Art der Erhebung der Steuer nach dem HohlmaB des zur Bier-
bereitung bestimmten Malzes (,,Malzaufschlag“) brachte das Jahr 1806. Aufgrund

1 Siehe F. X. von Moshamm, Ueber das Bierbraurecht, Ingolstadt 1791, S. 256 {.; F. Sedlmayr, Die
Geschichte der Spatenbraverei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem Jiingeren
1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, I, Miinchen 1934, S.
11-12.
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einer Verordnung vom 27. September d. J. wurde festgelegt, daB in Altbayern je-
der Schiiffel (6 Metzen = 2,2 hl) befeuchteten (,eingesprengten®) Malzes mit 2
fl 42 kr bzw. jeder Metzen mit 27 kr besteuert wird. Durch neue Verordnungen
fiir ganz Bayern vom 28. Juli 1807 bzw. 11. Februar 1811 wurde der Malzaufschlag
auf 3 f1 45 kr bzw. 5 fl vom Schiffel oder 37 1/2 kr bzw. 50 kr fiir den Metzen er-
héht.?

Im Zuge der Verfassungsgebung (18. Mai 1818) erschien erstmals in Bayern ein
Finanzgesetz (22. Juni 1819), das ein klareres Bild iiber den Anteil des Malzauf-
schlages an dem Finanzetat bis zur Verlautbarung neuer gesetzlichen Bestim-
mungen (1868) ermoglicht. Der Anteil éinderte sich in der fast fiinfzigjihrigen Pe-
riode wenig und machte im Durchschnitt 14,8 % des Staatsbudgets aus.® Die an
der Einbringung der Biersteuer und der damit verbundenen Frage des Bierprei-
ses (,Biersatz®) interessierte bayerische Regierung war von jeher um die Liosung
dieses Problemkreises bemiiht.

So wurde Ende Mai 1799 ein Preis von 100 Dukaten fiir die Beantwortung von
drei Fragen ausgeschrieben. Gefragt war nach dem vorteilhaftesten Verhiiltnis
zwischen Malz, Hopfen und Wasser im Bier, wenn es als ,,gut“ befunden werden
sollte, weiters ging es um das Erkennen der Giite einer gewissen MaB Bier, ohne
auf die Geschmacksprobe zuriickgreifen zu miissen.

SchlieBlich sollten die Grundsitze der billigen Preisbildung ausgearbeitet wer-
den. Da die vorgeschlagenen Losungen der 31 Preisbewerber nicht zufrieden-
stellend ausfielen, wurde es im Dezember 1799 mit Probesuden versucht. Dies
erwies sich auch nicht als zielfiihrend, da die Auswertungen der Resultate durch
die herangezogenen Sachverstindigen weit auseinandergingen.*

Fiir den bayerischen Staat stellte sich das Problem, die verschiedenen Ge-
sichtspunkte des Bierpreises in Einklang zu bringen. Galt es doch, einerseits den
Malzaufschlag fiir den Fiskus sicherzustellen, anderseits die Verbraucher vor
schlechtem und teurem Bier zu schiitzen, die Produktionskosten der Erzeuger
einschlieBlich ihrer Gewinne (,,Mannsnahrung") zu decken und nicht zuletzt das
Auskommen der Wirte zu sichern. Diesen gordischen Knoten sollte die von Ké-

2 KBRbl., 27 September 1806, S. 377-386; KBRbl., 28. Juli 1807, S. 1275-1206; KBRbl., 11. Febru-
ar 1811, S. 274-278. J. Griibl berechnet 2 fl 42 kr per Schiffel auf ca. 1,30 M/hl. Siehe seinen Ar-
tikel ,Kosten und Bierpreis im 19. und 20. Jahrhundert* in: Brauwelt, 101(1961), S. 1441.

3 Siehe W. Burkhard, ,Das bayerische Staatsbudget in den ersten 70 Jahren seit Bestehen der
Verfassung, 1819-1899%, in: Finanz-Archiv Zeitschrift fir das gesamte Finanzwesen, 6(1) (1899),
S. 220-239.

4 ,Aus der Geschichte des Bayer. Bierregulativs“, ABHZ, 2 (1862), S. 337-338. Der Name des Au-
tors des Aufsatzes (mit Fortsetzungen) nicht angegeben.
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nig Maximilian Joseph am 25. April 1811 erlassene ,Allgemeine Verordnung®
auflosen.? Schon der Titel des als ,Biersatzregulativ bekannten Erlasses vermit-
telte die Absichten der Regierung, den giinstigsten Weg zu suchen, um zum ,ge-
rechten“ Bierpreis zu gelangen: ,Die kuenftige Regulirung des Biersatzes im
Koenigreiche Baiern, und die Verhaeltnisse der Braeuer zu den Wirthen sowohl
unter sich, als zu dem Publikum betreffend.“ Als geistiger Urheber des Regula-
tivs wird Benno Scharl angesehen, der seit 1787 das graflich Seinsheimische Gut
Griinbach (bei Erding in Oberbayern) verwaltete und als hervorragender Braue-
rei-Fachmann weithin anerkannt war.®

Das Regulativ bestimmte den tarifmiaBigen ,GuB“. D. h., aus fiinf Schiffel
trockenen Malzes durften ,im allgemeinen Durchschnitte® 35 Eimer (23,9 hl)
Winterbier und 30 Eimer (20,5 hl) Sommerbier erzeugt werden. Neben dieser
Bestimmung des Produktionsquantums setzte das Regulativ auch die Menge und
Qualitit des zugegebenen Hopfens fest: 15 bayerische Pfund (8,4 kg) bayerischen
Hopfen fiir Winterbier und 25 Pfund (14 kg) bohmischen Hopfen fiir Sommer-
bier. Im iibrigen bezogen sich die im Regulativ angefiihrten Berechnungen der
verschiedenen Kostenelemente sowie des Bierpreises auf einen damaligen Mit-
telbetrieb, welcher ,jihrlich 450 baierische Schiffel (knapp unter 1000 hl - M. T.)
trocknen Malzes absiedet, und folglich eine Quantitaet von beilaeufig 3000 Eimer
(2050 hl - M.T.) an Winter- und Sommerbier zusammen, produziret“.

Die Kosten wurden in ,stindige GréBen“ und ,unstindige oder wechselnde
GroBen* zerlegt. Den stindigen Kostenkomponenten wurden zugerechnet: Ver-
zinsung des Grund- und Betriebkapitals; der Betrag fiir die Erhaltung der ge-
samten Brauereianlage einschlieBlich der Erneuerung der Sudwerkeinrichtun-
gen; Arbeitslohne; Auslagen fiir Malzbrechen und Pferdehaltung; Materialkosten
(Holz, Fasser, Pech, Kerzen). Das Regulativ setzte den Gesamtbetrag dieses An-
teils an stindigen Kosten mit 4,53 pf fiir die bayerische MaB fest, allerdings ohne
nihere Erklirung der Berechnungsart. Auch ohne Begriindung wurde 1,47 pf fur
die Mal3 dem Brauer als ihm gebiihrende Mannsnahrung zugesprochen und dem
standigen Kostenkomplex zugeordnet. Denn im Artikel 7 des I. Titels des Regu-
lativs liest man: ,Diese staendigen Groeflen zusammen addirt geben den Grund-
preis des Biers, sowohl fuer das Sommer- als das Winterbier zu 6 pf. pr. baieri-
scher MaB.“ Dariiber hinaus zog das Regulativ den bestehenden Malzaufschlag

5 KBRbL., 25. April 1811, S. 618-634.

6 Auf seine 1814 posthum erstmals erschienene ,Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Koe-
nigreiche Baiern® wird in diesem Buche des ofteren Bezug genommen. Und zwar auf die 1913
von der VLB in Berlin neu herausgegebene Originalausgabe.
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als weiteren Kostenfaktor in Betracht. Sein Anteil wurde auf 4 pf pro MaB Bier
festgelegt, und damit erhohte sich der Grundpreis auf 10 pf oder 2 1/2 kr. Hinzu
kam ein Lokalaufschlag von 1 bis 2 pf fiir jede MaB Bier in Stidten, wo er staat-
lich genehmigt war.

Zu den unstindigen oder wechselnden GrioBen gehorten die schwankenden
Preise der Gerste und des Hopfens. Dem Regulativ nach waren es ebendiese Ko-
stenelemente, ,welche eigentlich den sich von Jahr zu Jahr aendernden Biersaz
bestimmen®.

Was die Beziehungen zwischen dem Wirt und Brauer anbelangt, so verordnete
das Regulativ, daB der Wirt den ihn zu beliefernden Brauer zu Michaeli (29. Sep-
tember) jeden Jahres zu bestimmen hatte. Danach war im Laufe des Sudjahres
eine Trennung nicht erlaubt, auBer wenn einer der Kontrahenten wegen un-
tertarifmiBigen Gehalts des Bieres bzw. Beimischungen (,Alterirung“) bestraft
worden war. Weiters gewiihrte das Regulativ dem Wirt als Gewinn die Preis-
spanne von 2 pf zwischen dem Verkaufspreis vom Brauer zum Wirt (,Ganter-
preis“) und dem Verkaufspreis vom Wirt zum Konsumenten (,,Schank- oder De-
tailpreis*).

Das bayerische Biersatzregulativ: Auswirkungen und Ausklang

Hinsichtlich der Auswirkungen des Bierregulativs finden sich widerspriichliche
AuBerungen sowohl von Zeitgenossen wie auch von spiteren Kommentatoren.
In der Tat besitzen wir zu wenige zuverlissige Angaben, wie das Bierregulativ sei-
ne Rolle als Regler des Braunbierpreises erfiillte. GemiB einer Zusammenstel-
lung nach den Akten des Miinchener Brauer-Vereins zwischen 1811/12 und
1841/42 lag der Ganterpreis (ausschlieBlich Lokalaufschlag) pro MaB Winterbier
bei 3 bis 4 kr und pro MaBB Sommerbier bei 4 bis 5 kr. Die Ausnahme bildeten
die Jahrginge 1817/18 und 1818/19, und zwar erhohte sich der Ganterpreis fur
Winterbier auf 6 kr 2 pf bzw. 7 kr und fiir Sommerbier auf 8 kr 1 pf bzw. 8 kr.
Dabei spielte zweifellos eine Rolle, daB in den Jahren 1817/18 und 1818/19 die
Mittelpreise der Gerste kurzfristig auf 23 fl 58 kr bzw. 33 fl 2 kr pro Schiffel
stiegen. Ansonsten bewegten sie sich in der betrachteten Zeitspanne zwischen 5
fl 15 kr und 13 f1 13 kr.7

Viel schwieriger ist, aufgrund einer dhnlichen Zusammenstellung der Hop-

7 Vgl. Sedimayr, Anm. 1, Anhang IX, S. 340-341.
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fenpreise zu sagen, in welchem Umfange ihre Erhéhung sich auf die Bildung der
Bierpreise auswirkte.® Zum Teil kann dies u. a. daraus erklirt werden, dal} die-
ses Regulativ beziiglich vorgeschriebener Hopfengabe und Hopfenqualitit bei der
Herstellung von Winterbier bzw. Sommerbier nicht eingehalten wurde. Hopfen-
verfilschungen diirften besonders in teuren Hopfenjahren keine Seltenheit ge-
wesen sein. Es wurde alter Hopfen verwendet, dessen Aussehen - griingelb ist
die beste Farbe - durch Schwefeln ,aufgefrischt® wurde. Alternativ fanden
Mischungen von geschwefeltem und neuem Hopfen Verwendung. Auch nahm
man es nicht sehr ernst mit der Weisung, bei der Herstellung von Sommerbier
nur Bohmerhopfen zu verwenden. So erfahren wir, daB sogar in der angesehe-
nen Spatenbrauerei der Verbrauch von bohmischem Hopfen im Vergleich zum
gesamten Bedarf unerheblich war.?

Bis weit in das 19. Jahrhundert, man liest es immer wieder, bestand die Nah-
rung der Taglohner, aber auch vieler Handwerker, hauptsichlich aus schwarzem
Roggenbrot und Bier.” Da ihr Einkommen niedrig war, ist es nicht verwunder-
lich, daB sie der ,gerechte“ Bierpreis sehr anging, wobei dieser nach allgemei-
ner Meinung 4 kr pro MaB nicht iiberschreiten sollte. Welche Bedeutung in Miin-
chen der Vier-Kreuzer-Preisgrenze zukam, besagen folgende Verse:

»Der Miinchner ist der Bestindigkeit Bild,
So lange das Bier vier Kreuzer gilt!

Doch geht aber der Preis tiber fiunf hinauf,
Dann ziehen finstere Wolken herauf!“"

o

Ebenda.

9 Ebenda, S. 229.

10 Z. B. beschrieb der Brauwissenschaftler Georg Holzner, auf den wir noch verschiedentlich tref-
fen werden, die Situation, wie sie im 19. Jahrhundert lange Zeit in Bayern typisch gewesen ist,
wie folgt: ,Schwarzes Roggenbrot und Bier bildeten den groBten Teil der Nahrung sehr vieler
Taglohner und Handwerker; der GenuB von Speck und Schnaps blieb in Altbayern unbekannt.
Nur im Vorgebirge, wo die Leute oft viele Tage ununterbrochen auf den Bergen zubringen, ha-
ben Obst- und Kriuterbranntweine eine gréBere Bedeutung.“ Siehe seinen Artikel ,Dr. Emil
Struve iiber die Entwicklung des Bayerischen Braugewerbes im 19. Jahrhundert“, ZgB, 16(1893),
S. 206.

11 Zu finden in: D. E. Breibeck, Das fiinfte Element in Bayern. Eine unterhaltsame Bierhistorie, Re-

gensburg 1978, S. 115. Nach Breibeck kosteten um 1825 das Pfund Rind- oder Kalbfleisch 8 kr,

das Pfund Schweinefleisch 10 kr, fiinf Eier 4 kr, das Pfund Butter 17 kr und das Pfund Schwarz-
brot 2 kr. Ein Vorarbeiter erhielt einen Tagelohn von 55 bis 60 kr und ein Handlanger 36 kr. Eben-
da, S. 114. F. Sedlmayr berichtet, daB 1814 beim Aufbau eines Malzhauses sowie des Sudhauses
der Maurer- und Zimmerpolier je 1 fl 30 kr, die Maurer- und Zimmerleute je 54 kr und die Hand-
langer je 36 kr im Tag verdienten. Siehe Anm. 1, S. 84.
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In der Tat losten in den vierziger Jahren Bierpreiserhéhungen iiber die Vier-
kreuzermarke im Winter und die Fiinfkreuzermarke im Sommer hinaus wieder-
holt Unruhen und Demonstrationen in Miinchen und in anderen Stéidten in Bay-
ern aus. ” Festzuhalten ist die breite soziale Basis der erbitterten Verbraucher, die
die Herabsetzung des Bierpreises forderten. Neben Arbeitern und Soldaten wa-
ren es auch Studenten, Handwerker und niedere Beamten, die ihren Unmut
durch Zerstorungen von Brau- und Wirtshéusern deutlich zum Ausdruck brach-
ten. Wie reagierte die am inneren Frieden interessierte bayerische Regierung auf
die in die Geschichte als ,Bierkrawalle® (Abb. 3) eingegangenen Volksproteste
gegen den Anstieg von Bierpreisen? Im wesentlichen versuchte sie die erregte
Bevolkerung auf zwei Wegen zu beruhigen. Zu einem benutzte sie das staatliche
Hofbriuhaus als Druckmittel gegen Brauer und Wirte zur Herabsetzung der Prei-
se, indem man dort unter dem amtlichen Satze verzapfte. Zum anderen bewil-
ligte sie Zuschlige fiir Soldaten einschlieBlich der Gendarmerie und Staatsange-
stellte mit niedrigen Beziigen.

Der teilweise Verzicht der Regierung auf Einhaltung der Preisbildung unter-
strich in den fiinfziger Jahren besonders seitens der groBeren Brauereien die im-
mer lauter gestellte Forderung nach seiner Aufhebung. Sein Bestehen gewiihr-
leistete vielleicht den Schutz fiir Gewinne der Kleinbrauer, bot aber weder diesen
noch den griBeren Produzenten Anreiz zur Erh6hung des Produktionsvolumens
trotz der steigenden Nachfrage, nicht zuletzt im Zusammenhang mit dem stidti-
schen Bevilkerungswachstum. Z. B. stieg die Einwohnerzahl Miinchens von 1796
(ca. 45.000) bis 1852 (106.715) auf mehr als das Zweifache.® Das Regulativ hatte,
so die zeitgendssische Kritik,* seinen Sinn verloren. Nicht nur, weil es verschie-
dentlich umgangen worden war, sondern weil es auch gegen die Mobilisierung
des Kapitals und damit gegen die Ausdehnung der Produktion durch Investitio-
nen im technischen Bereich wirkte.

Die Art und Weise, in der 1860 wirtschaftliche, technische und soziale Fakto-
ren einander beeinfluBten und das Regulativ in Frage stellten, wird im Jahres-
bericht der Handels- und Gewerbekammer fiir Oberbayern deutlich:

12 Zu dem und folgenden siehe das iiberaus informative Kapitel 2 ,Das Biersatzregulativ und der
Bierpreis“ bei F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Al-
teren und dem Jiingeren 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Brauereigeschichte dieser
Zeit, II, Niirnberg 1951, S. 13-57.

13 Vgl. A.von Riedl, ,Miinchen im Jahre 1796%, in G. J. Wolf (Hg.), Ein Jahrhundert Miinchen. Drit-
te verinderte Auflage, Leipzig 1935, S. 33; ,Miinchner Annalen 1800-1900%, ebenda, S. 1513-1520.

14 Vgl. [Josef Deuringer], Die Bierfrage in Bayern im Jahre 1861. Eine erschépfende Abhandlung
iiber dieselbe bei Gelegenheit des 50jihrigen Jubiliums des Bier-Regulativs von 1811, Miinchen
1861.

—— A ———- .
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Abb. 3: Bierkrawall im Oktober 1848 in Miinchen

»Die enorme Hohe des heurigen Sommerbiersatzes, welches sich zum Beispiel fiir
die Haupt- und Residenzstadt Miinchen auf 9 kr per MaB entziffert, bildet eine Le-
bensfrage fiir die gewerbliche Bevolkerung, fiir die arbeitende Klasse unseres Krei-
ses ... Weil es aber unverkennbar sehr schwierig ist ein Gewerbe richtig zu tarifiren,
welches von einem Unternehmer vielleicht noch unvollstindig in der Art des Jahres
1811, von anderen aber, namentlich in gréferen Stidten, in der vorgeschrittensten
und ausgedehntesten Weise mit Beniitzung aller erdenklichen Hilfsmaschinen und
sonstigen Vorteile ausgeiibt wird, daB also offenbar in beiden Fiéllen unter den ver-
schiedensten Verhiltnissen produzirt, und weil zu befiirchten ist, daB ein neuer Ta-
rif nach wie vor die Verhilinisse des erstgedachten Geschiftsmannes mehr als die
der letzteren in’s Auge fassend, bei den seit dem Jahre 1811 wesentlich gestiegenen
Preise aller Materialien sowohl alles Zubehors eher noch héhere anstatt billigere
Preise erzielen wiirde, wihrend es doch andererseits keinem Zweifel unterliegen
kann, daB der GroBbriuer, gewiB so wie jeder andere Zweig der Fabrikation eben
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in der Ausdehnung seines Geschiftes und der massenhaften Erzeugung seines Pro-
dukts das Mittel gefunden habe, die Theuerung der Rohstoffe zu paralisiren und zu
verhiltnissmiBig billigen Preisen ein gutes Getriink liefern kinne, so wiire die wei-
tere Frage in’s Auge zu fassen, ob nicht eine génzliche Aufhebung der Biertaxe, resp.
Freigebung des fraglichen Gewerbes das einzige und beste Mittel zur Beseitigung
der derzeitigen, die Verhiltnisse unserer arbeitenden Klasse tief erschiitternden
MiBstinde wire.“?

Mit der Verordnung vom 19. Mai 1865 bzw. dem Gesetz vom 30. Januar 1868 wur-
den die seit 1811 geltenden Bestimmungen zur Regulierung des Biersatzes in Bay-
ern erst versuchsweise und dann mit der Einfiihrung der Gewerbefreiheit end-
giiltig aufgehoben.” Damit wurde dem anhaltenden Dringen besonders der
groBeren Erzeuger entsprochen - in Miinchen verringerte sich zwischen 1811 und
1865 die Zahl der biirgerlichen Brauer von 52 auf 13. Zweifellos hatte Fritz Sedl-
mayr recht, wenn er die Aufhebung des Regulativs als einen tiefen Einschnitt in
der Entwicklungsgeschichte des bayerischen Braugewerbes deutete.? Sie schuf
den finanzpolitischen Rahmen fiir eine Beschleunigung des Ubergangs von der
vorindustriellen zur industriellen Produktionsweise im Brauwesen, der uns noch
verschiedenartig beschiiftigen wird.

Die Reichsgriindung und die Bierbesteuerung
in Bayern, Wiirttemberg und Baden

Die Griindung des Deutschen Reiches brachte die Vereinheitlichung der in den
einzelnen deutschen Staaten doch sehr unterschiedlichen MaBle und Gewichte
nach dem metrischen System. Damit war auch dem Brauwesen in Deutschland
ein universales Mittel der Verbindung der wirtschaftlichen, technischen und wis-
senschaftlichen Bereiche zur Verfiigung gestellt worden. Was die Griindung des
Reiches nicht bewirkte, war die Abschaffung der Finanzhoheit der Bundesstaa-
ten. Infolgedessen blieb die Besteuerung des inlindischen Bieres in Bayern,
Wiirttemberg und Baden der Landesgesetzgebung vorbehalten. Die Aufnahme
ElsaB-Lothringens in das Deutsche Reich dnderte zunichst nichts an der beste-

15 Jber HGO, 1860, S. 22-24.

16 Siehe K. Weber, Neue Gesetz- und Verordnungen-Sammlung fiir das Konigreich Bayern mit Ein-
schluB der Reichsgesetzgebung, 6, 1862-1867, Nordlingen 1886, S. 456; ebenda, 7, 1867-1869,
Nordlingen 1887, S. 178-187.

17 Sedlmayr, Anm. 12, S. 4.

S S

R SR

-




Finanzpolitik. Betriebsverhiltnisse. Organisation. Alkoholfrage L. 4

henden franzisischen Besteuerung nach dem Kesselinhalt, doch war dieses Son-
derrecht nicht wie bei den siiddeutschen Staaten in der Verfassung verankert.”

In Bayern wurde nach der Einfithrung der Markwiihrung am 1. Januar 1876
entsprechend dem geltenden einheitlichen Steuersatz von 5 fl 12 kr pro Schiffel
trockenem/eingesprengtem Malz jeder Hektoliter Malz mit 4 M besteuert. Die-
ser Steuersatz galt bis zum 31. Oktober 1879, als eine Erh6hung des Malzauf-
schlages auf 6 M erfolgte. Aus Riicksicht auf die Klein- und Mittelbrauereien kam
es zehn Jahre spiter (8. Dezember 1889) zur Abstufung des Malzaufschlages zwi-
schen 5 und 6.50 M - je nach dem Malzverbrauch von bis zu oder mehr als 6000
hl/Jahr. Von der Einfithrung der Staffelsteuer erwartete man den fortschreiten-
den ProzeB der BrauereischlieBungen aufzuhalten. Dies trat nicht ein. K. Bulle-
mer berichtet: ,Vom Jahre 1880 bis 1889 hat die Zahl der Brauereien um 249 oder
um 27,6 Brauereien pro Jahr abgenommen; vom Jahre 1890 bis 1903 hat dagegen
deren Zahl um insgesamt 1091 oder 81,6 pro Jahr abgenommen.“"

Weiteren AufschluB iiber das Steuergefiige der bayerischen Brauwirtschaft ge-
ben die Ausfuhrvergiitungen und Ausgleichungsbetrige. Die letzteren entspre-
chen der Differenz der Steuern in Bayern und im Ausfuhrgebiet. Sie waren fi-
nanzpolitisch von Bedeutung, da sie die Staatskasse belasteten. Wihrend von den
Ausfuhrvergiitungen (2,40 bis 2,65 M/hl) Brauereien profitierten, die in auBer-
bayerisches Gebiet exportierten, gingen die Ausgleichungsbetrige an die Reichs-
kasse anstatt der Reichsbrausteuer. Dadurch schmalerten sich die Roheinnahmen
aus dem bayerischen Malzaufschlag Ende der neunziger Jahre um etwa 11 Mil-
lionen M oder 26 % (vgl. Tabelle 1).

18 Zur Entwicklung der Bierbesteuerung in Deutschland, siehe E. Struve, Die Bierbrauerei und die
Bierbesteuerung in den Haupt-Kulturlindern mit wortgetrener Wiedergabe der einschlagigen
Biersteuergesetze, Berlin 1909, S. 122-319, 808-817; K. Bullemer, ,Die Entwicklung der staatli-
chen Bierbesteuerung in Deutschland Ein Beitrag zur Geschichte der Bierbesteuerung®, Jb.
GGBB, 1953, S. 67-124; G. v. Keussler, , Die Staffelung der deutschen Biersteuer. Thre finanz-
theoretische und wirntschaftliche Begriindung in Vergangenheit und Gegenwart“, Jb. GGBB,
1966, S. 161-318.

19 Bullemer, ebenda, S. 95. Unter ,Brauereien® sind Braunbier- und WeiBbierbrauereien zu verste-
hen.
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Tabelle 1: Malzaufschlageinnahmen (1869-1899) in Mio. M

Jahr Roheinnahmen* Reineinnahmen™
1896 40,1 30,1
1897 42,2 51,1
1898 43,4 51,9
1899 43,6 31,7
y Einschliefilich der Abgaben fiir eingefiihrtes Bier.
o Nach Abzug der Ausfuhrvergiitungen und Ausgleichungsbetrige.

Quelle : Schmauser, Finanz-Archiv Zeitschrifi fiir das gesamte Finanzwesen, 37(1), 1920, S. 41-42.

Trotzdem blieb der Anteil des Malzaufschlages am Staatsbudget bei 14,8 % -
zweifellos untermauert durch den langfristigen hohen Pro-Kopf-Verbrauch in
Bayern (in der Zeit von 1880 bis 1900 zwischen 211 und 246 1). Die Zahlen in Ta-
belle 2 belegen, daB dhnlich wie in Bayern auch in Wiirttemberg® und Baden®
der Biersteuerertrag eine bedeutende Einnahmsquelle des Staates bildete.

Tabelle 2: Die Hohe des Biersteuerertrages im Jahre 1880 bzw. 1890

Land Pro Kopf der Pro hl Bier In Prozent der
Bevolkerung in Mark in Mark Staatseinnahme

Bayern 7,11 2,70 14,8

Wiirttemberg 3,89 2,46 12,5

Baden 3,01 3,20 10,1

Quelle: J. Gribl, Brawwelt, 101 (1961), §. 1443.

20 1881 wurde in Wiirttemberg die seit 1872 eingefiihrte Steuer (auf Markwihrung umgerechnet)
von 7,20 M von 1 dz Malz auf 10 M erhéht. Siehe Bullemer, ebenda, S. 95.

21 1896 wurde in Baden die bis dahin giiltige Kesselsteuer von 2 Pfg/l durch eine gestaffelte Steuer
von 8 bis 12 M pro 1 dz Malzverbrauch ersetzt. Siehe Bullemer, ebenda, S. 106-107.
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Die Norddeutsche Braugemeinschaft

Widmen wir nun unsere Aufmerksamkeit dem groBten der fiinf deutschen Brau-
steuergebiete (Norddeutsche Braugemeinschaft, Bayern, Wiirttemberg, Baden, El-
saB-Lothringen). Den Boden fiir ihre Entstehung hat der Zollvereinigungsvertrag
zwischen dem Norddeutschen Bund und Bayern, Wiirttemberg, Baden und Hes-
sen vom 8. Juli 1867 bzw. die Verfassung des Norddeutschen Bundes vom 26. Juli
1867 vorbereitet. Im Art. 35 wurde die Besteuerung des Verbrauches von einhei-
mischem Bier zur Bundessache erklirt. Diese Steuerbefugnis fand dann Eingang
im Art. 35 der Verfassung des Deutschen Reichs vom 16. April 1871. Sie erstreckte
sich nicht auf Bayern, Wiirttemberg und Baden, die ihre ,Bierhoheit* behielten.

Das Besteuerungssystem innerhalb der Gebiete der Norddeutschen Brausteu-
ergemeinschaft ging auf die preuBische Brausteuergesetzgebung vom 18. Febru-
ar 1819 zuriick, in der eine Abgabe in Hohe von 16 Groschen fiir jeden Zentner
Malzschrot festgelegt worden war. Dieser Steuersatz wurde aufgrund des Geset-
zes iiber die Miinzverfassung in den preuBischen Staaten vom 30. September 1821
in 20 Silbergroschen umgewandelt und in dieser Hohe durch das ,Reichsgesetz
wegen Erhebung der Brausteuer” vom 31. Mai 1872 iibernommen. Die Reichs-
gesetzgebung fiihrte insofern zu einer Anderung, da nun auch stirke-, mehl- und
zuckerhaltige Malzersatzstoffe, deren Verwendung in Bayern nicht gestattet wa-
ren, versteuert werden muBten. Nach der Einfiihrung des Goldstandards (1873)
lagen die Steuersitze bei 2,5 und 4 M pro Zentner der steuerpflichtigen Brau-
oder Ersatzstoffe.

Trotz fiinf Versuche, eine Erh6hung der Brausteuer im Reich zu erzielen (1875,
1879, 1880, 1881, 1892), blieben die Brausteuersitze bis zum Jahre 1906 unverin-
dert. Dafiir sorgten die Interessenvertreter des Braugewerbes im Reichstag. Dies-
beziiglich sei Reichskanzler Bismarcks anhaltendes, aber erfolgloses Bemiihen,
die Steuererhthung durchzusetzen, erwihnt. So pladierte er 1881 im Reichstag,
dal3 das Bier verhiltnismiBig hoher besteuert sein sollte als der Branntwein. Ein
tiichtiger Schluck Branntwein, argumentierte Bismarck, half einem Arbeiter bei
schwerer Arbeit, wiihrend das bayerische Bier ihn nur trige mache. AuBerdem
charakterisierte Bismarck das Bier als einen ,Zeittodter®: ... es wird bei uns
Deutschen mit wenig so viel Zeit todtgeschlagen wie mit dem Biertrinken.“?*

22 Dazu Struve, Bullemer, Anm. 18. Siehe auch Gesetz-Sammlung fuer die Koeniglichen Preussi-
schen Staaten, 1819, No. 10, S. 97-101; ebenda, 1821, No. 19, S. 159-162.

23 Stenographische Berichte iiber die Verhandlungen des Reichstags. 4. Legislaturperiode IV. Ses-
sion, I, Berlin 1881, S. 562.
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Die Einfithrung der Gewerbefreiheit in einzelnen deutschen Staaten war ein
langwieriger ProzeB und konnte erst nach der Reichsgriindung weitgehend ver-
wirklicht werden. Hinsichtlich des Preises des Bieres lag die Bedeutung der Ge-
werbefreiheit in der Ausschaltung seiner Regelung durch staatliche bzw. kom-
munale Behorden. Vor der Durchsetzung der Gewerbefreiheit pflegten die
Bierpreise wegen unterschiedlicher Rohstoffkosten im hohen MaBe zu schwan-
ken. Umgerechnet in Mark lagen sie bei etwa 11 bis 23 M pro hl. Fiir die Zeit von
1870 bis 1900 wird angenommen. - verliBliche Angaben iiber den Bierpreis ste-
hen nicht zur Verfiigung -, daB er relativ konstant blieb: 16,50 bis 18 M pro hl.%*

2.2 BETRIEBSVERHALTNISSE
Zwischen Gewerbe und Industrie

An dieser Stelle soll zunéchst dargestellt werden, was unter ,,Gewerbe“ und ,,In-
dustrie“ in jener Zeit verstanden wurde, als der durch die Industrialisierung
eingetretene Wandel das Bild der Wirtschaft in Deutschland mehr und mehr
prigte. Da heiBt es in der 1857 von Hermann Brockhaus herausgegebenen Enzy-
klopadie, daB3 das Handwerk den Kern- und Mittelpunkt des Gewerbes bildet.

Weiter liest man:

»Auch die Manufactur ist in wortlicher Uebersetzung und in ihrer thatsichlichen Er-
scheinung, als ein erweiterter Betrieb unter Einem Meister oder Unternehmer mit
zahlreichen Arbeitern oder Gesellen, nicht Anderes als ein Handwerk. Und da die
moderne Fabrication mit ihren Maschinen, selbst Dampfmaschinen, auch nur ein
Handwerk mit vervollkommneten Werkzeugen ist, so gehort sie ebenfalls in den Be-
reich des Gewerbes, dessen engerer Begriff demnach bis hierher diejenige Stoffver-

edelung umfaBt, welche ihre Arbeit wesentlich zum Zwecke des Erwerbes treibt
w25

Hier ist noch zusiitzlich auf die Arbeitsteilung sowie die Kooperation der Teilar-

beiten als zwei wesentliche Aspekte der Manufakturorganisation zu verweisen.
Um die Jahrhundertmitte kann man - aufgrund dieser genannten Gesichts-

punkte - die mit dem Milzungs- und Braubetrieb zusammenhéngenden Titig-

24 Griibl, Anm. 2, S. 1439, 1458.
25 1. S. Ersch und J. G. Gruber, Allgemeine Encyclopiidie der Wissenschaftlichen Kuenste etc., Er-
ste Section A-G, Leipzig 1857, S. 354.
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keiten als eine Form der Manufaktur betrachten. Zum Unterschied von anderen
Gewerbebereichen beruhte die Herstellung des Bieres auf Arbeitsvorgingen, die
nicht einzelne ,Spezialisten“, sondern gelernte Arbeiter, die alle Teilarbeiten be-
herrschten, ausfiihrten (,Brauburschen®, ,Brauknechte®).

Nach 1874 umfaBte der Ausdruck ,,Gewerbe®, so Knut Borchardt, ,,mehr als
die Industrie im engeren Sinne“.?® Hinsichtlich der Bierbrauerei finden wir in
der Tat, daB zwischen dem ,Braugewerbe* und der ,Brauindustrie* Uber-
schneidungen vorhanden waren. Trotz des im Laufe der achtziger Jahre des 19.
Jahrhunderts zunehmender Bedeutung der industriellen Bierherstellung unter
dem EinfluB wissenschaftlich-technischer Neuerungen, wurden die handwerkli-
chen Titigkeiten bei weitem nicht verdringt (vgl. Kapitel 3-6).

Bei den Klein- und Mittelbetrieben dnderte sich an dieser Situation bis an die
Wende zum 20. Jahrhundert wenig. Dies bescheinigen niedergeschriebene Erin-
nerungen von Brauern, die damals ihre Lehr- und Wanderjahre absolvierten. So
schreibt Eduard Backert (der spiter eine bedeutende Rolle in den Brauereiarbei-
ter-Gewerkschaften spielte), nachdem er 1891 als Jung-Geselle in einer mittle-
ren Brauerei eine Stelle annahm, daB die Brauer mit allen Teilvorgangen der Her-
stellung des Bieres vertraut waren: ,In der Brauerei waren 16 Personen
beschiftigt. Jeder von ihnen muBte Hans-in-allen Gassen sein.“*” Neben den ge-
lernten Brauern und Lehrlingen, deren Lehrzeit damals zwei bis drei Jahre dau-
erte®, je nachdem Lehrgeld bezahlt wurde oder nicht, fanden auch andere Kate-
gorien von gelernten und ungelernten Arbeitskriften Verwendung (Béttcher,
Zimmerer, Maurer, Schlosser, Maschinisten, Bierfahrer u. a.).

26 K. Borchardt, Die Industrielle Revolution in Deutschland, Miinchen 1972, S. 71.

27 W. Buschak (Hg.), Eduard Backerts Lehr- und Wanderjahre vor hundert Jahren in: Jb. GGBB,
1990, S. 65. Eduard Backerts (1874-1960) Geschichte der Brauereiarbeiterbewegung, Berlin 1916,
gehort noch immer zu fundamentalen brauhistorischen Arbeiten. Seit 1914 bekleidete er
langjahrig den Posten des Vorsitzenden des Verbandes der Brauerei- und Miihlenarbeiter. 1927
wurde er Vorsitzender des Nahrungsmittel- und Getrinkearbeiter. Nach seiner Schutzhaft vom 2.
Mai bis 28. Juni 1933 und folgenden zahlreichenden Hausdurchsuchungen zog er sich nach
Zepernick bei Berlin zuriick.

28 Vgl. hierzu: ,Erst die Vollzugsinstruktion zum Gewerbegesetz vom 17. Dezember 1833 brachte ins
einzelne gehende Vorschriften iiber das Lehrlings- und Gesellenwesen ... Fir die Brauer fand
die vorgeschlagene zweijahrige Lehrzeit, die infolge des Sommeraussetzens von Milzungs- und
Sudbetrieb eigentlich nur eine 1 '/2jahrige war, die Genehmigung der Regierung ... Nach fiini-
jahriger Gesellentitigkeit, davon drei beim gleichen Meister, durfte die Meisterpriifung abgelegt
werden, ausnahmsweise schon nach drei bzw. zwei Jahren, sofern die Tatigkeit im In- oder Aus-
lande an einem Ort stattigefunden hatte, wo das betreffende Gewerbe schwunghaft betrieben wur-
de, oder wenn der Geselle den erfolgreichen Besuch einer technischen Lehranstalt nachweisen



42 Der Braubereich bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts

Arbeits- und Lohnverhaltnisse

Bis in die siebziger und achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts wurde die Brautitig-
keit groBtenteils handwerksmaBig ausgefiihrt. Um sich dariiber eine Vorstellung
machen zu konnen, lese man Josef Wilds Schilderung des Arbeitsverlaufes eines
Tages in der Zeit um 1870 bis 1880 in einer mittleren Miinchener Brauerei. Nach
Angaben dieses sicherlich berufenen Kenners war die Arbeitszeit ,iiberlang“ und
die Arbeit ,ungewohnlich schwer®“. Der Tag begann um 1/2 4 morgens, und der
Arbeitstag kannte keine Normen. Bei meistens ausreichender Hauskost, die zu-
sammen mit Wohnung und Haustrunk zum Naturallohn gehorten, wihrte er 14
bis 16 Stunden, und auch die Schlafzeit konnte ein- bis zweimal unterbrochen
werden. Der Autor schreibt:

»In weniger fortgeschrittenen, noch unpraktischen Zeiten an riickstindigen Orten
wurde das Griinmalz in Sicken hochgetragen ebenso wie die kommende Gerste; auf
dem Lande oft in iiber 2 Zitr. schweren Schiiffelsicken. Bei uns ist die Primitivitit
iiberwunden, und so tritt die ,Mechanisierung’ in ihre Rechte, und zwar unter Zu-
hilfenahme eines spezifischen ,Haufenaufzugs‘, eines Handgopels mit 4 Armen, an
dem vier Mann gebeugten Hauptes herumschieben.“

Zu den gefihrlichsten Arbeiten zihlte das Hochziehen der Lagerfisser auf den
FaBboden. Auch dies wurde mit 8 Mann am Gopel verrichtet. Wild meint:

»Hitte es damals eine Berufsgenossenschaft gegeben, so wiire es ihre erste Aufgabe
gewesen, diese Arbeitsweise zu verbieten und durch eine weniger gefihrliche zu er-
setzen.“%

konnte ... Wegen der Meisterpriifung berichtete Josef Sedlmayr [Besitzer des renommierten
Leistbraus in Miinchen - M.T.] am 17. Juli 1850 an den Magistrat, eine solche finde bis jetzt im-
mer nur theoretisch statt durch Fragen iiber die in der Brauerei verwendeten Materialien, ihre
chemische Verinderung withrend des Brauprozesses und iiber den Betrieb selbst. Von einer prak-
tischen Priifung, wie bei anderen Gewerben, wurde bisher immer Abstand genommen wegen der
Untunlichkeit, einen Priifling eine ganzen Sud von der Malzbereitung bis zur vollendeten Gérung
durchmachen zu lassen, wozu kein Briuer seine Werkstatt und seine Braustoffe anvertrauen wiir-
de. Die miindliche Priifung zur Winterszeit finde in einem Briiuhaus statt, wobei auch eine Ur-
teilsabgabe iiber geeignete Lage und Beschaffenheit von Haufentennen, Malzdarren, Feuerungen
usw. verlangt werde.“ Sedlmayr, Anm. 12, S. 108-113.

29 J. Wild, Aus meinem Leben und Schaffen in Miinchen und Berlin, Berlin 1937, S. 53-86. Josef
Wild, ein gebiirtiger Miinchener, ist spiter der technische Leiter (Generalbetriebsdirektor) der
Berliner Schultheiss-Brauerei geworden.




Finanzpolitik. Betriebsverhiiltnisse. Organisation. Alkoholfrage 43

Maschinell wurde nur das Rithrwerk im Maischerbottich sowie die Kolbenpum-
pe zur Beforderung der Wiirze zum Léauterbottich oder zur Pfanne angetrieben.
In der Pfanne selbst war kein Rithrwerk vorhanden, und so muBite der Biersie-
der mittels einer 3 Meter langen Schaufel darauf achten, da3 die Maische nicht

anbrannte.

Kein Wunder, daB der Braumeister ,nur handfeste Manner ..., denen er an-
sieht, daB sie physisch den Anforderungen gewachsen sind“, beschiftigte. Die
schwere Arbeit in Nisse und Kilte in wechselnder Temperatur forderten einen
hohen Preis. Der Generaldirektor der Berliner Schultheiss-Brauerei, Richard
Roesicke, der fiir die Daseinsnot des Brauereiarbeiters Verstindnis zeigte, mein-
te, daB dieser mit 35 Jahren fiir die Brauerei ausgedient habe.

30 Vgl. Backert, Anm. 27, S. 60. Hierzu auch das Gedicht, welches von Déring, einem dichtenden
Brauereiarbeiter, verfasst, ebenda, S. 71-72:
Kaum firbt der Morgenréte Glut
Mit Purpurgold den Himmelsbogen -
Kaum daB wir kurze Zeit geruht,
Tont schon der Weckruf langgezogen.
Halb schlafend noch ziehn wir uns an,
Noch liegt’s wie Blei in allen Gliedern,
Und an die harte Arbeit dann
Geht’s mit vom Schlaf noch miiden Lidern.

Unausgesetzt mit voller Kraft

MuB stundenlang der Arm sich riihren,
Und ob ermattet und erschlafft

Er niedersinkt - Du darfst nichts spiiren!
Wir schaffen bei der Darre Glut,

Den Riicken naB, den Atem trocken,

Da trieft der SchweiB, es pocht das Blut
Und starker wird des Herzens Pochen.

Tief unten in des Kellers Schacht

In feuchten Gingen, gleich Kanilen,

Da miissen wir bis in die Nacht

Vom friithen Morgen an uns quilen.
Dor, wo das Bier im Kessel dampft
Und dichte Schwaden ihm entsteigen,
Der Riemen ichzt, die Pumpe stamplft,
Dort gilt’s, den ,Gottertrank® zu zeugen.

Und Tag fiir Tag in gleicher Hast

Treibt und der TroB der Mammonsschergen.
Kaum gonnt man uns die not’ge Rast,

Um unsern miiden Leib zu stirken.
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Es waren im wesentlichen drei Umstinde, die die ,Lage der Brauereiarbeiter
in Deutschland bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts generell kennzeichneten:
Freiwohnung (,,Schalander®), Freikost und Freibier. Zusammenwirkend engten
sie weitgehend die sozialen, wirtschaftlichen und rechtlichen Gestaltungsmdg-
lichkeiten der in den Brauereien titigen Arbeiterschaft ein. Sie zdhlten zu lohn-
werten Naturalleistungen, und ihr Anteil am Lohneinkommen nach 1870 wird
auf 30 bis 50 Prozent des bezogenen Lohnes - je nach den ortlichen Verhiltnis-
sen - beziffert.” Kurz nach der Konstituierung des Allgemeinen Brauer-Verban-
des im Sommer 1885 initiierte dieser eine Erhebung iiber die Lohnverhiltnisse
und die Lange der Arbeitszeit, die sich auf 35 deutsche Stidte erstreckte. Sie er-

Mit rauhem Wort und barschem Ton
Befiehlt man uns, was wir zu schaffen,
Und oft trennt nur ein Hungerlohn
Uns vom Geschick gekaufter Sklaven.

Selbst wenn die Luft im Festgelaut
Der Glocken Tone leis durchzittern,
Dann hilft des Sonntags Fronarbeit
Das Leben vollig zu verbittern.

Ein Wort reicht oft schon dazu hin,
Der Arbeitslosen Schar zu mehren,
Wie kommt es uns auch in den Sinn,
Uns iiber etwas zu beschweren?

Und kommt des Lebens schonstes Jahr,
Zur Manneswiirde uns zu fiuhren,

Sind wir der besten Kriften bar

Und konnen unser Biindel schniiren.
Dann haben wir zum Nutz des Herrn
Zu siechen Kriippeln uns geschunden,
Und die Gesellschaft wirft uns gern

Zu arbeitsscheuen Vagabunden.

Das ist das Los, das unser harrt,
Wenn wir nicht besser es gestalten;
Gelingt es nicht der Gegenwart -
Der Zukunft bleibt es vorbehalten.
Mag auch der feigen Kriecher Schwarm
Mit Speichellecken sich befleiBen,
Einst wird der roten Streiter Arm
Die Sklavenketten doch zerreiBen!
31 Griibl, Anm. 2, S. 450. Unter dem Wort ,der Schalander® verstand man den Wohn- und Schlaf-
raum der Brauer in der Brauerei. Uber seine Etymologie wird geriitselt. Siehe Jb. GGBB, 1984,
S. 124-126; Jb. GGBB, 1985, S. 152-154.
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gab, daB der Monatslohn ohne Kost zwischen 60 und 102 M erheblich schwank-
te. Bei einer taglichen Arbeitszeit von 10 bis 18 Stunden entsprach dies einem
Stundenlohn von 17 bis 31 Pfg. Fiir die Vertreter der auflebenden Brauereiarbei-
terbewegung waren diese Zahlen ein Beweis dafiir, daB die Brauer weit schlech-
ter als andere Industriearbeiter bezahlt wurden - eine Situation, die bis gegen
Mitte der neunziger Jahre andauerte.*

Berliner Boykott

Auch das Sozialistengesetz (1879-1890) konnte nicht verhindern, daB sich die Ar-
beiterschaft in den Brauereien organisierte, um bessere Lebensbedingungen zu
erreichen. Die Bewegung nahm ihren Anfang 1889 in Hamburg, im Jahre des
groBen rheinischen Bergarbeiterstreiks und des Pariser Internationalen Arbei-
terkongresses, der den 1. Mai zum Feiertag der Arbeiter erkldarte. Von Hamburg
verbreitete sich die Bewegung in andere Orte - 1890 sah Berlin seinen ersten all-
gemeinen Brauerstreik, der seitens der Brauereiunternehmer zur Griindung des
Vereines der Brauereien Berlins und der Umgegend fiihrte. Die Forderungen
konzentrierten sich vielfach auf folgende Punkte: Regelung der Arbeitszeit
einschlieBlich der Sonntagsarbeit; Lohnerh6hung und -fixierung; Moglichkeit
des Wohnens auBerhalb der Brauerei und beliebiges Kostnehmen; Abschaffung
der Brauerbiicher (Abb. 4) und Einfithrung von Arbeitszeugnissen; Einfiihrung
der Arbeitsnachweise zur Beseitigung des privaten Vermittlungswesens; Menge
und Qualitit des Freibieres pro Person und Tag; ungehindertes Koalitionsrecht;
anstiandige Behandlung durch die Vorgesetzten (Brauherren und Braumeister).

In dem sogenannten Berliner Bierboykott von 1894 erreichten die Arbeits-
kimpfe in der deutschen Brauindustrie zweifellos ihren Héhepunkt. Es handel-
te sich um eine Absatzsperre, die zuerst iiber eine Brauerei, dann iiber sieben
Brauereien und zuletzt iiber s@mtliche dem erwihnten Verein der Brauereien
Berlins und der Umgegend angehorigen Betriebe, von der gewerkschaftlich or-
ganisierten und sozialdemokratisch orientierten Brauereiarbeiterschaft verhingt
wurde. Ausgangspunkt des fast acht Monate dauernden Arbeitskampfes (19. Mai
bis 31. Dezember 1894) war die Zuriickweisung der Freigabe des 1. Mai durch
die Berliner Brauereibesitzer.

Wegen der Ursache, die den Konflikt hervorrief, seiner Linge und Schirfe und

32 Backert, Anm. 27, S. 56f. Nach Griibl gehen diese Lohne zuriick bis etwa 1870 und in den drei
Jahrzehnten vorher (1840-1870) waren sie bis zu 30 % geringer, ebenda.
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Abb. 4: Titelblatt und Satzungen eines Berliner Brauerbuches

seines Ausgangs wurde der Berliner Boykott von 1894 von Zeitgenossen als ein
bedeutendes sozial- und politikgeschichtliches Ereignis gewertet.”® In einem
waren sich die Kommentatoren verschiedener Couleurs einig: In dieser Ausein-
andersetzung zwischen Kapital und Arbeit forderte eine klassenbewuBte Braue-
reiarbeiterschaft das von den Brauereiunternehmern traditionell autoritir betrie-
bene Zwangs- und Herrschaftssystem heraus. Die erhebliche Umsatzverluste der
boykottierten Brauereien einschlieBlich der Gastwirte und die Miihsale des All-
tags, die die ausgesperrten und entlassenen Arbeiter und ihre Familien ertragen
muBten, zwangen die Gegner schlieBlich an den Verhandlungstisch.

Allem Anschein nach setzte sich die Unternehmerpartei durch: Sie gab den 1.
Mai als Ruhetag nicht frei und verpflichtete sich zu nichts hinsichtlich der Wie-
dereinstellung bzw. der Lohnentschidigung gemaBregelter Arbeiter. Ausgehandelt
wurde ein Arbeitsnachweis-Statut, d. h. eine unparteiisch geleitete, parititisch be-

33 Vgl. etwa E. Struve, Der Berliner Bierboykott von 1894. Ein Beitrag zur Geschichte der socialen
Klassenkampfe der Gegenwart. AktenmiiBig dargestelit, Berlin 1897. Darin wurde der Standpunkt
der Brauereileitungen gerechtfertigt. Siehe auch R. Roesicke, ,Das Ende des Bierboykotts und
der Arbeitsnachweis der Berliner Brauereien®, Preussische Jahrbiicher, 79(1895), S. 312-333.
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setzte, kollektive und zentrale Arbeitsvermittlung fiir Brauereiarbeiter aller Kate-
gorien, die den Arbeitern freie Arbeitsplatzwahl, den Unternehmern freie Arbei-
terauswahl bot, loste endlich die individuelle Arbeitssuche (,Zusprechen®, ,Um-
schauen®), bedriingt von Braumeisterwillkiir und kommerziellen Vermittlern.>
Abgesehen von dieser im historischen Riickblick nicht unbedeutenden Einen-
gung der Handlungsfreiheit der Brauherren, haben diese den Sieg davongetra-
gen und die Brauereiarbeiter eine Niederlage erlitten. So sah es auch Roesicke,
wenn er als Hauptvertreter der Brauereien die Beilegung des Arbeitskampfes ge-
geniiber der Kritik seitens biirgerlicher Presse verteidigen mubBte. Doch duBerte
er sich wenig schmeichelhaft iiber das Verhalten der ,biirgerlichen Klassen“
withrend des Boykotts im Vergleich zu der Opferwilligkeit der Arbeiterschaft:

wDas nennt man Solidaritit der biirgerlichen Klassen! Erst die Anderen sich selbst
tiberlassen und dann die verurtheilen, wenn der Erfolg des Kampfes nicht geniigend
erscheint. Auf der einen Seite verlangen, daB die Brauereien im Interesse der
Allgemeinheit zu jedem Opfer bereit sind, andererseits die Verpflichtung, selbst zu
dem erwarteten Erfolge etwas beizutragen mit dem billigen Hinweis von sich ab-
weisen, daB am Bodensee auch noch Brauer wohnen, oder dal} die Frage nur ein
lokales und kein allgemeines Interesse habe. Wihrend man die Fortsetzung des
Kampfes seitens der Brauereien ohne Riicksicht auf ihre Existenz beanspruchen zu
konnen glaubt, hilt man es nicht einmal fiir néthig, sie gegen den Feind im eigenen
Lager zu schiitzen!

Was haben denn die biirgerlichen Klassen geleistet, worauf stiitzen sie ihr Recht, An-
spriiche zu erheben? Welche geringfiigigen Betrige haben sie z. B. zur Unterstiit-
zung der nothleidenden Gastwirte beigesteuert? Dieselben stehen in keinem Ver-
hiltnisse zu den Summen, welche die Arbeiter fiir ihre Genossen aufgebracht haben!
Haben die biirgerlichen Klassen es auch nur iiber sich gebracht, eine Zeit lang von
ihren Gewohnheiten abzulassen? Haben sie etwa versucht, durch Bevorzugung der
Biere boykottirter Brauereien diesen zu Hilfe zu kommen? Haben jene Herren, die
mit ihrer Kritik jetzt so schnell bei der Hand waren aus Riicksicht auf den Boykott
weniger Miinchener, Erlanger und Pilsener Bier getrunken als sonst? Man verglei-
che damit die Energie und die Enthaltsamkeit der arbeitenden Klassen, fiir welche
der BiergenuB doch noch eine groBere Bedeutung hat, als fiir uns!“3

34 W.K. Blessing, ,Konsumentenprotest und Arbeitskampf. Vom Bierkrawall zum Bierboykou®, in:
K. Tenfelde und H. Volkmann (Hg.), Streik. Zur Geschichte des Arbeitskampfes in Deutschland
wihrend der Industrialisierung, Miinchen 1981, S. 120.

35 Roesicke, Anm. 33, S. 331-332.
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2.5 BRAUEREIUNTERNEHMER UND BRAUEREIARBEITER
Der Deutsche Brauer-Bund

Der Berliner Bierboykott fiihrte 1895 zur Griindung des Zentralverbandes Deut-
scher Brauereien gegen Verrufserklarungen durch sieben Lokalverbinde (Berlin,
Leipzig, Magdeburg, Braunschweig, Hannover, Bremen, Dresden), dem sich
nacheinander andere anschlossen.’® Doch wurden die Brauereibesitzer schon
wesentlich frither aktiv. Bereits 1868 entstand aus dem bisherigen Gewerbever-
ein der Miinchener Bierbrauer - im Zuge der Einfithrung der Gewerbefreiheit -
der Verein der Miinchener Brauereien. Die neue Korperschaft vermag als die er-
ste freie Interessenvertretung der Brauereiunternehmerschaft gelten. Das Ver-
dienst fiir die Einberufung einer ,Allgemeinen Deutschen Brauerversammlung®,
welche zur Errichtung eines Deutschen Brauervereins fiihren sollte, gehort G. E.
Habich. Auf diesen fiir die Weiterentwicklung des deutschen Brauwesens be-
dachten Fachmann werden wir noch stoBen. Hier sei erinnert, dal3 er seit 1860
in seiner Monatsschrift ,,Der Bierbrauer“ (sie erschien 1859 zum ersten Male)
wiederholt fiir die Verwirklichung seiner — sozusagen - Lebensidee eintrat, die
er nicht erleben sollte - er starb 1869.

In diesem Zusammenhang verdient Johann Carl Erwihnung. Er war der Her-
ausgeber der von ihm 1861 ins Leben gerufenen ,, Allgemeinen bayerischen Hop-
fen-Zeitung“”’. Im selben Jahre regte er auf einer Brauer-Versammlung in Niirn-
berg die Griindung einer Fachvereins an. Der Vorschlag fand Anklang, doch
verlangte man - so der Brauhistoriker Erik Borkenhagen - ,jin diese Griindung
das ganze deutsche Brauwesen einzubeziehen, da man sich nicht mit einem
bayerischen Brauverein begniigen wollte.“%

Zweifel und Bedenken néhrten sich aus den divergierenden Steuersystemen
in den deutschen Staaten.” In der Tat riickte die Besteuerung des Bieres sofort

36 Seit 1905 umbenannt: Der Deutsche Boykottschutzverband fiir Bravereien. Es handelte sich um
einen Versicherungsverein - 1912 umfaBte er an die 36 Bezirksverbinde -, der die Kosten seiner
Mitglieder fiir den Fall eines Schadens durch Verrufserklirungen und Boykottierungen tragen
sollte. Vgl. C. Hartl, Die wirtschaftliche Organisation des deutschen Braugewerbes in Vergan-
genheit und Gegenwart, Berlin 1912, S. 98.

37 1864 wurde die Zeitschrift in ,Allgemeine Hopfen-Zeitung* umbenannt, und seit 1882 hieB sie
»Allgzemeine Brauer- und Hopfen-Zeitung*.

38 E.Borkenhagen, 100 Jahre Deutscher Brauer-Bund e.V. 1871-1971. Zur Geschichte des Bieres im
19. und 20. Jahrhundert, Berlin 1971, S. 23.

39 Hartl, Anm. 36, S. 86.
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in den Mittelpunkt des Interesses des schlieBlich am 27. Juli 1871 in Dresden ge-
griindeten Deutschen Brauer-Bundes. Denn neben der Genehmigung der Statu-
ten bildete die Steuerfrage das Hauptthema der Verhandlungen - 750 bis 1000
Personen sollen anwesend gewesen sein - des 1. Deutschen Brauertages, die dazu
fithrten, daB ein siebenkopfiger AusschuB3 gewihlt wurde, um die steuerlichen
Interessen der Brauereibesitzer zu wahren. Der unmittelbare AnlaBl war, ,,daBl
dem nichsten Deutschen Reichstage voraussichtlich ein Gesetz iiber die Be-
steuerung des Bieres in den norddeutschen Staaten vorgelegt werden wird, des-
sen EinfluB auf die Bierbesteuerung in den siiddeutschen Staaten unausbleiblich
sein wird .. .“%

Die Statuten des Brauer-Bundes, entworfen nach dem Vorbild der Satzungen
der 1822 gegriindeten Gesellschaft Deutscher Naturforscher und Arzte, wurden
von den Anwesenden lebhaft diskutiert. Unter ihnen befanden sich Brauer nicht
nur aus deutschen Staaten, sondern auch aus dem Auslande (Gsterreich-Ungam,
Schweden, Polen, Holland, Belgien u. a.). Angesichts dessen ist es von Interes-
se, daB ein Brauereibesitzer aus der Bukowina beantragte, ,den Brauer-Bund
nicht ,deutsch sondern ,international® zu nennen, um auch im Deutschen Rei-
che nicht vertretenen Brauern den Beitritt zu erméglichen“. Nach Protesten -
»wir wollen deutsch bleiben® - wurde der Antrag zuriickgenommen. Auch er-
liuterte das Prisidium der Versammlung, ,daB unter ,deutsch® nur die Sprache,
nicht die politische Abgrenzung verstanden werde, so daB auch die deutschen
Brauer Osterreichs Theilnehmer des Deutschen Brauer-Bundes sein konnen*.*

Im Paragraph 3 der Satzung (giiltig bis 1911) wurde der Zweck des Brauer-Bun-
des festgelegt: ,,Beratung der gemeinschaftlichen gewerblichen Interessen, Wah-
rung derselben, sowie Vervollkommnung und Hebung des Gewerbes selbst im
Wege freier Diskussion.“ Der Versammlungsort der Brauertage wechselte - bis
1911 gingen elf liber die Biihne. Zwischen den Brauertagen waren die Geschiifte
des Brauer-Bundes in den Hénden des Prisidenten, einer permanenten Kom-
mission von sechs Mitgliedern, sowie des Geschiiftsfithrers des nichsten Brau-
ertages — alle muBten jedesmal neu gewihlt werden. Als Organ der Brauer-Bun-
des wurde bis auf weiteres die ,,Allgemeine Hopfen-Zeitung* bestimmt. Auch
wurde in dem Statut die Bildung von Zweigverbinden in Aussicht genommen.

40 Zitiert in: ,Der erste Deutsche Brauertag und die Begriindung des Deutschen Brauverbundes,
Der Bierbrauer (N. F.), 2(1871), S. 136.

41 Dazu der Wortlaut der entworfenen und genehmigten Satzung in dem noch immer lesenswerten
Aufsatz von G. Holzner ,Dem Deutschen Brauerbund* in: ZgB, 19(1896), S. 299-318.

42 Siehe ,Der erste Deutsche Brauertag“, Anm. 40, S. 135.
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Dabei sollte das Gebiet der Besteuerung - ein gemeinsames Anliegen der Braue-
reien — ihren ZusammenschluB vorantreiben. So war dies das Motiv fiir die Griin-
dung des Bayerischen Brauerverbandes im Januar 1880.%

Neben dem Steuergebiet und den aus wissenschaftlichen Erkenntnissen erge-
benden technischen Neuerungen beschiiftigten den Brauer-Bund gesetzgeberi-
sche, wirtschaftliche und soziale Fragen, die das Braugewerbe beriihrten. Als Bei-
spiele sind hier zu nennen: die Bekimpfung der Erh6hung der Gersten-, Malz-
und Hopfenzélle; die Minderung der Frachtsitze fiir Zerealien und Eis; die Ar-
beiterschutz- und Versicherungsgesetzgebung, mit der die Errichtung der Braue-
rei- und Milzerei-Berufsgenossenschaft fiir das ganze Reich zusammenhing
(1885); das gesetzliche Verbot aller Surrogate zur Bierbereitung (,,Reinheitsge-
bot“); Eichzwang der Bierfdsser; die Antialkoholbewegung.**

Der Deutsche Brauer-Bund, die Deutsche Brauer-Union und die Alkoholfrage

Die Bekimpfung der Antialkoholbewegung gehirte neben der Steuererh6hung
1906 bzw. 1909 und dem verscharften Wettbewerb zwischen den gréBeren und
kleineren Brauereien zu den dringenden Problemen, mit denen der Brauer-
Bund vom Ende des 19. Jahrhunderts bis 1914 konfrontiert war (iiber die zwei
letzteren mehr im Kapitel 7). Um mit solchen Anforderungen des Tages Schritt
halten zu konnen, muBte die Organisation des Brauer-Bundes zwangslaufig um-
gestaltet werden. Die neue Satzung (vom 9. Dezember 1911) suchte der Mit-
gliedschaft ein groBeres Gewicht einzurdumen.*

Tabelle 3 zeigt die Entwicklung des Mitgliederbestandes bis 1914; erst seit 1880
lassen sich genauere Zahlenangaben machen.

43 75 Jahre Bayerischer Brauerbund, Miinchen 1955, S. 13.

44 Neben Holzner, Anm. 41, und Borkenhagen, Anm. 38, wire die Jubildumsschrift [M. Busemann
(Hg.)], Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, Berlin 1921, zu nennen.

45 Um dieses Anliegen zu verwirklichen, wurden folgende Organe gebildet: 1. die alljahrlich im De-
zember stattfindende ordentliche Mitgliederversammlung; 2. der aus mindestens 50 Mitgliedern
bestehende GroBe AusschuB, mit dem Rechte der Zuwahl; 3. der von dem GroBlen AusschuBl zu
withlende Geschiftsfiithrende Vorstand mit 17 Mitgliedern nebst 14 Ersatzménnern; 4. das von
dem Geschiiftsfiihrenden Vorstand aus seiner Mitte zu wihlende, aus zwei Prisidenten beste-
hende Prisidium nebst zwei stellvertretenden Prisidenten. Siehe [Busemann], Anm. 44, S. 26.
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Tabelle 3: Mitgliederbestand des Deutschen Brauer-Bundes (1880-1914)

Jahr Mitglieder
1880 505
1900 535
1910 456
1911-12 800
1912-13 885
1913-14 907

Quelle: [M. Busemann, Hg.], Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, Berlin 1921, S. 40.

Die fiinfundsiebzigprozentige Erhéhung der Mitglieder im Jahre 1911/12 gegeniiber
dem Jahre 1910 ist in der Verschmelzung - nach einjdhrigem Bestehen - der Deut-
schen Brauer-Union mit dem Deutschen Brauer-Bunde zu suchen. Dieser Interes-
senverband ward am 28. April 1910 in Berlin von 68 Delegierten ins Leben gerufen
worden und hatte bei dem ZusammenschluB etwa 800 Mitglieder, die dem Brau-
er-Bunde zugute kamen, soweit sie ihm nicht schon angehorten.*

Der Initiator der Griindung der Brauer-Union war der prominente Breslauer
Brauer Georg Haase - auf ihn werden wir noch stoBen -, der schon lingere Zeit
den Gedanken propagierte,

wman solle den iibergriffen der Abstinenzbewegung eine organisierten Widerstand,
insbesondere der Brauer, aber auch unter Beteiligung samtlicher Gewerbe und Per-
sonen, die an der Existenz der Gédrungsindustrie und der Erhaltung der alkoholi-
schen Getriinke ein Interesse haben, gegeniiberstellen.“¥

Die Geschichte der Antialkoholbewegung und ihrer Bekdmpfung hat viele Facet-
ten, auf die hier nicht eingegangen werden kann. In Deutschland nahm das Ge-
wicht der Antialkoholbewegung seit etwa 1880 zu - der Deutsche Verein gegen
den MiBbrauch geistiger Getrinke wurde 1883 gegriindet. Ein Autor, der sich mit
der ,Alkoholfrage® in Deutschland im 19. Jahrhundert befat hat, meint, da3 der
Erfolg des Deutschen Vereines gegen den MiBbrauch geistiger Getrinke schwer
abzuschiitzen sei. Doch weist er darauf hin - bei aller gebotenen Vorsicht -,

46 Wihrend vor der Reorganisierung des Deutschen Brauer-Bundes im Jahre 1911 Einzelpersonen
noch einen Teil der Mitgliedschaft ausmachten, durften danach nur deutsche Brauereien Mit-
glieder werden.

47 Siehe [Czr.], ,Deutsche Brauer-Union* in: ZgB, 33(1910), S. 611.
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»daB der Riickgang des Branntweinkonsums seit 1887 bis 1914, der ja nicht allein
durch die SteuererhGhung erklirt werden kann, mit auf die publizistischen und
praktischen Aktivititen zuriickzufiihren ist, weil sie ein ,alkoholgegnerisches Klima*
- besonders was den Schnaps betrifft - erzeugten, das erst eine Zuriickdringung er-
moglichte.“*8

Im Riickblick erkennt man im wesentlichen zwei Richtungen, die die Vertreter
der brauwirtschaftlichen Interessen gegeniiber die Abstinenzbewegung einschlu-
gen. Einmal versuchte man das Bier als das gesiindere alkoholische Getrank we-
gen seines Gehaltes an Extraktstoffen, Nihrsalzen und Kohlenséure im Vergleich
zum alkoholhaltigeren Branntwein auszuspielen. Zum anderen wuchs allméhlich
die Einsicht, daB der Abwehrkampf gegen die Antialkoholbewegung von den An-
gehorigen der Girungsgewerbe gemeinsam gefiithrt werden miiBte. So sah es je-
denfalls Emil Struve, als er in seinem am 1. Internationalen Brauerkongre8 ge-
haltenen Vortrage betonte:

»Es wiirde aber meines Erachtens verhiangnisvoll sein, wenn wir Brauer pharisdisch
mit den Fingern auf den Wein oder Branntwein deuten wollten, weil diese alkohol-
haltiger sind, im Sinne unserer Gegner also mehr Gift enthalten. Vergessen wir
nicht, meine Herren, dass wir den Abwehrkampf gegen unsere Gegner von dem
festgegriindeten Standpunkt der Alkoholmdssigkeit fiilhren und von diesem Stand-
punkt uns durch nichts erschiittern lassen diirfen.“#

48 A. Heggen, Alkohol und biirgerliche Gesellschaft im 19. Jahrhundert Eine Studie zur deutschen
Sozialgeschichte mit einem Geleitwort von Wilhelm Treue, Berlin 1988, S. 149. Befiirchtungen,
daB der Bierkonsum unter dem EinfluB einer an Boden gewinnenden Antialkoholbewegung fal-
len wird, haben sich nicht verwirklicht. Tatséichlich stieg der mutmaBliche Verbrauch auf den Kopf
der Bevilkerung im gesamten Deutschen Zollgebiet in der Zeit von 1880/81 bis 1912/13 von rund
80 1 auf rund 101 1, wobei der Héhepunkt 1900/01 mit rund 118 | erreicht wurde. Vgl. O. Kirmse
(Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauer-Interessenten, I11, Berlin 1914, S. 23.

49 E. Struve, Die Anti-Alkohol Bewegung und ihre Bedeutung fiir die Brauindustrie. Vortrag gehal-
ten am 24. Juli 1910 auf dem . Internationalen BrauerkongreB in Briissel, Berlin 1910, S. 20. Emil
Struves zahlreiche Arbeiten vermitteln Informationen, die fiir das Studium des Brauwesens in
Deutschland und anderen Lindern vor 1914 noch heute von Nutzen sind. Zu nennen wire hier:
Der Verbrauch alkoholischer Getrinke in den Haupt-Kulturlindern. Vergleichende statistische
Darstellung des Konsums von Bier, Wein und Branntwein, sowie der darin enthaltenen Alko-
holmengen pro Kopf der Bevilkerung seit 1885, Berlin 1907. Diese Schrift erschien als Heft 3 in
den von Struve herausgegebenen Veréffentlichungen der Wirtschaftlichen Abteilung des Vereins
Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin.
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Vereinswesen der Braumeister

Das Reichsgriindungsjahr war auch das Jahr der Griindung des Vereins der Brau-
meister von Berlin und Umgegend durch 35 Personlichkeiten, die ,als Unter-
nehmer oder als bedeutende Braumeister sich einen Namen gemacht haben und

zum hohen Ansehen gelangten®.%
Das aus neun Paragraphen bestehende Statut, welches am 26. August 1871 an-
genommen wurde, wird am besten wortlich wiedergegeben:*

»1.  Die Braumeister von Berlin und Umgebung haben einen Verein gebildet, welcher
den Zweck hat, zwischen Meister und Gesellen eine bessere Ordnung herzustel-
len.

2. a) Einfiilhrung der Arbeitsbiicher,

b) Einfiihrung eines Reglements.

3. Jedes Mitglied verpflichtet sich, einen monatlichen Beitrag von 1 Thlr. zur Un-
terhaltung des Vereins zu zahlen.

4. Der Verein versammelt sich jeden Monat einmal und zwar an einem vom Vorsit-
zenden anzuberaumenden Tage, zwischen dem 5. und 15. jeden Monats, Abends
7 Uhr wihrend der Monate Oktober bis April, um 4 Uhr Nachmittags wihrend
der Monate Mai bis September.

5.  Wenn ein Mitglied die Versammlung ohne geniigende Entschuldigung versdumt,

verfillt dasselbe in eine Conventionalstrafe von 2 Thir. Als Entschuldigung wird
vom Verein nur Krankheit oder eine unternommene Reise betrachtet. Jede ande-
re Verhinderung ist kein Entschuldigungs-Grund.
Eine Ausnahme darf nur stattfinden bei den Vereinsmitgliedern in Potsdam, de-
ren Vertretung in jeder Versammlung durch zwei Mitglieder geniigend ist; ferner
bei den Mitgliedern aus der Umgegend von Berlin, jedoch muB ein etwaiges Aus-
bleiben aus der Versammlung rechtzeitig angezeigt werden.

6. Wenn ein Mitglied des Vereins einen Brauer ohne das vorschriftsmaBige Buch Ar-
beit giebt, verfillt das Mitglied in eine Conventionalstrafe von 10 Thir. Die Aus-
fertigung des betreffenden Buches muB} innerhalb 5 Tage nach erfolgtem Eintritt
geschehen. Wird dem nachsuchenden Brauer eine wiederholte Ausfertigung des
Buches vom Vorsitzenden verweigert, so muB dieser Brauer, bei Vermeidung von
einer Conventionalstrafe von 10 Thlr. sofort entlassen werden.

7. Wenn ein Mitglied des Vereins einen Brauergesellen Arbeit giebt, der die Dienst-
leistung eingestellt hat wegen Betheiligung an einem Streike, mithin laut Verein-
barung entlassen ist mit dem Zeugniss: hat bei mir gearbeitet, verfillt das Mitglied
des Vereins in eine Conventionalstrafe von 10 Thlr.

50 E.Borkenhagen, ,,100 Jahre Berliner Braumeister-Verein®, in: TgB, 68(1971), S. 924.
51 Zitiert nach H. Schulze-Besse, Aus der Geschichte des Berliner Brauwesens und seiner Brau-
meister. Im Auftrage des Berliner Braumeister-Vereins E.V., Berlin 1927, S. 140-141.
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8. Die an den Verein zu zahlenden Strafgelder werden ebenso wie der statuten-

miBige Beitrag zu einem Zweck verwendet, woriiber sich die Mitglieder beson-
ders vereinbaren.
Der Vorsitzende des Vereines verwaltet die Vereinskasse und giebt durch Fiithrung
eines Kassabuches Rechenschaft. Zur Aufstellung der Arbeitsbiicher engagiert der
Vorsitzende eine geeignete Personlichkeit, welche fiir die Miihewaltung 5 Thlr.
pro Monat von der Vereinskasse bezahlt erhilt.

9. Der Vorstand wird stets fiir ein Jahr gewihlt und besteht aus einem Vorsitzenden
und dessen Stellvertreter, aus einem Schriftfiihrer und dessen Stellvertreter.“

Sichtlich stellt das Statut ein zeitgendssisches Manifest der Vorgesetzten dar, die
bestrebt waren, die alte patriarchalische Arbeitsordnung in den Brauereien auf-
rechtzuerhalten. Es entsprach den kapitalistischen Grundsitzen der Betriebspo-
litik jener Zeit, Streikbewegungen im Keime zu ersticken.

Die von den Berliner Braumeistern geforderte Einfiihrung der Brauerbiicher
fand bei den Brauherren positiven Widerhall, und sie waren Ende der achtziger
Jahre weithin in Gebrauch. Jedenfalls sorgten die Brauerbiicher fiir viel Unzu-
friedenheit beim Braupersonal - ,,unbotméBige“ Brauereiarbeiter liefen Gefahr,
auf ,schwarze Listen“ gesetzt zu werden und keine Arbeit mehr zu bekommen.
Das hatte zur Folge, daB die Abschaffung der Brauerbiicher und die Einfithrung
von Arbeitszeugnissen ganz oben auf der Liste der Verhandlungspunkte zwischen
Vertretern der Gesellen und Brauereibesitzer standen (z. B. beim Brauerstreik in
Berlin im Jahre 1890).52

Ahnlich dem Berliner Verein bildeten sich nach und nach in anderen Teilen
Deutschlands Braumeistervereine, die sich 1895 zum Deutschen Braumeister-
und Malzmeister-Bund zusammenschlossen. Unverkennbar in seiner Satzung
war die Riickverlegung der kimpferischen Aufgabe, zwischen ,Meister und Ge-

52 Backert, Anm. 27, S. 173, 178, 558. Nach Hans-Peter Uhlmann setzten sich schwarze Listen als
Kampfmittel gegen die Arbeiterbewegung ,nur in Branchen wie der Schwerindustrie ..., wo we-
nige GroBunternehmen iiberwogen. Fiir Gewerbezweige mit zahlreichen kleinen und mittleren,
kleingestreuten Gewerbebetrieben war hingegen das Listensystem viel zu uniibersichtlich. Sie be-
vorzugten ein anderes Disziplinierungsmittel: den Arbeitgebernachweis. Die Nachweise vermit-
telten offene Arbeitsstellen, wurden zugleich aber auch als ,MaBregelungsbureaus‘ benutzt. Sie
erlaubten eine Kontrolle der Arbeiter, eigneten sich darum zur Bekimpfung der Gewerkschaften
und erleichterten obendrein bei Streiks den Einsatz von Arbeitswilligen.“ Siehe seinen Aufsatz
»Unternehmerschaft, Arbeitgeberverbinde und Streikbewegung 1890-1914“ in: Tenfelde und
Volkmann, Anm. 34, S. 199-200. In bezug auf das Brauwesen stimmt die Behauptung iiber
schwarze Listen zweifellos nicht. Auf die historische Bedeutung des Berliner Bierboykottausgangs
fiir die Regelung der Arbeitsvermittlung fiir Brauereiarbeiter wurde bereits hingewiesen.
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sellen bessere Ordnung herzustellen® auf Wahrung der Interessen des Standes
der Braumeister und Malzmeister.”

Der Allgemeine Brauer-Verband’

Zur Umwandlung des handarbeitsorientierten Braugewerbes in einen Industrie-
zweig gehirte das Organisieren der Brauereiarbeiterschaft. Rein formal geht der
Brauer-Verband auf die gesellschaftlichen Vereine bzw. Unterstiitzungsvereine
zuriick, die von Braugesellen zwischen 1830 und 1885 in Erlangen, Aachen, Dort-
mund und anderen Orten ins Leben gerufen worden sind. Von diesem unter-
scheidet sich der in Anwesenheit von etwa 300 Personen offiziell am 3. Januar
1885 aus der Taufe gehobene Berliner Gesellenverein, dessen letztlich gewerk-
schaftlichen Charakter auch das Berliner Polizeiprisidium vermerkte.

Gleich von Anbeginn verfolgte die neue Gesellenorganisation - sie zihlte rund
1300 Mitglieder - in ihrem Organ ,Vereinszeitung® die Idee der Konstituierung
eines Allgemeinen Brauer-Verbandes. Am 17. August 1885 wurde sie zur Realitit,
als in Berlin Vertreter von 68 ortlichen Brauervereinigungen (mit rund 1700 Mit-
gliedern) den Allgemeinen Brauer-Verband griindeten, einen Vorstand wihlten
und das erste Verbandsstatut ausarbeiteten. Vor dem Hintergrund des geltenden
gewerkschaftsfeindlichen Sozialistengesetzes bleibt festzuhalten, daB Verbesse-
rungen der Arbeits- und Lohnbedingungen in die Formulierung der Aufgabe des
Allgemeinen Brauer-Verbandes keine Aufnahme fanden:

»Bei den Verhandlungen des Verbandes ist jede Erorterung politischer und religio-
ser Angelegenheiten ausgeschlossen. Derselbe hat den Zweck: 1. Das BewubBtsein
der Zusammengehorigkeit zu beleben und zu stirken; 2. den Angehorigen mit Rat
und Tat hilfreich zu Seite zu stehen; 3. eine Unterstiitzungskasse fiir reisende resp.
arbeitslose Kollegen zu bilden. (Paragraph 2).“

Innerhalb des Verbandes konkurrierten von Anfang an zwei Stromungen mitein-
ander. Bis zum 6. Verbandstag in Hannover (24.-26. September 1891), wo eine
Neukonstituierung des Verbandes erfolgte, behielt die gemiBigte die Oberhand.
Gesteuert wurde sie von Karl Penndorf, dem ersten Vorsitzenden des Verbandes,

53 Vgl. Borkenhagen, Anm. 50, S. 925.

54 Die diesem Abschnitt zugrundeliegenden Informationen entstammen dem Werk von Backert,
Anm. 27. Siehe auch W. Buschak, ,Zur Geschichte des Zentralverbandes deutscher Brauereiar-
beiter, Jb. GGBB, 1986, S. 36-68.
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der weder fiir Streiks noch fiir eine enge Beziehung zwischen den Gewerkschaf-
ten und der Sozialdemokratie etwas iibrig hatte. Diesen Ansichten gab er freien
Lauf in der von ihm redigierten , Allgemeinen Brauer-Zeitung®, die als offiziel-
les Organ des Verbandes seit 1. Januar 1888 fungierte.

Dies énderte sich griindlich, nachdem der in Hannover neu gewihlte Vorsit-
zende und Kassier Richard Wiehle viel Energie darauf verwendete, den Verband
in eine frei-gewerkschaftliche Organisation aller in den Brauereien und Milze-
reien beschiftigten Arbeiter auszubauen. Seit 1892 fithrte der Verband den Na-
men ,Zentralverband deutscher Brauer®, der sich ein Jahr spiter in den ,Zen-
tralverband deutscher Brauer und verwandter Berufsgenossen“ umbenannte.?
Diese Entwicklung lag nicht zuletzt an dem EinfluB, der von Wiehle*® ab 1. No-
vember 1891 redigierten neugegriindeten ,Deutschen Brauerzeitung®. Binnen ei-
nes Jahres ersetzte sie die ,Allgemeine Brauer-Zeitung® (im Oktober 1892 er-
schien diese nicht mehr) als offizielles Verbandsorgan. 1893 @nderte sich der Titel
der Zeitung in ,Brauerzeitung®.’’

Um sich zu vergegenwiirtigen, welchen bedeutsamen Einschnitt in der Ent-
wicklung des Verbandes seine Neukonstituierung im Jahre 1891 darstellte, er-
scheint es zum AbschluB passend, auf Eduard Backerts riickschauende Aus-
fihrungen zu verweisen:%

»Die Geschichte der Brauereiarbeiterorganisation zeigt, daB, solange die Arbeiter
nur wiinschten, sich nicht mit nachdriicklicher Interessenvertretung hervorwagten,
trotz der bestehenden Organisation alles beim alten blieb. ... Nach der Neukonsti-
tuierung der Verbandes, welche auf dem Verbandstage im Jahre 1891 in Hannover
erfolgte, zog sich die Organisation erst recht die riicksichtslose Gegnerschaft der Un-
ternehmer und ihrer Vertreter zu ... Bei Streiks und Aussperrungen muBte die Soli-
daritdt der in Arbeit stehenden Mitglieder recht oft iiber die stindige Ebbe in der

55 1902 wechselte der Name in Zentralverband deutscher Brauereiarbeiter. 1910 kam es zum Zu-
sammenschluB mit den Miihlenarbeitern, und die neue Organisation fiihrte den Namen Verband
der Brauerei- und Miihlenarbeiter und verwandter Berufsgenossen.

56 Uber Richard Wiehle schreibt Backert in einer kurzen biographischen Notiz: ,Uebernahm die
Verbandsgeschiifte zu den schwierigsten Zeiten ohne Mitglieder, mit Schulden, ohne irgendwel-
che personliche Unterstiitzung. Sein ausserordentlich agitatorisches Talent, seine Beliebtheit bei
den Kollegen verschafften ihm Ansehen. Unter seiner Leitung verschaffte sich die Organisation
der Brauereiarbeiter in fast allen bedeutenden Brauorten die Anerkennung bei Unternehmen. Bei
seiner Amtsniederlegung [1898 auf dem 11. Verbandstage in Stuttgart aus Gesundheitsgriinden -
M.T.] zihlte die Organisation rund 8000 Mitglieder. Zog sich in Ausiibung seiner Tatigkeit fiir
die Organisation mehrere Gefangnis- und Geldstrafen zu.“ Siehe Backert, Anm. 27, S. 606.

57 Entsprechend den neuen Namen des Verbandes wurde 1904 der Haupttitel der Zeitung in ,,Brane-
reiarbeiterzeitung® und 1910 in ,Verbandszeitung“ umgeéndert.

58 Backert, Anm. 27, S. 591-593.
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Verbandskasse hinweghelfen. DaB oftmals die Kosten fiir notwendige Agitationsrei-
sen durch die Versammlungsteilnehmer in Form von Tellersammlungen gedeckt
waurde, soll der Vollstindigkeit halber noch festgehalten werden. Der damaligen Ver-
bandsfinanzen ganzer Jammer offenbart sich in der einfachen Tatsache, daBl im Jah-
re 1894, wo die Aussperrung von iiber 1000 Brauereiarbeitern ihren Héhepunkt er-
reichte, das Verbandsvermégen ganze 476 Mk. betrug.

Der Verband der Brauereiarbeiter entwickelte sich zwar langsam aber stetig. Mit
dem steten Wachsen des Verbandes stieg das Vertrauen der Gesamtbrauereiarbei-
terschaft immer mehr. Im Jahre 1900 wurde das erste Zehntausend Mitglieder er-
reicht. Auch mit der finanziellen Entwicklung des Verbandes ging es, nachdem im
Jahre 1898 eine vollige Reorganisation in Verwaltung vorgenommen war, gut voran.
Im Jahre 1900 hatte die Hauptkasse eine Einnahme aus Beitrdgen von iiber 100.000
Mk. zu verzeichnen. Mit dem Jahre 1902 iiberstieg das Verbandsverm&gen 100.000
Mk. 8 Jahre spiter wurde die erste Million Verbandsvermégen iiberschritten.® ...
Die Anerkennung der Brauereiarbeiterorganisation durch die Unternehmer duBert
sich am deutlichsten in den abgeschlossenen Tarifvertragen. Nicht nur in bezug auf
den Umfang, welchen die Vertriige in der Brau- und Malzindustrie annahmen, son-
dern auch inhaltlich waren die vom Brauereiarbeiterverband vereinbarten Tarifver-
triige vielfach vorbildlich.“%

59 Vgl. hierzu: ,Von den gesamten im Jahre 1907 gezihlten Brauereiarbeitern waren 37,2 % in der
freien Gewerkschaft, 1,1 % in dem Hirsch-Dunckerschen Gewerkverein und 2,5 % im Unabhin-
gigen Braverbund vereinigt.“ Zitiert nach Hartl, Anm. 36, S. 179. Dem letzteren Verband gehir-
ten deutsche, Gsterreichische und schweizer Braugesellen an und sein Programm und seine
Politik wurde ,,vor allem durch das Verbot einer Beteiligung an Streiks und Boykotts charakteri-
siert“. Ebenda, S. 178-179.

60 Zum ersten formalen Tarifvertrag in der Brauindustrie kam es 1892 in Stuttgart. Seit dem 12. Ver-
bandstag in Dresden im Jahre 1900 wurde angenommen, daB der AbschluB von Tarifvertrigen
bloB Vorteile bringen kénnte. Genauere Ziffern iiber den Umfang der giiltigen Tarifvertrage im
Bereich der Zentralverbandes liegen erst seit Ende 1907 vor:

Jahr Tarifvertrige Beteiligte

Betriebe Personen
1908 46 1056 46887
1914 1003 1884 59960

Vgl. Backent, Anm. 27, S. 557-561.



KAPITEL 3

Verwissenschaftlichung des Bierbrauens

5.1 DIE ATTENUATIONSLEHRE
Einfiihrung

Das Ziel der vorherigen Ausfiihrungen war, einen knappen Uberblick iiber die Ent-
wicklung des deutschen Brauwesens seit etwa 1800 bis zum Beginn des 20. Jahr-
hunderts unter finanzpolitischen, betriebswirtschaftlichen und sozialpolitischen
Aspekten zu geben. Auf diese Rahmenbedingungen zuriickzugreifen war am Plat-
ze, um den wissenschaftlichen Aspekt der Industrialisierung des Braugewerbes in
Deutschland - ein kaum untersuchtes Thema - tiefer erfassen zu konnen.

Zunichst soll kurz ausgelegt werden, was mit ,Verwissenschaftlichung des
Bierbrauens“ gemeint ist. Allgemein soll hier unter diesem Begriff der wissen-
schaftliche Beitrag zur Entwicklung der industriellen Produktionsform der Be-
reitung des Bieres in Deutschland verstanden werden. Bei einem Riickblick sieht
man, welche Rolle dabei das weitverbreitete Interesse (Produzent, Verschleif3er,
Konsument, Steuerbehorde) an der Herausarbeitung einer zuverlissigen Priifung
des Bieres spielte. Doch Bestrebungen, die Losung dieses Problems auf dem
Wege der rein chemischen oder physikalisch-chemischen Feststellung der we-
sentlichen Bestandteile des Bieres zu erreichen, fiilhrten nicht zum Ziele.

Erst nach 1843 wurde mit Ballings ,, Attenuationslehre®, von der noch die Rede
sein wird, dem Braugewerbe ein wissenschaftliches Mittel zur Verfiigung gestellt,
das gleichzeitig nicht nur die Beziehungen zwischen Wiirze und Bier mathema-
tisch erfaBte, sondern auch brautechnisch und brauwirtschaftlich befriedigen
konnte. Dank des Zusammentreffens dieser Aspekte kann die Attenuationslehre,
die aus dem Zusammenwirken von Beobachtung, Experiment und Messen des
Girungsverlaufes resultierte, als ein wichtiger Ansatzpunkt fiir die Verwissen-
schaftlichung der Bierbereitung und damit als ein Faktor beim Ubergang von der
vorindustriellen zur industriellen Produktionsweise in diesem gewerblichen Be-
reich wahrgenommen werden. Nachstehend wird auf die Herausbildung der At-
tenuationslehre das Augenmerk aus sachlich zwei historischen Griinden gerich-
tet. Einmal machte ihre Anwendung erstmals die Beherrschung des Garverlaufes
auf wissenschaftlicher Ebene praktikabel, obgleich oder gerade weil sie zu ,mitt-
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leren* Theorien zuzuordnen ist.! Zum anderen veranschaulicht sie handgreiflich
die Bedeutung des diffusion-perspektivischen Zuganges zur vorliegenden The-
matik.

Es braucht hier wohl nicht die Gewichtigkeit der Beziehungen zwischen dem
Unterrichts- und Forschungswesen und dem IndustrialisierungsprozeB beson-
ders begriindet zu werden. Will man die Verwissenschaftlichung des Bierbrau-
ens verstehen, muB man die Herausbildung dieser Tatigkeit auf diesem Gebiet
sowie der Entwicklung des periodischen Fachschrifttums, die institutionell und
personell vielfach zusammengehorten, in unserer Betrachtung Rechnung tragen.
Dieser Problembereich wird in den drei folgenden Unterteilen des Kapitels be-
handelt.

Selbstverstindlich wird damit der Zusammenhang von Bier, Wissenschaft und
Wirtschaft nicht erschépft, und dieser wird konkret weiter unten verfolgt und be-

legt (Teile III und IV).

Die Anfange der Saccharometrie und
der Attenuationslehre in Grofibritannien: Richardson

Wie auf anderen Gebieten der gewerblichen Produktion, waren die in GroBbri-
tannien um 1750 unternommenen ersten Schritte zur Verwissenschaftlichung des
Brauwesens richtunggebend. Hier ist nicht der Ort, um sie im einzelnen zu be-
sprechen, aber man kann mit einiger Sicherheit sagen, daB sich seit etwa diesem
Zeitpunkt seitens der britischen Brauer das Interesse am Messen langsam, aber
stindig verbreitete, trotz des erheblichen MaBles an MiBtrauen gegeniiber Neue-
rungen. Mit der Bestimmung der Temperatur und des spezifischen Gewichtes
wurde zunichst der platte Empirismus iiberwunden und begann die Verwissen-
schaftlichung des Brauprozesses in GroBbritannien Gestalt anzunehmen.? In die-
se Periode fillt die Veriffentlichung einer Reihe von Fachschriften, die den neu-
en Anschauungen eine allgemeinere Anerkennung zu verschaffen suchten und
die allm.éjihlich den Weg nach Deutschland in der englischen Originalsprache
oder in Ubersetzung fanden.

1 Siehe G. Bohme, »Autonomisierung und Finalisierung®, in: Starberger Studien 1. Die gesell-
schaftliche Orientierung des wissenschaftlichen Fortschritts, Frankfurt am Main 1978, S. 115.

2 Verwiesen sei hier auf das aufschluBreiche Werk von P. Mathias, The English Brewing Industry
1750-1830, Cambridge 1959.
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Hier muBl besonders auf John Richardsons Statical Estimates of the Materials
of Brewing etc. hingewiesen werden, ein Werk, das 1784 englisch und vier Jahre
spiter deutsch erschien.” Der wesentliche Zweck dieses Werkes bestand in der
Begriindung der ,,Saccharometrie“ als des Mittels, das die Herstellung von Bie-
ren gleicher Stirke gewihrleisten sollte. Die Saccharometrie wurzelte in Ri-
chardsons Grundgedanken, daB die Umwandlung der aus dem Malz extrahier-
ten vergiarbaren Stoffe der Garfliissigkeit (Wiirze) in Alkohol die Basis zum
Verstindnis und zur Bewiltigung des Girverlaufes lieferte. Was Richardsons Auf-
merksamkeit dabei besonders erregte, war die damit verkniipfte und bis dahin
von Brauern offenkundig vernachlissigte fortschreitende Abnahme des spezifi-
schen Gewichtes der Wiirze, die bei der alkoholischen Gérung zu beobachten war
und die von ihm als Attenuation (,,Verdiinnung®) bezeichnet wurde.

Um dieses ,Diinnerwerden* der Wiirze verfolgen zu konnen, fiihrte Richard-
son in die Braupraxis eine Art von Araometer (Senkspindel), das er ,Saccharo-
meter” nannte, ein. Auf den ersten Blick muB diese Bezeichnung willkiirlich er-
scheinen, denn es handelte sich nicht um ein Gerdt zur Zuckerermittlung
(Zuckermesser), sondern um ein in Wiirzelésungen ,normiertes* Gewichts-
ardaometer zur Bestimmung des spezifischen Gewichtes der Wiirze. Zweifellos ist
diese Benennung auf Richardsons beachtenswerte Einsicht in die Vorginge, die
sich bei der Malzbereitung abspielen, zuriickzufiihren. Nicht nur betonte er, daB3
es beim Milzen um ,eine kiinstliche oder erzwungene Vegetation“, sondern auch
um ,die Hervorbringung eines zuckerartigen Wesens (Saccharum), wovon der
Wirth [offenbar Werth - M.T.] des Malzes so offenbar abhaengt“, ginge.* An-
schlieBend an den Schritt, die Attenuation der girenden Wiirze ,,saccharome-
trisch®, d. h. ardometrisch, zu verfolgen, war es naheliegend anzunehmen, da3
man auf diesem Wege die Menge des vergorenen Extraktes und dadurch die Stér-
ke (Alkoholgehalt) des Bieres bestimmen konnte. Die von Richardson in dieser
Richtung unternommenen Messungen der ,Schwere der Wert [d. h. Wiirze -

3 Der volle Titel des Originalwerks lautet: J. Richardson, Statical Estimates of the Materials of
Brewing or A Treatise on the Application and Use of the Saccharometer; An Instrument Con-
structed for the Purposes of Regulating to Advantage the Oeconomy of the Brewhouse; And of
Establishing the Means of Producing Uniform Strength in Malt-Liquors, London 1784. Die Deut-
sche Fassung erschien als: Johann Richardsons Vorschlaege zu neuen Vortheilen beym Bierbrau-
en Nebst Beschreibung seines neuerfundenen Instruments, um den Gehalt des Bieres zu erfor-
schen. Aus dem Englischen mit Anmerkungen uebersetzt. Mit einer Vorrede begleitet von D.
Lorenz Crell, Berlin und Stettin 1788. Aus der Vorrede geht hervor, daB die Ubersetzung von J.
H. Wittekop stammt.

4 Dazu Richardsons Vorschlaege, Anm. 3, S. 69 £, 9, 7.
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M.T.] in gaerbarem Zustande“ und der ,Schwere des klar gewordenen Biers®
(Starkes Ale, Gemeines Ale, Porter, Tischbier) zeigten aber,

»daB der Betrag der Verduennung auf keine Art mit der urspruenglichen Schwere
uebereinstinunt, oder daB verschiedene Werthe, nicht in Verhaeltniss ihrer respek-
tiven Schwere verduennt werden, so mull man schlieBen, daB alle vorigen Muth-
maBungen hierueber irrig waeren, besonders wenn man betrachtet, daB zwey gleich
verduennte Fliissigkeiten obgleich urspruenglich von verschiedenen Schweren, eine
scheinbare Staerke oder berauschende Kraft hatten, die mehr ihren Schweren als
dem Betrag der Verduennung angemessen waren.“3

Obzwar Richardson klarer als jemand vor ihm die Méglichkeit erkannte, aus der
Abnahme des spezifischen Gewichtes der Wiirze auf den Gehalt des Bieres an
Alkohol schlieBen zu konnen, gelang es ihm nicht, die innewohnenden Schwie-
rigkeiten, die diese Aufgabe mit sich brachte, zu iiberwinden. Wie schon ange-
deutet und wie wir noch erfahren werden, sollten noch an die sechs Jahrzehnte
vergehen bis eine Losung lings dieser von Richardson angeschnittenen Linie ge-
funden wurde.

SchlieBlich, wenn auch vorgreifend, soll folgendes erwihnt werden. Nach 1833
und noch 1874 wurde im Miinchener Spatenbriu eine verbesserte Spielart der Ri-
chardsonschen Senkspindel zur Ermittlung der Schwere der Wiirzen beniitzt, ob-
zwar sie Werte fiir deutsche Verhiltnisse in ungewohnten englischen Pfunden angab.

Die Weiterentwicklung der Saccharometrie
und der Attenuationslehre in Grofibritannien: Hope, Coventry und Thomson

Der niichste bedeutende Beitrag zur Entwicklung der Saccharometrie und der At-
tenuationslehre ergab sich am Anfang des 19. Jahrhunderts aus der Tatigkeit einer
dreigliedrigen wissenschaftlichen Kommission, der die Professoren an der Edin-
burgher Universitit, Hope (Chemie), Coventry (Landwirtschaft) und Thomas
Thomson (der damals in Edinburgh Chemie lehrte), angehirten. 1804 wurden die-
se Wissenschafter von der schottischen Finanzbehorde aufgefordert, Versuche

wum den verhiltnismaeBigen Werth des aus schottischer vielzeiliger Gerste ge-
machten Malzes, gegen das aus gewoehnlicher Gerste gemachte Malz, auszumit-
teln.“

5 Ebenda, S. 170.
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Diese Zeilen und die weiteren Ausziige sind der 1822 erschienenen deutschen
Ubersetzung des Berichtes der Kommission, der 1806 dem Unterhaus des briti-
schen Parlaments iiberreicht und auf dessen Anordnung im selben Jahre gedruckt
wurde, entnommen.® Das Problem, daB der Bericht zu kldren suchte, war der
Vergleich der Qualitit des aus gewohnlicher Gerste und aus sogenannter , Bigg“
gemachten Malzes, das als minderwertigeres Produkt angesehen war. Aus die-
sem Grunde wiinschten die Brauer eine abgestufte Malzsteuer je nach der fiir
Brauereizwecke verwendeten urspriinglichen Gerstensorte. Von den drei Wis-
senschaftlern wurde erwartet, daB sie ausreichende Unterlagen fiir eine objekti-
ve Beurteilung der Forderung nach einem differenzierten Steuersatz liefern wiir-
den.

Im Hinblick auf die im vorliegenden Buch auf die Erforschung der deutschen
Verhiiltnisse gerichteten Bemiihungen ist es nicht notig, genau zu untersuchen,
wie sie sich ihres Auftrages entledigten. Trotzdem muB betont werden, daB fiir
die Problematik des Zusammenhanges von Wirtschaft, Technik und Wissen-
schaft in der Bierbrauerei GroBbritanniens um die Wende vom 18. zum 19. Jahr-
hundert dieser Bericht vortreffliches, doch kaum beachtetes Quellenmaterial bie-
tet. Wohl von unmittelbarem Interesse sind hier die darin entwickelten
Gedanken iiber Attenuation und ihren Nutzen fiir das Begreifen der Uberfiihrung
der Wiirze (Ausgangsprodukt) in Bier (Endprodukt), die uns jetzt beschiftigen
werden.

Vorderhand sprachen sich Hope, Coventry und Thomson gegen die in den
Brennereikreisen allgemein verbreitete Annahme aus, daB die saccharometri-

6 Der Bericht der britischen Experten in deutscher Ubersetzung erschien als ,Beitraege zur Kennt-
niss der englischen Malzbereitung, Bierbrauerei und Branntweinbrennerei, enthaltend den Be-
richt einer von der englischen Regierung niedergesetzten Commission iiber: Malz, welches im
Jahre 1806 aus gewoehnlicher und aus schottischer vielzeiliger Wintergerste gemacht worden®
in: Der deutsche Gewerbsfreund, 4(1822), 193 ff. Auch sei die bemerkenswerte Anmerkung, die
der Herausgeber der Zeitschrift K. W. G. Kastner der deutschen Uberselzung beifiigte, nicht vor-
enthalten:

.Es ist das Nachstehende die Uebersetzung einer unter dem Titel: Malz, welches im Jahre 1806
usw., in England gedruckten, nicht in den Buchhandel gekommenen, dem Herausgeber von unbe-
kannter Hand zugesendeten Schrift, von der ich hoffe, daB sie dem groeBeren Theil der Leser des
deutschen Gewerbsfreundes nicht unwillkommen seyn wird, da sie unter andern iiber englische
Malz-, Bier- und Branntweinbereitung die bestimmtesten Mittheilungen und daraus leicht zu ent-
nehmenden Anleitungen darbietet und auBerdem durchgaengig wissenschaftlichen Werth hat.*
Der Titel des Originalberichts lautet: Papers presented to the House of Commons, Relating to
Experiments made by Order of the Commissioners of Excise for Scotland, 1o Ascertain the Rela-
tive Qualities of Malt made from Barley and Scotch Bigg; & c. Ordered to be printed 6th June
1806.
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schen Anzeige der Abnahme des spezifischen Gewichtes auch die Menge des ver-
gorenen Extraktes angab. Dabei bemingelten sie deutlich die Art der Konstruk-
tion der gingigen Saccharometer,

»weil sie alle auf den Grundsatz verfertigt sind, daB die Grade ihrer Scale mit einer
gewissen Quantitaet Extract, das in einer angegebenen Malle von Wuerze enthalten
ist, uebereinstimmend seyn und solche anzeigen sollten; wogegen keine derselben
die wahre spezifische Schwere des Fluidums darstellt, und in keinem Falle das Ver-
haeltnis zwischen ihren Graden, und der wahren spezifischen Schwere bestimmt.
Daher zeigen diese Instrumente, obwohl sie eine fortschreitende Veraenderung in
der Dichtheit der Wuerze anzeigen und in so fern sehr schaetzbar sind, doch weder
die wahre spezifische Schwere noch die Veraenderung davon an.*’

»Um ihrer Unvollkommenheit abzuhelfen®, heifit es weiter im Bericht, ,hat einer
von uns, Doctor Thomson, einen Saccharometer verfertigt, welcher die wirkliche ei-
genthuemliche Schwere ebenso darstellt, wie der Hydrometer. In diesem zeigt die
Null oder der Anfang der Scale die spezifische Schwere des destillierten Wassers an,
welche ein Tausend genannt wird, und jeder Grad ist von gleichem Werthe zum tau-
sendsten Theil. Durch die Beihuelfe eines gleitenden Lineals kann die spezifische
Schwere auf einmal in die Sprache der Destillirkunst uibersetzt werden und gibt
dann die Quantitaet des Extracts per Tonne, und auch die Proportion des Extracts
per Hundert irgend einer Wuerze an. Dieses Instrument zeigt daher die wahre spe-
zifische Schwere und auch treulich die Verduennungen an ...“8

Mit Hilfe dieses Saccharometers verwendeten die drei Berichterstatter viel
Miihe, dem Attenuationsverlauf beizukommen, wobei sie beschlossen, dal3 er
von zwei entgegenwirkenden Elementen bestimmt war:

»Die Veraenderung der spezifischen Schwere entsteht aus zwei Ursachen von einer
sehr entgegengesetzten Natur, die sich indessen doch zum Hervorbringen des
naemlichen Effects verbinden. Die eine ist die eintretende Zersetzung des Zusam-
mengesetzten und folglich die Abnahme der festen Materie des Extracts, und die an-
dere die Erzeugung der sehr leichten Substanz des Alkohols. Diese halten immer
Schritt mit einander, und mehren durch ihre vereinte Wirkung die letzte Verduen-
nung. Wenn irgendeine Portion Spiritus, als solcher eine leichte Fliissigkeit darstel-
lend, erzeugt worden ist, so wirkt er der Schwere des uebrig gebliebenen unveraen-
derten Extract entgegen, und verursacht, daB die gachrende Wuerze oder das
Gesprudel weniger dicht zum Vorschein kommt, als es sonst nach der Quantitaet des
Extracts thun wiirde. Dieser Umstand ist die Quelle des Irrthums, in welchem die

7 Beitraege zur Kenntniss, Anm. 6, S. 261.
8 Ebenda, S. 261-262.
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Destillateurs oft verfallen; und die Anzeigen des Saccharometers, in Ruecksicht der
Quantitaet des Extracts, das im Sprudel zurueckbleibt, so wie die SchluBfolgen des

Destillateurs, betreffend die verschwendete Quantitaet des Extracts, sind durchaus
irrig.“?

Auf dieser Betrachtung des Girungsverlaufes ergaben sich zwei wichtige Vorstel-
lungen: die ,scheinbare“ Attenuation und die ,wirkliche* Attenuation. Unter
scheinbarer Attenuation verstanden die drei Forscher die saccharometrische Ver-
inderung des spezifischen Gewichtes der garenden Fliissigkeit (Wiirze), bedingt
durch die Anwesenheit des Alkohols. Dieser machte sie leichter, als es dem un-
zersetzten Extrakt entsprechen wiirde. Um die wirkliche Attenuation saccharo-
metrisch zu bestimmen, miillte vorerst der Alkohol aus ihr durch Kochen besei-
tigt und sie mit Wasser auf ihr fritheres Gewicht gebracht werden.”

Hope, Coventry und Thomas stellten umfangreiche Untersuchungen iiber die
Beziehungen der scheinbaren und der wirklichen Attenuation sowie ihrer Diffe-
renz zur Menge des erzeugten Alkohols an. Gleichfalls interessierte sie die Rela-
tion der Menge des vergorenen Extrakts zum Alkoholgehalt. Das Beweismateri-
al, das aus ihren Untersuchungen stammte, demonstrierte klar, daB die von ihnen
entdeckten Begriffe der scheinbaren Attenuation und wirklichen Attenuation
erstmalig ein messendes Herangehen an den Gérverlauf erméglichten. Doch in
der Form, in der es prisentiert wurde, geniigte es fiir die praktischen Zwecke im
Brauereibetrieb nicht."! Wie wir schon gehort haben und es noch spiiter zeigen
werden, konnten die Erkenntnisse der Attenuationsverhiltnisse im Brauereige-
werbe erst FuB fassen, nachdem sie von Balling ausgearbeitet und in einfacher
mathematischer Form zusammengefal3t worden waren.

Das Saccharometer von Hermbstaedt

Wenn wir uns wieder den Verhiltnissen in Deutschland um 1800 zuwenden, so
bemerken wir, daB hier die eben besprochenen Bemiihungen der britischen
Fachleute und Gelehrten, das Bierbrauen zu verwissenschaftlichen, nicht unbe-
kannt geblieben sind, aber sich anfinglich kaum vorwirtstreibend auswirkten.
In diesem Zusammenhang soll zuerst auf die Anstrengungen Hermbstaedts

9 Ebenda, S. 262.
10 Vgl. dazu ebenda, S. 262-263.
11 Zu diesem siehe die tabellarische Zusammenstellung, ebenda, S. 270.
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hingewiesen werden, die Herstellung des Bieres in Norddeutschland mit Er-
kenntnissen der chemischen und physikalischen Wissenschaften zu untermau-
ern. Dazu schrieb er:

,Die Kunst Bier zu brauen, ist nicht nur fuer das noerdliche Deutschland, sondern
fiir das ganze noerdliche Europa, von der griBBten Wichtigkeit: weil uns dadurch ein
eben so angenehmer als gesunder Stellvertreter des theuren Weins dargebothen
wird, den die Vorsicht nur in den suedlichen Gegenden, zu einem brauchbaren Pro-
dukte gedeihen laeBt.

Aber bei alledem liegt die Kunst Bier zu brauen noch in ihrer Wiege. Nur zu wenig
hat man bisher darauf Ruecksicht genommen, daB alle dabei vorkommenden Ar-
beiten, als Operationes der Chemie betrachtet werden muessen, daB folglich die
Bierbrauerei nicht eher zu einem hoehern Grade der Vollkommenheit gelangen
wird, bevor nicht diejenigen, welche sie ausueben, sich nicht den dabei vorkom-
menden Grundsaetzen der Chemie und, Physik bekannt und vertraut gemacht ha-
ben.“2

Seinerzeit gehorte Sigismund Friedrich Hermbstaedt, der von Haus aus ein Apo-
theker war, zu den eifrigsten Vertretern der Bewegung in der preuBlischen Haupt-
stadt, die anstrebte, die Wissenschaft und den Produktionsprozell zusammenzu-
fiihren. In ihrem Mittelpunkt standen Méanner wie der vormalige Erzieher der
Briider A. und W. Humboldt, G. Chr. Knuth, der seit 1801 das Manufaktur- und
Kommerzienkollegium leitete, und P. Chr. W. Beuth, der 1818 die fiihrende Stel-
lung in der preuBischen Gewerbeverwaltung innehatte.

Zum einen bestand Hermbstaedts Beitrag zur Verbesserung vorhandener Pro-
duktionsverfahren seit 1801 in Kursen fiir Gewerbetreibende, die er im Sitzungs-
saal der Technischen Deputation hielt, und in Vorlesungen an der 1810 gegriin-
deten Universitit Berlin, wo er seit 1811 die Stelle eines Ordinarius fiir
Technologische Chemie bekleidete. Zum anderen versuchte er systematisch in ei-
ner Reihe von Schriften die Bedeutung der Physik und Chemie fiir das Gewer-
be- und Industriewesen zu erldutern. Auch spielte Hermbstaedt bis zu seinem
Tode (1833) eine aktive Rolle in dem seit 1821 bestehenden Verein zur Beforde-
rung des Gewerbfleifles in Preuflen als Vorsteher der Abteilung fiir Physik und
Chemie und als Verfasser von 15 Beitrigen in den ersten zehn Binden seiner
»Verhandlungen®.”

12 S. F. Hermbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1814, S. VI-VIL.

13 Vgl. I. Mieck, ,,Sigismund Friedrich Hermbstaedt (1760-1833) Chemiker und Technologe in Ber-
lin“, Technikgeschichte, 32 (1965), S. 325-382. Wohl wird 1811 auch als das Jahr der Konstitu-
ierung der Technischen Deputation angegeben. Siehe W. Ruske, ,Wirtschaftspolitik, Unterneh-
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Abb. 5: Titelblatt der 3. Auflage S. F. Hermbstaedts
Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen (1826)

Vor diesem Hintergrund ist Hermbstaedts Wirksamkeit auch auf dem Gebiet
der Bierbrauerei zu sehen, die ihren reifen Niederschlag in dem zwischen 1814
und 1826 dreimal aufgelegten Buch Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu
brauen fand, zu welchem wir noch wiederholt zuriickkommen werden™ (Abb. 5).

mertum und Wissenschaft am Beispiel der chemischen Industrie Berlins im 19. Jahrhundert®, in
W. Treue und K. Mauel (Hg.), Naturwissenschaft, Technik und Wirtschaft im 19. Jahrhundert, II,
Gattingen 1976, S. 698.

14 Mir standen die Abdriicke der 1814 bzw. 1826 erschienenen ersten und dritten Auflage zur Ver-
fiigung. Die zweite Aunflage ist 1818 datiert.
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Aus Hermbstaedts Ausfithrungen im Vorwort
der ersten Auflage geht hervor, daB er sich seit
mehr als sechs Jahren mit Versuchen und Beob-
achtungen beschiftigt hatte, ehe er zur schriftli-
chen Abfassung seiner theoretischen Gedanken
und praktischen Vorschlige fiir die Bierbereitung
schritt. Ausdriicklich betonte er, daB das ,, Werk-
chen*

»daher keinesweges als eine Kompilation bekannter
und in andern Buechern zerstreueter, sondern als
eine Reihe ganz neuer, aus eigenen Arbeiten und
Nachdenken hervorgegangener Tatsachen zu be-
trachten [ist] ...“¥

1

Was uns hier besonders interessiert ist Hermb-
staedts Beitrag zur Saccharometrie fiir das Gebiet
der Brauerei.” Den ersten Anhaltspunkt, sich mit
diesem Problem zu beschiftigen, gab Hermbstaedt
die Verwendung des Saccharometers in der engli-
schen Braupraxis. Hermbstaedt fand den Ge-
brauch der von Richardson eingefiihrten Senk-
spindel zu umstindlich - wegen der Angaben des
spezifischen Gewichtes nach englischen Gewichts-
und MaBwerten. Daher bezweifelte er die Mog-
lichkeit seiner breiten Nutzanwendung in den Abb. 6: Hermbstaedts
deutschen Bierbrauereien und konstruierte ein mit Saccharometer
einem Thermometer ausgeriistetes saccharometri-
sches Geriit (Skalenariometer) eigener Prigung
zur Ermittlung der Dichte der Wiirze.”

Die Skalenteile dieses Saccharometers entsprachen Werten von Rohrzucker-
losungen in destilliertem Wasser. Bei 14 °R (= 17,5 °C) tauchte der Saccharome-
ter in reinem Wasser bis zum Skalenteil 1,000, in einer Losung von 995 Teilen

WIRETIERAIALE B BRI SRFRIRIIIITI I UAN

15 Anm. 2, S. V.

16 Ebenda, S. 142-145.

17 Wihrend des hier betrachteten Zeitraumes (1800-1914) wurde anscheinend kein Unterschied
zwischen den Begriffen des spezifischen Gewichtes und Dichte gemacht. Vgl. W. Rommel und
K. Fehrmann, Die Bierbrauerei, Braunschweig 1915, S. 33.
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Wasser und 5 Teilen Zucker bis 1,005, in einer Losung von 990 Teilen Wasser und
10 Teilen Zucker bis 1,10, usw. bis 1,200. Dieser Punkt entsprach einer aus 800
Teilen Wasser und 200 Teilen Zucker hergestellten Losung. ,,Weiter“, behaupte-
te Hermbstaedt, ,braucht man die Skale nicht zu treiben, weil es keine staerke-
re Wuerze giebt“ (Abb. 6).

Hermbstaedt nahm némlich an, daB8 die angezeigten Werte an der Skala des
Ardometers die Stirke der Bierwiirze ausdriickten, ohne Bezug auf ,den Gehalt
des Getreides“ und auf die Menge des zur Wiirzegewinnung gewonnenen Was-
sers. Hermbstaedt glaubte dadurch beliebig zu Bieren von gleichmiBiger Stirke
gelangen zu konnen. Das beanspruchte nur, wie er schrieb ,die staerkere Wuer-
ze mit Wasser so weit zu verduennen, oder die schwaechere so weit einzudicken,
bis die verlangte Dichtigkeit hervorgekommen ist“.

Diese Darlegung zeugt von Hermbstaedts merklichem Verkennen der durch
die Gédrung verursachten Attenuationsverhiltnisse. Allein auf der Basis der
Saccharometeranzeige der Wiirze, wie es Hermbstaedt vorgeschlagen hatte, war
es nicht moglich, ein gleichmiBiges Bier herzustellen. Wenn Hermbstaedt in
einer Anmerkung in der dritten Auflage seines Buches feststellte, daB sein In-
strument

»in allen rationellen Bierbrauereien eingefuehrt ist und mit Nutzen gebraucht wird,
um sich von der Gleichfoermigkeit der spezifischen Dichtigkeit der Wuerze zu
ueberzeugen“®,

so handelte es sich zweifellos um eine iibertriebene Behauptung. Sie mag in be-
zug auf einzelne norddeutsche Brauereien gestimmt haben, aber was den dama-
ligen bayerischen Brauereibetrieb betrifft, so galt sie sicherlich nicht, wie wir in
kurzem sehen werden.

Allgemein konnte sich in der deutschen Bierbrauerei das Saccharometer erst
nach 1843 fruchtbar behaupten, in Anlehnung an die damals zum ersten Mal for-
mulierte Ballings Attenuationslehre.” Carl Joseph Napoleon Balling wirkte als
ordentlicher Professor der allgemeinen und angewandten und technischen Che-
mie an der Polytechnik in Prag, und wir werden noch erfahren, daB er 1833 den
AnstoB zur Entwicklung der Attenuationslehre beim Lesen des friiher erwihnten
Berichtes der britischen Wissenschaftler an das Unterhaus erhielt.

Nichtsdestoweniger nimmt Hermbstaedts Gerit in historischer Sicht einen be-

18 S. F. Hermbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1826, S. 224.
19 K. Balling, Die sacharometrische Bierprobe, Prag 1843. Aus der enzyklopadischen Zeitschrift des
Gewerbewesens, Jahrgang 1843, abgedruckt.




Verwissenschaftlichung des Bierbrauens 69

deutenden Platz in der Entwicklungsreihe der Saccharometer ein, wenngleich die
Entwicklung auf diesem Gebiete nicht unmittelbar von ihm ausgegangen ist.”

Gabriel Sedlmayr der Jiingere und das Saccharometer nach Long

Mit der Frage, warum Hermbstaedts Saccharometer keinen Eingang in die Pra-
xis fand, befaBte sich der kenntnisreiche Autor der Geschichte der Spatenbraue-
rei, Fritz Sedlmayr, und wir kénnen uns nicht versagen, seine einleuchtende Ant-
wort hier ausfiihrlich zu zitieren:

21

wMir scheint es, daB Brauer, Behérden und Gelehrte nur deshalb an ihm achtlos
voriibergingen, weil ihr ganzes Streben nur darauf gerichtet war, das fertige Bier auf
seine Stirke oder Giite priifen zu kinnen. Dazu kam, dall gerade bei uns in Bayern
durch das Biersatzregulativ die Menge fertigen Verkaufsbieres, die aus einem Schéf-
fel Malz durchschnittlich erzeugt werden durfte, festgelegt war, so daBl die Stirke
des Zwischenproduktes der Wiirze weniger Beachtung fand. Man durfie ja auf sie
nicht einmal EinfluB nehmen, sondern mubBte sie im wesentlichen so hinnehmen,
wie sie sich eben aus der Natur der jeweiligen Gerstenernte ergab.

Auch wuBte man trotz Kenntnis des Alkoholgehaltes des Bieres und des spezifischen
Gewichtes des Alkohols sich keinen Vers auf den EinfluB dieser Tatsachen auf das
Saccharometer zu machen ...

In meiner Annahme bestirkt mich auch die Tatsache, daBl noch viele Jahre hindurch
in der Spatenbrauerei nicht der geringste Versuch gemacht wurde, die Biere mog-
lichst in gleicher Stirke einzusieden. Schwankungen von iiber 2 Ibs Long und gele-
gentlich dariiber in der Stirke der einzelnen Sommer = wie Wintersude unterein-
ander sind keine Seltenheit, das Regulativ verlangte ja auch die vorschriftsmiBige
Stiarke nur im allgemeinen Jahresdurchschnitt.“%!

20 Dazu A. Bélohoubek, ,Z déjin cukroméru a nauky o atenuaci“ [Aus der Geschichte des Zucker-

messers und der Attenuationslehre], Prag 1893, S. 26-27, [Separater Abdruck aus Casopis pro
priimysl chemicky (Zeitschrift fiir die chemische Industrie)]. Ein anderer ilterer Ansatz, der fiir
das Verstandnis fiir Hermbstaedts Wirken in der Bierbrauerei noch immer lesenswert erscheint,
stammt von A. Schrohe. Siche ,,Professor Hermbstaedt in Berlin und die Anfinge wissenschaft-
licher Forderung des deutschen Brauwesens“ in: A. Schrohe, Aus der Vergangenheit der
Girungstechnik und verwandten Gebiete, T. 1, Berlin 1917, S. 41-54. Merkwiirdigerweise geht
der Autor auf das Thema Saccharometrie nicht ein. Zu diesen und folgenden Ausfiihrungen sie-
he auch die informative Dissertation von E. Renatus, ,Uber Bier-Untersuchungen und Fehler,
welche dabei gemacht werden konnen®, Beitrige des polytechnischen Vereins in Bayern zur Ent-
wicklung der Brauwissenschaft im 19. Jahrhundert, I, Miinchen 1981.

F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem
Jiingeren 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, I, Miinchen
1934, S. 234-235.
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An Hand von F. Sedlmayrs Ausfithrungen léBt sich erkennen, daB spiitestens seit
Miirz 1833 im Spatenbriu die Méglichkeit bestand, sich mit einem zweifelsohne
Hermbstaedtschen Saccharometer, den Gabriel Sedlmayr der Jingere aus Berlin
mitbrachte, zu behelfen. Darauf beziehend fihrt F. Sedlmayr fort:

S~Irotz alledem finden wir in den Sudbiichern noch keinen Vermerk iiber die Stir-
ke der Biere. Das Saccharometer hatte eben erst dann fiir ihn ... Sinn und Leben
bekommen, als er in England in die Geheimnisse der Vergirungslehre eingedrun-
gen war und gelernt hatte, die Garung mit Hilfe des Saccharometers zu mei-
stern.“#

Sach- und personenbezogen stellt F. Sedlmayrs weitgreifende Geschichte der
Spatenbrauerei eine besondere Quellengattung zum differenzierten Verstindnis
des Industrialisierungsvorganges der Bierherstellung dar. Schon hatten wir die
Mboglichkeit, die Arbeit z. B. an Hand der dort gebotenen betriebswirtschaftlichen
und -technischen Informationen kennenzulernen, und sie wird uns noch ofters
in diesem Buch begleiten.

Zuniichst soll das Werk in Verbindung mit dem Thema der Einfithrung der
Saccharometrie in Deutschland, und zwar im Zusammenhang mit der dort be-
schriebenen Reise (1833) Gabriel Sedlmayrs des Jiingeren nach den Britischen
Inseln, herangezogen werden. Zumal der erste Band der Schrift anldBlich der
100jdhrigen Riickkehr des Miinchener Brauers aus dem Insellande jenseits des
Kanals veroffentlicht wurde.

Die Geschichte der Spatenbrauerei reicht bis 1397 zuriick. Als sie 1807 von dem
damaligen Kgl. Hofbriaumeister Gabriel Sedlmayr (dem Mtemn) gekauft wurde,
war sie die kleinste der 52 Miinchener Brauereien mit nicht ganz 200 Schiiffel (=
440 hl) Malzversud. Zwanzig Jahre spiter (1826/27) stand sie unter 51 Brauerei-
en am fiinften Platz mit einem Malzverbrauch von 4153 Schiffel 9137 hl).® Um
diese Zeit waren seine Sohne Josef und Gabriel (der Jiingere), die im Dezember
1825 als Brauerlehrlinge ,aufgedingt“ wurden, schon ,freigesprochen“. Er-
streckend iiber zwei Sudzeiten, rechnete man normal mit einer Lehrzeit von 1 1/2
Jahren.”* Der dem Neuen immer aufgeschlossene Vater Gabriel, ohne Kosten zu
scheuen, schaute darauf, daB die zwei S6hne einen tiefen Einblick in das Be-
triebliche anderer Brauereien erhielten. Dem Freispruch folgten die ,,Wander-
jahre“ der jungen Brauer in und auBerhalb Bayern. Dabei lernten sie das Brau-

22 Ebenda, S. 235.
23 Ebenda, S. 334.
24 Vgl. ebenda, S. 174, 274.
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wesen sowohl in Osterreich, Bohmen und in Teilen Deutschlands wie auch in
Holland und Belgien kennen. Eine besondere Bedeutung aber kommt der schon
vermerkten Reise Gabriel Sedlmayrs des Jiingeren nach England und Schottland
zu, die er zwischen 25. Juli und 31. Dezember 1833 in Begleitung seines Freun-
des Anton Dreher aus Klein-Schwechat bei Wien unternahm.?

Sowohl nach Gabriels Briefen hieriiber nach Hause wie auch nach seinen spi-
teren Erinnerungen® kann es als gesichert gelten, daBB neben der sorgfiltigen
Malzbereitung (langsamer Keim- und DarrprozeB) der Gebrauch des Saccharo-
meters zur Ausrechnung der Extraktausbeute, d. h. der Menge Extrakt, die das
Malz beim Vermaischen lieferte, auf die zwei aus dem Festland kommenden Rei-
segefihrten einen besonderen Eindruck machten.

Gabriel der Jingere brachte das sogenannte Longsche Saccharometer nach
Miinchen, mit dessen Hilfe anscheinend erstmalig am 6. Mai 1834 die Ausbeute
in der Spatenbrauerei (und damit in Deutschland) ermittelt wurde. Dabei han-
delte es sich um ein auf die schottische Art bereitetes Malz, aus welchem ein Ale
obergirig gebraut wurde. Es ist erwidhnenswert, dal noch 1874 dieses Saccharo-
meter in Beniitzung war?, obzwar man damals allgemein in der Braupraxis mit
einem Saccharometer nach Balling arbeitete.

Nach ihrer Riickkehr waren Sedlmayr und Dreher entschlossen, ihre bei den
Besuchen der englischen und schottischen Brauereien erworbenen Kenntnisse
nicht preiszugeben. Inwieweit ihnen dieses Vorhaben auch gelungen ist, ist
schwer zu beurteilen. DaB sie aber wesentlich die Praxis in der Spatenbrauerei
und in der Brauerei Klein-Schwechat beeinfluBBten, steht auBBer Zweifel. Sie lie-
ferten AnstiBe, die Gabriel der Jiingere und Anton Dreher glinzend in ihren Be-
trieben anzuwenden wuBten und die sie allméahlich zu den Hauptfiguren der
Miinchener bzw. Wiener Brauerwelt machten.

Was Sedlmayr betrifft, hatte er einerseits den in vieler Hinsicht berechtigten
Ruf, seine Erfahrungen anderen Brauerei-Interessenten nicht vorenthalten zu
wiinschen. Andrerseits duBerte er sich sehr unmutig iiber das 1853 erstmals er-
schienene vorbildliche Fachbuch Die Brauerei mit besonderer Beriicksichtigung

25 Urspriinglich waren noch zwei andere junge Brauer mit von der Partie, Meindl aus Braunau und
Lederer aus Niirnberg, die aber schon am 12. Oktober 1833 heimreisten. Dazu und zu folgenden
Ausfithrungen beziiglich der Reise durch England und Schottland siehe ebenda, S. 307-327.

26 Vgl. G. Holzner, ,Mitteilungen iiber den verstorbenen Gabriel Sedlmayr®, in: ZgB (BB), 15 (26)
(1892), 26. Siehe auch Kap. 5, Anm. 50.

27 F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem
Jiingeren 1807-1874 sowie Beitréige zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, II, Niirnberg
1951, S. 373.
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der Dickmaischbrauerei, das sein ehemaliger Braumeister (und auch Verwandter)
Philipp Heiss verfaBte:

»... das Werk, groBtentheils gefiillt mit meinen zum Theil theuer erkauften Erfah-
rungen. Noch mehr, die Pline sind Kopien derjenigen meiner neu erbauten Braue-
rey mit unbedeutenden Abinderungen.“®

Zweifellos hatte Gabriel Sedlmayrs des Jiingeren Bereitschaft, seine Erfahrungen
und Kenntnisse zu teilen, ihre Grenzen, und ihr stand offenbar das vom Eigen-
nutz getragene geheimniskrimerische Element gegeniiber.

SchlieBlich ist es an dieser Stelle angebracht, auf die von Sedlmayr und Dre-
her wihrend ihrer Reise getriebenen Spionage von technisch-wirtschaftlichen
Geheimnissen hinzuweisen, um zum addquaten praktischen Verstindnis der eng-
lischen und schottischen Brauverhiltnisse zu kommen. Bei aller Zuvorkommen-
heit waren die englischen und schottischen Brauer gegebenenfalls bereit, ihren
sehr interessierten Gisten nicht mehr als einen allgemeinen Einblick in ihre Be-
triebe zu gewidhren. Diese Haltung verfiihrte Sedlmayer und Dreher dazu, unter
Zuhilfenahme eines gegen Sicht geschiitzten Thermometers und Saccharometers
ihren Gastgebern heimlich in ihre Karten hineinzuschauen und sie aufzudecken.
DaD sie dabei wohldurchdacht vorgingen, geht aus dem folgenden Bericht Sedl-
mayrs hervor:

»--- wir missen es uns daher selbst zu verschaffen suchen, zu welchem Zweck wie
immer kleine Flaschchen mit uns fiihren, die wir verstohlener Weise fiillen und dann
zu Hause mit unserem Saccharometer nachwiegen. Doch die Flaschen zu fiillen, un-
terliegt oft groBen Schwierigkeiten, da sie nie einen allein in die Gihrstube lassen,
und gewohnlich muB man es in ihrer Gegenwart thun, ohne daB sie es doch be-
merken diirfen ... Hier ... in ... verschafften wir uns bereits Zutritt in eine Brauerei,
jedoch nur mit der Bedingung, nur die Erscheinung der Gihrung zu beobachten,
aber nicht mehr; unsere Diebskunst aber, die wir besonders in ... meisterhaft aus-
fiihrten, verschaffte uns bereits beinahe ganze Gihrung, der kleine Thermometer
versieht dabei herrliche Dienste, ungeachtet dessen juckt mich noch tiglich mein
Riicken, wenn wir in die Brauerei gehen, und gliicklich schitze ich mich, wenn wir
ohne Priigel aus ... kommen. Um dieses mehr zu vermeiden, lassen wir uns jetzt
Stécke machen, von Blech, lackiert, unten mit einem Ventil, so daB, wenn man den
Stock hineintaucht, er sich fiillt, beim hinausnehmen schlieBt sich das Ventil, und
wir haben das Bier im Stock, somit kénnen wir dann sicherer stehlen.“?

28 Vgl. ebenda, S. 278.
29 Sedlmayr, Anm. 21, S. 318.
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Die hallymetrische Bierprobe von Fuchs

Wihrend Gabriel Sedlmayr der Jiingere die letzten Vorbereitungen fiir seine
Reise nach den Britischen Inseln traf, lenkte am 15. Juni 1834 das bayerische Mi-
nisterium des Innern die Aufmerksamkeit aller Kreisregierungen auf die Not-
wendigkeit, sich um die Herausarbeitung einer brauchbaren ,Bierprobe® zu
kiimmern. Hinter dieser Aufforderung standen erfolglose Versuche der Regie-
rung, die bis zur Wende zum 19. Jahrhundert zuriickreichen, in den Besitz einer
verliBlichen und leicht anwendbaren objektiven Bieruntersuchungsmethode zu
kommen. Dabei bestand nicht die Absicht, jedenfalls nicht fiir diese Zeit, die un-
ter obwaltenden Umstianden bevorzugte subjektive Methode, die auf der Aussa-
geweise der Sinne beruhte, abzuschaffen. Die Anfinge der amtlichen Bierbe-
schau in Miinchen, die durch Beriicksichtigung des Geschmackes und des
Geruches, der Farbe und Lauterkeit der Farbe des Bieres von ,,Bierkiesern* aus-
gefithrt worden war, wurden bis zum Jahre 1363 verfolgt.®

Der unmittelbare AnlaB fiir die Suche nach einer geeigneten allgemeingiilti-
gen Bieruntersuchungsmethode war der Zweifel an der Fihigkeit der Bierbe-
schauer, iiber die TarifmiBigkeit der Biere unanfechtbar urteilen zu kénnen.
Nach dem Biersatzregulativ (1811) wurde der Preis des Bieres jahrlich nach dem
Preise der Gerste und des Hopfens amtlich bestimmt. Der Biertrinker erwarte-
te, daB man ihm ein ,pfenniggiltiges* (tarifmaBiges) Bier vorsetzte, d. h. ein Bier
mit gehorigem Gehalt, ohne daB er, der Brauer oder die Behorde eine ange-
messene Vorstellung iiber seinen Extrakt-, Alkohol-, und Kohlensiuregehalt
(,Gesamtgehalt“) hitten. Richtungweisend, aber nicht ausreichend fiir den Ge-
halt des Bieres war die schon besagte Vorschrift des Biersatzregulativs: Im Durch-
schnitt sollten aus 5 Schiffeln (= 11 hl) trockenen Malzes 35 Eimer (ca. 24 hl)
Winterbier und 30 Eimer (20,5 hl) Sommerbier produziert werden. So sprach
sich 1836 der Miinchener Universititsprofessor, der Chemiker und Mineraloge
J. N. Fuchs zu dieser Frage wie folgt aus:

allein wer kann wissen, ob ein Bier nach dieser Vorschrift gemacht worden ist,
wenn man den Gehalt nicht weill, welchen es danach haben soll? Darauf hat der Ge-
sezgeber ganz vergessen und die Entscheidung iiber TarifmaeBigkeit der Biere ganz
den Bierbeschauern anheim gegeben. Wenn man aber diesen auch zutrauen darf,
dal} sie mehr oder weniger gehaltsreiche Biere unterscheiden koennen, und nicht
den mindesten Zweifel in ihre Rechtlichkeit sezt, so wird man doch nicht annehmen
koennen, daB sie im Stande seyen, jederzeit und unter allen Umstaenden zu be-

30 Sedlmayr, Anm. 27, S. 76, 118.
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stimmen, ob ein Brauer 7 oder 8 Eimer Bier aus 1 Schaeffel Malz gemacht habe, und
noch weniger, wie viel Procent Weingeist und Extract es enthalte, woraus auf das
verbrauchte Malzquantum zurueckgeschlossen werden koennte, wenn vorerst die
dazu erforderlichen Versuche gemacht worden waeren. Kurz durch die Bierbe-
schauer kann keine sichere Controle iiber die tarifmaeBige Bereitung der Biere
hergestellt werden; sie koennen hoechstens iiber die relative Gehaltigkeit derselben
entscheiden, und auch da sind Taeuschungen sehr leicht moeglich, besonders wenn
man zwischen Guete, und Gehalt nicht gehoerig unterscheidet; das VerhaeltniB von
Extract und Weingeist nicht genug beruecksichtigt und seit laengerer Zeit an gewis-
se Biere gewoehnt ist. Ein Muenchner Bierbeschauer z. B. wuerde vielleicht ein
Augsburger Bier nicht fiir tarifmaeBig erkennen, was ein Augsburger dafuer erklaert,
weil er schon an die Biere seines Bezirkes gewoehnt ist.“3!

Dieses Zitat ist der Arbeit entnommen, worin Fuchs seine ,hallymetrische“ Bier-
probe beschrieb, von der er nicht allein glaubte, daB sie die Antwort auf die von
der bayerischen Regierung gesuchten Untersuchungsmethoden fiir Bier ist. Es
war die 1832 von ihm bei verschiedenen Temperaturen beobachtete konstante
Loslichkeit des reinen Kochsalzes in Wasser, die Fuchs den AnstoB zur Entwick-
lung (und Benennung) seiner Untersuchungsmethode mit Hilfe des von ihm kon-
struierten ,Hallymeters® (Salzauflésungsmesser) gab.

Die Grundbeobachtung von Fuchs war, daBl 36 Gewichtsteile Kochsalz in 100
Gewichtsteilen Wasser eine gesittigte Losung lieferten. Anders ausgedriickt, um
einen Gewichtsteil Salz zu losen, benotigte man 2,7778 Gewichtsteile Wasser.
Fuchs fand, daB sich an diesen Losungsverhiltnissen nichts dnderte, wenn man
zur Losung des Kochsalzes eine Fliissigkeit wie Bier anwendete. Er meinte, daB
sich damit ein Weg zur Bestimmung nicht nur des Gehaltes an Wasser, sondern
auch des sogenannten ,Gesamtgehaltes des Bieres, bestehend aus Extrakt,
Weingeist und Kohlensiure, 6ffnete. Ohne ins Detail zu gehen, soll im folgenden
kurz iiber die Ausfithrung der hallymetrischen Untersuchungsmethode berichtet
werden.

Relativ einfach gestaltete sich das Auffinden des Gehaltes an Kohlenséure,
denn sie entwich beim Losen des dem Biere zugefiigten Kochsalzes. Der Koh-
lensduregehalt entsprach der entstandenen Gewichtsdifferenz, die man durch
Abwiegen der Biermenge vor und nach der Losung des Kochsalzes bestimmte.
Ergédnzend sei hier bemerkt, daB die Menge des zugesetzten Kochsalzes groBer
war, als es die Siittigung des Bieres erforderte.

31 J. N. Fuchs, Neue Methode das Bier auf seine wesentlichen Bestandtheile zu untersuchen, Sepa-
rater Abdruck aus: Dingler’s polytechnisches Journal, 62 (1836), S. 4-5.
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Um den Wassergehalt des Bieres zu ermitteln, wurde dies nach der Entfernung
der Kohlensiiure, aber mit dem zur Auflosung gelangten Kochsalz - abgewogen
- in das hallymetrische Gerit iiberfiihrt. Der Gewichtsanteil des ungelosten Sal-
zes lieB sich direkt an der kalibrierten Skala der engen MeBrohre des Hallyme-
ters ablesen. Die Differenz der urspriinglich angewendeten und der ungelosten
Salzmenge multipliziert mit der Zahl 2,7778 ergab den Wassergehalt des Bieres.
Dieser abgezogen von der am Anfang gewogenen Menge Bier erbrachte den ,,Ge-
samtgehalt®.

Mittels eines zweiten analogen Auflésungsversuches wurde auch die Extrakt-
menge des Bieres festgestellt. Um die dazu notige Fliissigkeit zu erhalten, muB-
te erst der Alkohol aus dem Bier entfernt werden. Man erreichte dies durch Ein-
kochen der gleichen Menge Bier wie im ersten Versuch auf etwa die Hilfte und
nachfolgendes Erginzen mit Wasser auf das urspriingliche Gewicht.

Also beruhte die hallymetrische Methode auf zwei Kochsalz-Auflésungsunter-
suchungen. Mit der ersten ermittelte man den Kohlensiure-, den Wasser- und
den ,Gesamtgehalt”, mit der zweiten den Extraktgehalt des Bieres. Damit war
die Maéglichkeit gegeben, die Menge des mit Wasser gebundenen Alkohols
(»Weingeist*) auszurechnen. Eine von dem Astronomen C. A. Steinheil aufgrund
von Versuchen mit kiinstlichen Gemischen von Alkohol (,wasserfreier Wein-
geist®), Wasser und Kochsalz aufgestellte Tabelle sollte die Ausmittelung des Ge-
haltes des Bieres an Alkohol erleichtern. Auch lieferte Steinheil eine Tabelle, mit-
tels welcher man aus dem Salzriickstande den ,Gesamtgehalt® bzw. den
Extraktgehalt herausbecken.’

Den Impuls, sich mit der hallymetrischen Methode zu beschiftigen, erhielt
Steinheil von der Regierung. Zusammen mit dem Professor der Landwirtschaft und
technischen Chemie an der Miinchener Universitit L. Zierl, dem damals an der po-
lytechnischen Schule in Miinchen wirkenden Chemiker G. C. Kaiser und dem Ho-
fapotheker (und spéter bekannten Hygieniker) M. Pettenkofer wurde er aufgefor-
dert, iiber sie ein objektives Urteil abzugeben. Auch fiel dieses positiv aus, und folgt
man dem Autor der wohlbekannten ,Schule der Bierbrauerei* (1863), fand die hal-
lymetrische Methode groBe Verbreitung, ,,obwohl die Resultate derselben nicht auf
Genauigkeit Anspruch nahmen“.3* Diese Information iiberrascht, denn abgesehen
von dem Mangel an Zuverlissigkeit war die Methode zeitaufwendig, dabei weder
technisch noch rechnerisch leicht ausfithrbar, und man kann die Frage stellen, ob
sie der groBen Mehrzahl der Brauer auch schon wegen ihrer Vorbildung iiberhaupt

32 Ebenda, S. 1-31.
33 G. E. Habich, Die Schule der Bierbrauerei, I, Leipzig und Berlin 1863, S. 241.
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zuganglich war. Es ist zwar wahr, daB einer der filhrenden unter ihnen, Gabriel
Sedlmayer der Altere, ,ein Hallymeter nebst Zubehar erwarb“.* Doch fiir seine
Beniitzung im Spatenbriu gibt es keinen weiteren Anhaltspunkt auBer vielleicht,
daB Heiss’ eingehende Beschreibung der hallymetrischen Methode in seinem Buch
auf seine braumeisterliche Titigkeit in dieser Brauerei zuriickzufiihren sei. Aller-
dings stellt sich bei ndherer Betrachtung heraus, daB Heiss schlicht die Versuche re-
produzierte, wie sie Fuchs siebzehn Jahre frithere einschlieBlich der numerischen
Angaben veriffentlichte.” DaB das allem Anschein nach in der Spatenbrauerei von
geringem Nutzen war, kann auch damit verkniipft werden, daB hier, wie wir wis-
sen, seit 1834 ,saccharometrisch® gearbeitet wurde.

Wie auch immer, werfen wir jetzt einen kurzen Blick auf die Mangel der hal-
lymetrischen Bierprobe. Ihr bedeutendster Kritiker war Balling, dessen Beitrag
zur Entwicklung der Attentuationslehre uns noch beschiftigen wird. Zunichst
wollen wir hier einfiigen, was er riickblickend dazu in der dritten Auflage seiner
bemerkenswerten ,,Gihrungschemie® (1865) geschrieben hat:

»Als néamlich die hallymetrische Bierprobe bekannt gemacht worden war (1836),
habe ich dieselbe sogleich mit Begierde aufgegriffen und meinen Zwecken dienst-
bar zu machen gesucht; allein vergeblich, ich konnte zu keinen iibereinstimmenden
Resultaten damit gelangen. Vergleichende Untersuchungen zeigten mir bald ihre
Fehlerquellen ...“%

Nach Balling gehorte dazu die nicht genau festgesetzte Zeit, nach deren Verlauf das
Ablesen der Angaben iiber das riickstindige Salz auf der gradierten Réhre erfolgen
sollte. Er wies darauf hin, daB die Werte unterschiedlich ausfielen, je nachdem, ob
man sie nach 20, 25 usw. Minuten ermittelte. Er meinte auch, daB experimentelle
Ungenauigkeiten dadurch entstanden, daB das Kalibrieren der MeBskala auf bloBe
wisserige gesittigte Kochsalzlosungen und nicht auf Losungen des Kochsalzes im
Biere beruhten. Uberhaupt schrieb er den Begleiterscheinungen, die er mit der
Auflosung von Kochsalz im Bier verkniipfte, nicht wenig Bedeutung zu (schleimi-
ge Beschaffenheit, Zunahme des spezifischen Gewichtes).”

Fiir Balling bestand noch ein weiterer und viel zwingenderer Grund, die hal-

34 Sedlmayr, Anm. 21, S. 253.

35 Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beruecksichtigung der Dickmaischbrauerei, Miin-
chen 1853, S. 251-258.

36 C.J. N. Balling, Die Gahrungschemie wissenschaftlich begriindet und in ihrer Anwendung auf
die Bierbrauerei, Branntweinbrennerei, Hefenerzeugung, Weinbereitung und Essigfabrikation
praktisch dargestellt (Dritte vermehrte und verbesserte Auflage), II, Prag 1865, S. 461-462.

37 Ebenda, S. 454-459.
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lymetrische sowie andere Untersuchungsmethoden der Biere (wie z. B. die im
niichsten Abschnitte erérterte Steinheilsche ,optische“ Bierprobe) als unzurei-
chend anzusehen. Wie angedeutet, werden wir uns demnichst mit Ballings Her-
angehen an diese Thematik eingehender befassen. Diesbeziiglich soll mittler-
weile Ballings Standpunkt, dem ein tiefes Verstindnis des Girungsverlaufes
zugrunde lag, kurz skizziert werden. Aus der bloBen Kenntnis der Zusammen-
setzung der Biere konnte kein technisch brauchbarer Schlul gezogen werden.*

Die optische Bierprobe von Steinheil

Dieser Abschnitt behandelt die ,optische® Bierprobe, deren Benennung auf die
Methode, den Gehalt der Biere mit ihren lichtbrechenden Eigenschaften zu ver-
kniipfen, zuriickzufiihren ist. Sie wurde in den vierziger Jahren des 19. Jahrhun-
derts von Steinheil entwickelt®® und seinerzeit in bayerischen wissenschaftlichen,
amtlichen sowie Brauereikreisen heftig erortert.*

Aus der 1844 erschienenen Abhandlung geht hervor, daB das von Steinheil
konstruierte refraktometrische Gerit* Auskunft iiber die Wisserigkeit des un-
tersuchten Bieres im Vergleich zum , Normalbier® geben sollte. Unter diesem
verstand er ein Bier, das von Sachkundigen offenbar willkiirlich als ,,gut* und
»gehaltvoll® erklirt wurde.

Da er den Anteil der Kohlensaure (und Hopfeninfusion) an der Refraktion als
geringfiigig betrachtete, verband er den von seinem Instrument angezeigten Wert
mit dem ,,Gesamtgehalt” an Extrakt und Alkohol. Unter Beriicksichtigung dieser
Angabe sowie des ardometrisch ermittelten spezifischen Gewichtes bestimmte
Steinheil mit Hilfe einer von ihm aufgestellten Tabelle den Gehalt des gepriiften
Bieres an Extrakt und Alkohol (in Gewichtsprozenten).

In bezug auf diese Methode, die man auch die optisch-ardometrische Bierpro-
be nannte, erwies sich Ballings Kritik gleichfalls am stichhaltigsten. U. a. meinte
dieser, daB die Nachgirung den Wassergehalt des Bieres relativ vergroBerte,

38 Balling, Anm. 19, S. 2.

39 ,Steinheils Gehaltmesser und dessen Anwendung als Bierprobe® in: K.- u. G.-Bl., 30 (22) (1844),
S. 227-245; C. A. Steinheil, Gehaltsprobe fiir Biere durch welche der Vollzug der in Bayern giil-
tigen Biergesetze moglich wird, Miinchen 1847,

40 Dariiber ausfiihrlich bei Sedlmayr, Anm. 27, S. 76-86.

41 Einen kurzen Einblick in den Beitrag von Steinheil zur Herstellung feinmechanisch-optischer
Geriite vermittelt G. D. Roth, , Entwicklung der optischen Industrie in Miinchen im 19. Jahr-
hundent, in: Treue und Mauel, Anm. 13, S. 579-586.
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»ohne dem Biere mehr Wasser zugesetzt zu haben, wodurch leicht Téuschungen
eintreten konnen®.* Nicht daB er die Bemiihungen Steinheils, bei der quantita-
tiven Bieranalyse eine neue physikalische Untersuchungsart einzufiihren, nicht zu
wiirdigen wubte. Doch ausschlaggebend war fiir ihn beziiglich des Geeignetseins
einer Untersuchungsmethode nicht bloB die Prizision der gefundenen Werte des
Alkohol-, Extrakt- und Wassergehaltes der Biere, sondern die Moglichkeit, den
Extraktgehalt der Stammwiirze zu bestimmen.

Da Steinheils Methode dies wirklich nicht gewihrte, lehnte sie Balling ab, wo-
bei sich jetzt seine eigene 1843 zuerst vorgeschlagene ,sacharometrische* Lésung
der Frage ,,aus welcher Wiirze, und mittels welcher Schiittung ein Bier erzeugt wor-
den ist“ bemerkbar zu machen begann.*

Ballings Beanstandung lieB Steinheil, dem &uBerst daran gelegen war, sozu-
sagen als Sieger in der Suche nach einer brauchbaren Bierprobe erklirt zu wer-
den, nicht kalt. Im Gegenteil, in einer scharf geschriebenen Besprechung ver-
suchte er die saccharometrische Methode und seinen Autor richtig zu verreien.*
Er prangerte sie wegen ihrer Ungenauigkeit und Langwierigkeit an. Wiihrend zu
ihrer Ausfiihrung zwei Stunden erforderlich waren, geniigten bei der optisch-
ardometrischen Analyse angeblich nur drei Minuten. Die beiden Methoden, so
Steinheil, konnten iiberhaupt nicht miteinander verglichen werden, und er pro-
phezeite, daB die ,Sacharometerprobe immer unpraktisch bleiben wird“. Wir
finden in dem SchluBwort folgende Sitze, aus denen Steinheils Bemiihen, Bal-
ling in seine Schranken weisen zu wollen, voll hervortritt:

»Ich schlieBe daher mit dem wohlgemeinten Rathe an Hrn. Prof. Balling, sich bei
seinen Erfindungen fiir die Zukunft mit derjenigen Sphire geniigen zu lassen, wel-
che er gewachsen ist, und wenn er sich je wieder in fremde Regionen versteigen soll-
te, etwas weniger Arroganz und etwas mehr Bescheidenheit mit auf dem Weg zu
nehmen. Es diirften dann die Jahrzehnte, welche er fiir nétig erachtet, um der Wahr-
heit wieder ihr Recht zu verschaffen ... umso eher dazu ausreichen, den Eindruck
vergessen zu lassen, den diese wohlverdiente Zurechtweisung hervorrufen wird.“

Trotz dieses unversihnlich anmutenden Verhaltens hatte sich Steinheil iiber Bal-
lings Kritik doch Gedanken gemacht und trug ihr Rechnung. Aus der 1847 ge-
druckten Schrift ist zu erfahren, daB Steinheil seine optische Gehaltsprobe durch

42 Balling, Anm. 19, S. 5. Im Originaltext steht ,entreten® statt ,eintreten®.

43 Ebenda, S. 3. Die Hervorhebung ist im Originaltext zu finden.

44 Steinheil, ,Die sacharometrische Bierprobe beleuchtet*, in: K.- u. G.-BlL., 32 (24) (1846), S.
275-286.
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das saccharometrische Verfahren ergiinzt hatte. Er stellte namlich mit Hilfe des
Saccharometers das spezifische Gewicht der Wiirzen wihrend ihrer Gérung fest.
Die ermittelten optischen und saccharometrischen Angaben fiihrten Steinheil zur
Aufstellung von Formeln und Tafeln, die der Auffindung der urspriinglichen Stir-
ke der Wiirze dienten, aus der das Bier erzeugt worden war.

Ahnlich wie bei der hallymetrischen Methode bot die mangelnde Vorbildung
der Brauer der optischen Methode, in der die umstéindliche Ermittlung von Zah-
lenverhiltnissen wesentlicher Bestandteil war, kaum die Moglichkeit, im Brau-
betrieb Full zu fassen. Aber auch fiir die wissenschaftlich kenntnisreichen Prak-
tiker war sie nicht annehmbar, weil sie meinten, daB der Berechnungsart
praxisferne Voraussetzungen zugrunde lagen. Damit war die Gefahr gegeben,
daB die Brauer im schiefen Licht erschienen, daB das von ihnen erzeugte Bier
nicht ,pfennigvergiltlich®, d. h. tarifmiBig sei. Gegen solche Vermutungen wehr-
ten sie sich energisch. Wir verlassen dieses Thema mit der Zusammenfassung
iiber die Steinheilsche Bierprobe, die F. Sedlmayr in seinem Werk gibt:

»oie war ein hoher Gedankenflug, ihrer Zeit und der damaligen Auswertungsmog-
lichkeit weit vorauseilend, die erst ein halbes Jahrhundert nach ihrem Auftauchen
durch Tornoe** 1896 ihren endgiiltigen Einzug in die Brauwissenschaft halten durf-
te und heute in weiterentwickelter Form ein achtungsgebietendes Wort mitspricht,
bei ihrem Erscheinen von der Menge beklatscht, jedoch ,das ehrsame Handwerk der
Miinchner Bierbrauer® in seiner Standesehre aufs tiefste verletzend.“*

Erxleben iiber die Giite und Starke des Bieres
und die pflanzlich-chemische Natur der Garung

Eines Mannes sei hier gedacht, den die brautechnische und biochemische Ge-
schichtsforschung zu Unrecht vernachlissigt. Es handelt sich um den in Deutsch-
land geborenen Apotheker und Fabrikanten Christian Polykarp Friedrich Erxle-
ben (geb. 1765), der seit dem Ende des 18. Jahrhunderts bis zu seinem Tode (1831)
in Lanskroun (Landskron) im nordostlichen Bohmen wirkte.¥ Er verwendete
viel Miihe auf die Verwissenschaftlichung von Produktionsvorgingen, insbeson-
dere beim Bleichen und bei der Zucker- und Bierbereitung. Die dabei von ihm

45 Versuche, diese Arbeit aufzufinden, blieben erfolglos.

46 Sedlmayr, Anm. 21, S. 86.

47 Bibliographische Angaben in: A. Wrany, Geschichte der Chemie und der auf chemischer Grund-
lage beruhenden Betriebe in Bohmen bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts, Prag 1902, S. 202 f.
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angestellten Untersuchungen und seine Erkenntnisse legte er in Abhandlungen
dar, die anscheinend auBerhalb Bohmens wenig beachtet wurden, wie Die
boehmische Leinwandbleiche ... Nebst einem Anhange chemischer Versuche zur Be-
richtigung der Theorie des Bleichens (1812), Versuche iiber den Anbau der Runkel-
rueben und deren Benutzung auf Zucker und Brandwein im Jahre 1812 unternom-
men (1818), Uiber Guete und Staerke des Biers, und die Mittel, diese Eigenschaften
richtig zu wuerdigen (1818). In bezug auf die zwei letztgenannten Werke und das
auch frither Mitgeteilte kann mit einiger Sicherheit gesagt werden, daB Erxleben
unabhingig von Hermbstaedt und vor diesem Saccharometer herstellte, um sie
bei der Zuckergewinnung und Biererzeugung anzuwenden.*

Von Hermbstaedt unterschied sich von Erxleben u. a. durch das tiefergehende
Verstindnis des Girungsvorganges, das zum Ausgangspunkt seiner Vorstellungen
iiber die Moglichkeiten der Saccharometrie in der Braupraxis wurde. Dies geht
aus seinem Herangehen an das Problem iiber die Giite und Stirke des Bieres,
von welchem die meisten Brauer in B6hmen und Deutschland um 1820 ein un-
klares Bild hatten, hervor. Erxlebens Verdienst war es, darauf hinzuweisen, dal3
man die Giite eines Bieres als solche nicht mit seiner Stirke verwechseln sollte.

Ausschlaggebend fiir die Beurteilung der Giite des starken oder schwachen Bie-
res nach Erxleben waren solche Eigenschaften wie die Farbe, die Konsistenz des
Schaumes, der Geruch und der Geschmack des Bieres. Was die Stiirke des Bieres
betrifft, betonte er, sie rithre wesentlich von dem im Biere enthaltenen , Geiste“
(Alkohol) her. Weiter unterstrich Erxleben die Abhiingigkeit der Stirke des Bie-
res — bei derselben Art der Malzung von Gerste gleicher Qualitit - von der Men-
ge an Gerste und nicht von der Menge an Malz, d. h., daB fiir die Stirke des Bie-
res die Menge der Gerste und nicht die aus ihr hergestellte Menge Malz, die
schwankte, maBgebend war. AuBerdem fand er, daB auch die Menge und Qua-
litit des Hopfens eine steigernde Wirkung auf die Stirke des Bieres ausiibten.

Dank eingehender theoretischer und praktischer Beschiftigung mit dem
Girungsverlauf kam Erxleben zu der Uberzeugung, daBl aus dem spezifischen Ge-
wicht des Bieres kein direkter Schlu} auf seine Stirke gezogen werden konne.
Daraus folgerte seine Ablehnung des Ardometers als Mittel zur Messung der
Stirke des Bieres, ohne dabei die Bedeutung dieses Geriites fiir die Bierbrauerei
ginzlich auszuschlieBen. Er war der Ansicht, daB es sich zu Untersuchungen von
Falschungen des Bieres mit Wasser eignete. Zu diesem Zwecke beniitzte Erxle-

48 Statt unvermeidlicher Anhdufung von Anmerkungen wird weiter unten auf diese verzichtet. Vgl.
dazu das ganze Werk: Ch. P. . Erxleben, Uiber Guete und Staerke des Biers und die Mittel, die-
se Eigenschaften zu wuerdigen, Prag 1818.
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ben es selbst in Form des Saccharometers und wollte dieses Vorgehen in erster
Linie damit begriinden, dal3

4die Bestandtheile des Frischbiers* zum Theil wirklich Zucker sind, die iibrigen
aber so wie jene, die in dem ausgegohrenen Biere unzersetzt zuriickbleiben, und das-
selbe schwerer als Wasser machen, in ihrem eigenthiimlichen Gewichte dem Zucker
am nichsten kommen diirften .. .*

Auch stellte Erxleben eine Tabelle zur Eruierung von Félschungen der Biere mit
Wasser auf. Sie enthielt Werte, die er mit Hilfe eines seiner Saccharometer er-
mittelte. Sie bezogen sich auf landléiufige Biere in einem FaB3 (von 4 Eimern), be-
vor und nachdem diesem bestimmte Mengen Wasser zugesetzt wurden. Die Ta-
belle sollte gestatten, die Anderungen in der Wisserigkeit von ,Normalbieren®
zu verfolgen.

Um die Stirke des Bieres, das heifit des Alkoholgehaltes, genau zu bestimmen,
mubBte man, wie Erxleben wuBte, zum Destillationsverfahren greifen. Man er-
leichterte es sich mit Hilfe von Tafeln, die die Ermittlung der gesuchten Menge
Alkohol entsprechend dem spezifischen Gewicht des Destillats ermoglichten.

In Béhmen selbst blieb Erxlebens Streben nach der Verwissenschaftlichung
der Bierbrauerei nicht ohne Wirkung. Wir wissen z. B., daB sich der ,,Reforma-
tor* des damaligen bohmischen Brauwesens, F. O. Poupé (Paupie), auf den wir
gelegentlich noch zuriickkommen werden, auf Erxleben berief, namentlich auf
Erxlebens ablehnende Haltung zur Moglichkeit, die Stirke des Bieres ariome-
trisch genau bestimmen zu kénnen, woriiber dieser schon 1804 einen Aufsatz in
einer Briinner Zeitung veroffentlichte.’® Nahezu zwanzig Jahre spiter schrieb
Balling, daB Erxlebens saccharometrisches Gerit in Brauereien in Bohmen noch
hie und da zu finden war. In diesem Zusammenhang ist zu erwihnen, dal3 Bal-
ling, wie er betont, Erxlebens Werk Uiber die Guete und Staerke des Biers nicht
kannte, als er 1840 in ,Andrés 6konomischen Neuigkeiten und Verhandlungen®
die verschiedenen bestehenden Bierproben kritisch untersuchte. ,Erst ein Jahr
spiter gelangte ich“, bemerkt Balling, ,zufillig zu dessen Kenntniss.“5' Welchen
Wert er Erxlebens Untersuchungsmethode beimaB8, erfahren wir aus folgendem:

49 Bezeichnung fiir frisch angestellte Wiirze, welche sich noch nicht in Girung befindet resp. erst
in den Anfangs-Giarungsstadien begriffen ist“. Siehe M. Delbriick (Hg.), Nlustriertes Brauerei-
Lexikon, Berlin 1910, S. 354,

50 F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, physisch-chemisch-6konomisch beschrieben, Dritter
Theil, Prag 1821, S. 150-151.

51 Balling, Anm. 19, S. 4.
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»Erxleben hatte bei Anwendung seines Instrumentes vorziiglich im Auge gehabt, zu
entdecken, ob der Bierbrauer, der Bierfrachter, oder der Bierwirth, aus Gewinnsucht
das Bier iiberwissern, um seine Quantitit zu vermehren. ... Wenn man ... ein Bier
mit dem specifisch leichteren Wasser vermischt, so nimmt es in eben dem Verhiilt-
niBle am specifischen Gewichte ab, je mehr Wasser demselben zugesetzt wird. Auf
diese Umstiinde griindet Erxleben den Gebrauch seines Instruments. Er ermittelt
nach erfolgter Hauptgihrung und Klirung des Biers seine Gradanzeige an dem
Sacharometer ... Wenn nun dem Biere Wasser zugesetzt worden, so wird sein spe-
cifisches Gewicht dadurch kleiner, es zeigt weniger Grade ... Man sieht der Grund-
satz, auf welchen Erxleben seine Methode der Bierpriifung baute ist bis auf den Um-
stand richtig, daB der Nachgdhrung doch auch ein Antheil an der Statt gehabten
mehreren Verdiinnung zugeschrieben werden muB, welchen jedoch Erxleben nicht
zugestehen will, und zwar um so mehr, je linger das Bier gelagert, folglich nachge-
gohren hatte. Auch hat die Qualitit der Materialien, woraus das Bier erzeugt wur-
de, darauf EinfluB. Man muB daher auf diese Zeitdauer der Statt gehabten Nach-
gahrung dabei Riicksicht nehmen. Anderntheils war zu dieser Bierpriifung eben kein
Sacharometer nothig, denn ein jedes andere in sehr kleine Grade getheilte Ardo-
meter leistet wie schon Erxleben selbst bemerkt ... dasselbe ... Fiir den angezeigten
Zweck leistet es wirklich theilweise die gewiinschten Dienste.“%

Wie man sieht, versuchte Erxleben mit Hilfe des Saccharometers Aufschluf} iiber
die Waisserigkeit des Bieres zu bekommen und daraus praktische Folgerungen zu
ziehen. Doch liegt sein bedeutendster Beitrag in historischer Sicht nicht auf die-
sem Gebiete. Erxleben unterscheidet sich von seinen Zeitgenossen, die sich mit
der Girung beschiftigten, grundlegend darin, daB er sie 1818, offenbar erstmals,
als einen mit dem Pflanzenleben verkniipften chemischen Vorgang deutete.
Was Erxleben zum Aussprechen dieses fiir die damalige Zeit auBergewohnli-
chen Gedankens fiihrte, soll im folgenden kurz behandelt werden. Erxleben ging
davon aus, daB die Bereitung des Malzes nur zum Teil kontrollierbar war, so daB
der Brauer mit verschiedenartigen Malzen zu arbeiten hatte. Den Grund dafiir
sah Erxleben im VegetationsprozeB, d. h. in dem dem Auskeimen zugrundelie-
genden pflanzenphysiologischen Vorgang, der die Malze ,individualisierte“. Da-
her muBte auch die Zusammensetzung der Wiirzen uneinheitlich ausfallen, so
daB auch bei der Anwendung eines stets gleichen Gérverfahrens kein Bier von
jederzeit gleichem spezifischen Gewicht erwartet werden konnte. Doch Erxleben
bezweifelte iiberhaupt die Moglichkeit, gleiche Girungserscheinungen arbitrér
hervorrufen zu kénnen. Die Schwierigkeit, sie willkiirlich zu regulieren, und die
unzulingliche Kenntnis der chemischen Vorginge bei der Girung erschienen
Erxleben sozusagen als zwei Seiten derselben Medaille. Es war diese Betrach-

52 Ebenda, S. 4-5.
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tungsweise, die Erxleben veranlaBte, die Vermutung auszusprechen, daB bei der
Girung sowohl der Chemismus als auch das Pflanzenleben mitwirken:

»In der Regel kann man zwar von jeder einmahl bekannten chemischen Operation
das Resultat im Voraus mit VerlaBlichkeit angeben, allein hier findet aus dem Grun-
de eine Ausnahme Statt, weil die Gihrung obwohl bisher immer dafiir gehalten, kei-
neswegs eine bloBe chemische Operation zu seyn scheint, sondern vielmehr zum
Theil als ein Vegetationsprozefl, und als das Glied in der groBen Kette in der Natur
zu betrachten seyn diirfte, welches die Wirkungen, die wir chemische Prozesse nen-
nen, mit der Vegetation in Verbindung setzt.“%

Geht man der Geschichte der Erklirungen der Natur der Garungsprozesse nach,
so stellt man fest, daB Erxleben seinen Zeitgenossen weit vorausgeeilt war. Al-
lem Anschein nach wurden aus seinen interessanten Uberlegungen weder un-
mittelbar noch mittelbar theoretische oder praktische Folgerungen fiir dieses Ge-
biet gezogen.

Die Entstehung der Attenuationslehre von Balling

In der Ausarbeitung seiner Attenuationslehre zu Beginn der vierziger Jahre er-
reichte der mehrmals erwihnte Balling einen wesentlichen Fortschritt gegeniiber
seinen Vorgingern in bezug auf die Verwissenschaftlichung des Brauereibetrie-
bes. Wie wir schon wissen, nahm die Attenuation begrifflich 1784 von den Briti-
schen Inseln ihren Ursprung und wurde dort in den Jahren 1804 bis 1806 im Rah-
men der Arbeit der von der schottischen Finanzbehorde bestellten Kommission
tiber Besteuerung des Bieres weiterentwickelt. In den Héanden Ballings wurde die
Attenuation zum Ausgangspunkt fiir quantitativ faBbare GroBen, auf die der
GérungsprozeB zuriickgefiihrt und kontrolliert werden konnte. Fiir Balling war
der eigentliche AnlaB, sich mit diesem Problem zu beschiftigen, die Tatsache,
daB er ofters von den Osterreichischen bzw. bohmischen Behorden aufgefordert
wurde, Gutachten in Sachen der Bier- und Branntweinbesteuerung abzugeben.
Da er von diesen soviel wie nichts verstand, versuchte er zuerst einmal die
Liicken in seinen Kenntnissen durch Studium der betreffenden Literatur zu fiil-
len.** Auf diese Weise lernte er 1833 die elf Jahre frither in der Zeitschrift ,,Der

53 Erxleben, Anm. 48, S. 69.
54 Siehe ,Vorwort zur ersten Auflage” in: C. J. N. Balling, Die Gihrungschemie wissenschaftlich
begriindet und in ihrer Anwendung auf die Bierbrauerei, Branntweinbrennerei, Hefeerzeugung,
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deutsche Gewerbsfreund® erschienene deutsche Fassung des Berichtes der briti-
schen Kommission kennen. Wahrend in den deutschen Staaten dieser Bericht bis
dahin weder in wissenschaftlichen noch in Braufachkreisen Spuren hinterlassen
hatte, vermochte er offenbar bei Balling fruchtbare Gedanken zu wecken. Balling
anerkennt die Impulse, die, von dem Bericht ausgehend, auf ihn einwirkten,
wenn er schreibt:

»Er ist sehr belehrend; in ihm lernte ich den Gebrauch des Wortes Attenuation fiir
die Verminderung des spezifischen Gewichtes kennen, welche zuckerhaltige Fliis-
sigkeiten bei der geistigen Géhrung erleiden, und ich habe dieses sehr gut bezeich-
nende Wort ebenfalls angenommen und in meinen Abhandlungen iiber Gegenstin-
de der Gahrungschemie seitdem fortwihrend gebraucht.“

Dann jedoch fahrt Balling fort:

»Aber vollkommene Belehrung, so wie ich sie bedurfte und wiinschte, wurde mir
weder durch die vorhandenen Werke iiber Bierbrauerei noch durch jenen Bericht
geboten, und so wurde ich den [so!] zu eigenen Versuchen dariiber veranlaBt, die
ich seit dieser Zeit beharrlich fortgesetzt, und des Interesses wegen, welches sie dar-
boten, immer weiter ausgedehnt habe, wodurch ich zu einer Menge sehr schiitzba-
rer und brauchbarer Erfahrungen im ganzen Gebiete der Gihrungschemie gelangt
bin, “%3

Zehn Jahre nachdem Balling den ersten AnstoB erhielt, sich mit der Attenua-
tionsproblematik zu befassen, veriffentlichte er die eben zitierte Schrift Die sa-
charometrische Probe (1843). Trotz kleinen Umfangs von knapp iiber 50 Seiten,
kann sie mit Recht als ein Markstein in der Entwicklung der wissenschaftlichen
Behandlung der Girungspraxis behandelt werden. Zum einen enthielt sie die
von Balling dargelegten Grundsitze seiner Attenuationslehre. Zum anderen
zeugte die mathematische Fassung, die er ihr gab, nicht nur von ihrem
wissenschaftlichen Charakter, sondern sie zeigte auch konkret, auf welche Wei-
se die rationelle Gestaltung und ﬁberwachung des Girungsverlaufs zu erreichen
wire. Wesentlich dabei war der Einsatz eines Gewichtssaccharometers als Kon-
trollinstrument, das den Zucker- bzw. Extraktgehalt in Gramm in 100 g Losung
(Wiirze), also in Gewichtsprozenten, angab.

Ballings Attenuationslehre erwuchs aus direktem Beobachten und Experi-

Weinbereitung und Essigfabrikation praktisch dargestellt (Dritte vermehrte und verbesserte Auf-
lage), 1, Prag 1865, S. VL.
55 Balling, Anm. 19, S. 14.
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mentieren - 100 Brau- und Branntweinmaischegirungs-Versuche und gegen 1000
Untersuchungen der erzeugten Wiirzen wiihrend ihres Garungsverlaufes gingen
ihr voraus.’ Einerseits geschah dies durch Ballings Entschlossenheit, hinter die
Bereitung des Bieres und Branntweins in den Brauereien und Brennereien zu
kommen, die er an Ort und Stelle verfolgte. Andererseits erméglichte ihm die
Prager Polytechnik, wo er lehrte, dariiber Versuche im griBeren MaBstabe zu un-
ternehmen, um zu vergleichbaren und nutzbaren wissenschaftlich-technischen
Unterlagen fiir die Beherrschung der Gérung zu gelangen.”

Wir kennen bereits Ballings Einwand gegen die von Fuchs, Steinheil und
Erxleben praktizierten Bieruntersuchungsmethoden. Er betraf ihr Hauptanlie-
gen, das in der Ausmittelung der Zusammensetzung des Bieres bestand, was
keine geniigende Grundlage fiir die Ausiibung der Garungsbetriebskontrolle bil-
dete. Was Balling meinte, wenn er die Unzulinglichkeit der Untersuchungsme-
thoden, die sich auf die Bestimmung des Alkohol-, Extrakt- und Wassergehaltes
konzentrierten, kritisch betrachtet, erhellt das folgende. Nach Ballings Meinung
sollte eine fiir den Girbetrieb in Betracht kommende Untersuchungsmethode die
nachstehenden vier Fragen beantworten konnen:

»1. Wieviel (absoluter) Alkohol, unzersetztes Malzextract und Wasser sind in 100 Ge-
wichtsteilen des Bieres enthalten?

2. Wie groB war der Extractgehalt der Wiirze in Gewichtsprocenten, woraus das Bier
erzeugt wurde?

3. Welche Schiittung an Gerstendarrmalz wurde zur Erzeugung dieser Wiirze ange-
wendet und

4. Welches ist der Vergihrungsstand dieses Bieres?%“

Sieht man von der ersten Frage ab, gewahrten allerdings die gingigen Untersu-
chungsmethoden von Fuchs, Steinheil und Erxleben auf diesem Gebiete, die von
Balling gewiinschten Antworten nicht.

56 C. J. N. Balling, ,Vorwort“ in: Die sacharometrische Bier- und Branntweinmischprobe, Prag
1846.

57 Balling, Anm. 54, S. VI-VIL

58 Balling, Anm. 19, S. 25.
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Ballings Attenuationslehre

Bevor wir uns mit Ballings eigener Losung beschiftigen, ist es notwendig noch
zu unterstreichen, daB auch fiir ihn die Destillation einer gewogenen Menge Bier
die exakteste Bestimmung des Alkoholgehaltes darstellte. Um den Extraktgehalt
am genauesten zu ermitteln, war es nach Balling unumginglich, zur Abdamp-
fungsmethode zu greifen, d. h. zur Bereitung des Extraktes aus dem Biere im
trockenen Zustand durch Abdampfen und seinem sorgfiltigen Abwiegen.

Hinsichtlich der Genauigkeit war die Bieranalyse, die sich auf das Destillati-
ons- und Abdampfungsverfahren stiitzte, anderen Untersuchungsweisen iiberle-
gen. Tatsachlich betonte Balling, daB sie zur Kontrolle und Bestitigung aller an-
deren Bierproben zugezogen werden miiBte. Aber ihre Ausfihrung war
kostspielig und langwierig und dadurch zur Verwendung in der Praxis nicht ge-
eignet. Balling bemiihte sich deshalb,

wein Verfahren bei der Bierprobe aufzufinden, welches einfach und schnell ausfiihr-
bar ist, eben so genaue Resultate als die vorstehend beschriebene Bierpriifung ge-
wihrt, dabei gestattet, in alle technischen Beziehungen des erzeugten Bieres einzu-
dringen, und dazu einen moglichst wohlfeilen Apparat erfordert.“?

Ballings wesentliche Errungenschaft auf dem Gebiete der G'drung war seine At-
tenuationslehre. Er verstand unter ihr

»die Kenntniss der proportionalen Beziehungen, welche sich bei der geistigen
Giahrung zuckerhaltige Fliissigkeiten zwischen der Dichte dieser und der daraus ent-
standenen gegohrenen Fliissigkeiten ausgedriickt in Saccharimetergraden, ferner
zwischen dem Alkohol- und Extractgehalte, dann dem Vergihrungsgrade der letz-
teren herausstellen.“50

Balling entwickelte die Attenuationslehre im AnschluB an den erwihnten Bericht
der britischen Kommission, die den Unterschied zwischen der scheinbaren und
wirklichen Attenuation, sowie die Differenz beider, wahrnahm. Um den Sach-
verhalt in bezug auf seinen eigenen Beitrag auf diesem Gebiet klarzumachen,
schrieb Balling:

,Die weitere Ausfilhrung der Attenuationslehre, die Feststellung der Construction
und die Einfithrung des Procenten-Saccharometers zur Ermittlung der Attenuations-

59 Ebenda, S. 15.
60 Balling, Anm. 54, S. 177.
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Verhiiltnisse, wodurch sie allgemein brauchbar und verstindlich werden, so wie de-
ren richtige Praxis ist meine Arbeit dabei.“"’

Balling gelang es, den Weg von der Wiirze zum Bier fiir die Bediirfnisse der Pra-
xis mathematisch zu erfassen. Der experimentelle Ausgangspunkt seiner
Bemiihungen in dieser Richtung waren die von ihm angestellten Messungen des
spezifischen Gewichtes von Wiirzeextrakt und Rohrzuckerlésungen bei 14 °R
(17,5 °C). Balling interpretierte die Resultate seiner Untersuchungen in dem Sin-
ne, daB Wiirzeextraktlosungen und Rohrzuckerlésungen von derselben Konzen-
tration das gleiche spezifische Gewicht besaBen. Wie er diese empirische Er-
kenntnis zur Ausbildung der Attenuationslehre anwandte, soll nachstehend kurz
erldutert werden.%

Die Erkenntnis, daB mit Hilfe des Saccharometers der wirkliche Extraktgehalt
(E) zwar in der Stammwiirze, aber im Bier infolge des darin anwesenden Alko-
hols nur der scheinbare Extraktgehalt (Es) ermittelbar war, gab Balling den er-
sten Anhaltspunkt, der ihn zur Entwicklung seiner Attenuationslehre fiihrte.
Saccharometrisch konnte der wirkliche Extraktgehalt (Ew) des Bieres erst fest-
gestellt werden, nachdem der darin enthaltene Alkohol durch Einkochen (bis auf
etwa ein Drittel seines Gewichtes) entfernt und sein urspriingliches Gewicht mit
zugesetztem Wasser wiederhergestellt worden war.

Balling nannte die Differenz zwischen den Saccharometeranzeigen zwischen
der Stammwiirze und des daraus erzeugten Bieres die scheinbare Attenuation

E - Es

und die Differenz zwischen den Saccharometeranzeigen der Stammwiirze und
des entgeisteten Bieres die wirkliche Attenuation.

E - Ew

61 Ebenda, S. 207.

62 Vgl. ebenda, S. 177-214. Zum Teil weichen die in diesem Abschnitt beniitzten Bezeichnungen von
denen Ballings ab. Die Saccharometeranzeigen nach Balling wurden in der Braupraxis als
Ballinggrade (°B) bezeichnet. Daher entsprach eine Wiirze von 10 °B einer Rohrzuckerlosung von
10 g Rohrzucker in 100 g Losung.
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Balling fiihrte noch andere GriBen in die Attenuationslehre ein, so den Attenua-
tionsquotienten

- E - Es
Q E - Ew

und die drei Alkoholfaktoren:

Fs = A fiir die scheinbare Attenuation,
E - Es
~ A .
Fw = E-E fiir die wirkliche Attenuation
- Ew
Fe= a5l fiir die Attenuationsdifferenz
Ew - Es

A bezeichnete den Alkoholgehalt des Bieres in Gewichtsprozenten und konnte,
wie wir wissen, durch das Destillationsverfahren ermittelt werden. Die Alkohol-
faktoren entsprachen den Alkoholmengen, welche je 1 % Saccharometeranzeige
der scheinbaren Attenuation (Fs), der wirklichen Attenuation (Fw) und der At-
tenuationsdifferenz (F) zukamen.

Die von Balling empirisch ermittelten Werte der Alkoholfaktoren und At-
tenuationsquotienten sind in der Tabelle 1 abzulesen:
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Tabelle 1: Alkoholfaktoren und Attenuationsquotienten fiir
die Giirung der Stammwiirzen von 6-30 %

89

Urspriingliche Alkoholfaktoren fiir die

Koncentration Attenuations-

der Wiirzen in scheinbare wirkliche Attenuations- | quotienten

Saccharometer- Attenuation differenz

Procenten Ew - Es E -Es E - Ew
E Fs Fw F Q
1 0.3983 0.4864 2.2010 1.221
2 4001 4889 2024 222
3 4018 4915 2041 223
4 4036 4941 2058 224
5 4054 4967 2076 225
6 4075 4993 2096 226
7 4091 5020 2116 227
8 4110 5047 2137 228
9 4129 5074 2160 229
10 0.4148 0.5102 2.2184 1.230
11 4167 5130 2209 251
12 4187 5158 2234 2352
15 4206 5187 2262 233
14 4226 5215 2290 234
15 4246 5245 2519 235
16 4267 5274 2350 256
17 4288 5304 2381 237
18 4309 5334 2414 238
19 43350 5365 2448 239
20 0.4351 0.5396 2.2483 1.240
21 4373 5427 2519 241
22 4395 5458 2857 242
23 4417 5490 2595 243
24 4439 5523 26356 244
25 4462 5555 2677 245
26 4485 5589 2719 246
27 4508 5622 2763 247
28 4532 5656 2808 248
29 4556 5690 2854 249
30 0.4580 0.5725 2.2902 1.250

Nach C. J. N. Balling, Die Gahrungschemie etc., Il, Prag 1865.
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Sie ermoglichte leicht den Alkoholgehalt eines Bieres zu bestimmen. Nehmen
wir den Fall eines 3,5% Bieres (Es), erzeugt aus 12%igen Stammwiirze (E). Da-
her ist der Alkoholgehalt dieses Bieres unter Benutzung des entsprechenden Al-
koholfaktors Fs = 0,4187:

A= (12 - 3,5) 0,4187 = 3,56 %

Im Zuge seiner Attenuationsuntersuchungen beschiftigte sich Balling auch mit
der Stirke der Vergirung, der er ebenfalls eine mathematische Fassung gab. Da-
bei unterschied er zwischen dem scheinbaren Vergirungsgrad (Vs) und dem
wirklichen Vergirungsgrad (Vw), die das Verhéltnis der scheinbaren bzw. wirk-
lichen Attenuation zum urspriinglichen Extraktgehalt anzeigten:

Vs = E-Es
E

Vi 0 E - Ew
E

Also in dem obengenannten Falle, wo E = 12 % und Es = 3,5 %, ist der schein-
bare Vergirungsgrad:

Vs = = 0,708 oder 71 %

12-55
12

Zur saccharometrischen Ermittlung des Extraktgehaltes der urspriinglichen Wiir-
ze (E) leitete Balling die folgende Formel ab. Es ist

A = (E - Ew) Fw
A = (Ew - Es) F,

demnach (E - Ew) Fw = (Ew - Es) F,
aber es kann gezeigt werden, dal}

Fw
Q-1

Fw

Fs = und F=
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woraus: (E - Ew) Fw = (Ew - Es) QFWI
Ew - Es

oder: E-Ew = 0-1

und: E= Ms__*_ Ew

Q-1

Die Formel gab anniihernd den Wert des Extraktgehaltes der Stammwiirze. Ohne
ins Detail zu gehen, wurde die Stammwiirze auf Grund Ballingscher Methode
nach folgender Formel genauer bestimmt:

100(2,065 A + Ew)

Koo 1,065A + 100

Zweifellos erhielten die Attenuationsbeziehungen durch Balling eine mathema-
tische Form, die die Brauer begreifen und im Betrieb ohne besondere Schwie-
rigkeiten mit Erfolg anwenden konnten. Zuerst stie zwar die Ballingsche At-
tenuationslehre in den deutschen Brauereien auf die Abneigung gegen Theorie
der zum Teil an sich wissenschaftlich wenig ausgebildeten Praktiker. Auch gab es
rein wissenschaftlichen Grund, die man gegen sie ins Feld fiihrte. Im wesentli-
chen handelte es sich um zwei Fragen, die im Mittelpunkt wissenschaftlicher
Auseinandersetzungen zwischen Gegnern und Anhingern der Lehre standen.
Eine betraf Ballings Voraussetzung der Gleichwertigkeit der spezifischen Ge-
wichte der Rohrzucker- und Extraktlosungen, die nur annéhernd stimmte. Zum
anderen wurden die von ihm gefundenen spezifischen Gewichte wegen Unge-
nauigkeit und seine Tabellenberechnungen wegen Rechenfehlern beanstandet.
Trotz des langjihrigen Streites um die Ungenauigkeiten und Tabellenfehler,
auf den wir hier nicht eingehen werden®, erwies sich der eben knapp umrisse-
ne Zugang des Prager , Altvaters der Zymotechnik zur alkoholischen Gérung fiir

63 Siehe A. W. Brix, Uber die Beziehungen, welche zwischen den Prozentgehalten verschiedener
Zuckerlosungen in Wasser, den zugehorigen Dichtigkeiten und den Ardometergraden nach
Baumé stattfinden, Berlin 1854; C. Reischauer, ,Kritische Belenchtung von Balling’s saccharo-
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die Praxis als ungemein wertvoll. Die von Balling aufgestellten mathematischen
Beziehungen gestatteten dem Brauer, wie wir gesehen haben, sich mit Hilfe des
Saccharometers verhaltnismaBig einfach und rasch ausreichende Aufschliisse
iiber den Alkohol- und den Extraktgehalt und Vergarungsgrad des Bieres und,
wenn auch komplizierter, iber den Extraktgehalt der Stammwiirze zu beschaf-
fen. Es waren diese Niitzlichkeiterwagungen, die den um solche bei der alkoho-
lischen Géarung sich abspielenden quantitativen Verinderungen besorgten Brau-
er dazu bewegten, im Laufe der zweiten Hailfte des 19. Jahrhunderts die
Ballingsche Attenuationslehre in Anspruch zu nehmen. Infolgedessen versteht
man wohl seine Scheu vor 1914, die Ballingsche Tabelle aus dem Braubetrieb zu
entfernen und sie durch die neubearbeitete Tabelle der Normaleichungskom-
mission zu ersetzen.®

Gleichfalls ein Produkt und Faktor des ljbergangs zur industriellen Produkti-
onsweise im Brauwesen, wurde die Ballingsche Attenuationslehre zum Mittel,
die Garungspraxis auf breiter Basis wissenschaftlich zu durchdringen und zu be-
einflussen. Der wissenschaftliche Beitrag zur Durchsetzung des Industrialisie-
rungsprozesses im Bereich des Bierbrauens wird, es ist zu hoffen, im nachfol-
genden Teil offenkundiger werden.

3-2 UNTERRICHTSANSTALTEN

Weihenstephan®

Erste Ansitze eines brautechnischen Unterrichts in Deutschland finden sich in
dem landwirtschaftlichen Musterbetrieb Weihenstephan, der am 22. Dezember
1803 unter der Leitung von Max Schoenleutner (Schoenleithner) erofinet wurde.
Von Anfang an war die planméaBige Unterweisung in der auf den Landgiitern als
ein landwirtschaftliches Nebengewerbe betriebenen Bierbrauerei vorgesehen.

metrischer Tabelle*, in BB, 10 (1875), S. 97-112, 115-128; L. Ostermann, .Uber die Extrakttabel-
le von Dr. Schulize nebst einer historischen Einleitung iiber Extrakigehaltsbestimmungen*® in ZgB
(BB), 6 (18) (1883), S. 10-19, 31-38; G. Holzner, ,Uber die Unterschiede der Extrakttabelle von
Balling, Steinheil und Dr. Schultze®, in: ZgB (BB), 6 (18) (1883), S. 67-70.

64 Vgl. dazu das uneindeutige Resultat der diirftigen Diskussion zum Referat von 0. Mohr, gehal-
ten anliBlich der Jahresversammlung der VLB im Jahre 1906. ,MuB die Ballingtafel durch die-
jenige der Normaleichungskommission ersetzt werden?* in: Jb. VLB, 10 (1907), S. 698-705.

65 Siehe dazu L. Stevert, Die kgl Bayerische Akademie Weihenstephan und ihre Vorgeschichte.
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Bevor das weitere Schicksal dieses Betriebes aufgezeigt wird, soll der wirt-
schaftliche, soziale und politische Konnex, der zur Griindung des Betriebes fiihr-
te, beleuchtet werden.

Die um die Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert von der bayerischen Regie-
rung geforderte Aufteilung von Gemeinbesitz und die Sakularisation der Kloster
fiihrte dazu, daB umfangreiche Landflichen den Ackerbau erschlossen wurden
und der staatliche Waldbesitz bedeutend anstieg. Wie sich bald zeigte, entstan-
den dadurch den Behorden Probleme, deren Losung die eingehende Befassung
der Land- und Forstwirtschaft erforderte.

Was die Forstwirtschaft betrifft, meinte man, eine Losung in der staatlichen
Ausbildung von Fachleuten auf diesem Gebiete zu finden. Was die Landwirt-
schaft anbelangt, dachte man zwar auch, daB die Heilung in einem vom Staat ge-
forderten landwirtschaftlichen Schulwesen liege, aber man war sich auch dessen
bewuBt, daB die Situation beziiglich der zwei Gebiete nicht analog war. Knapp
ausgedriickt, handelte es sich in der Landwirtschaft darum, mit den nachteiligen
Folgen der Aufteilung der Gemeindeweiden fertig zu werden. Diese wirkten sich
vor allem im eingeschrinkten Viehaustrieb und der damit verbundenen Gefahr
der Herabsetzung des Viehstandes aus.

Um diese Zeit begann man sich in den bayerischen Regierungskreisen iiber
die Bedeutung des Anbaus von Futterpflanzen fiir die Viehzucht mehr Klarheit
zu verschaffen und zur Ansicht zu neigen, daB3 doch damit ein Weg vorgezeich-
net war, auf dem sich die Landwirtschaft im Hinblick auf die Verdnderungen der
sozialen und wirtschaftlichen Verhiltnisse entwickeln konnte und sollte. Da es
den in der Landwirtschaft Tatigen (rund 80 % der arbeitenden Bevilkerung) an
elementaren Kenntnissen iiber diese Produktionstechnik mangelte, konnte nicht
erwartet werden, daB diese sich rasch verbreiten wiirde. Unter diesen Umstin-
den hoffte man, durch musterwirtschaftliches Wirken, wie es Albrecht Thaer auf
seinem Mustergut in Celle vorfiihrte, iiberzeugende Argumente vorbringen zu
kénnen.

Zweifellos unter Thaers maBgeblichem EinfluB wurde am 14. Oktober 1803
beschlossen - Thaer hatte den Plan im Dezember 1802 der kurfiirstlichen bayeri-

Festschrift zur Jahrhundertfeier 2. mit 4. Juni 1905, Berlin 1905; G. Holzner, Der landwirtschaft-
liche Unterricht in Weihenstephan und SchleiBheim von 1804 bis 1840. Nebst einer ausfiihrlichen
Lebensgeschichte des Kgl. Staatsgiiter-Direktors Max Schoenleutner, Miinchen und Berlin 1905;
Festschrift 175 Jahre Lehre und Forschung in Weihenstephan. Redaktionelle Bearbeitung G.
Fischbeck, M. Rahmann in: Bayerisches Landwirtschaftliches Jahrbuch, 56(1979), Sonderheft 1;
besonders H. Haushofer, ,Gedenkrede am Grabe Schénleutners in Hochmutting am 4. Juli 1979%,
S. 9-13; E. Swahleder, 175 Jahre Weihenstephan*, S. 83-103.
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schen Landesdirektion empfohlen -, ein landwirtschaftliches Muster- und
Lehrinstitut zu griinden. Die Absicht der bayerischen Regierung, das Niveau der
Landwirtschaft zu erhthen, zeigte sich schon ein Jahr friiher, als auf ihre Kosten
(500 Gulden) der 24jdhrige Jurist Max Schoenleutner nach Celle entsandt wur-
de, um dort an dem von Thaer erstmalig veranstalteten Privatkurs teilzunehmen.

Am 4. April 1802 reiste Schoenleutner nach Celle ab und kehrte nach sieben
Monaten am 3. November zuriick, nachdem ihm zusétzliche finanzielle Mittel fiir
die von Thaer empfohlene Reise nach Holstein und Mecklenburg sowie fiir ei-
nen weiteren Aufenthalt in Celle iiber den Herbst und Winter nicht genehmigt
wurden. Dafiir wurde Schoenleutner fiir die Dauer eines Jahres ein Zuschull von
300 Gulden gewihrt, um Informationen iiber die inlindische Lage auf dem Ge-
biet der Landwirtschaft zu sammeln und sich weiterzubilden, so daB Schoen-
leutner geniigend vorbereitet gewesen sein diirfte, um die Leitung der vorgese-
henen landwirtschaftlichen ,Schule“ zu iibernehmen und seine Vorstellungen
zur Hebung der Landwirtschaft weiterverfolgen zu kénnen.

Als Sitz wurde der Anstalt das Anwesen des sikularisierten Benediktinerklo-
sters in Weihenstephan samt dem Brauhaus zugewiesen, wohin auch die seit 1768
in Miinchen kiimmerlich existierende Forstschule verlegt wurde. Es ist erwiih-
nenswert, dall diese nach der Ubersiedlung auflebte: 1804 sollen sich dort 89
Schiiler im Alter von 20 bis 22 Jahren dem forstwirtschaftlichen Unterricht un-
terzogen haben, im Gegensatz zur landwirtschaftlichen Bildungsstitte, die erst
1805 eroffnet wurde und dann auch nur von zwei Studierenden besucht worden
war. Negativ wirkten sich auf den Lehrbetrieb beider Anstalten die Kriegsereig-
nisse der Jahre 1805 und 1806 aus, als Bayern an der Seite Napoleons gegen
PreuBen und Osterreich stand. Wegen Mangels an Interessenten beschloB die
bayerische Regierung am 14. April 1807 ihre Auflésung. Damit fiel auch die Ent-
scheidung gegen das von Schoenleutner Ende 1806 vorgelegte und sorgfiltig aus-
gearbeitete Projekt eines zweijiahrigen Lehrplanes, nach welchem eben das zwei-
te Jahr ,,auch dem Unterrichte der Bierbrauerei dienen* sollte.

Die staatliche Initiative, die Landwirtschaft in Bayern durch anschauliche prak-
tische Lehrtitigkeit voranzutreiben, verlief also vorldufig im Sande. Jedoch gab
der im Staatsdienst stehende Schoenleutner, der als Verwalter des Gutes Wei-
henstephan drei weitere Jahre verweilte, sein Ziel nicht auf, die Anwendung von
wissenschaftlichen Grundsitzen in der Landwirtschaft zum Durchbruch zu ver-
helfen. Er erméglichte es einigen Praktikanten, die er in ,Privatlehre* aufnahm,
in ,rationeller* Landwirtschaft FuB zu fassen. Die Friichte Schoenleutners Aus-
dauer, der 1810 zusiitzlich zu Weihenstephan die Leitung der Staatsgiiter Fiir-
stenried und SchleiBheim iibernommen hatte, wird noch aufzuzeigen sein.
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Eintreten fiir die Ausbildung von Brauern: J. G. Hahn und J. B. Herrmann

Freilich war die Bierbrauerei nicht nur ein landwirtschaftliches Nebengewerbe,
sondern in den Stidten und Dérfern auch ein Handwerk. Als solches konnte es
in anderthalbjihriger Lehrzeit bei einem Meister erlernt werden. Was der Lehr-
meister dem Lehrling beibrachte, war sein Kénnen, das sowohl auf iiberlieferten
als auch selbst erworbenen Erfahrungen aufbaute. Angereichert um die Beob-
achtungen und Erfahrungen nachfolgender Generationen von Brauern, sind die
Ansatzpunkte fiir die auf empirischer Grundlage beruhende Vervollkommnung
der Braupraxis zu finden. So entstand in Bayern in enger Verflechtung von staat-
licher Wirtschaftspolitik (,,Reinheitsgebot®, landesherrliches Vorrecht auf Erzeu-
gung des obergirigen Weizenbieres) und der Erfahrung das nicht nur fiir
Deutschland richtungweisende untergirige Brauen, dessen Procedere um 1800
im wesentlichen ausgearbeitet war.

Die Bereitung eines gleichwertigen Bieres bei jeder Produktion war auch bei
diesem Verfahren nicht gewiihrleistet. Dies wurde erst im Laufe des 19. Jahr-
hunderts durch die allmihliche industrielle Umgestaltung der handwerksmabBi-
gen Produktionsweise ermoglicht. , Allméhlich® ist in dem Sinne gemeint, dal3
der IndustrialisierungsprozeB die einzelnen Arbeitsvorginge im Braugewerbe
nicht gleichzeitig erfaBte. Wann der Sprung in die industrielle Produktionsweise
als vollzogen zu betrachten ist, wird in den Teilen III und IV behandelt.

Es wird wohl nicht iiberraschen, daB die Erzeugung von nicht einwandfreien
Produkten (was unter den vorindustriellen Produktionsverhiltnissen in Bayern
sowie anderswo in Deutschland eben nicht selten vorkam) AnlaB zur Kritik des
Brauwesens und zu AuBerungen zu seiner Hebung gab. Im folgenden einige der
zwischen 1800 und 1820 dargelegten Betrachtungen, die die herrschenden Ubel-
stinde in der Bierproduktion u. a. auf den unzulinglichen Bildungsstand der
Brauer zuriickfiihrten und sich deshalb fiir die Schaffung 6ffentlicher Anstalten
fir ihre fachminnische Ausbildung einsetzten. Diesbeziiglich sind die Aus-
fiihrungen von J. G. Hahn in der 1804 in Erfurt erschienenen ,Hausbierbraue-
rei“ besonders beachtenswert. In der Vorrede zu diesem Werk wurde erstmals
die Errichtung von Lehranstalten fiir Brauer aufgegriffen. Es ist interessant, daB
der Autor die Griindung der neuartigen Schulform als einen Teil des Geschehens
an der Bildungsfront unter dem ,nationalen“ Gesichtspunkt verstand:

»Ich lasse es bey dem Vorschlage bewenden, und wuensche, daB er von erfahrenen
Maennern naeher geprueft und vielleicht auch ins Werk gesetzt werden moegte.
Giebt es doch eine Menge Lehranstalten aller Art, die gewiB viel, sehr viel zur Aus-
bildung von Deutschlands National-Groefie beitragen; warum sollte es nicht moeg-
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lich seyn, daB auch hie oder da noch einige Maenner lebten, welche Sachkenntniss
und Klugheit genug besaessen, um auch fuer das Braeuwesen eine Lehranstalt zu
gruenden, die wirklich sehr wohltaetig und nuetzlich seyn wuerde.“%

Um die deutsche Offentlichkeit im griBeren AusmaB mit seinen Ideen iiber das
Ausbilden der Brauer bekanntzumachen, lieferte Hahn noch im selben Jahr eine
umfaBende Darstellung, die er in der Presse veroffentlichen lieB. Hier die Stel-

len, in denen Hahn fiir die staatliche Forderung des Unterrichts in der Bierbe-
reitung pladierte:

»Bey Errichtung der Unterrichtsanstalten fiir Brauer miiBte wohl hauptséchlich auf
folgendes gesehen werden. In jedem Lande wiirde wenigstens eine Anstalt derart
bestehen miiBen und zwar an einem Orte, wo mehrere Sorten von Bier gebriut wiir-
den ...

Die Einrichtung und Unterhaltung einer solchen Unterrichtsanstalt wire freilich
nicht wohl ein Unternehmen fiir Privatleute, sondern es miiBite Sache der Staatsre-
gierung seyn. Diese kénnte auch den dabei sehr nothwendigen Befehl ertheilen, daB
jeder Ort, jede Braugerechtigkeit, die ihr Bier verkauft, kiinftig nicht nur einen an-
dern als einen in der Fachschule unterrichteten und vorher erst gepriiften Malzer und
Brauer annehmen diirfte, sondern auch die dltern Braumeister, die nicht in dem Rufe,
ein gutes und gesundes Bier brduen zu kinnen, stehen, absetzen miifiten. Hitte nun
eine Bierbraugerechtigkeit, sie mag Commun- oder Privateigenthum seyn, sie mag
einer Schenke, einem Privathause oder Rittergute gehéren, wenn sie nur das ge-
braute Bier verkauft, einen Bierbrauer nothig, so miifite ein verniinftiger, angesesse-
ner und gewissenhafter Mann von gesetztem Alter, der jedoch noch Eifer und Denk-
kraft genug besitzt, sich mit einem ganz fremden Gegenstand vollkommen und
griindlich bekanntzumachen, erwdhlt werden. Das Alter von 22 bis 30 Jahren diirfte
dazu wohl am besten seyn. Die Lehrzeit brauchte iibrigens bey weitem nicht solan-
ge, als die der Handwerker zu dauern; es wiirde, wenn alle diese Leute, mit vielem
und gutem Willen, in einem gesetzten und verstindigen Alter, und mit voller Kraft
ankdamen, nicht einmal ein Jahr zur Lehre néthig seyn, wenn es nicht nothwendig
wire, die Bereitung und Behandlung des Malzes und des Bieres zu allen Zeiten des
Jahres kennen zu lernen.

Diesen Leuten kénnte es aber nicht wohl zugemuthet werden, ihre Lehrzeit hin-
durch sich allein zu unterhalten, sondern ein jeder miiBte von der Braugerechtigkeit,
fiir die er bestimmt ist, eine ansehnliche Unterstiitzung, die auch von der Obrigkeit
stipuliert werden konnte, bekommen. Nach iiberstandener Lehrzeit miiBte er eine
theoretisch-praktische Priifung in allen Teilen des Briauwesens aushalten, eine Prii-

66 J.G.Hahn, Die Hausbierbrauerei oder vollstindige praktische Anweisung zur Bereitung des Mal-
zes und Hausbiers; nebst Beschreibung einer Braumaschine mittels der man auf eine leichte Art
ein Hausbier selbst brauen kann; wie auch die Bereitung verschiedener Obstweine und Essige,
Erfurt 1804, Vorrede, S. XXTI-XXIV.
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fung, von der aber Eigennutz und Parteilichkeit entfernt bleiben miiite, und wenn
er diese bestanden, von der Unterrichtsanstalt zum Braumeister gemacht werden,
woriiber sie ihm den Meisterbrief, dem man auch gerichtliche Bestitigung geben
konnte, einhiindigte.“

Einer der wenigen, der Hahns Bemiihungen aufgriff, war der Bayer Dr. Johann
Baptist Herrmann, der 1805 eigene, in 21 Punkten zusammengefaB8te ,,Grund-
linien zur Errichtung einer offentlichen Lehranstalt iiber die Oekonomie des
Briuers* veriffentlichte. Einleitend wies Herrmann darauf hin, dalB man unter
wirtschaftlichen MaBnahmen im Braugewerbe in der Regel entweder die Preis-
erh6hung oder die Verminderung der Qualitit des Bieres verstand. Solches Vor-
gehen berge jedoch die Gefahr, die Unwissenheit zu decken,

»mit welcher die Brauer entweder ofters einen wirklichen Schaden durch MiBlin-
gen ihrer Unternehmungen erlitten, oder die hierin moglichen, gréBern Vortheile
zu erzielen unfihig waren.“%

Es wiire eben die Pflicht der Staatsverwaltung, so Herrmann, diesen Zustinden
entgegenzutreten und nur wissenschaftlich-technisch geschulte Krifte zum Brau-
en des Bieres zuzulassen.

Um so eher sollte dies ihre Sorge sein, denn

pnicht nur der Wohlstand und Reichthum einer so grofien Anzahl Bréuer, als Biirger
im Staate, sondern auch und vorziiglich die Gesundheit eines ganzen Landes um so
mehr abhdngt, als der Genufi des Bieres immer mehr und allgemeiner zu einem tagli-
chen Bediirfnisse so vieler Menschen geworden ist.“

Nach Herrmann sollte die Fachschule der Ausbildung zukiinftiger Braumeister
und Brauereieigentiimer dienen. Vor der Aufnahme als Schiiler (,,Briu-Subjek-
te*, ,Briu-Kandidaten®) sollten sie beweisen, daB sie das Lesen, Schreiben und
Rechnen gut beherrschten. AuBerdem sollten sie ein glaubwiirdiges Zeugnis vor-
legen, daB sie schon ein bis zwei Jahre in einer Brauerei gearbeitet hitten. In der
Regel sollte der Kurs zwei Jahre dauern ,und nur dann eine Ausnahme gemacht
werden, wenn ein Subjekt schon mit vielen Vorkenntnissen hinkommt, oder sich

67 Zitiert in: K. Michel, Beitriige zur Entwicklungsgeschichte der Bierbrauerei, I, Miinchen 1906, S.
65-66.
68 Die folgenden Zitate ebenda, S. 67-70.



98 Der Braubereich bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts

im ersten Jahre sehr ausgezeichnet hat“. Der Kurs sollte mit einer Priifung und
drei Probesuden beendigt werden. Dem erfolgreichen Absolventen sollte ein
Zeugnis, das ihn zur Annahme eines Gesellenpostens befihigen wiirde, ausge-
stellt werden. Nach zwei bestitigten Wanderjahren auBerhalb seines Vaterlandes
sollte der Brau-Kandidat den Meisterbrief erhalten.

Eine offizielle Anerkennung des Herrmannschen Entwurfes hiitte die Beseiti-
gung der noch der Zunftordnung verbundenen Bestimmungen fiir die Erlernung
des Brauerhandwerks zur Folge gehabt. Zweifellos war sich Herrmann iiber die-
se Auswirkung klar, denn er unterstrich im Punkt 10, daB@ das Bierbrauen

»soll kiinftig aus der Zahl der Handwerksziinfte ausgestrichen und zu einer Kunst
erhoben, und deshalb statt dem Worte ,Brauhandwerk* mit dem Namen ,Braukunst*
belegt werden.*

Ob es sich bei Herrmann um einem bewuBten Gegner der feudalistischen und
einem vorsatzlichen Kampfer fiir die kapitalistische Wirtschaftsweise handelt, sei
dahingestellt. Nicht zu tibersehen ist die in der Werbung fiir seinen Entwurf zum
Ausdruck kommende Orientierung auf die zum Kapitalismus driangenden Pro-
duktionsverhiiltnisse im Braugewerbe. Seiner Meinung nach war der geschulte
Eigentiimer oder Braumeister einer groBeren Brauerei in der Lage, auf die rela-
tiv teuere Arbeitskraft gelernter Braugesellen griBtenteils oder ganz zu verzich-
ten und Ungelernte als relativ billigeres Arbeitspersonal zu beschiftigen:

»Ein Briuer oder Briaumeister, der bisher in seiner groBern Braustadt 6 bis 8 Brauge-
sellen halten mubBte, wird sodann nur ein von der Brauschule approbiertes Bréiu-Sub-
jekt zur Mitbesorgung einer [so!] Geschifte nothig haben, etwa in der Eigenschaft der
bisherigen Oberknechte, die iibrigen kénnen nach Belieben gewihlte Arbeiter sein.“

Und wie sollte das Unternehmen finanziert werden? Ausgehend davon, daB die
Fachschule an eine Brauerei anzuschlieBen sei, erwog Herrmann so den privaten
wie auch den offentlichen Weg der Geldmittelbeschaffung. Fiir den ersten Fall
schlug Herrmann vor, daB jeder Brauer einen Gulden pro 1000 Eimer jahrlich ge-
brauten Bieres in einen gemeinsamen Fonds einzahle. Mit dieser Summe kénn-
te eine groBe Brauerei gekauft und aus ihrem Ertrag der Lehrbetrieb unterhalten
werden. Dafiir, daB die Brauer die notigen Gelder zur Finanzierung der vorge-
sehenen Anstalt vorstreckten, sollten ihre S6hne das Anrecht auf unentgeltliche
Ausbildung haben. Anderenfalls béte sich die Méglichkeit, den Lehrbetrieb in
eine Staatsbrauerei zu verlegen und ihn mit ihrem finanziellen Nutzen instand zu
halten.

Wiihrend iiber Hahns Lebens und Titigkeit so gut wie nichts bekannt ist, sind
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iiber Herrmann mehr Informationen vorhanden. Er bezeichnete sich als Profes-
sor der Physik und Chemie, und u. a. unterrichtete er als Mittelschullehrer an
mehreren Orten (Eichstitt, Salzburg, Niirnberg u. a.). Sein Interesse - Herr-
manns zwei Briider waren Brauer - galt dem Braugewerbe, in dem er sich gut
auskannte. Er versuchte sich auch als Erfinder von Maschinen, wie Vorrichtun-
gen fiir die Kithlung der Wiirze, fiir das Maischen und das ZerreiBen des Hop-
fens. Wahrscheinlich ist Herrmanns Maischmaschine praktisch nie verwertet
worden, iiber den Gebrauch seiner Hopfenzerteilungsmaschine herrscht auch
Unsicherheit. Eine gewisse Verbreitung fand seine um die Jahrhundertwende
konstruierte Kiihlmaschine - eine bzw. zwei auf der Wiirze liegende Latten wur-
den von einem dem Turmuhrantrieb éhnlichen Triebwerk bewegt - in der ersten
Hiilfte des 19. Jahrhunderts.*” Dariiber hinaus schrieb Herrmann Abhandlungen
iiber das Brauwasser™® und den Hopfenbau in Bayern.”

Aufgrund enger Kontakte mit fortschrittlichen Brauern (Franz Sedlmayr), Be-
suchen von bedeutenden Brauereien und eigenen Versuchen im kleinen war
Herrmann von der Notwendigkeit naturwissenschaftlich-technischer Ausbildung
der Brauer iiberzeugt. Das veranlaBte Herrmann nicht nur, seine Vorstellungen
zu Papier zu bringen, sondern sie teilweise auch zu verwirklichen, als der bayeri-
sche Staat den von ihm ausgehenden Impuls zur Griindung einer Braufachschu-
le nicht aufnahm. Die Griinde dafiir, ob es fehlendes Interesse des Staates trotz
seiner Reformfreudigkeit oder der Widerstand der in Ziinften organisierten
Brauer gegen den Abbau ihrer iiberkommenen Rechte u. a. war, konnte nur eine
Spezialuntersuchung erhellen.

Obwohl sein Vorschlag bei der Regierung keine ermutigende Reaktion her-
vorrief, lieB Herrmann nicht nach. So ist aus einer Zeitungsnotiz vom 6. Dezem-
ber 1810 zu erfahren, daB sich Herrmann in Niirnberg, wo er gerade im Schul-
dienst stand, bereit erklirte

wiiber Bierbriuen, Essigbriuen, Branntweinbrennen in seinen freien Stunden selbst
an Sonntigen, fiir das arbeitende Briaupersonal 6ffentlichen Unterricht zu geben. Ein
gleiches versprach er auch in der Folge zu Gunsten der Firber, Gerber, Bleicher zu
tun.“?

69 Siehe J. B. Herrmann, Gemeinnuezige Beitraege zur Oekonomie des Brauwesens, I, Miinchen
1803. Dazu auch Sedlmayr, Anm. (21), S. 24-26.

70 J. B. Herrmann, Gemeinnuezige Beitraege zur Oekonomie des Brauwesens, II, Miinchen und
Augsburg 1806. Diese Publikation enthilt im Anhang Herrmanns oben besprochenen Vorschlag
fiir eine 6ffentliche Braulehranstalt.

71 J. B. Herrmann, Gemeinnuezige Beitraege zur Oekonomie des Brauwesens, 111, Niirnberg 1810,

72 Siehe Sedlmayr, Anm. (21), S. 53.
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Es sind gewisse Anzeichen vorhanden, dal Herrmann diesen Vorsatz 1811 in die
‘Tat umsetzte und in Niirnberg die Bereitung des Bieres populirwissenschaftlich
erliuterte. Es verging ein weiteres Jahrzehnt, ehe er sich auf die systematische
Erfiillung der von ihm in Angriff genommenen Aufgabe einlieB. Von 1821 bis ver-
mutlich zu seinem Tode 1826 hielt Herrmann in Miinchen Privatlehrkurse, die
neun Monate dauerten, von denen sechs Monate der Braulehre und drei Mona-
te landwirtschaftlichen Gegenstinden gewidmet wurden.”

Zusammenfassend kann Herrmann wohl als ein Pionier der Industrialisierung
des Bierbrauens auf dem Wege der Verwissenschaftlichung betrachtet werden.
Jedenfalls gehirte Herrmann in der Uberleitung vom Ende des 18. Jahrhunderts
zu den zwanziger Jahren des 19. Jahrhundert zu der kleinen Zahl von Menschen
in Deutschland, die ganz bewuBt lehrend fiir den Ubergang von der handarbeits-
orientierten zur wissenschafts- und maschinenmibBigen Tatigkeit im Brauwesen
(und in der Landwirtschaft) wirkten. Eindeutig zeigte sich dieser Zugang in der
1822 von ihm fiir das zweite Lehrjahr veriffentlichten Ankiindigung:

»Dal man heut zu Tage mit dem bloB handwerkmiBig erlernten nirgends mehr aus-
kommt, zeigt sich allenthalben nur zu deutlich, und daher jedem einsichtsvollem
Gutsbesitzer oder Brauer sehr lieb sein muB, Leute zu bekommen, welche ein ihnen
iibertragenes Brauwesen etc. nach Grundsitzen zu leiten verstehen. Das Publikum
gewinnt aber dadurch, daB es einen gesunden stets gleichen Trunk erhalt.“™

Brauunterricht: Schleiftheim und Weihenstephan

Neben dem historisch bemerkenswerten Schritt, den Herrmann mit seinem Pri-
vatkurs gemacht hatte, gab es noch einen anderen Privatlehrgang, der sich im
zweiten Jahrzehnt des 19. Jahrhunderts auswirkte und auf den die eigentliche
Entwicklung des brautechnischen Unterrichtes in Bayern zuriickzufiihren ist. Die
Rede ist von Schoenleutners frither erwihntem Bemiihen, das schon in Weihen-
stephan zutage trat und das er in SchleiBheim nach seiner 1810 erfolgten Uber-
siedlung fortsetzte. Niamlich jungen Leuten das landwirtschaftliche Wissensge-
biet einschlieBlich des Brauens theoretisch sowie praktisch zuginglich zu
machen. Es handelte sich um etwa zehn Praktikanten, die freie Wohnung er-
hielten, obzwar sie in der Regel den hiheren, also vermogenden Gesellschafts-
schichten angehorten. Schoenleutners Bemiihungen in dieser Richtung blieben

75 Ebenda, S. 54.
74 Zitiert in: Michel, Anm. (67), S. 79.
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vermutlich nicht ohne Erfolg, denn sie brachten die Stindeversammlung im Jah-
re 1819 sogar dazu, den Wunsch auszusprechen, ,dal die Staatsgiiter auch fiir die
Bildung gemeiner Landwirte, Dienstboten und Schifer anwendbar gemacht wer-
den mochten ...“ Jedenfalls gaben sie den Anhaltspunkt, die urspriingliche Idee
der landwirtschaftlichen Musterbetrieb- und Lehrstiitte mit dem Ergebnis wie-
der aufzugreifen, daB 1822 diese in SchleiBheim sozusagen erneuert wurde. Als
Kénigliche Landwirtschaftliche Zentralschule, in die sie 1839 umbenannt wurde,
kehrte sie 1852 wieder nach Weihenstephan zuriick, wo sie sich im Laufe der
zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts besonders in bezug auf das Brauereistudium
zu einer hoheren und in mancher Hinsicht hochschulmiBigen Lehranstalt ent-
wickelte. Withrend man auBerhalb Bayerns in Deutschland dies anzuerkennen
neigte, entschloB sich die Staatsregierung erst 1895, die Zentralschule in Wei-
henstephan wenn schon nicht zur Hochschule, dann doch zur Kéniglichen
Bayerischen Akademie fiir Landwirtschaft und Brauerei zu erheben.

Von Anfang an wurde in SchleiBheim dem Unterricht der Bierbereitung ein
angemessener Platz im Rahmen der dort ausgeiibten Lehrtitigkeit eingeraumt.
Bierbrauerei, hieBl es im ersten Lehrprogramm,

»wird bei der hiesigen Staatsgiiter-Musterwirtschaft vorziiglich gut betrieben und
dieser Betrieb dient zugleich zur tatséchlichen Erlduterung der Lehre von der Bier-
brauerei und zur eigenen Anschauung des ganzen Betriebes fiir die Zoglinge.“™

Zweifellos war man in SchleiBheim bestrebt, die Kenntnisse iiber das Bierbrau-
en durch gezielte Versuche sozusagen ,im groBen“ zu vermitteln, denn zum
Einmaischen gebrauchte man offenbar mehr als die damals iiblichen 5 Schiiffel
(11 hl) Malz. So heiBt es in einem von Schoenleutner Anfang 1827 an den Konig
gerichteten Gesuch, der Lehrstitte zu gewiihren,

»den BierfabrikationsprozeB von der Milzung der Gerste bis zum vollendeten Bier-
erzeugniss einschlieBlich auf ihre Rechnung zu nehmen und im Laufe dieses Jahres
durchzumachen. Der Versuch wird nur auf einige, hochstens auf 10 Schiiffel sich be-
schrinken.“7

Es sei angefligt, daB der Bitte entsprochen wurde, allerdings mit dem Hinweis,
daBl der Malzaufschlag geleistet werden miiBte.

AuBer den ,ordentlichen* Zoglingen (Eleven), die das von der Anstalt gebo-
tene Pensum in vollem Umfang absolvierten, gab es noch die Kategorie der Hos-

75 Zitiert in: Steuert, Anm. (65), S. 189.
76 Zitiert in: Holzner, Anm. (65), S. 232.
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pitanten (Praktikanten), die sich nur fiir die Bierbrauerei interessierten. Aus die-
sen Bediirfnissen entwickelte sich im Rahmen der Zentralschule ein Programm
zur Erlernung der Bierbrauerei. In diesem Zusammenhang ist das Jahr 1846 von
gewisser historischen Bedeutung, denn damals begann C. Fraas, der Chemie,
Agrikultur und landwirtschaftliche Gewerbe in SchleiBheim lehrte, mit einem
Bierbrauerkurs fiir Hospitanten.

Nach der Verlegung der Zentralschule nach Weihenstephan im Jahre 1852 nah-
men vier- bis fiinfmal mehr Teilnehmer am Brauerpraktikum als am eigentlichen
Lehrbetrieb der Anstalt teil (1854/55: 42 Hospitanten). Das brachte erstmals Er-
wigungen und Verhandlungen iiber die Schaffung einer separaten Braufach-
schule in Weihenstephan in Gang. Die notwendige Voraussetzung dafiir war die
Errichtung einer neuen Versuchsbrauerei, denn in der bestehenden war Platz nur
fur sieben Eleven - die Hospitanten, eingeteilt in Gruppen, arbeiteten der Reihe
nach. Aber vorerst scheiterte der Plan am Geldmangel.”

Es lag aber offensichtlich nicht nur am Geldmangel, sondern auch am fehlenden
Interesse der Brauer an der Verbesserung ihrer Ausbildung. Dafiir sprechen Habichs
negative Erfahrungen, die er mit seinen Anregungen in dieser Frage gemacht hat.
G. E. Habich, der Verfasser des in diesem Buch mehrmals erwdahnten Werkes ,,Die
Schule der Bierbrauerei“ (1863), war seit 1859 auch der Herausgeber der ersten
deutschen Brauereizeitschrift ,Der Bierbrauer“. Bereits in der ersten Nummer die-
ses Fachblattes machte er den Vorschlag zur ,Errichtung einer theoretisch-prakti-
schen Bierbrauerschule“.” Habich begriindete seinen Vorschlag damit,

wwie wichtig es fiir die Braubesitzer ist, welche die technische Leitung ihres Eta-
blissements andern Hinden anvertrauen miiBlen, auch das notige Vertrauen zu der
Befihigung der betreffenden hegen zu konnen ...*

Nach zwei Jahren schrieb Habich:

»Das Projekt einer Brauschule ist seinerzeit fast spurlos voriibergegangen ... Das viel
bescheidenere Projekt eines Laboratoriums fiir Bierbrauer hat in gleicher Weise am
Durchfall gelitten.*™

Eine neue Entwicklungsphase des Brauereistudiums in Deutschland ist mit Carl
Lintner verkniipft, der 1863 zum Professor fiir Chemie und Technologie an die

77 Vgl. Steuert, Anm. (65), S. 192-194.

78 G. E. Habich, ,Ein Vorschlag zur Beschleunigung des Fortschritts in der Brauerei, in: Der Bier-
brauer, 1(1859), 60-61. Vgl. auch ,Lehranstalt fiir angehende Bierbrauer, in: ebenda, 106-109.

79 Der Bierbrauer, 3(1861), 80.




Verwissenschaftlichung des Bierbrauens 105

Landwirtschaftliche Zentralschule in Weihenstephan berufen wurde. Er wurde
am 3. Februar 1828 als Sohn eines koniglichen Hofbeamten in Miinchen gebo-
ren. Urspriinglich als Pharmazeut ausgebildet, bestand Lintner 1853 das techni-
sche Lehramtsexamen in Chemie, Technologie und Naturgeschichte und erwarb
gleichzeitig den Doktorgrad. Vor seiner Berufung wirkte er als Rektor und Leh-
rer fir Chemie und Naturgeschichte an der neugegriindeten Kgl. Gewerbe- und
Handelsschule in Lindau. Carl Lintners Bemiithungen um den Ausbau der Lehr-
titigkeit und der Forschung auf dem Gebiete der Brauerei ist die eigentliche Ge-
burtsstunde der deutschen Brauwissenschaft.®

Auf Anregung Lintners begann ab 1865 der brautechnische Unterricht in Wei-
henstephan, wenn auch in bescheidenem Rahmen, festere Konturen anzuneh-
men.” In den Wintersemestern 1865/66 bzw. 1866/67 wurde der Brauereiunter-
richt mit acht bzw. 17 Teilnehmern abgehalten. Die Studierenden muBten das 18.
Lebensjahr vollendet haben, weiters wurde eine nicht genauer festgehaltene ,ent-
sprechende Schulbildung” und eine zweijahrige praktische Lehrzeit gefordert. Ab
dem Jahrgang 1867/68 wurde es den Absolventen des Brauerkurses ermoglicht,
sich im Sommersemester im Versuchslaboratorium an der Lisung ,der offenen
Fragen in Sachen der Brauerei* zu beteiligen. Dies ist einem von Lintner 1869 ver-
offentlichten Bericht iiber den Brauerkurs in Weihenstephan zu entnehmen
Demnach besaBB Weihenstephan in seinem allgemeinen chemischen Laboratori-
um, in seinem speziellen Versuchslaboratorium, in seiner Versuchs- und Staats-
brauerei, in seiner neu eingerichteten Dampfbrennerei ,Unterrichtsmittel von un-
ersetzlichem Werthe“, denn durch dieselbe ,konnen die bereits in der Praxis
erfahrenen Studirenden des Brauercurses an der Hand der Wissenschaft in der
That die sogenannte hohere Praxis erlangen“. Weiter hob Lintner hervor, daB
durch ,geleitete Besuche des nahen Miinchens und durch eine groBere Excursi-
on in weitere Ferne Gelegenheit geboten [ist], die Einrichtungen verschiedener
Brauereien und anderer einschligigen Gewerbsbetriebe kennen zu lernen®.

Ab dem Sommersemester 1874 kam es zur Schaffung eines pflichtmiBigen
volljihrigen Brauerkurses. Nach bestandener Priifung erhielten die Absolventen
das Brauerdiplom. Das Vorlesungsverzeichnis fiir das Sommersemester 1874 und

80 Uber C. Lintners Leben und Wirken siehe den von L. Aubry verfaBten Nekrolog in: ZgB,
25(1900), 93-96.

81 Fiir das folgende siehe Anm. (65), aber auch H. Raum, ,,Die Brauerschule in Weihenstephan von
1865 bis 1895“ und ,Akademie und Hochschule 1895-1930%, in: 100 Jahre Fakultit fir Brauwe-
sen, Niirnberg 1965, S. 17 ff.

82 Dr. Lintner, ,Der Brauerkurs zu Weihenstephan®, in: BB, 4(1869), 126-129.
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das Wintersemester 1874/75 umfaBte 15 Facher,® die in 29 bzw. 35 Vortrags- und
Laboratoriumstunden von 41 bzw. 39 Zuhorern absolviert wurden. Die Zahl der
Studierenden, die im ersten Jahrzehnt zwischen 1865/66 und 1874/75 nach Wei-
henstephan kamen, um hier die Bierbrauerei theoretisch und praktisch zu erler-
nen, stieg auf das Fiinffache. Zieht man die Zahlen der Besucher der Winterkurse
in diesem Zeitraum in Betracht, so betrug die Gesamtzahl 263. Davon stammten
aus Bayern 48 (18 %), dem iibrigen Deutschland 129 (49 %), Osterreich-Ungarn
48 (18 %) dem iibrigen Ausland 38 (14 %).

Die Umstellung auf das Brauen von untergirigem Lagerbier, wie es in Bayern
praktiziert wurde, kennzeichnet seit etwa 1840 nicht nur die Entwicklung im
Brauwesen in den anderen deutschen Staaten, sondern auch auf dem europii-
schen Kontinent. Um 1800 waren die empirischen Grundlagen des bayerischen
Verfahrens im wesentlichen ausgearbeitet. Dies ermoglichte eine handwerks-
miBige Produktion von Lagerbieren, dessen guter Ruf sich iiber die Grenzen
Bayerns erstreckte. Dies fithrte dazu, daB die auBerhalb Bayerns beheimateten
Brauer sich an dem Brauerkurs in Weihenstephan beteiligten, um auf diesem
Wege die ihnen nicht vertraute untergirige Brauweise zu erlernen.

Auch die Vorlesungen fiir Brauer, die der Professor der Chemie an der Po-
lytechnischen Schule in Miinchen, Georg Cajetan Kaiser, zwischen 1836 und 1871
hielt, férderten die Ausbreitung der Untergiarung von Bayern aus. Zu Beginn fan-
den sie in einem Wohnzimmer, spiter an der Polytechnik statt. Es wird berich-
tet, daB3 in diesem Zeitraum tber 1000 Personen die Kurse besucht haben sollen.
Darunter aus den deutschen Siidstaaten 471, aus den Nordstaaten 284, aus dem
Ausland 250 (darunter aus Osterreich 117).%

Trotz diesem gesteigerten Interesse an theoretischen Erkenntnissen, blieb die
Biererzeugung weiterhin unvorhergesehenen Schwierigkeiten ausgesetzt. Noch
zu Beginn der siebziger Jahre kam es 6fters vor, daB nicht nur in Kleinbetrieben,

83 Zu den Lehrveranstaltungen gehorten: Mathematik; Physik; Chemie; Botanik; Zymotechnische
Untersuchungen, Technologie, Mechanik; Volkswirtschaftslehre; Buchfiihrung, Steuerlehre; Pra-
xis der Brauerei; Gerste und Hopfenbau; Chemisches Laboratorium; Chemisch-technologisches
Laboratorium; Mikroskopie; Zeichnen.

84 Siehe Sedlmayr, Anm. (21), S. 276-278; Sedlmayr, Anm. (27), S. 175-174; G. C. von Kaiser, Brau-
wissenschaft vor 85 Jahren. Vorlesungen iiber Brauerei erliutert von J. Wild, Berlin 1930. In die-
sem Zusammenhang seien noch die berufsorientierten Privat-Braulehranstalten erwihnt. Die er-
ste dieser Art wurde 1865 auf Betreiben Habichs in Worms ins Leben gerufen. Wihrend diese
1900 einging, existierte in Worms die 1872 von K. Schneider gegriindete Braverakademie. Von
Bedeutung war die 1869 in Augsburg unter K. Michel entstandene Braulehranstalt, die 1881 nach
Miinchen verlegt wurde. Vgl. K. Michel, Beitrige zur Entwicklungsgeschichte der Bierbrauerei,
111, Miinchen 1907, S. 406.
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sondern auch z. B. im Spatenbriiu, der damals angesehensten Miinchner Privat-
brauerei, das Bier sauer geworden war.%® Wie wir noch erfahren werden, wur-
den die Voraussetzungen fiir eine kontinuierliche gleichmiBige Bierherstellung
erst in den achtziger Jahren geschaffen. Es trafen folgende Faktoren zusammen:
Neben der Ausbreitung der schon behandelten Attenuationslehre soll hier auf die
Ausweitung der Dampfkraft und den Einzug der Kiltemaschine sowie der He-
fereinzucht in die Lagerbierbrauerei hingewiesen werden.

Nachdem C. Lintner seit 1879 die Stelle eines Amtsverwesers bekleidete, wur-
de er 1880 als Direktor der Zentralschule und damit auch als verantwortlicher
Leiter der gesamten Staatsgutsverwaltung eingesetzt. Zehn Jahre spiter wurde
er auf eigenes Betreiben in den Ruhestand versetzt. Neben Lintner, er starb 1900,
hat in dieser Zeit Georg Holzner den bedeutendsten Beitrag zur Hebung des
brautechnischen Unterrichts in Weihenstephan geleistet. Er wirkte von 1869 bis
1892 als Professor fiir Physik und Naturgeschichte sowie Anatomie und Physio-
logie der Pflanzen. Im Zuge des zunehmenden Einsatzes von Maschinen im
Brauereigewerbe kam es 1889 zur Einfiihrung des Lehrfaches der Maschinen-
kunde. Theodor Ganzenmiiller, zuerst in der Funktion eines Assistenten und seit
1894 als Professor, iibernahm die Vorlesungen auf diesem Gebiet.

Zwischen 1879/80 und 1889/90 nahmen 474 Zuhorer am Brauerkurs (Winter-
semester) teil. Davon stammten aus Bayern 166 (35 %), dem iibrigen Deutsch-
land 212 (45 %), fjsterreich-Ungarn 56 (8 %), dem iibrigen Ausland 60 (13 %).5
In dem genannten Zeitraum stieg, gegeniiber der vorher besprochenen Periode,
die Zahl der Studierenden um etwa 45 %. Dabei gab es den relativ stirksten Zu-
wachs bei den aus Bayern stammenden Studenten (von 18 auf 35 %). Die Brau-
er hatten sich nach gewissem Zoigern nicht der naturwissenschaftlich-techni-
schen Ausbildung verschlieBen kénnen. Die Zahl der aus @sterreich—Ungarn
kommenden Studierenden nahm relativ ab, weil dort eigenstindige Moglichkei-
ten der Brauerschulung entstanden waren. Was sich in den betrachteten Zeitriu-
men nicht dnderte, war der relative Anteil der aus dem iibrigen Deutschland bzw.
Ausland stammenden Brauerstudenten.

Auf die Erhebung der Zentralschule zur Akademie fiir Landwirtschaft und
Brauerei im Jahre 1895 wurde schon hingewiesen.¥ Fiir die allgemeine Weiter-
entwicklung des Brauereiunterrichtes in Weihenstephan war die Tatigkeit Hans
Vogels wichtig. Noch als Reallehrer in Memmingen griindete er 1885 eine brau-

85 Vgl. Sedlmayr, Anm. 27, S. 144-147.
86 Siehe Raum, Anm. 81, S. 29.
87 Fiir das folgende ebenda, S. 33-45.
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technische Versuchsstation, die das Finanzministerium seit 1888 mit Geldmitteln
unterstiitzte. Diese kam nach Weihenstephan, wo Vogel 1892 zum Professor und
1901 zum Direktor der Akademie ernannt wurde. Zur selben Zeit kam es zur for-
malen Gliederung der Akademie in die Landwirtschaftliche Abteilung und in die
Brauwirtschaftliche Abteilung, deren Leitung Th. Ganzenmiiller als Vorstand
ibernahm. Eine vorherige Schulausbildung, die zum einjihrig-freiwilligen Mi-
litirdienst befihigte, und eine vierjihrige Praxis bildeten die Voraussetzungen,
um zum Studium in der Brauabteilung zugelassen zu werden.

Was die Entwicklung der Brautechnischen Abteilung der Akademie betrifft, so
waren die Jahre von 1895 bis 1906 wichtig. Neben der Einrichtung eines Labora-
toriums fiir Mikroskopie und Giérungsphysiologie ist die Schaffung eines Inge-
nieur-Laboratoriums zu nennen. Hauptsichlich diente es der Begutachtung von
Brauereianlagen. SchlieBlich soll noch auf den besonders von Vogel angestrebten
Bau einer neuen Versuchsbrauerei hingewiesen werden. Damit wurde ein alter
Waunsch realisiert. In enger Verbindung mit der Versuchsbrauerei stand das Prak-
tikantenlaboratorium als eine Fortbildungsschule fiir Absolventen des zweiseme-
strigen Brauerstudiums sowie fiir dltere Praktiker, die sich fiir den neuesten
Stand der Brautechnik interessierten.

Das Vorlesungsverzeichnis fiir das Wintersemester 1904/05 und das Sommer-
semester 1905 umfaBte 22 Ficher, die in 54,5 bzw. 40 Vortrags- und Laboratori-
umsstunden zu absolvieren waren. Zweifellos vollzog sich die zunehmende
Stofferweiterung, aber auch Spezialisierung, im Zusammenhang mit dem Indu-
strialisierungsprozel im Braugewerbe. Davon zeugt die Einfiihrung von Lehr-
zweigen wie Brauereimaschinenlehre oder Hefereinzucht, mit denen der Lehr-
inhalt mit der in der Industrie stattfindenden Entwicklung Schritt hielt.

Zwischen 1895/96 und 1913/14 betrug die Zahl der Studierenden der Brau-
technischen Abteilung 1283. Davon stammten aus Bayern 754 (57 %), dem iibri-
gen Deutschland 373 (29 %), Osterreich-Ungarn 63 (5 %), dem iibrigen Ausland
113 (9 %). Die Zunahme des bayerischen Anteils spiegelt das erhohte Interesse
der bayerischen Brauindustrie an der Ausbildung von Fachkriften wider. Nicht
zuletzt, weil sie die Folgen der starken Expansions- und Konzentrationsbewe-
gung, die sich zu jener Zeit in der norddeutschen Brauindustrie bemerkbar mach-
te, zu spiiren bekam. Die Bediirfnisse der norddeutschen Brauindustrie nach ei-
ner besseren Fachausbildung fithrten dazu, daB in dem 1883 gegriindeten Verein
»Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin“ (VLB) eine Fachausbildung
begonnen hatte. Zweifellos hingt damit der Riickgang der Studierenden in Wei-
henstephan aus dem iibrigen Deutschland zusammen.
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Brauunterricht: Berlin®®

Auf die Umstinde bzw. Anst6Be, die zur Griindung der VLB als eines Berliner
Instituts zu Forschungs- und Unterrichtszwecken im Bereich des Braugewerbes
fithrten, werden wir noch zuriickkommen. Doch sollen mittlerweile an dieser
Stelle die Namen zweier Minner, die durch koordinierte Bemiihungen die Er-
richtung der VLB vorantrieben, genannt werden. Der eine, Hugo Thiel, war ho-
her Beamter im PreuBischen Ministerium der Landwirtschaft. Der andere war
Max Delbriick, der seit 1874 der Versuchsanstalt des Vereins der Spiritusfabrika-
tion in Deutschland und seit 1883 (bis zu seinem Tode im Jahre 1919) als wis-
senschaftlicher Leiter der VLB vorstand. In diesem Abschnitt wird nur kurz iiber
die Entwicklung der Lehrtitigkeit auf dem Boden der VLB seit ihrem Bestehen
bis zum Vorabend des Ersten Weltkrieges berichtet. Neben der Pflege der Wis-
senschaft in Verbindung mit den Bediirfnissen der Praxis gehorte die Ausbildung
der Brauer vom Anfang an zu einer der zwei Hauptaufgaben der VLB.

Tatséichlich war der Anfang bescheiden. 1883 wurden nach der Einrichtung
eines Laboratoriums in der Koniglichen Landwirtschaftlichen Hochschule sechs
und im darauffolgenden Jahr zehn Praktikanten aufgenommen, die unter der An-
leitung von Max Hayduck (bekannt fiir seine Studien iiber die Hopfenbitterstoffe)
arbeiteten.

1888 fand der erste Semesterkursus vom 4. Mai bis zum 28. Juli statt. Den 33
Teilnehmern wurden folgende Lehrgegenstinde angeboten: Brauereibetriebs-
lehre (M. Delbriick), Naturlehre (M. Hayduck), Botanik und mikroskopische
Ubungen (Paul Lindner), Brauerbetriebskontrolle (Otto Reinke), chemische
Ubungen (Wilhelm Windisch), Maschinenlehre und Brauereieinrichtungen
(Walter Goslich), Gesetzeskunde, technisches Rechnen (Emil Struve). Auch
wurde der Pferdekunde im Hinblick auf die groBe Bedeutung des Pferdes fiir den
Vertrieb Rechnung getragen. Die Vorlesungen hielt ein Professor an der Tierirzt-
lichen Hochschule (Eggeling). Den meisten Genannten werden wir im Zusam-
menhang mit ihrem wissenschaftlichen und literarischen Wirken fiir die Bier-
brauerei noch mehrmals begegnen.

Da die Teilnehmerzahl am Sommerkurse im dritten Jahre auf 49 stieg, ver-

88 Die Darstellung stiitzt sich in erster Reihe auf den Sonderdruck: Die Unterrichtsanstalten der Ver-
suchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin 1888-1013, Berlin 1913. Siehe auch W. Rommel,
»Die Unterrichisanstalten des Instituts®, in: Das Institut fiir Girungsgewerbe und Stirkefabrika-
tion zu Berlin. Festschrift zur Feier des 50jihrigen Bestehens am 29. September 1924, Berlin 1925,
besonders S. 202-211; B. Drews und K. Silbereisen, ,Die Unterrichtsanstalten®, in: 18831958
Fiinfundsiebzig Jahre Versuchs- und Lehranstalt fiir Braverei in Berlin, o. D., S. 162-166.
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suchte man es auch mit einem Winterkursus, der erstmals am 3. November 1890
mit 22 Teilnehmern eriffnet wurde. Durch die Inbetriebnahme einer Versuchs-
und Lehrbrauerei und einer Milzerei im Jahre 1891 verbesserten sich die Unter-
richtsmoglichkeiten weitgehend. Allméhlich zogen sie nicht nur eine Steigerung
der Teilnehmerzahlen nach sich, sondern auch eine Vertiefung und Verlingerung
der Ausbildung der Brauer. Nach der Ubersiedlung der VLB in das Institut fiir
Gérungsgewerbe fanden sich am 2. November 1897 70 Teilnehmer im 4 1/2-mo-
natigen Wintersemester (das Sommersemester dauerte 4 Monate).

In den Jahren 1900/01 und 1901/02 kam es zu einer voriibergehenden Zusam-
menziehung beider Semester zu einem 5 1/2-monatigen Kursus (von Mitte Ok-
tober bis Ende Mirz). Infolge der auf 119 bzw. 126 angewachsenen Teilnehmer-
zahl sowie des weiteren Ausbaus des Lehrplans (z. B. Hefereinzucht, angewandte
Elektrizitit) kehrte man 1903 zum zweisemestrigen Studiengang zuriick. Der Un-
terrichtsstoff wurde so verteilt, daB das Wintersemester der Erlernung und An-
eignung der elementaren Methoden der chemischen, biologischen und maschi-
nentechnischen Kontrolle diente. Das Sommersemester aber war auf die
Ausbildung der Fortgeschrittenen, die relativ selbstindig arbeiteten, ausgerichtet.
Ein wichtiger Beitrag zur Ausgestaltung des Unterrichts war die Hinwendung zu
seminarartigen Ubungen, die mit Hilfe eines vergroBerten Lehrpersonals be-
werkstelligt wurden. Zu den schon genannten Mitgliedern des Lehrkérpers ka-
men andere hinzu, die sich maBgeblich an dem Unterhalt des erweiterten Un-
terrichtsbetriebes beteiligten. So betreuten z. B. Franz Schinfeld die Herstellung
der obergirigen Biere, Emil Haack und Karl Fehrmann das Maschinenwesen,
Wilhelm Rommel die Rohstoffkunde, Otto Mohr die chemisch-physikalischen
Untersuchungsmethoden. Die Kurse wurden mit einer Priifung abgeschlossen.

Bis 1904 funktionierte die VLB wesentlich als eine Fachschule. In diesem Jah-
re kam es zu einem Einschnitt, als die VLB das Recht erwarb, bei der Ausbildung
von Brauingenieuren - gemeinsam mit der Landwirtschaftlichen Hochschule -
mitzuwirken. Eine mindestens zweijihrige praktische Titigkeit im Brauereige-
werbe war Vorbedingung, um zum viersemestrigen - seit 1907 fiinfsemestrigen -
Studium zugelassen zu werden. Davon absolvierten die Bewerber des staatlichen
Diploms als ,,Brauereiingenieur den zweisemestrigen Studiengang an der VLB
und zwei Semester an der Landwirtschaftlichen Hochschule. Hier waren Physik,
Chemie und Nationalokonomie zu belegen. Das fiinfte Semester war selbstandi-
ger Laboratoriumsarbeit auf den maschinentechnischen, chemischen und bota-
nischen Gebieten gewidmet. Danach (im sechsten Halbjahr) war die aus einem
praktischen und einem miindlichen Teil bestehende Priifung abzulegen.
Zwischen 1904 und 1913 wurden 67 Absolventen des Studienganges fiir Brauerei-

e T
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ingenieure das Diplom ausgestellt. Seit 1888 bis 1913 nahmen im ganzen 2914
Hérer an den Semesterkursen teil, davon kam ein nicht geringer Prozentsatz (20
%) aus dem Ausland.

3.% VERSUCHSANSTALTEN
Wissenschaftliche Station fiir Brauerei in Miinchen

Wir kennen bereits G. E. Habichs Bedauern, daB sein Appell am Ende der fiinf-
ziger Jahre zur Errichtung eines der Brauindustrie dienenden Laboratoriums
keinerlei Echo fand. Es sollte fiinfzehn Jahre dauern, bis der erste Schritt in die-
ser Richtung von Carl Lintner und Karl Reischauer getan wurde. Zweifellos spiel-
te dabei die Aufhebung des Biersatzregulativs eine bedeutende Rolle.

Mit Lintner war der Aufbruch des Brauunterrichts in Weihenstephan aufs eng-
ste verkniipft. Reischauer besall in Miinchen ein materiell gut ausgeriistetes Pri-
vatlaboratorium, in welchem er sich mit der Ausarbeitung von fiir die Praxis nutz-
baren Untersuchungsmethoden des Malzes, der Wiirze und des Bieres befalte.
Die vorhergehende Zusammenarbeit Lintners und Reischauers sowie die sich er-
ginzenden Einrichtungen der Anstalten, die sie leiteten, lieBen den Gedanken
aufkommen, ihre Krifte zu vereinigen und eine Wissenschaftliche Station fiir
Brauerei mit Arbeitssitzen in Weihenstephan und Miinchen zu griinden. Es wiire
nicht zutreffend, die Voraussetzungen fiir das Entstehen der Station nur im per-
sonell-organisatorischen Bereich zu suchen. Auch das verstirkte Bediirfnis vor-
nehmlich gr6Berer bayrischer Brauereien nach Nutzanwendung der technisch-
wissenschaftlichen Forschung muB beriicksichtigt werden, besonders in bezug
auf die Analyse von Rohmaterialien und die Begutachtung von in der Praxis be-
nutzten Instrumenten (Saccharometer, Thermometer, Viskosimeter u. a.).

1874 erfuhr die Fachwelt erstmals iiber die Schaffung der Wissenschaftlichen
Station, als Lintner dariiber kurz in der Marznummer der von ihm acht Jahre
frither ins Leben gerufenen und seither redigierten Monatsschrift ,,Der Bayeri-
sche Bierbrauer berichtete. Aus einer lingeren Mitteilung in der Dezember-
nummer desselben Jahrganges, wo er iibrigens die einzuschlagende Arbeitsrich-
tung (Analysen, Kontrolle der Instrumente) unterstrich, geht hervor, daB die
Titigkeit in der Station am 1. Oktober 1875 aufgenommen worden war.®

89 Siehe hierzu: [C.] Lintner, ,Wissenschaftliche Station fiir Brauerei“, BB, 9(1874), 33-35; dersel-
be, ,,Wissenschaftliche Station fiir Brauerei®, BB, 9(1874), 169-176.
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Offensichtlich lag es Lintner sehr daran, die Richtung der Station klar zu be-
schreiben. ,Wenn wir den Titel: wissenschaftliche Station wihlten®, stellt Lint-
ner fest, ,;s0 sollte damit eben dieses Verhiltnis der auszufiihrenden Versuche an-
gedeutet werden; der Weg methodisch Versuche anzustellen ist immer zugleich
wissenschaftlich, ob die dem Versuche zur Grundlage dienende Erkenntnis der
ausiibenden Praxis entnommen oder aus der Theorie geschopft wurde.“ Die
eigentliche Bedeutung von Lintners Stellungnahme liegt darin, daB sie den Cha-
rakter der Beziehung der Wissenschaft zur Industrialisierung des deutschen
Braugewerbes um 1875 konkretisiert. Was Lintner im Sinne hatte, war die Ver-
besserung der bestehenden Produktionsmethoden durch praxisnahe Anwendung
brauwissenschaftlicher Erkenntnisse. Die meisten ergaben sich als Konsequenz
aus Untersuchungen des Wassers, der Gerste, des Malzes und des Bieres. ,,Rein
theoretische Fragen, um ihrer selbst Willen zu bearbeiten®, verlangte Lintner,
»kann der Station nicht wohl gleichfalls als Aufgabe zugemuthet werden.“

Lintner berichtete iiber Untersuchungen von Rohmaterialien und Bieren, die
damals in Weihenstephan und Miinchen ausgefiihrt wurden, in einem Vortrag,
den er am 31. Juli 1876 auf Einladung des Deutschen Brauer-Bundes wihrend des
5. Deutschen Brauertages zu Frankfurt am Main hielt.* Dariiber hinaus wies er
auf die noch dunklen Vorgiange bei der Garung hin, die weiteres wissenschaftli-
ches Herangehen erforderten, bevor man mit Sicherheit sagen konnte, daB die
Hefefrage fiir die Braupraxis gelost sei. Im Lichte der spiteren Entwicklungen,
die mit der Einfiihrung der Hefereinzucht (dariiber mehr im Teil III, Kapitel 4)
verbunden waren, erscheint Lintners Aussage iiber die Wahrscheinlichkeit be-
merkenswert, ,,daB der Brauer die Ziichtung seiner Hefe als eine besondere Ope-
ration im Braubetriebe ausfiihren mu3*.

Lintners Vortrag lieferte einen wesentlichen AnstoB zum Ausbau der Wissen-
schaftlichen Station. Am SchluB} seiner Ausfithrungen forderte er seine Zuhérer
eindringlich auf, der Station schon im eigensten Interesse beizutreten:

»Sehr viele Briauer scheuen sich nicht fiir neue Maschinen, Pichapparate, Darr-, Sud-
und Kiihleinrichtungen oft verhiltnissmiBig groBe Summen wieder zu verwenden,
um vielleicht nach kurzer Zeit die eine oder andere Einrichtung wieder zu verwer-

90 C. Lintner, ,Ueber einige Resultate zymotechnischer Untersuchungen und ihre Verwerthung fiir
die Praxis der Bierbrauerei. Vortrag, gehalten wihrend des dritten deutschen Brauertages zu
Frankfurt a./M. (vom 30. Juli bis 20. August), BB, 11(1876), 213-223. DaB der 3. Deutsche Brau-
ertag drei Wochen dauerte, ist zu bezweifeln. Offensichtlich handelt es sich um einen Druckfeh-
ler. In der Jubildumsschrift E. Borkenhagen, 100 Jahre Deutscher Brauer-Bund E.V. 1871-1971,
Bonn 1971, heiBt es, daB die Tagung vom 29. Juli bis 3. August stattfand (S. 29).
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fen, dagegen besinnen sie sich nicht selten die geringen Kosten aufzuwenden fur
eine chemische Untersuchung ihrer Rohmaterialien und ihrer Produkte. Was helfen
aber die glinzendsten und bewihrtesten Einrichtungen, wenn das Malz nicht die
richtige Constitution und die Gihrung nicht den gehorigen Verlauf haben.*

Daraufhin riickte Lintner mit seinem Anliegen heraus: ,Man errichte vorder-
hand einmal eine Station, zu welcher wenn eine gehorige Zahl von Brauern zu-
sammentritt der nithige Beitrag fiir das einzelne Mitglied kaum in Betracht kom-
men kann im Verhiltniss zu den Resultaten, welche durch ein solches Institut mit
der Zeit erreicht werden diirften.“ In seiner Werbung fiir die Errichtung von wis-
senschaftlichen Anstalten (Stationen) fiir Brauereizwecke akzentuierte Lintner,
daB die Umstinde in der Bierbrauerei nicht viel anders lagen als in der Medizin
und Landwirtschaft, wo die Bedeutung, ja die Notwendigkeit der Untersuchun-
gen der Luft, des Wassers, des Bodens, der Lebensmittel zur Verhinderung von
Krankheiten weitgehend anerkannt wire.

Es ist nicht bekannt, wie viele Brauer anwesend waren, aber 55 haben Lint-
ners Aufruf Rechnung getragen.* Sie beschlossen die Griindung einer Versuchs-
anstalt ,Wissenschaftliche Station fiir Brauerei in Miinchen® und verpflichteten
sich, auf zwei Jahre zu ihrer Unterhaltung die Summe von 28.100 M zur Verfu-
gung zu stellen. Langjahriger Vorsitzender des geschiftsfiilhrenden Ausschusses
war Gabriel Sedlmayr, der Besitzer der Franziskaner-Leistbrauerei in Miin-
chen.*® 1877 iibernahm Louis Aubry nach dem unerwarteten Tode Reischauers
die Leitung der Station bis 1891. Zu seinem Nachfolger wurde von 1892 bis 1914
Carl J. Lintner (der Sohn des Griinders der Station), der die Funktion des Di-
rekiors nebenamtlich ausiibte, da er gleichzeitig als ordentlicher Professor fur an-
gewandte Chemie an der Technischen Hochschule Miinchen wirkte. Den beiden
genannten wie auch anderen Mitarbeitern der Wissenschaftlichen Station (H.
Will, C. Bleisch) werden wir noch begegnen.

Von Anfang an entstanden der Anstalt statutsmaBig zwei Hauptaufgaben. Ein-
mal galt es in Verbindung mit einem jahrlich ausgearbeiteten Versuchsplan die
Verwissenschaftlichung des Brauwesens systematisch voranzutreiben. Zum an-
deren sollte die Station mittels Untersuchungen und Begutachtungen ihre Mit-
glieder auf allen einschlagigen Gebieten des Brauens beraten. Der Erlos, den die

91 Im weiteren H. Liers, Festschrift zur Feier des 50jahr. Bestehens der Wissenschaftlichen Station
fiur Braverei in Miinchen, 1876-1926, S. 10 fi. Vgl. auch L. Aubry, . Die Bravereiversuchsstationen

g:r&AmdmdummmwngdaBmum . ZgB, 19(1896), 351-333;
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Anstalt fiir diese Arbeiten erhielt, sowie die Beitriige der Mitglieder sollten die
finanzielle Grundlage der Titigkeit der Versuchsstation bilden.

Hinsichtlich der Mitgliedschaft und Untersuchungsauftrige beleuchten die
nachstehenden Zahlen einigermaBen die Expansion und den Umfang der Titig-
keit der Wissenschaftlichen Station bis 1914:

Tabelle 2: Tatigkeit der Wissenschaftlichen Station (1867-1914)

Jahr Zahl der Mitglieder

1876 55

1888 210

1914 rund 300

Jahr Zahl der Untersuchungsauftrige
1877 120

1887 1088

1914 rund 3500

Nach Liiers, Anm. (91).

Bei der immerhin groBen Zahl der Brauereien in Bayern (1880: 5524, 1913: 3485),
die untergiriges Bier (,Braunbier®) erzeugten, iiberrascht die verhdltnismiBig
niedrige Mitgliedschaft. Einmal ist dies auf die noch weitverbreitete negative Ein-
stellung der der Empirie ergebenen Brauerschaft gegeniiber dem Wissen (,,Che-
mie“) zuriickzufithren. Zum andern waren die kleineren Brauer sicherlich nicht
bereit, den einheitlichen, relativ hohen jahrlichen Mitgliedsbeitrag von 100 M -
neben dem einmaligen Eintrittsgeld von 50 M - zu zahlen. Dieser wurde von den
groBeren Brauereien entrichtet, die an die Moglichkeiten der Verwendung von
Forschungsergebnissen fiir den industriellen Ausbau ihrer Unternehmen glaub-
ten und die die Miinchener Brauereiversuchsanstalt immer Gfters in Anspruch
nahmen. Davon zeugt die anndhernd dreiBigfache Zunahme der Untersu-
chungsauftrige der Station zwischen 1876 und 1914.

Der breiteren Verbindung zwischen der Versuchsanstalt und der Praxis dien-
ten die jahrlichen Mitgliederversammlungen der Station. Eine andere Verkniip-
fung iiber die Mitgliedschaft hinaus ergab sich aus dem 1892 gefaBten BeschluB,
den breiteren Kreis der Brauer iiber die erhaltenen Arbeitsresultate zu informie-
ren. Diese wurden in den ,Mitteilungen der Wissenschaftlichen Station® nie-
dergelegt und regelmiBig in der angesehenen ,Zeitschrift des gesam(m)ten
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Brauwesens* veroffentlicht. Diese ist 1878 aus dem von C. Lintner 1867 gegriin-
deten ,Bayerischen Bierbrauer® hervorgegangen und wurde 1880 zum Organ der
Miinchener Station. Seit 1892 ist die Zeitschrift wochentlich erschienen.

Versuchsanstalten in Niirnberg und Memmingen (Weihenstephan)”

Das Jahr 1888 brachte eine erwihnenswerte Wende in der Organisation des Ver-
suchswesens auf dem Gebiet der Brauerei in Bayern. In diesem Jahr setzte die
Titigkeit der zwei staatlich anerkannten und subventionierten brautechnischen
Versuchsanstalten in Niirnberg und Memmingen ein. Wihrend die Aktivititen
der Wissenschaftlichen Station in Miinchen seit ihrem Bestehen vornehmlich mit
den von den groBeren Brauereibetrieben aufgeworfenen Problemen verkniipft
waren, sollten die Institute als staatlich geforderte Privatunternehmen den Inter-
essen des mittleren und Kleingewerbes dienen. Der Wirkungsbereich der Insti-
tute war geographisch aufeinander abgestimmt. Die Niirnberger Anstalt betreu-
te mit der Zeitschrift ,Bayerisches Brauer-Journal® Nordbayern und die
Schwesteranstalt mit ihrem Publikationsorgan ,,Der bayerische Klein- und Mit-
telbrauer® Siidbayern.

Die Versuchsanstalt fiir Bierbrauerei in Niirnberg ging auf ein 1879 vom Le-
bensmittelchemiker Eugen Prior in Schweinfurt gegriindetes und 1881 nach
Niirnberg verlegtes Laboratorium zuriick. Nach Priors Abgang nach Wien, wo er
die Leitung der dortigen Versuchsstation iibernahm, wurde die Niirnberger Ver-
suchsanstalt 1904 an das Bayerische Gewerbemuseum (spiter Bayerische Lan-
desgewerbeanstalt) angeschlossen und mit der Fiihrung ein enger Mitarbeiter
Priors, Hans Stockmeier, betraut.

93 Siehe hierzu mit entsprechenden Angaben H. Stockmeier, ,Die Entwicklung der Versuchsanstalt
fiir Bierbrauerei zu Niirnberg von deren Griindung bis heute und die Fortschritte des Brau- und
Milzereiwesens in den letzten 25 Jahren®, Bayerisches Brauer-Journal, 25(1913), 277-201; E. W.
Zech, ,Finfundsiebzig Jahre Versuchsanstalt fiir Bierbrauerei, Nirnberg®, in: 1887/1962 Fest-
schrift zum 75-jihrigen Bestehen der Versuchsanstalt fiir Bierbrauerei der bayerischen Landes-
gewerbeanstalt in Niirnberg®, S. 21-27; derselbe, ,,Wege und Wandlungen von 1887 bis 1967 der
Versuchsstation fiir Bierbrauerei der BLGA in Niirnberg®, in: 1887/1967 Festschrift zum 80jihri-
gen Bestehen der Versuchsanstalt fiir Bierbrauerei der bayerischen Landesgewerbeanstalt in
Niirnberg, S. 11-12; H. Vogel, ,Die brautechnische Versuchsstation®, in: Steuert, Anm. (65), S.
238-243; H. Vogel, ,25 Jahre Versuchsstation!*, Der Bayerische Klein- und Mittel-Brauer,
24(1912/1913), 535-63; E.W. Zech, ,80 Jahre Geschichte der Staatlichen Brautechnischen Priif- und
Versuchsanstalt der Technischen Hochschule Miinchen-Weihenstephan®, in: Staatliche Brau-
technische Priif- und Versuchsanstalt d. Technischen Hochschule Miinchen-Weihenstephan. 80
Jahre Forderung und Beratung des Braugewerbes 1885-1965, Deggendorf/Donau 1965, S. 5-11.
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Die Anfinge der brautechnischen Versuchsstation in Memmingen reichen bis
1885 zuriick. Sie wurde von Hans Vogel gegriindet, der an der Realschule in
Memmingen wirkte und daneben ein milchwirtschaftliches Laboratorium be-
trieb. Mit der Berufung Vogels nach Weihenstephan 1892 wurde auch die von
ihm geschaffene Versuchsstation von Memmingen nach Weihenstephan ver-
legt.

Was veranlaBte das bayerische Finanzministerium, sich fiir die Betdtigung
der zwei Anstalten im Interesse des Klein- und Mittelbetriebes einzusetzen?
Den unmittelbaren Impuls lieferten Gerichtsverfahren, in die um 1885 eine be-
trachtliche Zahl kleiner und mittlerer Brauer verwickelt waren. Sie waren an-
geklagt, daB sie zur Bierbereitung unerlaubte Mittel verwendeten und damit ge-
gen das ,Reinheitsgebot” verstoBen hitten. Nicht zum ersten Mal wurde den
Brauern vorgeworfen, daBl sie Surrogate (SiiBholz, Hopfenextrakt und Hop-
fendle u. a.) verwendeten, um Malz und Hopfen zu sparen. Auch wurde ihnen
vorgehalten, daB sie beim sauren Bier zu Chemikalien (doppelkohlensaurem
Natron, Pottasche) griffen und beim triiben Bier andere Klarmittel als die ge-
statteten Holzspéne (aus Buchen- oder HaselnuB) bzw. Hausenblase zu Hilfe
nahmen.

Als Finanzquelle des bayerischen Staates hatte die von den Klein- und Mittel-
brauern eingehobene Malzsteuer (Malzaufschlag) einen beachtlichen Anteil. In
dieser Hinsicht war der Staat mit dem kleinen und mittleren Braugewerbe eng
verbunden und an deren Ertragfihigkeit hichst interessiert. Deshalb auch die
jahrliche Subvention, ohne welche, wie Vogel schrieb, ,es nicht méglich gewe-
sen wire, den Mitgliedern die billigen Untersuchungsgebiihren und sonstige Vor-
teile der Mitgliedschaft zuzuwenden®. Sie erleichterte den Anstalten in Niirnberg
und Memmingen (Weihenstephan), den Klein- und Mittelbrauern beziiglich der
Rohstoffe, Arbeitsweise, Einrichtungen, MeBinstrumente, Ausbeute usw. mit Rat
und Tat zur Seite zu stehen.

Auch fand diese Absicht bei bayerischen Brauern einen Widerhall. In der Zeit
von 1887 bis 1912 stieg die Zahl der Mitglieder der Niirnberger Anstalt von 155
auf 2162. Das Weihenstephaner Institut zdhlte 1912 1359 Mitglieder. Die zu-
nehmende Inanspruchnahme der zwei Anstalten in diesem Zeitraum ist offen-

kundig:
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Tabelle 3: Tatigkeit der Niirnberger Versuchsanstalt (1888-1912)

Jahr Arbeitsauftrige
1888 603
1896 3528
1904 5087
1912 10117

Nach H. Stockmeier, Anm. (93).

Tabelle 4: Umfang der Leistungen der Weihenstephaner Versuchsanstalt (1892-1912)

Untersuchte Gegenstinde Anzahl
1892 1903 1912

Gersten 180 687 992
Malze 414 2141 4375
Hopfen 159 87 94
Hefen 80 107 543
Wasser 129 117 138
Wiirze 355 203 264
Biere 343 421 836
Peche 33 38 61
Instrumente 450 905 34
Verschiedenes 187 67 82
Gesamtzahl 2330 4775 7419

Nach H. Vogel, Anm. (93).

Hinsichtlich des Jahres 1912 konnen fiir Weihenstephan noch folgende Angaben
angefiigt werden: Schrote (1020), Treber (220), bakteriologische Proben (2226).
Fiir dieses Jahr lag damit insgesamt gesehen die Zahl der Auftriige bei 10.885.
Diese Zahlen zeugen von einem um die Jahrhundertwende eintretenden Wan-
del der Einstellung, wenn auch noch Minderheit der bayerischen Klein- und Mit-
telbraver gegeniiber dem Wissen. Denn es soll nicht iibersehen werden, daB sie
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damals noch vielfach empirisch bzw. handwerksmiBig arbeiteten. Mehr oder we-
niger auf einzelne Aspekte der Bierherstellung beschrinkt, setzte sich der Einflul
der wissenschaftlichen Erkenntnisse auBerhalb des GroBbetriebes nur zégernd
durch. Dennoch haben wir es zugleich mit einem Ausdruck und Faktor des In-
dustrialisierungsvorgangs im Braugewerbe in Bayern in den Jahren 1880 bis 1914
zu tun.

Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin (VLB)*

Im Unterschied zu den bisher behandelten Versuchsanstalten waren Lehre und
Forschung von Anfang an das doppelte Anliegen der im Jahre 1883 gegriindeten
VLB. Uber ihre Leistungen auf dem Gebiet der Lehre bis zum Jahre 1913 wurde
schon berichtet. Dieser Abschnitt soll Entstehung und Ausbau der VLB als der In-
stitution zeigen, die zielbewuBt die Vertretung der wissenschaftlich-technischen In-
teressen des nach 1871 stark wachsenden norddeutschen Braugewerbes in die
Hand genommen hatte. Die Vorstellung war, daB man keine Unterschiede zwi-
schen Betrieben nach ihrer GroBe machen sollte. Tatséchlich gelang es der VLB,
diese Absicht umzusetzen, wenn auch die Anforderungen und die Moglichkeiten
zu nutzen wesentlich verschieden waren, je nachdem es sich um Klein-, Mittel-
und GroBbetriebe handelte.

Bei der Griindung der VLB wurde betont, daB3 man in Berlin nicht eine Kon-
kurrenz, sondern eine Schwesteranstalt der Miinchener Station schaffen wollte.
Von unmittelbarer Bedeutung fiir den Werdegang der VLB im ersten Viertel-
jahrhundert ihres Bestehens war die unterschiedliche Entwicklung der Bierer-
zeugung in Siiddeutschland und Norddeutschland in der Zeit von der Reichs-
grindung bis zum Ersten Weltkrieg. Aus dem Vergleich der Anteile der
norddeutschen Brausteuergemeinschaft, Bayerns und Wiirttembergs am Ge-
samtausstoB in der Zeit von 1872 bis 1913 wird dies deutlich:

04 Siehe B. Drews und H. G. Schultze-Berndt, ,,Aus der Geschichte der Versuchs- und Lehranstalt
fiir Brauerei®, in: 1883-1958 Fiinfundsiebzig Jahre, Anm. (88), S. 11-26; H. G. Schulize-Berndt,
»Die VLB - gestern, heute und morgen*, in: H. G. Schultze-Berndt (Hg.), VLB - 1883-1983, Ber-
lin 1983, S. 9-38.
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Tabelle 5: Biererzeugung im Deutschen Reich (1872-1913) in 1000 hl

Jahr Norddeutsches Bayern Wiirttemberg  Deutsches Reich
Brausteuergebiet

1872 16102 10905 4197 32943

1913 40974 19088 4058 69200

Quelle: [M. Busemann, Hg.] Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, S. 168. Die Angaben bei
O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauerei und Brauerei-Interessenten, 111, Ber-
lin 1914, 26-28, decken sich, bzw. unterscheiden sich geringfiigig.

Das Norddeutsche Brausteuergebiet konnte seinen Anteil am Gesamtaussto3 von
1872 bis 1913 von knapp 49 % auf 59 % erhéhen. Dagegen sank Bayerns Anteil von
33 % auf etwa 28 % und Wiirttembergs von etwa 12,7 % auf knapp 6 %. Ein wich-
tiger Beweggrund fiir die Errichtung der VLB war die Erwdgung, daB die Auf-
wirtsentwicklung sowie die Verbesserung der Wettbewerbslage des norddeutschen
Braugewerbes auf dem innerdeutschen und auBerdeutschen Markt die Einrichtung
einer eigenen Versuchsanstalt verlangten. Angesichts der Bedeutung der Berliner
Brauereien fiir den Aufschwung des norddeutschen Brauwesens nach dem Kriege
1870/71 ist es nicht iiberraschend, daB sie der VLLB in den Sattel half. Es ist daher
auch nicht zufillig, daB die Vertreter der fiihrenden Brauereien Berlins in die wich-
tigsten Funktionen gewihlt wurden: Richard Roesicke (Schultheiss-Brauerei) zum
Vorsitzenden, Friedrich Goldschmidt (Patzenhofer Brauerei) zum stellvertretenden
Vorsitzenden und Armand Knoblauch (Bohmisches Brauhaus) zum Kassier. Zu-
sitzlich hervorzuheben wire das Interesse des preuBischen Staates an der Griin-
dung in Berlin als einer mit der Wissenschaftlichen Station in Miinchen vergleich-
baren Institution. Ahnlich dem Entstehen der Versuchsanstalten in Niirnberg und
Memmingen verdeutlicht die Griindung der VLB und ihre Geschichte bis 1914 die
Wechselbeziehung Staat - Wirtschaft - Wissenschaft und bietet Raum, sie als eine
integrale Erscheinung der Industrialisierungsperiode in Deutschland aufzufassen.
In diesem Zusammenhang soll Hugo Thiel, einer der Forderer der Griindung der
VLB, zitiert werden. Bei der konstituierenden Generalversammlung im Jahre 1883
hielt dieser Geheimrat im preuBischen Landwirtschaftsministerium fest:

»Je schwieriger sich die Verhdltnisse fiir das Brauereigewerbe sowohl infolge der
innerdeutschen und auBerdeutschen Konkurrenz, als auch infolge der Steuerver-
hiltnisse immer mehr gestaltet haben, desto wichtiger ist es, daB alle Vorteile von
Ihnen wahrgenommen werden, welche die Wissenschaft und die Praxis des Ge-
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werbes sowohl fiir die Ausbildung derjenigen, die zu den Leitern Ihrer groBen An-
lagen berufen sind, als auch fiir die Vermeidung aller Schidlichkeiten und die Her-
beifiihrung des groBten Nutzens in Threm Geschift irgend wie bieten kénnen ... bin
ich fest iiberzeugt, daB ... von dieser Stelle aus eine Schule der Brauerei ausgehen
wird, welche wohl geeignet sein diirfte, den jetzt schon bestehenden Ruf der nord-
deutschen Brauerei immer mehr zu erhéhen und sie allen anderen Brauereien der
Welt mindestens gleich, wenn nicht liberragend zu gestalten.

Bei diesem Vorgehen kénnen sie sicher sein, auf die Unterstiitzung der Staatsregie-
rung, soweit das in den Mitteln und Kriften derselben steht, rechnen zu kénnen. Ich
glaube, Thnen dies hier versprechen zu konnen.“%

Die finanzielle Unterstiitzung seitens des preuBischen Staates ist nicht unbedeu-
tend gewesen. So gewihrte der Staat der Rohstoffabteilung eine jahrliche Sub-
vention von 17.500 M. Es handelte sich um einen beachtlichen Zuschul3, wenn
man bedenkt, daB die VLB etwa 1908, bei einem Jahresetat von rund 972.000 M,
nur knapp iiber 140.000 M in Mitgliedsbeitrigen von rund 4000 Mitgliedern ein-
nahm. (Betriebe entrichteten ihren Beitrag nach der Hohe der Produktion, Ein-
zelpersonen nach besonderen Bestimmungen.) AuBerdem beteiligte sich der
Staat an dem Baukapital, das damals etwa 2,5 Millionen M betrug.”

Wie auch bei den siiddeutschen Versuchsanstalten, gehorte die Beratung der
Mitglieder aufgrund von Untersuchungen von Rohstoffen, Hilfsmaterialien und
Erzeugnissen zu den allerersten Aufgaben, die sich der VLB stellten. Die folgen-
den Zahlen vermitteln den steigenden Trend der Auftrige in den 15 Jahren von
1898799 bis 1912/15:

Tabelle 6: Anzahl der von der VLB untersuchten Gegenstinde

(1898/99-1912/13)
Jahr Zahl
1898799 2196
1902/03 3425
1907/08 5273
1912/13 7677

Nach H. Keil, Jb. VLB, 16(1913), 89.

95 Siehe ,Zur Erinnerung an die Jubiliumstagung der ,Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in
Berlin‘“, WsB, 25(1908), 657 f. Es handelt sich um den Bericht der konstituierenden General-
versammlung im Jahre 1883, der in der Hauptsache wiedergegeben wurde.

96 Vgl. Delbriick, Anm. (49), S. 817.
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Die Verteilung der untersuchten Gegenstinde auf einzelne Posten gestaltete sich
in den Jahren von 1909/10 bis 1912/13 wie folgt:

Tabelle 7: Umfang der Leistungen der VLB (1909/10-1912/13)

Untersuchte Gegenstinde 1909/10 1910711  1911/12  1912/15
Gersten - 57 6 6
Hopfen 100 24 9 9
Wiisser 577 392 578 530
Peche 69 78 74 94
Paraffine 12 8 4 6
Filtermassen 18 14 9 22
Malze 3993 4155 4442 5667
Malzschrote 50 35 46 61
Biere 1212 1059 974 1022
Treber 42 38 52 Ryl
Futtermittel 16 16 10 20
Verschiedenes 128 134 128 191
Gesamtzahl 5617 6010 6332 7677

Nach H. Keil, Jb. VLB, 16(1913), 89.

Die Forschungstiitigkeit der VLB in den ersten drei Jahrzehnten ihres Bestehens
beschrinkte sich keineswegs auf die Ausfiilhrung von Analysen. Einerseits kamen
aus der Praxis durchgehend Impulse zur Vertiefung des Verstindnisses der Vor-
génge beim Milzen und Brauen, andererseits dehnte sich das Wirken der VLB
aus, da sie als Beratungsstelle fiir ihre Mitglieder auf den Gebieten der Maschi-
nen- und Feuerungstechnik, Buchfiihrung u. a. agierte. Neben den von der VLB
jahrlich organisierten Gersten- und Hopfenausstellungen kam ein wirksamer
Kontakt zwischen Brauwissenschaft und Braupraxis von ihren Jahresversamm-
lungen her zustande. Die anldBlich dieser ,,Oktobertagungen® gehaltenen Vor-
trige und Reden wurden wortgetreu in dem seit 1898 erscheinenden ,Jahrbuch
der VLB wiedergegeben.

In diesem Zusammenhang soll auf die Publikationsfrendigkeit der VLB hin-
gewiesen werden. Schon kurz nachdem die VLB ins Leben gerufen wurde, gab
es Stimmen, die eine eigene Zeitschrift forderten. Und so kam es, daB bereits am
1. Dezember 1883 die erste Nummer der ,Wochenschrift fiir Brauerei“ als Organ
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der VLB erschien. Als Herausgeber der neuen Zeitschrift, die iibrigens jedes Mit-
glied der VLB kostenlos erhielt, zeichneten die uns schon bekannten M. Del-
briick und M. Hayduck. Nach Hayducks Tod (1899) wurde Delbriick alleiniger
Herausgeber, withrend zwei von seinen engen Mitarbeitern, von denen ofters die
Rede sein wird, (W. Windisch) fiir den wissenschaftlichen und (E. Struve) fiir
den wirtschaftlichen Teil verantwortlich zeichneten. Damit sind auch die Haupt-
tendenzen, die die Zeitschrift seit ihrem Entstehen verfolgte, umrissen. Ihr An-
liegen war, einen breiten Leserkreis von der Notwendigkeit zu tiberzeugen, prak-
tische Erfahrungen mit wissenschaftlichen und wirtschaftlichen Erkenntnissen zu
vereinigen.

Es hatte gleichermaBen wirtschaftspolitische und wissenschaftlich-technische
Griinde, daB sich die VLB entschloB, ein weiteres Periodikum herauszugeben.
Darin sollten die dringlichen Fragen des Tages, die das Braugewerbe beriihrten,
im Mittelpunkt der Erorterungen stehen. Am 3. Januar 1903 erschien zum ersten
Mal die ,,Tageszeitung der Brauerei“ unter der Leitung E. Struves, der auch dafiir
sorgte, daB wirtschaftspolitischen und wirtschaftssozialen Themen Rechnung ge-
tragen wurde (Biersteuerfrage, Verhiltnis zwischen der Brau- und Landwirt-
schaft, Antialkoholbewegung u. a.). Zweifellos ergab sich aus der kimpferischen
Verteidigung der Interessen des Braugewerbes durch die , Tageszeitung®, daB sie
am 10. Deutschen Brauertage in Frankfurt am Main (1904) - neben der ,Allge-
meinen Brauer- und Hopfenzeitung“ - zum offiziellen Organ des Deutschen
Brauer-Bundes bestimmt wurde.?

Auf das Jahr 1903 geht ein wichtiger Wandel, die ,,Wochenschrift* betreffend,
zuriick. Sie erschien als wochentliche Beilage der ,Tageszeitung®, wurde von M.
Delbriick herausgegeben und von W. Windisch redigiert. Fiir die Zeitgenossen
war es die Zeit, welche, so der Brauhistoriker E. Borkenhagen,

»die Wochenschrift zu dem groBen brauwissenschaftlichen Organ gemacht hat, als
das sie im Gedéchtnis der Fachwelt fortlebt und zitiert wird. Hier war der Sammel-
punkt der Brauwissenschaft. Hier wurden die technologischen und wissenschaftli-
chen Neuerungen publiziert. Hier verdffentlichten glinzende Namen ihre Original-
arbeiten oder nahmen zu anderen Versffentlichungen Stellung. In der Wochenschrift
druckte W. Windisch seine temperamentvollen Artikel ab.“%®

97 [M. Busemann, Hg.], Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, S. 58.
98 E. Borkenhagen, ,Die Publikationen®, in: 1883-1958 Fiinfundsiebzig Jahre, Anm.(88), S. 186.
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Diese Darstellung ist insofern unvollstindig, als sie nicht Bezug nimmt auf die
uniiberhrbaren nationalistischen Tone, die nicht selten in den Ausfiihrungen
von Delbriick und Windisch zum Ausdruck kamen.

Bei einem Riickblick auf die ersten dreiBig Jahre des Bestehens der VLB laBt
sich jetzt deutlicher ihr Platz in der Geschichte des Braugewerbes in Deutschland
erkennen. Zuerst fillt auf, daB die VL.LB mehr als andere Kérperschaften ihrer Art
mit Erfolg die Moglichkeit demonstrierte, Lehre und Forschung im Bereich der
Brauerei zu betreiben. Damit leistete sie einen essentiellen Beitrag zur Formie-
rung der Brauwissenschaft als einer relativ eigenstindigen Wissenschaftsdiszi-
plin entsprechend der Wandlung, die das deutsche Braugewerbe durch die In-
dustrialisierung erfuhr.

Beriicksichtigt man die Phasen der Malz- und Bierbereitung im einzelnen, so
haben wir es zeitlich mit unterschiedlichen Ubergiingen von der vorindustriellen
zur industriellen Produktionsweise zu tun, die sich Mitte der achtziger Jahre end-
giiltig durchgesetzt hat. Ihre wichtigsten Kennzeichen, wie im nachfolgenden Teil
gezeigt werden wird, waren Dampfantrieb und -kochung, Hefereinzucht und
Kiltemaschine. Sie verkorperten die praktische Anwendung von physikalischen,
chemischen und biologischen Erkenntnissen auf die Herstellung des Bieres vom
Rohstoff bis zum Endprodukt.
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KAPITEL 4

Rohstotfe

4.1 GERSTE
Friithkenntnisse

Unter den in der deutschen Biererzeugung verwendeten Rohstoffen soll die Ger-
ste zuerst genannt werden. Aus ihr wurde das Gerstenmalz fiir die Erzeugung des
dominierenden untergirigen wie auch des obergirigen Bieres bereitet. Deshalb
wurde der Frage betreffend der Eigenschaften einer guten Braugerste viel Auf-
merksamkeit geschenkt. Am Vorabend des Ersten Weltkrieges wurde iiber den
Anbau der Gerste am umfangreichsten geschrieben, obzwar dieser im Verhiiltnis
zu Weizen-, Roggen- und Haferanbau an letzter Stelle stand.'

DaB die Braugerste gewisse Merkmale kennzeichneten, wurde schon von den
Autoren angenommen, die anfangs des 19. Jahrhunderts iiber die Bierbereitung
schrieben. Benno Scharl, dem die erste Beschreibung der bayerischen Brauweise
zu verdanken ist, meinte, daB frische Diingung die Qualitit der Braugerste ver-
schlechtere.? Auch Hermbstaedt, der an der Hebung des norddeutschen Brau-
wesens interessierte Professor der Chemie und technologischen Chemie in Ber-
lin, zeigte ein beachtenswertes Verstindnis fiir die chemischen Bestandteile der
Gerste in bezug auf ihre Brauchbarkeit in der Bierbrauerei. Zu einer Zeit, als die
wissenschaftliche Analyse der organischen Verbindungen noch in den Kinder-
schuhen steckte, unterstrich Hermbstaedt, daB die Braugerste moglichst reich an
Mehlstoff (Stirke) und maoglichst arm an Kolla (Kleber) sein solle.” Damit ver-
wies er klar auf die Bedeutung der Zusammensetzung der Gerste fiir die Beur-
teilung ihrer Brauqualitit, die spéter als Stirke- und EiweiBgehalt wiederholt zur
Sprache kam. Obzwar das Problem der chemischen Zusammensetzung der Ger-
ste und auch der damit verbundenen Diingungsfrage friihzeitig erkannt worden
ist, ging es auf diesem Gebiete verhiltnismaBig langsam und nicht wider-

1 H. Quante, Die Gerste, Berlin 1913, Vorwort.

2 B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Kénigreiche Baiern, In Form der Original-
ausgabe neu herausgegeben und mit Erliuterungen von der VLB, Berlin 1913, S. 46.

3 S. F. Hermbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1814, S. 77.
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spruchslos voran. So beklagte zu Anfang der sechziger Jahre der erfahrene Joseph
Deuringer: ,Wir besitzen eine Menge von Gersten-Analysen von verschiedenen
Chemikern und Gelehrten, aber wenn man sie miteinander vergleicht, so hat je-
der etwas anderes gefunden oder fiir das Gefundene andere Namen gesetzt, kei-
ne aber vermag man zu finden, bei der auf die verschiedene Giite der Gerste Riick-
sicht genommen wire.“* In dieser Hinsicht fand er auch das sonst geschitzte
Werk von Balling nicht aufschluBreich, sondern die von Oudeman vorgenom-
menen Untersuchungen der Gerste in dem von dem niederlindischen Chemiker
G. J. Mulder geleiteten Laboratorium am verlaBlichsten.” Der Methode und
Grundlage nach sind die in Holland um die Mitte des vorigen Jahrhunderts aus-
gefiihrten Arbeiten schwerlich mit den spiteren zu vergleichen. Nichtsdestowe-
niger énderten sich die prozentualen Mengenangaben der wichtigsten Stoffgrup-
pen in 100 Jahren nicht wesentlich:

Tabelle 1: Stirke- und EiweiBgehalt der Gerste (%)

nach Mulder (1858)% nach Liiers (1950)7

lufttrocken  wasserfrei lufttrocken  wasserfrei
Stirke 53,8 65,7 54,0 53,2
Eiweil3 9,7 11,8 9,5 11,1

Obwohl die chemischen Untersuchungen der Zusammensetzung der Gerste mit
der aus der Praxis hervorgegangenen Beurteilung der Gerste in Einklang ge-
bracht werden konnten, wurde ihr Wert hauptséchlich nach ihren duBeren Merk-
malen festgestellt. So schreibt 1880 der sich um das wissenschaftliche Brauwesen
bemiihende Carl Lintner, dal3 den Brauer beim Einkauf die Farbe, die Gleich-
kirnigkeit, die Beschaffenheit des Mehlkorpers, das HohlmaBgewicht, das Alter
und der Geruch der Gerste am meisten interessierte.®

4 [J. Deuringer], Die Bierfrage in Bayern im Jahre 1861, Miinchen 1861, S. 68.

5 Ebenda, S. 69. Siehe auch folgende Anm.

6 G. J. Mulder, Die Chemie des Bieres (Aus dem Hollindischen iibersetzt von Dr. Chr. Grimm),
Leipzig 1858, S. 33.

7 H. Liiers, Die wissenschaftlichen Grundlagen von Milzerei und Brauerei, Niirnberg 1950, S. 13.
Diese GroBen entsprechen auch neueren Angaben; vgl. L. Narziss, AbriBl der Bierbrauerei (5. er-
ginzte Auflage), Stuttgart 1986, S. 2, 4.

8 C. Lintner, ,Altes und Neues iiber Bierbrauerei, II. Die Rohmaterialien. Gerste“, in: ZgB (BB),
3 (15) (1880), S. 2530.
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Die Korner sollten eine hellgelbe oder lichte Farbe besitzen und méglichst
gleichformig und schwer sein. Den Brauern empfiehlt er stark, ihre Gerste zu
sortieren und bekriftigte diesen Ratschlag an Hand von Unterlagen. So konnte
1869 Johann Stein (zwei Jahre spiter zum ersten Prisidenten des Deutschen
Brauer-Bundes gewiihlt) folgende Auswirkungen des Sortierens fiir das Milzen
feststellen: Die schwere Gerste vermiilzte sich giinstiger.

Tabelle 2: Sortierungsversuch mit 1869er Gerste von verschiedenem Gewichte

schwere Gerste leichte Gerste
Gewicht des Hektoliters Gerste (kg) 67,5 58,7
Durchschnittsgewicht eines Kornes (g) 0,045 0,029
100 Kilogramm Gerste ergaben Darrmalz (kg) 76,45 75,58
Gewicht des Hektoliters Malz (kg) 73,54 68,25
Extrakt in einem Hektoliter Malz (kg) 57,06 51,66

Besonders wichtige Arbeiten auf dem Gerstengebiet lieferte Georg Holzner?, der
lange Jahre an der Centralschule in Weihenstephan Pflanzenkunde lehrte und
auch in der Redaktion der ,,Zeitschrift fiir das gesammte Brauwesen® wirkte. Un-
ter anderem befaBte er sich eingehend mit der Beschaffenheit des Mehlkorpers,
die man als die wichtigste physikalische Eigenschaft der Braugerste betrachtete.
Nach Holzner ist die Absicht des Brauers nicht ,durch den KeimungsprozeB eine
junge Pflanze zu erziehen, sondern durch denselben jene Verinderungen im
Mehlkorper herbeizufiihren, welche nothig sind, um mittelst weiterer geeigne-
ter Manipulationen Bier und womébglich gutes Bier, edlen Stoff hervorzubrin-
gen“."

Beim Beschneiden oder DurchbeiBen eines Kornes urteilte man iiber den Wert
der Gerste nach dem Aussehen der Schnittfliche. Die weichen, leicht zerteilbaren
oder mehligen Korner gehirten der sogenannten miirben oder milden, von den
Brauern bevorzugten Gerste an. Die harten, schwer schneidbaren oder glasigen

9 Holzners letzter Beitrag iiber die Gerste erschien in der 6., neubearbeiteten Auflage des bekann-
ten Buches von J. E. Thausing, Die Theorie und Praxis der Malzbereitung und Bierfabrikation,
in 2 Teilen, Leipzig 1907, S. 164-194.
10 G. Holzner, ,Die Gerste“. Vortrag, gehalten am 3. deutschen Brauertage vom 30. Juli bis 3. Au-
gust 1873 zu Frankfurt, in: BB, 11 (1876), S. 212.
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Korner fand man wenig geeignet zu Brauzwecken, und man nannte diese Gerste
speckig oder spinstig, aber auch hornig. Holzner konnte eine friither in Kopenha-
gen gemachte Beobachtung bestitigen, daB das Speckigsein nicht, wie allgemein
angenommen, dem hohen Gehalt an EiweiBstoffen zuzuschreiben sei'!, wenn
man auch die Entstehung der Glasigkeit spiterhin verschiedentlich so erklirte.

Die Gerste sollte trocken sein, und eine Zugabe von wenig Wasser konnte ihr
Gewicht und Volumen betrichtlich dndern. Aus diesem Grunde sollte das Hek-
tolitergewicht beachtet werden, obzwar dies nur als ein Anhaltspunkt, aber nicht
als ausschlieBlicher WertmaBstab dienen konnte. Die Gerste sollte nicht ilter als
ein Jahr sein, denn dltere Gersten zeigten eine verminderte Keimfahigkeit; und
schlieBlich legte man groBen Wert darauf, daB die Gerste strohartig und nicht
dumpfig rieche.

Gerstenbau in Bayern

Um 1880 hatten die deutschen Brauwissenschaftler und die wissenschaftlich und
technisch geschulten Brauer eine ziemlich klare Vorstellung von den MaBstében,
die an die Braugerste anzulegen seien. Weniger unterrichtet hinsichtlich dieser
Fragen waren die deutschen Landwirte, und das fiihrte, wie Lintner betonte, zu
Klagen der Brauer iiber die kiduflichen Gersten und Forderungen nach neuen
Gerstenarten oder einer besser geeigneten Kultur. In dieser Hinsicht zeigte die
internationale landwirtschaftliche Ausstellung in Prag im Herbst 1879, da man
in Béhmen bewuBt daranging die Gerstenkultur zu verbessern.” Béhmen,
Mihren und Ungarn® versorgten auch zunehmend vor allem die Miinchener
Brauereien, die traditionsmiBig inlindische Gerste zu vermilzen pflegten.

Gute Gerste wurde zwar noch auf gréBeren und hauptsichlich Herrschaftsgii-
tern produziert, aber Bayern war doch strukturmiBig ein Land der kleinen land-
wirtschaftlichen Betriebe. Noch 1904 zihlte man unter 100 Betrieben 75, deren
GroBe unter 10 ha war.* Es fehlte die 6konomische und bildungsmiBige Grund-

11 G. Holzner, ,Ein Beitrag zur Beurtheilung der mechanischen Milzerei“, in: ZgB (BB), 1 (13)
(1878), S. 276. Siehe auch Lintner, Anm. 8, S. 27.

12 Lintner, Anm. 8, S. 30.

13 Es ist interessant, daB in Wien mit ,slowakischer* Gerste gehandelt wurde, obzwar die ,,Slowa-
kei* als solche nicht existierte. Siehe M. Delbriick (Hg.), Illustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin
1910, S. 146.

14 Siehe Vortrag von Gutsbesitzer J. Broili, in: Bericht iiber den III. Bayerischen Brauertag zu Augs-
burg am 19. bis 21. Juli 1903, S. 34.




Rohstoffe 129

lage fiir eine weitere Entwicklung der bayerischen Gerstewirtschaft, die die Im-
pulse der Wissenschaft auf einer breiteren Basis in die Praxis hitte umsetzen kon-
nen. Weder quantitativ noch qualitativ gelang es der bayerischen Landwirtschaft,
den Bedarf des rasch wachsenden Miinchener Braugewerbes zu decken. In den
10 Jahren von 1876 bis 1885 hat sich der Malzverbrauch der Miinchener Braue-
reien von nicht ganz 600.000 Hektoliter auf mehr als 958.000, d. h. um fast 60 %

gesteigert:

Tabelle 3: Malzverbrauch der Miinchener Bierbrauereien (1876-1885)"

Jahr hl.
1876 599.476
1877 595.125
1878 595.329
1879 619.076
1880 593.768
1881 671.769
1882 707.179
1885 709.863
1884 803.575
1885 958.548

Quelle: Jber. HGO, 1885, 8. 113.

Unsicheres Klima, mangelhafte Bewirtschaftung der Felder und unzulingliche
Bearbeitung und Aufbewahrung der Gerstenernte zwangen die GroBbrauer, ihre
Ware hauptsiichlich aus Osterreich-Ungarn zu beziehen, da auch in Miinchen

15 Der Malzverbrauch bei den zehn grioBten Betrieben gestaltete sich in folgender Weise (hl):

Brauerei 1876 1885

1. Spatenbriu 127.658 191.649
2. Lowenbriu 98.960 125.555
3. Pschorr 58.117 124.600
4. Hacker 62.808 110.051
5. Franziskaner 79.353 85.787
6. Augustiner 26.017 63.233
7. Zacherl 39.696 43.163
8. Biirgerliches Brauhaus 13.734 40.964
9. Hofbriuhaus 17.758 28.148
10. Miinchner Kindl 23.335 25.820

Siehe: Jber. HGO, 1885, S. 113.
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schon in den siebziger Jahren fast regelmiBig die Gerste am teuersten in ganz
Deutschland verkauft wurde.”® Obwohl in den nichsten 30 Jahren gewisse Fort-
schritte beim bayerischen Gerstenbau eintraten, dnderten sich die Verhiltnisse
vom Standpunkte der GroBbrauer wenig. Durch die im Mirz 1906 eingetretene
Zollerh6hung von 200 Mark per Waggon wurde die einheimische Gerste nicht
billiger, sondern anndhernd um den gleichen Betrag teurer.” Miinchen gehorte

auch weiter zu der teuersten Handelsplitzen fiir Gerste in Deutschland (vgl. Ta-
belle 4).

Der Aufschwung der fiir Siiddeutschland ausschlaggebenden Miinchener
Brauindustrie wirkte nicht geniigend auf die Landwirtschaft, um deutlich sicht-
bare Spuren im Gerstenbau zu hinterlassen. Die GroBbrauereien orientierten
sich auch weiterhin vorwiegend auf die Auslandsgerste, und dieses Verhalten
fand volle Unterstiitzung seitens der mit ihnen eng verbundenen Wissenschaftli-
chen Station fiir Brauerei in Miinchen. So liest man an einer Stelle des von dem
bayerischen Finanzministerium im Zusammenhang mit der Malzsteuerfrage von
der Wissenschaftlichen Station angeforderten Gutachtens, das zum Jahreswech-
sel 1905/6 in der ersten Nummer der ,Zeitschrift fiir das gesamte Brauwesen®
veriffentlicht wurde, die folgende Charakteristik der Beziehungen der Gersten-
wirtschaft zum Braugewerbe in Bayern zu dieser Zeit:

»Was den Gerstenbau in Bayern betrifft, so sind in den letzten Jahren zweifellos er-
hebliche Fortschritte gemacht worden, wenn auch in vielen Anbaugebieten noch viel
zu tun iibrig bleibt. Soviel steht jedenfalls fest, daB wir in Bayern iiber Gerstensor-
ten verfiigen, welche bei rationeller Kultur, guter Ernte und sachgeméBer Behand-
lung der Ernte eine den importierten Gersten durchaus gleichwertige Brauware lie-
fern. Aber einerseits reichen die namentlich in weniger giinstigen Erntejahren zur
Verfiigung stehenden Mengen wirklich guter Braugerste fiir den Bedarf bayerischer
Brauindustrie nicht aus, anderseits hat man in Bayern immer mit dem Umstand zu
rechnen, daB die klimatischen Verhiiltnisse, unter denen die Gerste reift, meist eine
mehrwichentliche Nachreife nach der Ernte erforderlich machen, ehe die Gerste
ihre volle Keimfihigkeit erreicht. Dadurch sieht sich die GroBbrauerei genétigt zu
der unter giinstigeren klimatischen Verhiltnissen gereiften und daher bereits im

16 Jber. HGO, 1877, S. 140.

17 Siehe Bericht der Firma Gabriel Sedlmayr, Brauerei zum Spaten, in: Jber. HGO, 1906, S. 224.
Ahnliches schrieb auch die Aktienbrauerei zum Lowenbréu: ,Die Preise fiir auslindische Ger-
sten hielten sich mit kleinen Schwankungen bis zum Ende des Jahres 1906 und waren um den
Betrag der Zollerhéhung gegen das Vorjahr héher. NaturgemiB stiegen auch die Preise fiir
Gerste inlindischer Erzeugung, doch trat hier gegen Ende November eine flavere Stimmung
ein, die eine geringe PreiserméaBigung mit sich brachte und bis zum JahresschluB anhielt.“ Eben-
da, S. 222.




Tabelle 4: GroBhandelspreise fiir Gerste an deutschen Handelsplitzen (1885-1913)

Platz

1000 kg

Breslau, Braugerste
(Mittelware)
Danzig, inlédndische
Braugerste

Frankfurt a.M.,
Braugerste

Leipzig, gute
deutsche Braugerste

Magdeburg, gute
mittlere Chevalliergerste

Mannheim, mittl.
badische Pfilzergerste

Miinchen, beste
bayerische Gerste

Posen, gute, gesunde
Durchschnittsware

Quelle: O. Kirmse, (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, III, Berlin 1914, S. 20.

1885

124,7

152,1

177,5

148,8

159,3

173,8

181,3

126,4

1890

151,9

153,5

195,5

191,0

195,2

196,0

209,2

147,0

1895

116,2

110,7

150,5

145,0

146,2

157,8

174,7

109,2

1900

133,3

160,8

159,9

162,0

185,0

1905
Mark

176,2

170,0

158,0

172,7

184,6

136,5

1909

167,6

166,7

178,4

191,7

185,2

183,2

197,9

156,4

1910

166,6

176,9

172,2

168,6

188,1

154,9

1911

165,9

172,2

204,7

202,6

198,2

1944

222,0

162,2

1912

179,8

190,4

215,1

214,0

208,7

219,5

229,35

179,2

1913

155,7

156,53

176,6

182,8

177,5

182,0

177,6

153,2

agoisyoy

891
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September vermiilzbaren Auslandsgerste zu greifen. Eine Aufstapelung bayerischer
Gerste iiber ein Jahr hinaus wire mit dem Risiko verbunden, daB die Keimfihigkeit
wieder zuriickgeht. Ein anderer Umstand, welcher einer umfinglicheren Verwen-
dung bayerischer Gerste hinderlich ist, besteht in einer UngleichmiBigkeit der
Ware. Fiir den GroBbetrieb ist es natiirlich von erheblicher Bedeutung, daB alle Pha-
sen des Betriebs ohne Stockung ineinander greifen, was eben eine gleichmiBige Be-
schaffenheit des Rohmaterials erfordert. Der in Bayern vorherrschende Klein-
grundbesitz bringt es aber mit sich, daB sehr verschiedenartiges Saatgut verwendet
wird und infolgedessen groBe Posten gleichmiBiger Ware nicht so leicht zu be-
schaffen sind.“®

Bis zur Kriegszeit kam es zu keiner wesentlichen Verinderung. Wenn auch die
Befiirchtungen wegen der Unverwendbarkeit des groBen Teiles inliandischer Ger-
ste als ibertrieben erschienen, und wenn auch die Miinchener Brauereien ihre
Vorliebe fiir das heimische Rohprodukt beteuerten, blieb sein Gebrauch be-
schrinkt, weil es brautechnisch mit der Auslandsgerste nicht konkurrieren konn-
te. Die frither oft kritisierten Schiadigungen durch unsachgeméaBe Behandlung
blieben bestehen. So heiBt es in einer Darlegung iiber den Geschiftsgang in der
Miinchener Brauindustrie wihrend des Jahres 1913:

wDie inlandischen Gersten heuriger Erzeugung wurden teilweise in sehr mangelhaf-
tem Zustande geerntet. Sie sind sehr stark wasserhaltig und haben infolge mangel-
hafter Behandlung nach der Ernte Schaden erlitten. Ein groBer ‘Teil der Inlandsgerste
ist mit mehr oder weniger starkem dumpfen Geruch behaftet. Der Wassergehalt ver-
bot auch die Verwendung inlindischer Gerste in den ersten Monaten der Milzerei-
periode. Die Brauereien waren deshalb gezwungen sich fiir diese Zeit, wenn sie ihre
Miilzereianlagen ausniitzen wollten, mit auslindischen Gersten zu versehen.“?

Gerstenbau in Norddeutschland

Obwohl die siiddeutschen Brauwissenschaftler eine Art Vermittlerrolle zwischen
der Landwirtschaft und der Brauereiindustrie einzunehmen versuchten und die
Hebung des Braugerstenanbaus anstrebten, erkannten sie auch - im Grunde ge-
nommen auf der Seite der GroBbrauereikreise stehend - die schwer zu versioh-
nende Haltung der bayerischen Gersteproduzenten und -verbraucher. Zum Un-
terschiede von ihnen waren die Vertreter der norddeutschen Brauwissenschaft in
der VLB iiberzeugt, daB die widerspriichlichen Standpunkte der Landwirte und

18 ,Zur Jahreswende®, in: ZgB, 29 (1906), S. 2.
19 Jber. HGO, 1913, S. 172.
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Brauer iiberbriickbar seien und eine reale Moglichkeit bestiinde, den deutschen
Gerstenbau qualitits- und quantititsmiBig zu Brauzwecken hochzuziehen. Sie
nahmen nicht nur eine vermittelnde Stellung ein, sondern durch eigene Bear-
beitung dieses Gebietes erwarben sie sich wesentliche Verdienste um den deut-
schen Gerstenbau, deren praktische Auswirkungen sich iiber den hier bespro-
chenen Zeitrahmen erstreckten.

Schon bei der Griindung der VLB (1883) behandelte Max Delbriick in seiner
Programmansprache die Frage des Stickstoffgehaltes der Gerste. Er selbst
betrachtete seinen Mentor, den in Halle an der Saale wirkenden Agrikulturche-
miker Max Maercker, als den eigentlichen Initiator des Bemiihens, den nord-
deutschen Gerstenbau zu verbessern. Zu Maerckers ersten 6ffentlichen Bespre-
chungen dieses Themas gehorte sein Vortrag auf dem Ende Juni 1884 in Berlin
stattgefundenen 5. Deutschen Brauertag.® Er ertrterte die niedrigen Rentabi-
lititsverhiltnisse im Getreidebau und fiihrte aus, daB einzig und allein der Ger-
stenbau in dieser Hinsicht eine giinstigere Zukunft in Aussicht stelle.

Bei diesem AnlaB machte er auch seine Zuhorer auf die bevorstehende Ger-
stenausstellung aufmerksam, die im Herbst desselben Jahres in Magdeburg er-
folgen sollte.

Mit den jihrlichen Magdeburger Gerstenausstellungen zwischen 1884 und
1887 sowie Maerckers Feldbauuntersuchungen von 1884 bis 1889 begann die Auf-
wiirtsentwicklung des norddeutschen Gerstenbaus. Spiter (1913) bezeichnete
Delbriick diese Zeit als die erste oder die Maercker-Periode des Gerstenbaus,
denn er meinte, Maercker hitte ,alle Fragen - Sorte, Kultur, Diingung, dicke und
diinne Aussaat - systematisch und noch fiir heute maBBgebend durchgearbeitet®.”

In 1889 setzte, nach Delbriick, die zweite Periode, die Periode der VLB ein,
die er mit der Einstellung der kurzlebigen ,Blitter fiir Gersten-, Hopfen- und
Kartoffelbau“ (BGHK, 1899-1901) terminierte. Sie stand im Zeichen der von der
VLB veranlaBten und auch ausgefiihrten Arbeiten.

Die dritte Periode benannte Delbriick nach dem Breslauer Brauereibesitzer
Georg Haase, der sich um die Jahrhundertwende fiir die Ausbreitung eines ei-
weiBarmen einheimischen Gerstenbaus und ein objektives Bonitierungssystem
anstatt der iiblichen subjektiven Bonitierungsart nach duBeren Merkmalen ein-
setzte, in dem die Bestimmung des Stickstoffs fiir die Beurteilung der Brauware

20 (M.) Maercker, Uber ,den Anbau von Braugersten®, in: Bericht iiber den Fiinften Deutschen
Brauertag zu Berlin vom 23.-28. Juni 1884, Berlin 1885, S. 27-38.

21 M. Delbriick, ,Die Arbeiten der V.L.B. im vergangenen Jahre und Aufgaben der Zukunft“, in:
Jb. VLB, 16 (1913), S. 249,
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die wichtigste Rolle spielte. Den Geschmack des Bieres machte er vorwiegend
vom EiweiBgehalt abhingig.?

Die Forderung der norddeutschen Brauereikreise nach einem eigenen lei-
stungsfihigen Braugerstenbau entsprach den zunehmend nationalistisch gefirb-
ten Vorstellungen, die Handelspolitik des Reiches nach Gesichtspunkten autar-
ker Wirtschaft zu gestalten. Zu dieser volkswirtschaftlichen Ausrichtung bekennt
sich z. B. Haase ausdriicklich, wenn er erklart, daB

wder Zeitpunkt nicht mehr fern liegt, wo deutsches Bier nur aus deutscher Gerste
hergestellt wird. Die deutschen Landwirte miissen auf diesem Gebiete mit dazu bei-
tragen, durch verbesserte Qualitit den eigenen und nationalen Wohlstand zu heben.
Die Summe, die jahrlich fiir ca. 12 Millionen Doppel-Zentner eingefiihrte Gerste
nach dem Ausland geht, muB3 nach Méaglichkeit im Lande bleiben, dann wird auch
die Lage der Landwirtschaft sich bessern, dann werden auch fiir verbesserte Qua-
litéit entsprechende Preise gezahlt werden.“®

VIL.B-Anbauversuche

Um die Umgestaltungstendenzen zum verstirkten Anbau von Braugersten bei
den Landwirten durchzusetzen, richtete die VLB eine Gerstenkulturstation ein
und betraute Curt von Eckenbrecher mit ihrer Leitung.?* Die Arbeiten der Stati-
on begannen 1891, und drei Jahre spiter trat anldBlich der im Oktober stattfin-

22 G. Haase, Zur Veredelung der schlesischen Braugerste und Erhohung der Ernte-Ertrignisse 11,
Breslau o. D., S. 32-34.

23 FEbenda, S. 31.

24 In Wirklichkeit handelte es sich um eine Gersten- und Hopfenkulturstation, die von Eckenbre-
cher einschlieBlich der vom Verein der Spiritusfabrikanten in Deutschland (VSD) 1888 gegriin-
deten Kartoffelstation leitete. Die beiden Vereine, die VLB und der VSD, unterhielten das seit
1874 bestehende Institut fiir Gahrungsgewerbe und Starkefabrikation, dessen Rohstoffabteilung
sich in Versuchsanstalten fiir Gersten-, Hopfen- und Kartoffelbau gliederte. Von dieser Rohstoff-
abteilung wurden auch die BGHK herausgegeben. Es sei an dieser Stelle auf die Ausfiihrung von
Delbriick hingewiesen, die die verwickelten Umstiinde des Instituts fir Gihrungsgewerbe fol-
gend erklirte: ,Die das Institut fiir Gahrungsgewerbe unterhaltenden gewerblichen Verbinde se-
hen in der Erzeugung edler Rohstoffe die Grundlage ihrer Industrien ... Man konnte seine Ver-
wunderung dariiber aussprechen, daB hier der Kartoffelbau auf der einen und der Gersten- und
Hopfenbau auf der andern Seite vereinigt werden sollen. Die Losung liegt nicht nur in der Ver-
einigung der Gewerbe in dem Institut, sie liegt tiefer: veredelter Gerstenbau ist nur denkbar bei
hoher Kultur des Ackers, und diese wieder giebt es nur bei angemessenem Hackfruchtbau.“ M.
Delbriick, ,,Die Aufgaben und Ziele der Rohstoffabteilung des Instituts fiir Gihrungsgewerbe®,
in: BGHK, 1 (1899), S. 2.
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denden VLB-Generalversammlung die erste der jihrlich sich wiederholenden
Gerstenausstellungen ins Leben, die die Entwicklung der Gerstenzucht beson-
ders in den nirdlichen und 6stlichen Teilen Deutschlands beeinfluliten.

Die Untersuchungen erstreckten sich auf die Frage der Grenze der Brauger-
stenfihigkeit eines Bodens und auch der klimatischen Verhiltnisse. Man priifte
den Anbauwert verschiedener Gerstensorten und erforschte die Einwirkung der
Kali- und Stickstoffdiingung auf die Ertrdge und die Qualitit der Gerste. Weiters
nahm man auch die Wasserversorgung, den Zeitpunkt der Ernte und die Trock-
nung und Aufbewahrung der Gerste in Augenschein.

Die Versuche verliefen in der Regel nach gleichen Anweisungen auf Feldern
verschiedener nordlich und 6stlich liegender Wirtschaften. Das Ackerstiick soll-
te moglichst eine gleichmiBige Bodenbeschaffenheit in Ackerkrume und Unter-
grund besitzen. Die Versuchsparzellen sollten langgestreckt sein und einen preu-
Bischen Morgen (25 ar) umfassen. Man diingte mit 3 bis 2 Zentner (150 bis 100
kg) Kainit, 1 Zentner Superphosphat und !/2 Zentner Chilisalpeter pro Morgen.
Obzwar die Feldbestellungen in landesiiblicher Weise vor sich gehen sollten, er-
wartete man eine Drillweite von 6 bis 7 Zoll (15 bis 18 cm). Die Aussaat aller Sor-
ten sollte an ein und demselben Tag erfolgen und im Verlauf der Vegetation
gleichmiBig bearbeitet werden. Die Versuchsaufsteller hatten einen detaillierten
Fragebogen zu beantworten und von jeder Sorte eine Probe der Ernteprodukte
einzusenden. Bei den eingesandten Proben wurde das Hektolitergewicht der
Gersten und die KorngroBe bestimmt. Der MaBstab fir die Punktewertung bil-
deten: die KorngroBe, GleichmiBigkeit der Korner, Milde des Korns, Feinhiil-
sigkeit und Farbe.®

Auf Grund dieser von der VLB veranlaBten Versuche gewann man neue Ein-
blicke in die Voraussetzungen zur Erzeugung guter Braugersten in Norddeutsch-
land. Eine wertvolle Zusammenfassung der bis zur Jahrhundertwende bei den
Versuchen erzielten Erfahrungen und Erkenntnisse findet man bei Th. Remy, der

25 C. von Eckenbrecher berichtete iiber die Gerstenbauversuche durchgehend in der WsB und auch
bei den Oktober-Tagungen der VLB, woriiber in den VLB-Jahrbiichern zu lesen ist. Siehe z. B.:
wDie vom ,Verein Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin® im Jahre 1897 veranstalteten
Gerstenanbau-Versuche®, in: WsB, 15 (1898), S. 89-92, 110-115; Jb. VLB, 1 (1898), S. 18-21 (Ab-
teilung fiir Rohstoffe, Bericht iiber Gerste). Auf Empfehlung der Deutschen Landwirtschafts-Ge-
sellschaft fiihrte man spiter die Versuche vergleichsweise auf Parallel-Parzellen aus, um einen ob-
jektiveren SchluB ziehen zu kénnen. Siehe C. von Eckenbrecher, ,Bericht iiber die von der
Gersten-Kulturstation der ,Versuchs- und Lehranstalt fiir Braverei in Berlin® im Jahre 1906 ver-
anstalteten Gerstenanbauversuche, in: WsB, 24 (1907), S. 476-483, 491-496.
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sich maBgeblich an den Untersuchungen beteiligte. Die folgende Darlegung
stiitzt sich auf seine Ausfiihrungen.®

Die vorwiegend auf leichteren Boden durchgefiihrten Versuche bestitigten,
dalB die zweizeiligen Chevalliergersten (Hordeum distichum nutans) zwar die be-
ste Brauware lieferten, aber nur auf fiir sie giinstigsten humosen Lehmbaden.
Feuchte und stickstoffreiche Boden verlangten die Imperialgersten (Hordeum di-
stichum erectumn), die auch als Braugersten beliebt waren. Bei den Versuchen
zeigte es sich, daB diese fiir Brauzwecke bestimmten erstklassigen Gersten von
den zweizeiligen anspruchsloseren, aber dem mitteleuropdischen Klima trefflich
angepaBten sogenannten Landgersten (Hordeum distichum nutans A) iberfli-
gelt wurden. Unter diesen stellten der aus der mihrischen Hanna stammende
Typ und die dhnliche Selchower Gerste die geeignetsten Sorten fiir die Gstlichen
leichteren Boden, wo man es kaum fiir moglich hielt, einen zweckmiBigen
Braugerstenbau zu entwickeln (vgl. Tabelle 5).

Remys eingehende im Vegetationshause angestellte Untersuchungen iiber die
Stoffaufnahme der Pflanze ergaben, daB die Vorteile der Landgersten in den mor-
phologisch-physiologischen Eigenschaften ihres Blattes lagen, die eine erheblich
reduzierte Wasserverdunstung herbeifiihrten.”” Der niedrige Wasserbedarf der
Hanna- und Selchower Gersten machte sie auf den wasserdrmeren leichten Bo-
den gegeniiber anderen Braugersten iiberlegen. Die Wasserversorgung mufte
aber auch mit der Bodendiingung in Verbindung gebracht werden, denn eine be-
friedigende Diingung verlangte einen schwicheren Wasserbedarf.

Was nun die Diingung anbelangt, erforderte eine Gerstenernte von 25 dz (2500
kg) Korner pro Hektar einschlieBlich Stroh ungefihr die Hilfte an Stickstoff, Kali
und Phosphorsiure, im Vergleich zu einer mittleren Kartoffelernte. Das relativ
geringe Nihrstoffbediirfnis der Gerste schloB nicht ein groBeres Diingerbediirf-
nis aus, wenn der Boden an Néhrstoffmangel litt. Nur unter diesen Umstinden
wirkte die Kali- und Phosphorsdurezufuhr nicht nur auf den Ernteertrag giinstig,
sondern auch auf den bei Braugersten bevorzugten niedrigen Stickstoffgehalt.
Verstindlicherweise konnte man dann auch mit geringeren Stickstoffgaben rech-
nen, wobei es bei ihrer Ausnutzungsfihigkeit nicht nur auf die verabreichte Form
der Diingemittel (Chilisalpeter, schwefelsaures Ammoniak, organische Stick-
stoffdiinger), sondern auch auf die Feuchtigkeit und den Stickstoffgehalt des Bo-

26 Th. Remy, ,Der Gerstenbau nach seinen Bedingungen, Zwecken und Ausfihrungsverhiltnis-
sen*, in: BGHK, 2 (1900), S. 205-219.

27 Vgl. Delbriick, Anm. 21, S. 250.

28 Remy, Anm. 26, S. 216.




Tabelle 5: Braugersteneignung fiir leichtere Béden.

ZusammengefaBtes Ergebnis der VL.B-Versuche, 1891-7

agjoisyoy

Zweizeilige Landgersten Chevalliergersten Imperialgerste

Hanna Selchower Printice Richardsons Goldfoil v. Trotha's Heines Schottische Goldthorpe
verbesserte Perlgerste

Kérnerertrag in

Kilogramm pro ha  2.536 2.459 2.268 2.541 2.326 2.510 2.309 2.247 2.280
St.mhem'ag 3.112 3.050 3.204 5.507 3.403 5.594 3.550 3.207 5.263
Gesammternte 5.648 5.489 5472 5.648 5.729 5.704 5.659 5.454 5.493

Korn in Prozenten

der Gesammternte 44,9 44,8 39,5 41,5 40,6 40,5 40,8 41,2 40,6
Qualitdtsnote

(1 = fein,

5 = schlecht) 2T 3,0 5,2 2,9 2,7 97 2,8 2.7 2,8

Nach Th. Remy: BGHK, 2 (1900), 8. 210.

LE1
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dens ankam. Obwohl die Erkenntnisse z. B. hinsichtlich des frithen Zeitpunkts
fir das Diingen und der Leichtloslichkeit der verwendeten Kunstdiinger, zu
denen Remy gelangte, wegweisend waren, verschwieg er selbst nicht die Schwie-
rigkeiten der fiir die Gewinnung edler Brauware so wichtigen Diingungsfrage,
die allen Anforderungen gerecht sein sollte:

»Unsere eigenen Versuche, durchgefiihrt in 30 Wirthschaften Mittel- und Nord-
deutschlands, haben ergeben, daB sich eine direkte Phosphorsdurediingung zu Ger-
ste in der Mehrzahl der Fille lohnte, wihrend das bei der Kalidiingung in verhalt-
nismibBig seltenen Fillen zutral. Aber wie erwihnt, Regeln von allgemeiner
Giiltigkeit lassen sich nicht aufstellen; und nicht selten wird man von einer Kali-
diingung zu Gerste hervorragende Erfolge erzielen kénnen.“?

Auf Veranlassung von Delbriick unternahm Remy auch Untersuchungen iiber den
geeignetsten Erntezeitpunkt der Gerste fiir Brauzwecke. Die auf dem Versuchs-
felde der VLB gewachsenen Pflanzen wurden in vier verschiedenen Reifestadien
geerntet: Milchreife, Gelbreife, Vollreife, Todreife. Von samtlichen sorgfiltig ge-
reinigten Gersten wurde eine Probe von je 500 g im Laboratorium vermiilzt und
die Hohe der Malzausbeute sowie der Extrakt- und Starkegehalt ermittelt. Im all-
gemeinen unterstrichen die Ergebnisse die Anschauung, eine friilhe Ernte der
Gerste fiir Brauzwecke zu vermeiden.?

Im Vergleich zu diesen seinerzeit ausgedehnt bearbeiteten landwirtschaftli-
chen und brautechnischen Problemen behandelte die Rohstoffabteilung der VL.B
die MaBnahmen zur Sicherstellung der Gerste nach der Ernte weniger umfang-
reich. Ohne die schadlichen Auswirkungen einer nicht geniigend sorgfiltigen
Aufbewahrung auf die Qualitit zu unterschitzen, wurde dieses Gebiet wissen-
schaftlich weniger gepflegt, und die Ratschlige beziiglich der Trocknung und La-
gerung bewegten sich auf gewohnten Bahnen.

Die bei den besprochenen Versuchen gemachten Erfahrungen fanden einen
Niederschlag in den von der VLB zusammengestellten ,,Goldenen Regeln fiir den
Braugerstenbau“ und den vom Deutschen Brauer-Bund herausgegebenen Richt-
linien: ,Winke zur Erzielung guter Braugerste“. Wie die Diskussion bei der 1903
abgehaltenen Oktober-Tagung der VLB demonstrierte, nahm man sie nicht kri-

29 FEbenda, S. 214. Unter dem Titel ,Untersuchungen iiber das KalidiingerbediirfniB der Gerste®,er-
schien 1808 (?) im Berliner Verlag Paul Parey eine von Remy verfaBte Broschiire, iiber die er selbst
referierte, in: WsB, 15 (1898), S. 402.

30 Remy, Anm. 26, S. 217-218. Siehe auch ders., ,Untersuchungen iiber das zweckmiBigste Ernte-
stadium fiir Braugersten®, in: WsB, 13 (1896), S. 493-497, 555-558; WsB, 14 (1897), S. 190-196,
201-202, 213-215.
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tiklos an. Im Mittelpunkt der Erorterungen stand die Frage der Stickstoffzufuhr
in bezug auf die Ertragssteigerung einer moglichst eiweilBarmen Gerste.?!

Die Stickstoffrage

Von alters her wuBte man aufgrund iibernommener Erfahrungen von den nach-
teiligen Auswirkungen reichlicher Stallmistdiingung auf die Beschaffenheit von
Gersten zu Brauzwecken. Georg Haases Bestrebungen, den deutschen Gersten-
bau zu heben, fithrten um die Jahrhundertwende zu intensiveren Besprechungen
des Einflusses der Stickstoffdiingung auf den EiweiBgehalt und damit auf die
Qualitit der Gerste. Um dies zu bewerkstelligen, wiinschte er die Schwierigkei-
ten der Gerstenbonitierung, die bei Ausstellungen zum Vorschein kamen und
auch in der Praxis des Handels und der Malz- und Biererzeugung ihren Wider-
hall fanden, zu beseitigen. Kaum hatte sich die Anwendung von kiinstlichen Diin-
gern in der Landwirtschaft auf einer breiteren Basis ausgedehnt, horte man War-
nungen, mit den Stickstoffdiingern sparsam umzugehen. Weder die Landwirte
noch die Milzer und Brauer, noch die Wissenschaftler fanden die Lage befriedi-
gend, die die Fortentwicklung des deutschen Braugerstenbaus gefihrdete und die
1903 ein mittlerer aus Friedeberg stammender Brauer folgend charakterisierte:

»Wenn die Landwirte immer mehr vom Gerstenbau abkommen - ich spreche auch
hier aus Erfahrung, ich bin mit vielen Landwirten aus meinem Kreise nicht nur be-
kannt, sondern zum groBten Teil befreundet, und die haben mir dies Urteil oft sehr
offen ausgesprochen -, so heiBt es immer: ihr Brauer stellt immer héhere Anforde-
rungen, wir sollen weniger mit Stickstoff diingen, keine Riicksicht auf den Ertrag
nehmen, nur feinste Gerste liefern, aber der Preis geht immer mehr zuriick. Das
mub man ja bis zu einem gewissen Grade anerkennen, denn die Bestrebungen der
Brauer sind in der Tat immer dahin gegangen, maglichst niedrige Preise zu zahlen.
Aber, meine Herren, das eine stimmt nicht mit dem andern. Wenn dem Bauer ge-
sagt wird: du muBt immer bessere Gerste ziehen, du darfst keinen Stickstoff neh-
men und keine Riicksicht auf den Ertrag nehmen, und die Preise gehen immer mehr
zuriick, dann erklirt sich die Einstellung des Anbaues ganz von selbst.“3

31 Besprechung der ,,Goldenen Regeln fiir den Gerstenbau“ der VLB und der vom deutschen Brau-
erbund herausgegebenen , Winke zur Erzielung guter Braugerste®, in: Jb. VLB, 6 (1903), S. 324-
345.

32 Steinhiuser, Diskussionsbeitrag zur ,Besprechung des beim Gersten-Preisbewerb angewende-
ten Bonitierungsverfahrens®, in: Jb. VLB, 6 (1903), S. 304-305.
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Durch die ausgedehnte publizistische Tatigkeit, hauptsichlich in der , Wochenschrift
fiur Brauerei“, versuchte Haase die Kreise der Land- und Brauwirtschaft sowie auch
der Wissenschaft zu iiberzeugen, die Beurteilung der Gerste nach éuBeren Merk-
malen (z. B. Farbe, Spelzenbeschaffenheit) fallenzulassen und sein mechanisch- und
chemisch-analytisches Bewertungssystem anzunehmen. Fir die Bewertung der
Qualitdt der Gerste beriicksichtigte er nur die Sortierung der Gerste, den EiweiBige-
halt, den Wassergehalt, die Keimfihigkeit, den Geruch und die Druschbeschidi-
gung. Er bekimpfte die Meinung, Biere des Pilsener Typs konne man nur aus
bohmischer Gerste erzeugen. Nach einer zweijahrigen Beobachtung teilte er mit,

»es hat sich bei meiner Betriebskontrolle mit absoluter Sicherheit herausgestellt, daB
bei einer Zusammensetzung von 80-85 pCt guter Gerste, einem EiweiBgehalt von
9-10 pCt, einer Keimungsfihigkeit von 95 pCt, Malze erzeugt werden, die in der
Trockensubstanz im Grobschrot bei 17,5 °C

78 pCt Extrakt bei Wiener Abdarrung

79 pCt Extrakt bei Pilsener Abdarrung geben,
wir kommen also an die Ausbeuten der b6hmischen Malze heran und damit ist die
Ehre der deutschen Gerste gerettet.“%

Zuerst waren es die wissenschaftlichen Mitarbeiter der VLLB. die Haases Grund-
gedanken anerkannten, auf den Brauwert der Gerste, hauptsichlich von der Be-
stimmung des Eiweilgehaltes bzw. der Stickstoffmenge, zu urteilen. Von duBer-
ster Wichtigkeit war hier die 1883 von Kjeldahl in Carlsberg-Laboratorium
eingefiihrte und spiter mehrfach modifizierte Methode der Stickstoffbestim-
mung, die mit einem verhiltnismiBig kleinen Aufwand an Miihe und Zeit zu-
verldssige und reproduzierbare Resultate gab.>* Fiir die Durchsetzung auf deut-
schem Boden der von Haase hervorgerufenen Anschauungen wurde von der VLB
1903 das unter der Leitung von O. Neumann stehende Stickstofflaboratorium ein-
gerichtet. Ein Jahr spiter bestitigte Delbriick auf Grund von 500 Malzuntersu-
chungen das sogenannte Haasesche Gesetz der UngleichmaBigkeit zwischen Ei-
weiBgehalt und Extraktausbeute. Wihrend die Malze mit 10 % EiweiB fast 79 %
Extrakt zeigten, sanken diejenigen iiber 12 % bis auf 70 % Extrakt.>

33 G. Haase, Einleitung zur ,Besprechung des beim Gersten-Preisbewerb angewendeten Bonitie-
rungsverfahrens, in: ebenda, S. 300.

34 J. Kjeldahl, . Uber eine neue Methode der quantitativen Stickstoffbestimmung in den organischen
Substanzen®, in: ZgB (BB), 6 (18) (1883), S. 229-232, 245-252. Die Elementaranalysen verschie-
dener EiweiBkorper ergaben fiir den Stickstoff Zahlen, die in der Nihe von 16 Prozent lagen. Auf-
grund dessen errechnete man die EiweiBmenge in der Gerste durch Multiplikation des ermittel-
ten Stickstoffwertes mit dem Einheitsfaktor, S. 6, 25.

35 M. Delbriick, ,,Fortschritte im Brauereigewerbe, in: Jb. VLB, 7 (1904), S. 206.
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Bonitierung

Vom Anfang an machte sich seitens verschiedener Interessengruppen ein spiir-
bar differenziertes Verhalten bemerkbar, ob eine tatsichliche Beziehung zwi-
schen EiweiBgehalt und Extraktausbeute bestehe. Im allgemeinen stellten sich
die groBen Gutsbesitzer und Brauer freundlicher als die kleinen Landwirte und
Brauer. Dabei beeinfluBten Haases Ansichten die norddeutschen Fachkreise stir-
ker als die siiddeutschen.® Die kleinen Landwirte und Brauer waren nicht in der
Lage, eigene chemische Laboratorien aufzustellen, und um Analysen in den Ver-
suchsstationen anfertigen zu lassen, fehlte ihnen nicht zuletzt das gentigende Ver-
stindnis fir objektive Priifungsmethoden. Aber auch in den Kreisen der Wirt-
schaft und Wissenschaft, die eine Reform der Bonitierungssysteme nach duBeren
Merkmalen fiir notwendig hielten, stie Haases Verfahren auf Widerspruch, wie
es die Diskussion iiber Bonitierung der Braugerste auf dem 1908 in Wien gehal-
tenen VIIL Internationalen landwirtschaftlichen KongreB zeigte.’” Die Reform-
bereitschaft ging nicht so weit, um auf die Anwendung der in der Praxis erprob-
ten subjektiven Priifungsmethoden génzlich zu verzichten. Zuniichst konnte nicht
einmal eine Einigung erzielt werden zwischen den damaligen in Deutschland
und Osterreich-Ungarn vorherrschenden Bonitierungssystemen: dem Berliner,
dem Wiener und dem von Haase. Den Unterschied zwischen diesen Systemen
sah man darin, daB das Berliner Verfahren eine Mittelstelle einnahm, da es den
objektiven Beurteilungsmomenten zwar eine groBe, aber nicht ausschlieBliche
Bedeutung beilegte, wie es das Haase-System beanspruchte, wihrend in dem
Wiener System die subjektiven Priifungen noch immer eine wichtige Rolle spiel-
ten.>

36 Vgl.: ... aber den MaBstab des Herrn Kommerzienrates Haase diirfen wir fiir unsere Verhilt-
nisse nicht ohne weiteres annehmen. Also so glatt, wie die Verhiltnisse zu liegen scheinen, sind
sie nicht.“ So Hans Vogel, der Direktor der Kéniglichen Akademie Weihenstephan, in seinem
Diskussionsbeitrag, in: Bericht iiber den III. Bayerischen Brauertag zu Augsburg am 19. bis 21.
Juli 1903, S. 49.

37 ,Die Bonitierung der Braugerste vom brautechnischen und landwirtschaftlichen Standpunkte,
mit besonderer Beriicksichtigung ihres Stickstoffgehaltes.“ (Referate, die auf dem VIII. Interna-
tionalen landwirtschaftlichen KongreB gehalten wurden bzw. gedruckt vorlagen), in: WsB, 24
(1907), S. 371-375, 584-392, 307-402, 405-408, 421-423.

38 Der fiihrende osterreichische Fachmann auf dem Gebiete der Gerstenzucht, Em. v. Proskowetz
jun., vertrat allerdings eine andere Auffassung: ,Zwischen den Bonitierungsnormen Deutsch-
lands und Osterreichs besteht zur Zeit noch der generelle Unterschied, daB das dsterreichische
System die objektive Untersuchung in den Vordergrund stellt, wihrend die deutsche Wertung
mehr Nachdruck auf die subjektiven Gesichtspunkte legt, mit Ausnahme des Stickstoffgehaltes.“
Ebenda, S. 397.
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Um die Differenzen in der Beurteilung von Merkmalen auszugleichen und ein
international anerkanntes System auszuarbeiten, wurde in Wien eine Kommissi-
on (mit dem Recht, noch weitere Personen zu kooptieren) gewihlt und die VLB
beauftragt, die Kommission einzuberufen, was auch anliBlich der Oktober-Ta-
gung der VLB 1908 geschah. Wie der Berichterstatter C. von Eckenbrecher mit-
teilte, war es der Kommission gelungen, sich zu verstindigen und eine gemein-
same Formel zu finden. Das vereinbarte System versuchte den verschiedenen
Richtungen Rechnung zu tragen. Von den elf fiir die Bonitierung aufgenomme-
nen Merkmalen sollten bewertet werden:

in der hochsten Bewertungsklasse:

1) EiweiBgehalt, 2) schlechter Geruch,

wobei aber ein hoher EiweiBgehalt nicht mit einer Strafe zu belegen war; in

der mittleren Bewertungsklasse:

1) GleichmiBigkeit, 2) Schwere, 3) Spelzenfeinheit, 4) verletzte Kérner; in der
untersten Klasse:
1) Farbe, 2) Reinheit der Probe, 3) Auswuchs, 4) Kornform.

Damit erreichten die Versuche, vor dem Ersten Weltkrieg ein allgemein akzep-
tables Gerstenbonitierungssystem aufzustellen, den Héhepunkt. Nach und nach
gewannen die Anschauungen immer festeren Boden, die bezweifelten, daB es
iberhaupt moglich sei, ein allumfassendes brauchbares System auszuarbeiten.®

Erginzend sei hier darauf hingewiesen, daB seitens englischer, franzosischer
und amerikanischer Fachleute Stimmen zu héren waren, die dem Stickstoff- bzw.
EiweiBgehalt nicht eine grundsitzliche Rolle bei der Gerstenbewertung ein-
raumten. So konnte man schon frither in dem bekannten von E. R. Moritz und
G. H. Morris verfaBten und auf Veranlassung der VLB ins Deutsche tibertragenen
»Handbuch der Brauwissenschaft“ lesen:

»Eine Zeit lang pflegte man eine Gerste wegen eines Stickstoffgehaltes, der eine ge-
wisse Norm iiberstieg zu verwerfen und dem Malze dem Vorzug zu geben, das den
geringsten Stickstoffgehalt aufwies. Diese Ansicht hat man jedoch fallen lassen; man
nimmt an, daB der Stickstoffgehalt kein Merkmal zur Beurteilung von Gerste, Malz
oder Wiirze abgiebt.“*

39 v. Eckenbrecher, ,Bericht iiber die Beschliisse der Internationalen Braugersten-Bonitierungs-
kommission und ihre Anwendung auf die Internationale Gerstenausstellung®, in: Jb. VLB, 11
(1908), S. 278-279.

40 Quante, Anm. 1, S. 105.

41 Moritz und Morris, Handbuch der Brauwissenschaft, Berlin 1893, S. 128. Siehe dazu die Bemer-
kung des Ubersetzers W. Windisch im Vorwort: ,Gegen diese Behauptung muB der Unterzeich-
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Der franzosische Brauer L. Hubert meinte, den Arbeiten Haases fehle es an
unparteilicher Wissenschaftlichkeit, da sie in Verbindung mit protektionistischen
und autarkischen Bewegungen entstanden waren. Bei der Priifung der Gerste gab
Hubert der physiologischen Eigenschaft der Keimfihigkeit vor dem auf dem che-
mischen Standpunkt beruhenden Stickstoffgehalt den Vorzug.** Der amerikani-
sche Fachmann Wahl verwies auf den relativ hohen EiweiBgehalt der geschiitz-
testen amerikanischen sechszeiligen Gersten.®

Bei aller gebiihrenden Anerkennung der Leistung Haases, aufgrund einer um-
fangreichen wissenschaftlichen Titigkeit der seiner Brauerei angegliederten pri-
vaten Versuchsstation*, die Bedeutung der EiweiBstoffe fiir die Extraktergiebig-
keit zur Sprache zu bringen, scheute man sich vielfach davor, in der Bestimmung
des Gesamtstickstoff s das alleinige stichfeste Mittel zum AufschluB auf die Qua-
litdt der Gerste zu sehen. Wenn 1903 Haases engster wissenschaftlicher Mitar-
beiter, der Vorsteher des Breslauer wissenschaftlichen Privatinstituts P. Bauer,
wortlich erklirte, ,die Stickstoffrage ist gelost“*, verhielten sich andere in die-
ser Hinsicht vorsichtiger, denn es galt zunichst durch Forschung die wissen-
schaftlichen Grundlagen fiir eine solche Behauptung zu vertiefen. So erinnerte
vier Jahre spiiter der in Wien wirkende Theodor Langer: ,,Unsere Kenntnis der
EiweiBkorper ist eine noch viel zu mangelhafte, als daB wir aussprechen diirften,
die Gerstenstickstoffrage sei gelost.“* Die weitere Entwicklung an der hier be-
schriebenen Zeit erbrachte zwar Beweise fiir die Bedeutung des EiweiBgehaltes
fir die Extraktergiebigkeit, aber nicht fiir die Auffassung von dem richtungwei-
senden Belang des absoluten Stickstoffgehaltes.¥

nete ausdriicklich Stellung nehmen. Wir in Deutschland legen nach wie vor bei der Beurteilung
der Gerste ein groBes Gewicht auf den Stickstoffgehalt derselben und halten diesen neben an-
deren Faktoren fiir maBgebend fiir die Behandlung der Gerste im Malzhause, fiir den Charakter
des Malzes und der Wiirze und fiir die Eigenschaften des Bieres.* Ebenda, S. VIIL

42 L. Hubert, siche Anm. 35, S. 374.

43 R. Wahl, ebenda, S. 388-392.

44 Siehe z. B. G. Haase, P. Bauer, ,Materialien fiir die internationale Gerstenbonitierungskommis-
sion“, in: WsB, 24 (1907), S. 534-542, 569-574..

45 Bauer (Breslau), Diskussionsbeitrag zur ,Besprechung des beim Gersten-Preisbewerb angewen-
deten Bonitierungsverfahren, in: Jb. VLB, 6 (1903), S. 308.

46 Th. Langer, ,Eigenschaften und Werntschitzung der Braugerste®, in: Thausing, Anm. 9, S. 267.

47 Siehe C. J. Lintner, ,Die Bewertung der Gerste im Hinblick auf die zu erwartende Extraktaus-
beute aus dem Malze, in: ZgB (NF) 24 (1911), S. 301-308.
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Der Stand vor dem Ersten Weltkrieg

Es soll nun die in gedriingter Form behandelten Braugerstenfrage zu Ende ge-
bracht werden. Zweifellos trugen die von Maercker, der VLB und Haase ausge-
henden Anregungen, den deutschen Gerstenbau zu heben, Friichte. Zwischen
1908 und 1912 verbesserten sich die Hektarertrige der Sommergerste im Deut-
schen Reich von 18,07 auf 21,9 dz, die Erzeugung stieg von zirka 30,6 auf 34,8 Mil-
lionen dz, wobei ihre Anbaufliche sich von ungefihr 1,629.000 auf 1,590.000 ha
verringerte.® Allmihlich énderten sich das geographische Bild und auch die Sor-
tenbasis des norddeutschen Gerstenbaus. Die Grenzen des Braugerstenbaus ver-
schoben sich nord- und ostwirts, und anstatt der Imperial- und Chevallierger-
sten setzten sich die Landgersten durch. Auf der Berliner Ausstellung 1912 waren
unter den 261 angemeldeten Gersten vertreten: Landgersten 170 oder 65,1 %, Im-
perialgersten 71 oder 27,2 % und Chevalliergersten 15 oder 6,6 %.%

Vielfach stammten die Landgersten aus Hannagersten, die man ziichterisch
weiter bearbeitet hatte. So gelang es Rudolf Bethge, zuerst aus bohmischer und
mihrischer Gerste den einheimischen Verhiltnissen angepaBite Neuformen zu
ziichten. Dabei setzte dieser in Schackensleben (Sachsen) titige Gutsbesitzer, wie
er ausdriicklich betonte, die in Berlin aufgenommenen Anregungen mit Erfolg in
die Praxis um.”® In Siiddeutschland, wo den Landgersten schon von jeher Auf-
merksamkeit gewidmet worden war, wurde versucht durch Auslese die einhei-
mischen, namentlich frinkischen und bayerischen Landgersten zu veredeln.>

Angesichts der intensiven norddeutschen Bestrebungen, den Braugerstenan-
bau zu heben und damit die Abhingigkeit der Brauindustrie von der Einfuhr von
Braugerste zu beseitigen, stellt sich die Frage, wie weit dieses Vorhaben erfiillt
wurde. 1912 wurde der Braugerstenbedarf in Deutschland auf zirka 15,6 Millio-
nen dz geschitzt®?, davon wurden ungefihr 2 Millionen dz importiert. Wie Ta-
belle 6 zeigt, trat zwischen 1906 und 1913 keine wesentliche Anderung in der Ein-

48 M. Student, ,Statistische Materialien zur Bierbrauerei®, in: Jb. VLB, 12 (1909), S. 377; O. Kirm-
se, ,Statistische Materialien zur Bierbrauerei, in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 542.

49 C. v. Eckenbrecher, ,Die Verarbeitung der Gerste des Jahres 1912. Was laBt sich von der neuen
Gerste erwarten®, in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 376-377.

50 R. Belhge, Diskussionsbeitrag in der Sitzung der Rohstoffabteilung, in: Jb. VLB, 7 (1904), S. 329;
ders., ,Uber Gerstenziichtung®, in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 401-422.

51 Quante, Anm. 1, S. 68-69; vgl. auch K. Isenbeck und W. Hoffmann, .Gerste, Hordeum sativum
Jess“, in: Th. Rémer und W. Rudorf (Hg.), Handbuch der Pflanzenziichtung I1, Berlin und Ham-
burg 1950, S. 208.

52 C. Bleich, Die Gerste mit besonderer Beriicksichtigung ihrer Eignung als Brauware, Berlin 1914
(Landwirtschaftliche Hefte Nr. 25, Hg. L. Kiessling), S. 7
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fuhr von Braugerste ein. Trotz Fortschritts und Erfolgen auf dem Gebiete des Ger-
stenanbaus konnten die fehlenden zwei Millionen dz Inlandsgerste nicht erzeugt
werden, die zum groBten Teil aus Osterreich-Ungarn bezogen wurden.

Tabelle 6: Einfuhr von Braugerste (dz) in das Deutsche Zollgebiet (1906-1915)

Jahr Insgesamt davon aus Osterreich-Ungarn
1906* 2,781.597 2,295.814

1907 3,236.548 2,472.752

1908 2,672.050 2,139.455

1909 1,774.356 1,483.348

1910 1,743.041 1,427.346

1911 1,581.919 833.459

1912 2,124.899 1,559.208

1913 1,511.449

*  Seit dem 1. Marz zollamtliche Unterscheidung zwischen Futter- und Braugerste.
Quelle: Jb. VLB, 12 (1909), 385; ebenda, 16 (1913), 551.

Die Ursachen sind nicht schwer zu finden. Die Vorstellung, den deutschen
Braugerstenanbau zu heben, wirkte sich im Grunde genommen nur auf den
GroBgrundbesitz aus.>> Obwohl schon monatlich 8000 Exemplare der BGHK ver-
breitet wurden, muBten sie bald eingestellt werden. ,Wir fanden aber damals®,
sagte Delbriick, ,nicht die nétige Unterstiitzung, weder von den Brauereien, noch
von der Landwirtschaft, noch selbst im Lehrkorper der Anstalt ... “5* Das Ver-
stindnis fiir Qualitdtsgerste in den Kreisen der kleinen und mittleren Landwirte
und Brauer stieB auf erhebliche Schwierigkeiten, die man nach zwei miteinan-
der verbundenen Gesichtspunkten beurteilen kann. Es war nicht nur schwer, ih-
nen die Bedeutung der analytischen Betrachtungsweise (EiweiBbestimmung)
klarzumachen, sondern die Landwirte fanden auch Erzeugungskosten und die
Brauer den Kaufpreis der Qualititsgerste zu hoch.

53 Delbriick, Anm. 21, S. 252.
54 Ebenda, S. 250.
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4.2. WASSER
Harte des Brauwassers

Noch Anfang der achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts tendierte man zu der her-
gebrachten Ansicht, daB3 ein Wasser, das die Eigenschaften eines guten Trink-
wassers besitze, sich auch vollig zur Bierbereitung eignete.* Diese einfache Vor-
stellung konnte auf die Dauer nicht befriedigen, zumal es sich herausstellte, daB3
nicht jedes brauchbare Brauwasser als Trinkwasser dienen konnte.5

Bei der Beurteilung des Brauwassers im engeren Sinne (das zum Extrahieren
des Malzes und Hopfens verwendete Wasser) spielte seit langem der Begriff
der Hirte eine wesentliche Rolle. Unter Hirte verstand man den Gesamtgehalt
des Wassers an Kalk und Magnesia, analytisch ermittelt als Kalzium- und
Magnesiumoxid: CaO und MgO. Man sprach von harten und weichen Wissern
entsprechend den Mengen der im Wasser enthaltenen Kalk- und Magnesium-
verbindungen. Man differenzierte zwischen der Gesamthirte vor dem Kochen
des Wassers und der bleibenden Hirte nach dem Kochen, die kochfeste Salze,
wie z. B. schwefelsaures Kalk (Gips, CaSO,), verursachten. Die Differenz in den
Werten zwischen Gesamthirte und bleibender Hirte reprisentierte die vor-
ibergehende oder Karbonathirte, die der Beurteilung der im Wasser gelosten
kohlensauren Kalk- und Magnesiumverbindungen, der Bikarbonate:
Ca(HCOs5); und Mg(HCO3),, dienten. Die Hirte eines Wassers driickte man in
Hirtegraden aus, die von Land zu Land anders definiert waren. In Deutschland
entsprach 1° Hirte 1 g Kalk in 1 hl Wasser.®®

Seit jeher waren sowohl Praktiker wie auch Laien davon iiberzeugt, daB die
Beschaffenheit des Wassers eine grundsiitzliche Bedeutung fiir den Charakter des
Bieres hatte. Die dunklen Miinchener Biere wurden auf die harten, relativ kar-
bonatreichen Miinchener Brauwisser zuriickgefiihrt. Ahnlich wurde der helle
Pilsener Typ mit den weichen karbonatarmen Pilsener Brauwissern in Verbin-
dung gebracht. Von dem fiihrenden englischen, in Burton-on-Trent hergestellten
Ale wurde gesagt, es verdanke seine Eigenschaften den lokalen gipsreichen Was-

55 C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878. S. 119; ders., ,Altes und Neues iiber
Bierbrauerei I Wasser®, in: ZgB (BB), 5 (15) (1880), S. 2.

56 E. Prior, Chemie und Physiologie des Malzes und Bieres, Leipzig 1896, S. 1; J. E. Thausing, Anm.
9, S. 26.

57 Thausing, Anm. 9, S. 95.

58 Siehe z. B. W. Windisch, Das chemische Laboratorium des Brauens (6. erweiterte Auflage), Ber-
lin 1907, S. 103 {.
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sern. In der Wechselwirkung von kohlen- und schwefelsaurem Kalk der harten
Dortmunder Brauwiisser glaubte man die Begriindung fur die Erzeugung heller
Dortmunder Biere zu finden (siehe Tabelle 7).

Tabelle 7: Hartebestimmung der Brauwisser einiger bekannten Biertypen um 1910 (g/hl)

Miinchen Dortmund Pilsen Burton-on-Trent
Leitungswasser Unionsbrauerei Biirgerliches
Brauhaus

Kalk 10,60 56,70 4,15 51,84
Magnesia 3,00 3,80 2.55 14,48
Schwefelsdure 0,75 24,08 2,11 74,62
Gesamthirte 14,80 41,50 7,40 T2=11
Bleibende Hiérte 0,60 24,50 0,97 45,76
Karbonathédrte 14,20 16,80 6,57 26,35

Quelle: M. Delbriick (Hg.), lllustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin, 1910, S. 168.

Das Gewicht, das der Zusammensetzung beigemessen wurde, fiihrte zur Uber-
schitzung der Rolle des Brauwassers bei der Wiirzebereitung bis zur Geheim-
niskrimerei. Wilhelm Windisch, ein angesehener Mitarbeiter der VLB, der sich
intensiv mit der Brauwasserfrage beschiftigte und auch den zugehérigen Ab-
schnitt des Illustrierten Brauerei-Lexikons bearbeitete, berichtet, dal das biir-
gerliche Brauhaus in Pilsen ihm keine Wasserprobe zur Verfiigung stellte ,mit der
Begriindung, es habe beziiglich der zur Fabrikation verwendeten Rohprodukte
und des Wassers das geschiftliche Geheimnis zu wahren“.* Aus diesem Grunde
beruhten die fiir das Pilsener Wasser in Tabelle 7 angefiihrten Werte auf einer
Analyse ilteren Datums.

Im allgemeinen herrschte die Meinung vor, daB helle Biere weiche Wiisser ver-
langten. Zu diesem Zweck wurde, wenn notig, durch Erwiirmen oder Aufkochen
das Wasser enthirtet. Bei allen Vorteilen der praktischen Nutzanwendung von
Wasseranalysen bei der Bierbereitung zeigte die Praxis auch ihre Unzulinglich-
keiten auf. Es kam Gfters vor, daB die Vorginge in der Brauerei und auch das fer-
tige Produkt dem richtungweisenden Gesichtspunkt der Analyse nicht entspra-
chen. Die Erfahrung lehrte, daB die Zusammensetzung bestimmter Brauwisser
sich im Verlaufe der Zeit inderte, ohne einen EinfluB auf den Charakter des Bie-
res auszuiiben. Die Einteilung in  harte“ und ,weiche“ Wiisser schien auch nicht

59 Ebenda, S. 135.
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zu geniigen, da die ,Pilsener® Biere aus harten Wissern hergestellt wurden.® Ge-
gen Ende des ersten Jahrzehnts des 20. Jahrhunderts erwies es sich als schwierig,
eine wissenschaftliche Erklidrung fiir diese Tatsachen vorzulegen. Die bisherigen
Bestrebungen, die Brauwasserfrage auf rein analytischem Wege zu losen, schie-
nen ihre Grenzen erreicht zu haben. ,Man hat dem Wasser in der Brauerei und
zwar frither mehr als jetzt“, schrieb der angesehene in Wien wirkende Braufach-
mann Julius E. Thausing,

»eine unberechtigt groBe Rolle zugewiesen. Gute und schlechte Eigenschaften des
Bieres wurden kurzweg auf die Beschaffenheit des Brauwassers zuriickgefiihrt ... Wo-
durch ein Wasser untauglich als Brauwasser wird und wodurch es direkt schadlich
wirkt, ist meist nicht schwer festzustellen; ob und warum aber dieses oder jenes
brauchbare Wasser sich ganz besonders gut oder weniger gut fiir Brauzwecke eignet,
inwieweit die einzelnen Wasserbestandteile dann als Faktor neben anderen den Ge-
schmack und die sonstigen Eigenschaften des Bieres bedingen, an dem Zustande-
kommen dessen mitwirken, was wir den ,Charakter des Bieres‘ nennen, dariiber gibt
es nur Vermutungen und das, was in dieser Hinsicht gesagt und geschrieben wird,
hilt ernstlicher Priifung nicht stand. Die Versuche, kiinstlich durch Zusatz von ge-
wissen Bestandteilen Wisser solchen dhnlich zu machen, aus welchen berithmte Bie-
re gebraut werden, sind ebensowenig von Erfolg begleitet gewesen, wie diejenigen,
bei welchen man Brauwisser bezogen hat, um beriihmte Biere nachzuahmen.“®

Wasserstoffionenkonzentration und Puffer

Die Weiterentwicklung der Brauwasserfrage erfolgte im Zusammenhang mit der
Ausbildung der elektrochemischen lonentheorie, die zur Aufstellung der Was-
serstoffionenkonzentration- bzw. pH- und Pufferung-Begriffe fiihrte. Es wurde
die Abhingigkeit des sauren und alkalischen Charakters einer Lisung von den
Spaltprodukten des Wassers festgestellt: Wasserstoff- und Hydroxylionen (H*,
OH"). Bei sauren Losungen besteht ein H*-Ionen-UberschuB, wihrend bei alka-
lischen Losungen ein OH-Mehr iiberwiegt, und die aktuelle Reaktion wird
durch das gegenseitige Verhiltnis der Wasserstoffionen- und Hydroxylionenkon-
zentration gekennzeichnet. Um die Anwendung der Wasserstoffionenkonzentra-
tion-GriBen bei Untersuchungen biochemischer Prozesse zu vereinfachen, fiithr-
te der im Carlsberg-Laboratorium titige S .P. L. Sorensen 1909 den Begriff pH

60 Vgl. Thausing, Anm. 9, S. 100.
61 Ebenda, S. 95-96.
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(Wasserstoffexponent) ein.® Die pH-Werte bewegen sich fiir saure Losungen
zwischen 0 und 7 und fiir alkalische Losungen zwischen 7 und 14, wobei der Wert
7 den Neutralpunkt charakterisiert. Dementsprechend, wenn die Wasserstoffio-
nenkonzentration steigt, nimmt der pH-Wert ab, und umgekehrt bei einer Zu-
nahme des pH-Wertes vermindert sich die Wasserstoffionenkonzentration.

Mit Hilfe dieser Vorstellungen konnte man an die Erklidrung der physikalisch-
chemischen Grundlage der Konstanz des Milieus herantreten, innerhalb deren
sich die biochemischen Prozesse, also auch die Brauprozesse abspielen. Im all-
gemeinen bewegen sich die pH-Werte bei Brauprozessen in gewissen Grenzen
und veridndern sich wenig. Schon 1900 erdrterte der franzosische Brauwissen-
schaftler A. Fernbach bei einem BrauerkongreB in Paris die Tatsache, daB3 der
Malzextrakt sich bei Sdure- oder Basenzusatz der Anderung der aktuellen Reak-
tion widersetze. Er verglich diese Eigenschaft mit der Wirkung des Puffers eines
Eisenbahnwagens.® Ahnlich den mechanischen Puffern wirken die biochemi-
schen Puffersysteme (z. B. ein Gemisch des primiren und sekundiren Phos-
phats: NaH,PO, - NagHPO,) als Stabilisatoren der aktuellen Reaktion des bio-
chemischen Milieus. Erst diese Einblicke ermoglichten das Verstindnis der
kompliziert verlaufenden biologisch-chemischen Vorginge. Es ist bezeichnend,
daB ihre Herausarbeitung und Anwendung aufs engste mit der brauwissen-
schaftlichen Forschung und Braupraxis verkniipft war.

Die Aciditatsfrage

Wie man in den deutschen Fachkreisen diese wissenschaftlichen Erkenntnisse
nutzbar zu machen versuchte, mégen zuerst die Arbeiten des Regensburger Brau-
ers Fritz Emslander bezeugen. Im Zusammenarbeit mit dem Kolloid-Chemiker
H. Freundlich hatte er 1904 die Existenz von positiv elektrischer Ladung in Wiir-
ze und Bier nachgewiesen. Das fithrte ihn zum niheren Studium des Einflusses
der Wasserstoffionen auf den BrauprozeB.

Unter anderem untersuchte er Unterschiede in der Ausbeute bei Beniitzung
von Rohwasser, destilliertem Wasser, abgekochtem Wasser und Gipswasser. Sein

62 S.P. L. Serensen, , Enzymstudien. I1. Mitteilung iiber die Messung und die Bedeutung der Was-
serstoffionenkonzentration bei enzymatischen Prozessen®, in: Biochemische Zeitschrift, 21
(1909), S. 130-304.

63 A.Fernbach und L. Hubert, ,De I'influence des phosphates et de quelque antres matiéres minéra-
les sur la diastase protéolytique du malt®, in: Comptes rendus des séances de I’Académie des
Sciences, 181 (1900), S. 293-295,
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Versuch bewies, daB fiir die Ausbeute als solche ,die H-Ionen genau wie die Tem-
peratur als Losungsfaktor vor allem in Betracht kommen.“%*

Aufgrund von Messungen der Wasserstoffionenkonzentration wiihrend des
Sudprozesses und auch fertiger bayerischer, Pilsener, amerikanischer und ande-
rer Auslandsbiere kam er zur Ubeneugung,

»daB in der H-Konzentration des Ritsels Losung liegen miisse. Das Bier mit der ho-
hen H-Konzentration von pH = 3,85 war auch geschmacklich von den verschieden-
sten Seiten als das weitaus beste Bier befunden worden. Bei genauer Betrachtung
derjenigen Biere, bei deren Herstellung Zusitze, Fillungsmittel und dgl. ausge-
schlossen sind, liegt das Optimum der H-Konzentration bei ca. pH-4,4 ... Dieser
Punkt fallt aber ziemlich mit der H-Konzentration zusammen, die entsteht, wenn in
einem Gemisch von sekundidrem und primérem Phosphat alles sekundire Phosphat
durch Sdure in primédres Phosphat umgewandelt worden ist, wie es bei der Gérung
tatsdchlich méglich ist.“%
Schon frithere Forscher meinten, ,daB jedes Bier auBer Kohlensdure auch sonst
noch freie Sduren enthilt und es ist sogar ein gewisser Sduregrad eine gewisse
Aciditdt, geboten, nicht nur wenn das Bier munden soll sondern auch wegen des-
sen Haltbarkeit“®®, und in den Arbeiten Wilhelm Windischs erhielten diese An-
sichten weiteren Auftrieb. Neben Emslander muB er, der die Brauwasserfrage als
eine Aciditatsfrage behandelte, genannt werden, denn die Hauptimpulse, die die
Richtung seines Interesses fiir die Wasserfrage bestimmten, waren die For-
schungen Fernbachs.”

Windisch unterschied im Brauwasser chemisch unwirksame und chemisch
wirksame Salze und teilte diese in solche, die die Aciditit erniedrigen (alle Kar-
bonate), und solche, die die Aciditit erhohen (insbesondere der Gips, aber auch
das Bittersalz, MgSO,). Im Hinblick auf die fiir die Wiirze schidliche séurever-
nichtende Wirkung der alkalisch reagierenden Karbonate fand er Unterschiede
zwischen dem Natrium-, Magnesium- und Kalziumkarbonat. Er bestétigte die bei
weitem schidlichere Wirkung des Natriumkarbonats und zeigte, daB das Ma-

64 F. Emslander, ,Die Wasserstoffionen - Konzentration im Biere und bei dessen Bereitung®, in:
ZgB (NF), 37 (1914), S. 28.

65 Ebenda, S. 40.

66 C. Lintner, ,Uber einige Resultate zymotechnischer Untersuchungen und ihre Verwerthung fiir
die Praxis der Bierbrauerei“, in: BB, 11 (1876), S. 219.

67 Vgl.: ,,... den eigentlichen AnlaB die Wasserfrage wieder auf die Tagesordnung zu setzen und von
einer ganz anderen Seite aus zu betrachten und zu bearbeiten, mir ausschlieBlich die Arbeiten von
Fernbach gegeben haben.* W. Windisch, Uber die Erkenntnisse des letzten Jahres, mit beson-
derer Beriicksichtigung der Brauwasserfrage®, in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 470.
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gnesiumkarbonat dem Natriumkarbonat in dieser Hinsicht nahestand, wiihrend
das Kalziumkarbonat verhiltnismiBig am bestem abschnitt.” Diese Ergebnisse
Windischs und seiner Mitarbeiter am Vorabend des Ersten Weltkrieges warfen
ein erhebliches Licht auf die Wirkung der Brauwassersalze und auch auf die Har-
tefrage. Zur praktischen Nutzanwendung dieser Kenntnisse, z. B. bei dem Ent-
hiirtungsverfahren zur Verbesserung der Wiisser, kam es erst nach dem Ersten
Weltkrieg. Zweifellos ebneten sie den Weg zu spéteren Untersuchungen, die sich
nicht auf die pH-Wirkung der Salze, sondern auf die pH-Wirkung der lonen rich-
teten. Mit der Herausstellung der acidititsfordernden Rolle der Ca- und Mg-Io-
nen konnte die Hirtefrage auf einen neuen Ausgangspunkt gebracht werden,
ohne daB eine endgiiltige Antwort gefunden worden wire.”

4.5 HEFE
Ratsel: Hefe und Garung

Kein Teil der Bierherstellung erschien dem Brauer geheimnisvoller als die An-
wendung der Hefe (,,Germ®, ,Zeug®, ,,Satz*). Die Garung gehort zu den éltesten
Erfahrungsgebieten des Menschen und als solche wurde sie zum Ausgangspunkt
von Handlungen und Denken, die Bereiche sowohl der Wirtschaft, Technik, Me-
dizin und Wissenschaft wie auch der Magie, Religion, Philosophie und Politik
beriihrten.”” Wie schon erwihnt, deutete 1818 der aus Deutschland stammende
und in Bohmen ansissige Apotheker und Industrielle Christ. Polykarp Friedrich
Erxleben offenbar als erster die Girung als einen mit dem Pflanzenleben ver-
kniipften chemischen Vorgang.” Diese Idee fiel auf keinen fruchtbaren Boden,
denn es dauerte an die 20 Jahre, bis die Ergebnisse unabhingiger und gleichzei-
tiger Untersuchungen Theodor Schwanns, Charles Cagniard-Latours und Fried-

68 Ebenda, S. 461-470; ders., ,Beitrige zur Brauwasserfrage®, in: WsB, 30 (1913), S. 209.

69 P. Kolbach, ,Chemische Technologie der Brauerei®, in: E. Borkenhagen (Hg.), 1883-1958, Fiinf-
undsiebzig Jahre VLB, Berlin o. D., S. 47.

70 Das fiir die Entwicklung der wissenschaftlichen Girungslehre von Louis Pasteur 1876 herausge-
gebene Werk Etudes sur la biére enthilt ein Vorwort, das folgend beginnt: ,Ilidée de ces recher-
ches m'a été inspirée par nos malheurs. Je les ai entreprises aussit6t aprés la guerre de 1870 et
poursuivies sans relaché depuis cette époque, avec la résolution de les mener assez loin pour mar-
quer d'un progrés durable une industrie dans laquelle I’Allemagne nous est supérieure. L. Pas-
teur, Oeuvres V, Paris 1928, S. 5.

71 Ch. P. F. Erxleben, Uiber Guete und Staerke des Biers, und die Mittel, diese Eigenschaften rich-
tig zu wuerdigen, Prag 1818, S. 69.
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rich Traugott Kiitzings sie bestitigten.” Man betrachtete die Hefe als einen pilz-
artigen pflanzlichen Organismus, den Schwann Zuckerpilz (Saccharomyces)
nannte.

Trotz dieses wissenschaftlichen Fortschritts erfolgte bis zu den achtziger Jah-
ren des 19. Jahrhunderts eigentlich kein Wendepunkt in den Kenntnissen iiber
die Biologie der Hefen und ihren EinfluB auf die Géirung bzw. Bierbereitung.
Noch 1857 beschrieb Theodor Bail die Hefe als ,,das einfachste und doch rithsel-
hafteste Gebilde, das man in den Handbiichern der Mykologie nicht nur, son-
dern iiberhaupt in denen der Botanik aufgefiihrt findet“.” Bail, der spiter als
Lehrer und Organisator des wissenschaftlichen Lebens in Danzig titig war, be-
sprach in seiner Abhandlung auch das Verhaltnis der Hefe zur Géarung. Er be-
kriftigte die Auffassung, daB3 die Vegetation der Hefezellen die Garung bewirke
und daB die Geschwindigkeit des Prozesses von der Schnelligkeit der Hefever-
mehrung abhéingig sei. Historisch interessant sind seine Bemerkungen, dal ver-
schiedene Hefenarten verschiedene Géarungen hervorriefen, und der Hinweis auf
die praktischen Vorteile, die durch Aussaat und Bildung von unterschiedlichen
Hefen in giarungsfihigen Fliissigkeiten entstehen konnten. Gendotigt, seine Ar-
beit, die als Dissertation geschrieben wurde, zu veroffentlichen, bedauerte er es,
hinsichtlich dieser Vermutung keine Versuche angestellt zu haben.”

Wie weiter noch zu sehen sein wird, fiithrte dieser Weg zur Erkenntnis, daB so-
genannte ,wilde“ Hefen nicht erwiinschte Gérungserscheinungen und einen ab-
normen Girungsverlauf verursachten. Wenn trotz SicherheitsmaBnahmen ab-
norme Garungserscheinungen auftraten und das Bier im Geschmack und in der
Haltbarkeit nicht einwandfrei war, wurden diese Mingel oft der Beschaffenheit
der Hefe zugeschrieben, ohne richtiges Verstindnis dafiir, was eigentlich schief-
gegangen war. Aber nicht nur der Brauer, sondern auch der wissenschaftliche
Fachmann stand hilflos solchen Anomalien gegeniiber, wie sie z. B. im Laufe des
Sudjahres 1875/76 auftauchten. In seinem Vortrage anlédBlich des 3. Deutschen
Brauertages in Frankfurt a. M. im Sommer 1876 sprach C. Lintner von diesen
Schwierigkeiten und gab zu, es wire ,freilich eine schine Aufgabe, die Ursachen
mittheilen zu kénnen“, welche diesen abnormen Erscheinungen zu Grunde

72 Th. Schwann, ,Vorlidufige Mittheilung, betreffend Versuche iiber die Weingédhrung und FaulniB*,
in: Ann. Phys. Chem. (J. C. Poggendorf), 11 (1837), S. 184-193; F. Kiitzing, , Microscopische Un-
tersuchungen iiber die Hefe und Essigmutter, nebst mehreren anderen dazu gehorigen vegetabi-
lischen Gebilden®, in: J. prak. Chem. (O. L. Erdmann), 2 (1837), S. 385-409; Cagniard-Latour,
»Mémoire sur la fermentation vineuse“, in: Ann. chim. phys. 68 (1838), S. 206-222.

73 Th. Bail, ,Ueber Hefe*, in: Flora, 40 (N.R. 15) (1857), S. 4#17.

74 Ebenda, S. 438.
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liegt“. Dann setzte er fort: ,Leider miissen wir aber gestehen, daB wir dariiber
noch wenig Bestimmtes sagen konnen. Uns hat in diesem Jahre sowohl die Be-
urtheilung der Hefe durch das Mikroskop als auch die Untersuchung auf ihre Zu-
sammensetzung im Stiche gelassen.“”

Reine und wilde Hefen

Die Grundlagen fiir die Erforschungen der krankhaften Zustinde des Bieres wur-
den von Louis Pasteur geschaffen, wenngleich sein Nachdruck auf Bakterien ver-
hinderte, das von ihm erkannte Problem der reinen Hefe zu losen. Er vermutete
namlich, daB ein unvorteilhafter Biergeschmack auf eine von der normalen
Brauereihefe unterschiedliche Hefe zuriickzufiihren sei. Die Bekidmpfung von
Bierkrankheiten erforderte die Anwendung von reinen Hefen, und nach Pasteur
konnten diese auf mit ein wenig Weinséure versetzter Saccharose (Rohrzucker)
geziichtet werden. Der Weg zur tieferen Erkenntnis war schwierig, und es ist be-
zeichnend, daB Pasteur, wie er selbst zugab, die tatsichliche Bedeutung seiner
finf Jahre dauernden und gewissermaBen nicht abgeschlossenen Untersuchun-
gen nicht immer begriff.” Jedenfalls wurde aufgrund seiner Ergebnisse die Fra-
ge der Reinerhaltung der Hefe im Brauereibetrieb aufgegriffen, wenn auch Pa-
steurs eigenes gegen Bakterien gerichtetes Verfahren nicht den gewiinschten
Erfolg haben konnte, wie der dinische Forscher Hansen bewies. Die von Pasteur
beschriebene Methode befreite zwar die Hefen von Bakterien, aber nicht von
schadlichen Hefen.

Emil Christian Hansen, der Leiter der Physiologischen Abteilung des Carls-
berg-Laboratoriums, war von Haus aus Botaniker, und als solcher erkannte er,
dal die von Pasteur angestrebte chemisch-bakteriologischen Losung der Hefe-
frage nicht ausreiche. Uber die verschiedenen Arten der bei Gérung im Braupro-
zeB vorhandenen Hefen und anderen Mikroorganismen miisse in morpholo-
gisch-physiologischer Hinsicht erst Klarheit geschaffen werden.

Hansen erhielt 1878 den ersten AnstoB zum Studium der Mikroorganismen,
als man sich in der Kopenhagener Alt-Carlsberg-Brauerei die Frage stellte, ob die
Diinste der im Hofe liegenden Treber schidliche Fermente enthielten. Von die-
sem Zeitpunkt an begann Hansen mit seinen Luftanalysen, ,um alle Organismen
kennenzulernen, welche durch den Staub der Luft in die Bierwiirze gebracht

75 Lintner, Anm. 66, S. 221.
76 Pasteur, Anm. 70, besonders S. 174-185.
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werden und darin sich entwickeln konnen“.”7 1878 fand er, daB die Luft von
Carlsberg von verschiedenen, dem Auge unsichtbaren Organismen erfiillt war
und, daB ihre Zusammensetzung von der Jahreszeit abhingig war: Mit dem Be-
ginn des Winters verschwanden die Hefen.

Im Jahre 1882 begann man in Alt-Carlsberg das ganze Jahr zu brauen, wihrend
man friher wahrend der Sommermonate eine Pause einsetzte. Wie iiblich
beniitzte man auch weiter die urspriinglich aus dem Miinchener Spatenbriu
stammenden Unterhefen, die man, ohne zu wechseln, seit 1845 fortpflanzte, aber
jetzt erhielt das Bier einen eigentiimlichen bitteren Nebengeschmack. Hansen
konnte zeigen, dal} die Brauereihefe (Saccharomyces cerevisiae) mit drei wilden
Hefenarten verunreinigt war. Aufgrund von Laboratoriums- und Giirkellerversu-
chen (1883/84) konnte er auch den Beweis erbringen, daB eine der drei wilden
Hefen die unangenehme Eigenschaft des Bieres hervorrief. Im Verlauf dieser
Untersuchungen entwickelte er Methoden, durch Verdiinnungen der Nahrfliis-
sigkeit (Wiirze) und Anwendung von Gelatinnahrung Reinkulturen von einer
einzigen Hefezelle zu erhalten. In Zusammenarbeit mit dem Direktor der Alt-
Carlsberg-Brauerei, Kiihle, konstruierte er 1885 einen Reinzuchtapparat zur kon-
tinuierlichen Massenproduktion reiner Hefe.” Es ist nicht ohne Interesse, wenn
man die Wechselbeziehungen zwischen Wissenschaft und Industrie beriicksich-
tigt, daB3 die Hefereinzuchtapparate nach den in den Laboratorien beniitzten Kul-
turkolben modelliert wurden.™ Sie dienten als eine Art Zwischenstation der Ver-
mehrung der in Laboratorien rein geziichteten Hefe. DaB es sich in einem
GroBbetrieb nicht um kleine Mengen von Hefe handelte, betonte Hansen: ,,Die
Girbottiche in Alt-Carlsberg fassen 9000 hl Wiirze und die Stellhefe dazu betrigt
ca. 2500 kg. Hiermit wird jéhrlich 200.000 hl Lager- und Exportbier produziert.
Die Produktion in Neu-Carlsberg ist nur um ein wenig kleiner. Die Summen, von
welchen die Rede ist, betragen also jahrlich mehrere Millionen Mark.“80

77 E. Ch. Hansen, ,Beitriige zur Kenntnis der Organismen, welche im Biere und in der Wiirze vor-
kommen und leben kénnen®, in: ZgB (BB), 3 (15) (1880), S. 277

78 E. Ch. Hansen, ,Untersuchungen iiber die Physiologie und Morphologie der alkoholischen Fer-
mente“, in: ZgB (BB), 6 (18) (1883), S. 360-363, 376-381; derselbe, Untersuchungen aus der Pra-
xis der Garungsindustrie, I, Miinchen und Leipzig 1888, S. 30. Das erste ebenso wie das zweite
1892 erschienene Heft enthalten zusammenfassend die deutsche Ausgabe Hansens in Fachzeit-
schriften vorliegender Arbeiten. Das erste Heft erschien 1890 und 1895 in weiteren und neube-
arbeiteten Auflagen.

79 E. Ch. Hansen, Untersuchungen aus der Praxis der Girungsindustrie II, Miinchen und Leipzig
1892, S. 49.

80 Hansen, Untersuchungen I, Anm. 78, S. 14.
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Hefereinzucht in Deutschland : Miinchen

Aus einem von J. C. Jacobsen, dem Besitzer der Alt-Carlsberg-Brauerei, am 7.
Mai 1884 an Gabriel Sedlmayr den Jiingeren gerichteten Brief geht hervor, daB3
der Inhaber der Spatenbrauerei der erste deutsche Brauer war, der iiber die in
Alt-Carlsberg mit der Reinhefe gemachten Erfahrungen benachrichtigt wurde.
Um sich sozusagen zu revanchieren fiir die nahezu 40 Jahre friither zur Verfiigung
gestellte Hefe, wollte Jacobsen eine Portion reiner Hefe als Muster nach Miin-
chen schickten, denn er meinte: ,Wenn man [in Bayern - M.'T] fortfahren wird
das ganze Jahr zu sieden, wird es nothig seyn, dafl wenigstens einige Brauereien
oder Versuchsstationen wie Weihenstephan oder hier Dr. Aubry in Miinchen von
Zeit zu Zeit reine Sacch. cerevisiae ausscheiden, um reine Hefe zu schaffen.“®

Der Girungsfachmann Louis Aubry, der 1885 Direktor der Wissenschaftlichen
Station fiir Brauerei in Miinchen wurde, veréffentlichte im selben Jahr einen Ar-
tikel, um unrichtigen Auffassungen und Informationen mit der Carlsberg-Hefe,
an deren Verbreitung Berliner Brauwissenschaftler nicht ohne Schuld waren, ent-
gegenzutreten.® Der Artikel unterrichtet iiber interessante Einzelheiten der
Friihgeschichte der Hefereinzucht in Miinchen und Weihenstephan. Schon
knapp eine Woche nach der Absendung von Jacobsens Brief an Sedlmayr wurde
im Spatenbriu zum ersten Mal am 11. Mai 1884 die reine Hefe von Carlsberg zum
Anstellen der Wiirze beniitzt. Diese Hefe wurde auch im Laboratorium der Wis-
senschaftlichen Station untersucht. AuBerdem wurden noch Versuche im Leist-
brédu (Franziskaner-Keller), das Josef, dem Bruder Gabriel Sedlmayrs, gehorte,
und auch in der Staatsgutsbrauerei Weihenstephan unternommen. Den Berich-
ten nach wurden giinstige Resultate erhalten, wenn auch der Geschmack des Bie-
res von dem gewohnten Miinchner Geschmack etwas abwich.

Nachdem Jacobsen im Frithsommer desselben Jahres Miinchen besucht hatte,
beschloB die Wissenschaftliche Station, Aubry nach Kopenhagen zu entsenden.
Dieser wendete sich am 29. August 1884 brieflich mit dem Ersuchen an Hansen

81 Den Brief veroffentlichten H. Liiers und F. Weinfurtner in ihrer Studie ,Die Einfilhrung der He-
fereinzucht in den Brauereibetrieb®, in: Die Hefereinzucht in der Entwicklungsgeschichte der
Brauerei (Veroffentlichungen der Gesellschaft fiir die Geschichte und Bibliographie des Brauwe-
sens), Berlin 1931, S. 72-74. Das Original befindet sich im Fritz-Sedlmayr-NachlaB, Stadtarchiv
Miinchen, Kassette F 8.

82 L. Aubry, ,Ein Beitrag zur Klirung und Richtigstellung der Ansichten iiber reine Hefe®, in: ZgB
(BB), 8 (20) (1885), S. 133-130.
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»mir in der nichsten Zeit den Besuch Thres Laboratoriums zu gestatten, um Ihre Me-
thoden der Hefeziichtung kennenzulernen und mit Ihnen iiber die Ausfiihrung von

dhnlichen Untersuchungen im Laboratorium der wissenschaftlichen Station, sowie
iber die Einfiigung Threr Ziichtungsmethode fiir reine Stellhefe bei uns, zu be-

rathen.“83

Nach Aubrys Riickkehr iibernahm es die Wissenschaftliche Station, fiir ihre Mit-

glieder die Hefereinziichtung zu betreiben. ,Diese Vorgehen unserer Versuchs-
station®, schrieb Aubry,

»ist nicht darin begriindet, daB dieselbe das Heil der Brauerei in der Hefe allein
sucht, denn sie ist sich wohl bewuBt, von wie vielen Faktoren bei den komplizierten
Vorgingen im Brau- und GérungsprozeB die Erzeugung eines allen Anspriichen ent-
sprechenden Produktes abhingt. Wir ziichten Hefe lediglich unter der aus den ei-
genen Beobachtungen und denjenigen Hansens hervorgehenden Erwigung daB ein
groBer Theil der Betriebsstorungen durch die zunehmende Einmischung von frem-

den Pilzen, teils Alkoholgiarungspilzen, teils auch Bacterien, zur Hefe hervorgebracht
werde.*#

Schon Hansen warnte davor, daB alle Brauereien dem Beispiel Carlsbergs folgen
konnten. Er meinte, daB nur gut eingerichtete Brauereien von der neuen Me-
thode profitieren wiirden.® So kam es auch, daB in Deutschland die Miinchener
GroBbrauereien zuerst von ihr Gebrauch machten. Aubry betonte, bei der Aus-
wahl der geeigneten Hefe nicht von der Carlsberghefe auszugehen, um den Ge-
schmack und andere ortsiiblichen Eigenschaften des Bieres nicht zu verindern.
Er empfahl den Brauern die Gidrung mit eigenen, aber reingeziichteten Hefen
einzuleiten.®

Aubrys Versuch, die Situation der Hefereinzucht in kurzen Worten richtig dar-
zustellen, wurde von Hansen hoch eingeschitzt. Das kommt beim Lesen von Au-
brys Antwort auf Hansens fritheres Schreiben, das wir nicht kennen, zum Aus-
druck. Am 21. Oktober 1885 schrieb Aubry u. a.:

,Sie sind zu giitig, in dem Sie mein Verdienst fiir die Einfiihrung der reinen Hefe
besonders betonen. Als ich die Bedeutung der Reinhefe fiir die Brauerei iibersah,
war es ja meine Pflicht, von der Stelle aus die ich einnehme fiir die Sache zu wir-

83 Emil Christian Hansen-Breve [Briefe], Det Kongelige Bibliotek Kobenhavn.

84 Aubry, Anm. 82, S. 136.

85 E. Ch. Hansen, ,Untersuchungen aus der Praxis der Girungsindustrie”, in: ZgB (BB), 6 (18)
(1884), S. 273-277.

86 Aubry, Anm. 82, S. 138.
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ken. Es ist mir, nicht ohne groBe Miihe und manchen vergeblichen Versuch, gelun-
gen hervorragende Brauer zu iiberzeugen und es sind jetzt mehrere GroBbrauerei-
en bereits begeisterte Anhiinger der Reinhefe geworden. Unser Miinchner Spaten-
bréu hat heuer nicht nur vorziigliches sondern auch sehr haltbares Bier u. verdankt
das vorherrschend der Verwendung von Reinhefe.“%

Der Brief enthilt deutliche Hinweise auf die bestehenden Rivalitidten und Anta-
gonismen zwischen den Miinchener und Berliner Brauwissenschaftlern. Del-
briick wird als iiber alles erhaben bezeichnet ,was griindliche Forschung auBer-
halb seiner Station gefunden hat“.®® Aubry hoffte aber doch, viele Brauer, die den
Ratschligen der VLB folgten, zum Nachdenken und auch zur Aufnahme der He-
fereinzucht gebracht zu haben.®

Wie oben bemerkt, wies Hansen an Hand von Zahlen darauf hin, da die ma-
teriellen Auswirkungen der Hefereinzucht nicht zu gering eingeschitzt werden
sollten. Die Einfithrung der Hefereinzucht, ein Werk der Theorie und Praxis zu-
gleich, war nicht nur eine grundsitzliche Neuerung, die die Beschaffenheit des
Bieres sicherstellte, sondern die auch die Vormachtstellung der GroBbrauereien
beschleunigte. Doch ist es nicht so einfach den Beweisen fiir den unmittelbaren
EinfluB der Hefereinzucht auf die Entwicklung der deutschen Bierproduktion
nachzugehen, da man nur auf spérliche Angaben angewiesen ist. Einen gewissen
Einblick in die Anfinge der Hefereinzucht in Bayern gewihren Zahlen iiber die
von der Wissenschaftlichen Station in Miinchen zwischen 1885 und 1888 an die
Brauereien abgegebenen Hefeproben.

Tabelle 8: Lieferung von Reinhefe®

(Wissenschaftliche Station in Miinchen)
Jahr Siitze (ca. 1 kg)
1885/86 107
1886/87 122
1887/88 164

87 Hansen-Breve, Anm. 83.

88 Ebenda.

890 Ebenda.

90 Entnommen den Jahresberichten der Wissenschaftlichen Station in Miinchen, siehe Liiers und
Weinfurtner, Anm. 81.
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Gemessen an dem Malzverbrauch der Miinchener Braunbierbrauereien zwi-
schen 1884 und 1886 (siehe Tabelle 9), der ungefihr um 31,5 % anstieg, war der
Aufschwung nicht unbetrichtlich angesichts der schon fast 60%igen Steigerung
des Malzverbrauches wihrend des Jahrzehnts 1876-1885 (siehe Tabelle 3).

Tabelle 9: Malzverbrauch der Miinchener

Braunbierbrauereien (1884-1886)"
Jahr hl
1884 803.573
1885 958.548
1886 1.057.121

Quelle: Jber. HGO, 1886, S. 158.

Neben der Entwicklung der Kiltetechnik, die noch besprochen wird, sollte man
die Rolle der Hefereinzucht bei dem Ausbau der Miinchener Bierproduktion seit
der Mitte der achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts nicht iibersehen.

Hefereinzucht in Deutschland: Berlin

Die Geschichte der Einfiihrung der Hefereinzucht in die Praxis gehort zu den be-
merkenswerten Abschnitten der neuzeitlichen Brauereigeschichte. Sie ist nicht nur
ein Beispiel der Durchdringung einer Industrie durch die Wissenschaft, sondern
auch wegen des verschiedenseitigen Einspruchs, der gegen die neue Arbeitsweise
erhoben und dann zuriickgezogen wurde. So fehlte beispielsweise den Braumei-
stern das Verstindnis fiir die Reinhefe, weil sie in der Einfithrung der Reinzucht-
apparate in den Brauereien eine Bedrohung ihrer Privatinteressen sahen. Sie be-

91 Zu dieser Zeit stellte sich der Malzverbrauch groBerer Miinchener Brauereien wie folgt (hl):

Brauerei Jahr

1881-2 1885 1886
Spatenbréu 136.456 191.649 210.857
Léwenbriu 92.941 125.555 151.422
Pschorr 65.000 124.600 132.570
Hacker 56.342 110.051 88.006
Leistbrau 85.230 85.787 104.600

Siehe Jber. HGO, 1881, S. 84; Jber. HGO, 1885, S. 113, Jber. HGO, 1886, S. 158.
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fiirchteten einen Riickgang ihrer Einkiinfte, da sie den Hefeverkauf betrieben.”
Unter den Fachleuten, die sich zuerst kritisch gegeniiber Hansens Arbeiten duber-
ten, mub auch der Leiter der VLB, Max Delbriick, genannt werden. Seine Beden-
ken betrafen den botanischen Weg, den Hansen betreten hatte, um zwischen den
schidlichen und niitzlichen Hefen zu unterscheiden. Auch zweifelte er an der Mog-
lichkeit, die neue Lehre in der Praxis der Garung anwenden zu kénnen.”

Nachdem aber die Berliner Forscher Hansens Ergebnisse bestitigten, erklirte
Delbriick in einem den 14. Februar 1888 verfaBten und an Hansen gerichteten
Brief:

»Alle diese Untersuchungen, welche auf meine Veranlassung unter meinen Augen
ausgefithrt sind, haben mir die Uberzeugung der durchschlagenden Bedeutung Ih-
rer Errungenschaften gegeben und sind des Weiteren Veranlassung geworden, daB3
wir die Frage der Reinhefe auch practisch in die Hand genommen haben; auf der ei-
nen Seite beobachten wir fortgesetzt zwei in Berlin in Thétigkeit befindliche Rein-
zucht-Apparate, auf der anderen Seite ziichten wir in unserem Laboratorium nach
Vorgang der Miinchener Station fiir die Mitglieder unseres Vereins die verschie-
densten Heferassen.“”

Der Grund, warum Delbriick Hansen ansprach und ihm auch versicherte, ,,dal3
unser Institut voll und ganz den von Ihnen gebahnten Weg tapfer ausschreitend
betreten hat“, war, den dénischen Forscher zum stindigen und bezahlten Mitar-
beiter (jahrlich 1000 Mark) fiir die ,, Wochenschrift fiir Brauerei“ zu gewinnen.”
Uber die verinderte Haltung Delbriicks und seiner Mitarbeiter wurde die wis-
senschaftliche Offentlichkeit in der bereits Dezember 1887 erschienenen Werbe-
nummer der WsB informiert. Der Leiter der Wissenschaftlichen Station in Miin-
chen, Louis Aubry, konnte nicht umhin, den vollzogenen Bruch mit der fritheren
Haltung zu kommentieren, denn am 19. Dezember schrieb er an Hansen:

»Yas sagen Sie zu der raschen Umkehr der Berliner Herren? Jetzt ist alles Reinhefe,
Alles schwiirmt fiir Reinhefe. So umzusatteln in der kaltbliitigsten Weise, ohne nur wei-
ter der frilheren vom ,hohen Ross' gethanen Ausspriichen zu gedenken geschweige
denn sich zu entschuldigen, das bringt man wahrscheinlich nur in Berlin fertig.“%

92 Hansen-Breve, Anm. 83, Aubry an Hansen am 9. Februar 1887.

93 Vgl. Hansens Bemerkung zu Delbriicks Ansichten, zitiert nach Liiers und Weinfurtner, Anm. 81,
S. 74.

94 Hansen-Breve, Arm. 83.

95 Ebenda.

96 Ebenda.
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Und ein fiinf 'Tage spiiter verfaBtes Schreiben enthiilt folgende Zeilen: ,,1884 stan-
den wir beide allein in den Schranken u[nd] fanden wenig Unterstiitzung; nach-
dem die Bahn gebrochen, ist [es] sehr bequem sich an unsern angebahnten Er-
folgen die Hinde warm zu reiben.“%

Wie immer man die gegensitzlichen Auffassungen der Berliner und Miinche-
ner Zentren der Brauwissenschaft und ihrer Vertreter einschiitzt, ist es zweifel-
los, daB unter der selbstbewuBten Leitung Delbriicks in der VLB die Anwendung
wissenschaftlicher Forschungsergebnisse ungemein aktiv vorangetrieben wurde.
Mit Delbriicks Namen ist auch ein Beitrag zur Entwicklung des Hefezuchtver-
fahrens verbunden, den er 1895 veroffentlichte und ,,natiirliche Reinzucht* nann-
te, im Gegensatz zu der ,kiinstlichen Reinzucht* nach Hansen.%

In den Augen Delbriicks verkorperte Hansens Arbeitsweise etwas Starres,
nicht Entwicklungsfihiges. Sie beruhte auf drei Gedanken:

1. Aussaat von Hefe rein in der Rasse und rein von Spaltpilzen (Bakterien),

2. Verwendung eines sterilen Girsubstrats (z. B. Bierwiirze),

3. Abhaltung jeder von auBen hinzutretenden Infektion.

Bei einer konsequenten Umsetzung dieser Ideen in die Praxis hitte man her-
metisch geschlossene Kiihlschiffe und hermetisch geschlossene, mit filtrierter
Luft gespeiste Girbottiche einfiihren miissen, und das erwies sich als undurch-
fiihrbar. Man behielt die offenen Girbottiche, und man gab die Speisung der Kel-
ler mit filtrierter Luft auf, um den urspriinglich aus einer Zelle stammenden He-
fen die Moglichkeit zu geben, nach altbewiéhrter ,natiirlicher* Art girtitig zu
wirken. Ausgehend von der Erfahrung, daB man im Brauereibetrieb die ihm
eigentiimlichen Hefen ausbilden und von anderen konkurrierenden absondern
konnte und auch anlehnend an die Darwinsche Theorie der natiirlichen Auslese,
arbeitete Delbriick die Grundprinzipien der natiirlichen Hefereinzucht aus. Der
Hauptgedanke der Delbriickschen Denkweise war die starke Betonung, daB sich
die Sonderung der verschiedenen eigentiimlichen Hefen (Rassen) im Laufe der
Zeit ,natiirlich® mehr oder weniger vollkommen vollzog. Es muB allerdings dar-
auf hingewiesen werden, daB Delbriicks ,,natiirliche Hefereinzucht“ nicht im Ge-
gensatz zu Hansens ,kiinstlicher Hefereinzucht“ stand. Im gewissen Sinne wa-
ren diese Benennungen, die Delbriick gewihlt hatte, nicht gliicklich, denn auch
bei den Delbriickschen Verfahren war der Ausgangspunkt die Einzellenzucht von
passenden Hefen. Der Zweck und Inhalt seiner Lehre war, die Lebensbedin-
gungen der angemessenen Hefen kennenzulernen und im praktischen Betrieb

97 Ebenda.
08 M. Delbriick, ,Natiirliche Hefenreinzucht“, in: WsB, 12 (1895), S. 65-67, 89-92, 121-123.
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ihre Reinheit zu erhalten. Erginzend soll noch die von dem Berliner Mikrobio-
logen Paul Lindner 1893 eingefiihrte Reinzuchtmethode, die sogenannte ,/Trop-
fenkultur* erwihnt werden. Bei diesem Verfahren wurde die zur Verdiinnung
der Hefe verwendete Wiirze in eine groBe Anzahl von Tropfchen zergliedert. Zur
Reinziichtung wurden Tropfen mit einer Zelle beniitzt.%

Delbriicks Vorstellung, daB bei gehoriger Behandlung eine im Brauereibetrieb
verwendete Reinhefe nicht ausarten miisse, bestitigte sich nicht. Das aber hatte
weniger mit Delbriick als mit dem Wesen der Wissenschaft zu tun, denn ihr Ge-
bdude kann nie unter Dach und Fach gebracht werden. 90 Jahre nach der Ein-
fiihrung der Hefereinzucht schreibt einer in der Reihe von Delbriicks Amtsnach-
folgern: ,,Offenbar kann man bis heute nicht genau sagen, warum auch bei
sorgfiltiger Beachtung aller Vorkehrungen jeder Hefestamm in der Praxis frither
oder spiter mit seinen Leistungen nachldBt und dann durch neue Reinzuchthefe
ersetzt werden muf3.“%

Der von Delbriick und seinen Mitarbeitern wie Lindner geleistete Beitrag war
tatséichlich von Bedeutung fiir die Garungspraxis. Tabelle 10 zeigt, wie die Nach-
frage der norddeutschen Brauereien nach den in den Laboratorien der VLB ge-
ziichteten Reinkultursitzen wihrend des Jahrzehnts von 1903 bis 1912 anstieg:

Tabelle 10: Lieferung von Reinhefe (VLB)

Jahr Sitze
1903 188
1904 170
1905 252
1906 170
1907 330
1908 315
1909 416
1910 540
1911 665
1912 796

Quelle: Jb. VLB, 10 (1907), 298; Jg. VLB, 12 (1909), 185; Jb.
VLB, 16 (1913), 248.

99 P. Lindner, ,Die Einzelkultur im hingenden Tropfen. Gealterte Zellen in frischer Wiirze. Ab-
normale Zellformen und Querwandbildungen bei Betriebshefen.“ In: WsB, 10 (1893), S.
1354-1357.

100 H. Dellweg, ,Die Geschichte der Fermentation - ein Beitrag zur Hundertjahrfeier des Instituts
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Die Meinung wurde ausgesprochen, daB nach der Einfiihrung der natiirlichen
Reinzucht sich die Qualitit der Biere hinsichtlich ihrer Haltbarkeit und Gleich-
miBigkeit verbesserte: ,Besonders die norddeutschen Biere begannen sich da-
nach durch eine ungewishnliche Reinheit auszuzeichnen, so daB sie vielfach ihre
Konkurrenten in Siiddeutschland und Béhmen, die sich als Meister des guten
Biergeschmacks auszeichneten, tibertreffen konnten.“™

4.4 HoprrFEN
Hopfen und Bier

Die Bereitung alkoholischer Getrinke zihlt zu den iltesten Fertigkeiten des
pflanzenbauenden Menschen und mag mit der Brotherstellung verbunden ge-
wesen sein. Es ist aber fragwiirdig, die in den Lindern des Vorderen Orients aus
Getreide ohne Zusatz von Hopfen hergestellten vergorenen Getrinke als Bier im
heutigen Sinne des Wortes anzusehen.

Wie schon vorausgeschickt, das friiheste Zeugnis fiir eine in Deutschland be-
stehende Hopfenkultur bezieht sich auf einen im Jahre 768 in der Nihe des Klo-
sters Freising existierenden Hopfengarten, aber iiber die Verwendung dieses
Hopfenbaues liegen keine Berichte vor.'*?

Bei der Verbreitung des Hopfens zum Wiirzen des gegorenen Gerstensaftes
wirkte nicht nur der Geschmack, sondern auch der Umstand mit, daB das Ge-
trank haltbarer wurde. So schrieb Deuringer anfangs der sechziger Jahre des 19.
Jahrhunderts, der Hopfen sei beim Brauen des Bieres niichst der Gerste das wich-
tigste Rohprodukt.™ Doch abweichend von der Gerstenforschung erwies es sich
als viel schwieriger, die Hopfenforschung sowohl chemisch wie auch agrotech-
nisch zu entwickeln und die erworbenen Kenntnisse im Handel und in der Bie-
rerzeugung praktisch anzuwenden. Dieser Teil der Bierbrauerei blieb vielleicht

fiir Girungsgewerbe und Biotechnologie zu Berlin®, in: 100 Jahre Institut fiir Girungsgewerbe
und Biotechnologie zu Berlin 1874-1974, Berlin 1974, S. 23.

101 Ebenda.

102 Vgl. Kapitel 1. Hopfenbau in Béhmen ist seit dem 10. Jahrhundert belegt, und Prager Brauer
finden 1082 Erwihnung. Siehe: J. Patek, in Zusammenarbeit mit V. Urbancovd, Zemédélstvi
(Landwirtschaft) Teil II, Kapitel 2, in: Déjiny techniky v Ceskoslovensku (do konce 18. stoleti)
(Geschichte der Technik in der Tschechoslowakei (bis zu Ende des 18. Jahrhunderts), Prag 1974,
S. 84; J. Kofan, Pivovarnictvi a lihovarnictvi (Brauerei und Brennerei) Teil 111, Kapitel 4, in: eben-
da, S. 188.

103 [Deuringer], Anm. 4, S. 83.




Rohstoffe 163

am lingsten vom Empirismus durchdrungen, obwohl aus Deuringers Schrift zu
ersehen ist, daB teilweise schon Vorstellungen von der Zusammensetzung des
Hopfens, den fiir das Brauen wertvollsten Inhaltsstoffen, wie dtherische Ole, Bit-
terstoffe und Gerbstoffe, und ihrer Wirkung bestanden.” So wurde klar erkannt,
daB die Eigenschaft der Gerbstoffe, Proteine zu fillen, die Haltbarkeit der ge-
hopften Biere verlingere.

Untersuchungen am Hopfen und sein Gebrauchswert

Die Vorgeschichte der modernen deutschen Hopfenforschung geht auf die 1888
veroffentlichte Arbeit iiber die Bitterstoffe des in der VLB tatigen Max Hayduck
zuriick.' Die weitere Entwicklung auf diesem Gebiete erfolgte unter der
Fithrung des an der Technischen Hochschule Miinchen wirkenden Carl J. Lint-
ner, der seit 1902 auch die Wissenschaftliche Station fiir Brauerei leitete. Auch
die ersten Arbeiten von W. Wollmer™, der spater den Bitterwert des Hopfens
mathematisch auszudriicken versuchte'”, standen unter dem EinfluB des jiinge-
ren Lintner.

Aufgrund dieser Forschungen wurde eine gewisse Klarheit in bezug auf die
chemische Natur des Hopfenmehls (Lupulin), in dem das Bittere des Hopfens
enthalten ist, geschaffen. Lupulin ist das harzige Sekret der Lupulindriisen der
Hopfendolde, und in Berlin und Miinchen stellte man fest, daB es aus drei Kom-
ponenten besteht: a-, B- und y-Harz. Aus den beiden ersten, den sogenannten
Weichharzen, konnten zwei saureartige Substanzen isoliert werden: a- und f-
Hopfenbittersiduren, die man als ,Humulon“ und ,Lupulon® bezeichnete.

Bemiihungen, eine Beziehung zwischen den ermittelten Mengen der Harze
und Bittersiduren und anderer Hopfenkomponenten einerseits und dem Hopfen-
bau andererseits festzulegen, fiihrten nicht zum Ziele. Sie bestitigten nur eine
frithere SchluBfolgerung Remys, die er aufgrund seiner Untersuchungen von 29

104 Ebenda, S. 84-87.

105 M. Hayduck, ,,Uber die bitteren und harzigen Bestandtheile des Hopfens®, in: WsB, 5 (1888),
S. 957-947. Siehe auch ders., ,Untersuchung iiber die Bedeutung des Hopfens fiir die Haltbar-
keit des Bieres*, in: WsB, 2 (1885), S. 267-271; ders., ,Uber den Hopfen und seine Bestandt-
heile®, in: WsB, 4 (1887), S. 307-400.

106 W. Wollmer, ,Uber die Bitterstoffe des Hopfens®, in: Ber. chem. Ges., 40 (1, 1916), S. 780-796.

107 W. Wallmer, ,,Der Hopfen und seine Verwendung in der Brauerei®, in: TiB, 30 (1932), S. 171-173.
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Hopfen aus zehn Ausbaugebieten folgend formulierte: ... es giebt iiberhaupt
kein einwandfreies Mittel, den Gebrauchswert der Hopfen festzustellen. "8

Dem Vorhaben der VLB, den deutschen Hopfenbau - dhnlich dem Gersten-
bau - rationeller zu gestalten, blieb ebenfalls ein entscheidender Erfolg versagt.

Auch auf diesem Gebiet lieferte Th. Remy die wichtigsten Arbeiten, wenn auch
die Frucht langjihriger Hopfendiingungsversuche eher zu negativen als zu positi-
ven Anhaltspunkten fiihrte. So haben z. B. die Untersuchungen in Hinsicht auf die
zweckmiBigste Form der Stickstoffdiingung keinen bestimmten AufschluB erge-
ben. Auch die Resultate der Kali- und Phosphorsiurediingung erwiesen sich als
nicht eindeutig. Ausgehend von der Erkenntnis, daB man Ergebnisse von wissen-
schaftlichen Kulturversuchen im kleinen MaBstab nicht ochne weiteres auf die feld-
méBige Kultur iibertragen kinnte, forderte Remy ein Mittelding zwischen ge-
wohnlichen Feldversuchen und grundlegenden exakten Forschungen.™ Auch die
chemischen Untersuchungen des in bestimmten Entwicklungsstadien gepfliickten
Hopfen ergaben keine abschlieBende Antwort, wenn auch eine Abhingigkeit des
Gebrauchswertes vom Erntestadium zu erkennen war.'? Zweifellos war Remy mit
seinen Untersuchungen des Hopfens seiner Zeit weit voraus. Seine um die Jahr-
hundertwende unternommenen Versuche, den Hopfen ziichterisch zu verbessern,
wurden erst 1927 fortgesetzt.""! Und seine Ergebnisse iiber die lange Vegetations-
zeit und die langsame Aufnahme der Kernnihrstoffe (Stickstoff, Phosphorsédure,
Kalk und Magnesium) wurden erst im Jahre 1934 bzw. 1954 bestitigt.'®

FaBt man diese Tatsachen zusammen, so ergibt sich folgendes Bild: Bis 1914
wurde keine verlaBliche wissenschaftliche Grundlage fiir die objektive Beurtei-
lung des Hopfens geschaffen. Die Bewertung des Hopfens durch die Hopfen-
produzenten, Hopfenhindler und Brauer beim Verkauf und Einkauf erfolgte nach
subjektiven Gesichtspunkten wie etwa der Farbe, dem Wuchs, dem Geruch, dem
Aroma, der Mehlbeschaffenheit und dem Aussehen der Dolden.'®

108 Th. Remy, ,Untersuchungen iiber die Bedeutung der chemischen Analyse fir die Gebrauchs-
werthermittelung der Hopfen®, in: WsB, 15 (1898), S. 585.

109 Th. Remy, ,Uber die Ergebnisse der bisher in Deutschland ausgefiihrten Hopfendiingungsver-
suche®, in: WsB, 14 (1897), S. 386-388.

110 Th. Remy, F. Waterstadt, ,,Das zweckmiiBigste Erntestadium des Hopfens®, in: BGHK, 3 (1901),
S. 52-53.

111 F. Zattler, ,Ziichtung never Hopfensorten®, in: G. Classen (Gesamtbearbeitung), Das Brauge-
werbe in Wissenschaft, Technik und Wirtschaft, Essen 1954, S. 55.

112 Th. Remy, O. Englisch, ,Ernihrungsphysiologische Studien und der Hopfenpflanze®, in: BGHK
2 (1900), S. 457-471; ebenda, 3 (1901), S. 6-19. F. Zauler, ,Hopfen®, in: H. Linser (Hg.), Hand-
buch der Pflanzenernihrung und Diingung 111/2, Wien-New York 1965, S. 1100-1101.

113 Thausing, Anm. 9, S. 324.
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Hopfenanbau und Hopfenhandel in Deutschland

Vor dem Ersten Weltkrieg gehirte Deutschland mit GroBbritannien und Oster-
reich-Ungarn zu den griBten Hopfenproduzenten. Im Mittelpunkt des deutschen
Hopfenanbaus, dessen Ausweitung bis zur Mitte der achtziger Jahre mit dem Auf-
schwung der Biererzeugung verbunden war, stand Bayern. Dann machte sich die
Uberproduktion bemerkbar. Der deutsche Eigenbedarf wurde auf ungefahr
150.000 dz Hopfen geschiitzt und konnte in einem guten Jahr von Bayern allein
- die bekanntesten bayerischen Hopfen kamen aus Spalt in Mittelfranken und
der Hallertau in Niederbayern - gedeckt werden (vgl. Tabelle 11).

Tabelle 11: Gesamthopfenertrag (1902-1913)

Jahr Deutsches Reich* Bayern™ Entnommen aus Jber. HGO
dz dz Jahr Seite
1902 227.636 128.487 1902 132
1903 211.201 111.442 1904 152
1904 228.878 116.336 1904 152
1905 292.569 154.000 1906 220
1906 210.393 125.987 1906 220
1907 241.561 135.782 1907 224
1908 263.396 142.500 1909 260
1909 60.584 44.627 1910 200
1910 204.110 111.313 1910 200
1911 106.277 47.999 1911 110
1912 205.635 115.092 1912 134
1913 106.170 66.583 1915 161

*  Quelle: Jb. VLB, 16 (1913), 547.
= Quelle: Joer. HGO

Als Reaktion auf die Uberpmduktion verminderte sich der Anbau zwischen 1902
und 1913 unter Fluktuationen im Reichsgebiet rund um 53 % und in Bayern um
48 %, wenn auch der bayerische Anteil an der gesamten Hopfenanbaufliche in
der gleichen Zeitspanne von 60,3 bis 64,6 % ein wenig anstieg:
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Tabelle 12: Hopfenanbau (1902-1913)

Jahr Deutsches Reich* Bayern™ | Entnommen aus Jber. HGO
ha ha Jahr Seite

1902 56.751 22.153 1902 132
1906 58.861 24.060 1906 220
1907 38.297 25.000 1907 221
1908 55.865 23.000 1908 247
1909 28.964 18.600*

1910 27.466 17.784 1910 197
1911 26.658 17.375 1911 119
1912 26.966 17.625 1912 134
1915 27.048 17.476 1913 161

X Quelle: Jb. VLB, 16 (1913), 547.
*x  Berechnet nach Angaben in Tabellen 11 und 15.

Die Lage der bayerischen Hopfenwirtschaft wurde dadurch kompliziert, daB die
heimische GroBbrauindustrie nur bereit war, feinen Hopfen abzunehmen, und
das Hopfengeschiift daher auf den Export angewiesen war, um die schlechteren
Qualititen abzusetzen. Niirnberg wurde zur Welthauptstadt des Hopfenhandels,
aber die deutsche Situation zwischen 1904 und 1912 verschlechterte sich nach und
nach, wenn man die Einfuhr und Ausfuhr betrachtet:

Tabelle 15: Hopfenmehrausfuhr aus dem Deutschen Zollgebiet (1904-1915)

Jahr Uberschuss der Ausfuhr iiber Einfuhr (+ dz)
1904 86.237
1905 62.628
1906 98.337
1907 72.002
1908 96.117
1909 51.673
1910 54.986
1911 47.864
1912 29.321
1913 39.116

Quelle: Jb. VLB, 12 (1909), 387; ebenda, 16 (1913), 553; O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschen-
buch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, IIl, Berlin 1914, S. 18.
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Deshalb warnten die bayerischen Hopfenhindler vor einer unvorsichtigen
Zollpolitik, die den steigenden Import des fiir die feineren hg_llen Biere benotig-
ten Saazer Hopfens treffen muBte." Man befiirchtete, daB Osterreich-Ungarn,
Deutschlands groBter auslandischer Hopfenlieferant, GegenmalBinahmen ergrei-
fen konne (siehe Tabelle 14).

Tabelle 14: Einfuhr von Hopfen (dz) in das Deutsche Zollgebiet (1904-1913)

Jahr Insgesamt davon aus Osterreich-Ungarn
1904 24.250 20.835
1905 41.041 39.448
1906 22.069 20.652
1907 50.238 29.416
1908 27.918 27.644
1909 36.363 30.045
1910 31.710 29.830
1911 27.669 19.253
1912 53.477 51.175
1913 25.145 19.626

Quelle: Jb. VLB, 12 (1909), 385; ebenda, 16 (1913), 551; O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschen-
buch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, I11., Berlin 1914, S. 18.

Die Hopfenhektarertrige Deutschlands bzw. Bayerns schwankten betrichtlich,
wobei sie durchschnittlich leicht unter den auch fluktuierenden Werten Oster-
reichs und Bohmens lagen (siehe Tabelle 15):

Angesichts der schon frither hervorgehobenen unzureichenden wissenschaft-
lichen Basis und auch des entscheidenden Einflusses der Witterung auf den Hop-
fenbau, sind die schwankenden Hektarertrage nicht tiberraschend. Die starken
Preisfluktuationen (siehe Tabelle 16) waren nicht immer die Folge von MiBern-
ten, sondern waren auch von anderen Faktoren bedingt, wie etwa Qualititsver-
minderung durch falsches Trocknen des Hopfens, die Konkurrenz auf dem Welt-
markt und nicht zuletzt die Spekulation.'®

114 Vgl.: Jber. HGO, 1886, S. 165; ebenda, 1901, S. 145-146; ebenda, 1903, S. 145.

115 Vgl.: ,In dieser Beziehung kinnen unsere vaterlandischen Landwirte manches von ihren Kolle-
gen des Saazer Landes lernen, welch’ letztere in der Hauptverkaufszeit gerne ihr Produkt abset-
zen und nicht, wie bei uns, stets auf ein Steigen der Preise spekulieren ...%, in: Jber. HGO, 1899,
S. 187
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Tabelle 15: Hopfenhektarertrige (1902-1915)

Jahr  Osterreich* Bohmen* Deutsches Reich*  Bayern  Entnommen
dz dz dz dz aus Jber. HGO
Jahr Seite
1902 4,6 4,80 6,2 5,8 1902 132
1906 2,9 2,25 5,4 5,0
1907 Dl 6,1 6,5 5,5 1907 221
1908 7,4 8,7 75 6,2
1909 57 O 2,1 2,4 1911 119
1910 78 8,3 74 6,2 1911 119
1911 4.5 4,5 4,0 2,8 1911 119
1912 9,9 10,9 7.6 6,5 1912 154
1913 '\ = 3,9 3,8

X Quelle: Jb. VLB, 16 (1913), §. 547.
X Berechnet nach Angaben in Tab. 11 und 12.

Was die Zahlen iiber die Anbauflichen und die Ertréige betrifft, so waren sie das
Ergebnis von Schitzungen, iiber deren Grundlagen keine Informationen vorlie-
gen. Sie geben zwar die beilaufigen GroBenordnungen an, aber man kann sie kei-
neswegs als genau bezeichnen. Gemeinden in Bayern mit weniger als 5 ha Hop-
fenland wurden z. B. in den amtlichen Statistiken nicht beriicksichtigt.'®

Bei der wichtigen Rolle des Kleinbesitzes in der bayerischen Landwirtschaft
muBte dies zu einer nicht iibersehbaren Ungenauigkeit bei der Flichen- und Er-
tragsermittlung fiihren.

In Abwesenheit objektiver Kriterien zur Beurteilung des Hopfens lag es in der
Natur des Hopfengeschiftes, daB es weitgehend dem EinfluB externer Umstéin-
de ausgesetzt war. DaBl voneinander weit abweichende Schitzungen Verwirrun-
gen im Handel herbeifithren konnten, wird in einem Bericht iiber die Lage im
Jahre 1913 hervorgehoben: ,Die durch verfrithte und viel zu hoch bemessene
Ernteschitzungen von privater Seite, wie durch unerfreuliche Auslassungen in
den Presseorganen geschaffene verworrene Situation fand ihre volle Kldrung erst
nach dem Bekanntwerden der amtlich ermittelten wirklichen Ernteergebnisse,
die von den erwiihnten privaten Schitzungen so sehr abwichen, daB letztere zum
Teil als direkt irrefiihrend bezeichnet werden.“'? Daher wurde von der Branche
der Wunsch ausgesprochen, ,daB die amtlichen Zahlen iiber die Hopfenernte all-
jahrlich mit moglichster Beschleunigung verdffentlicht werden LB

116 Jber. HGO, 1902, S. 132; ebenda, 1905, S. 159.
117 Jber. HGO, 1913, S. 162.
118 Ebenda.




Tabelle 16: GroBhandelspreise fiir 1 dz Hopfen in Niirnberg (1885-1915)*

Platz 1885

Markthopfen 103,8
Gebirgshopfen 127,9
Wiirttemb. Hpf. 139,2
Hallertauer Hpf. 137,5
Siegelhopfen 165,0
Spalter Landhpf. 234,2

1890

164,6
189,2
189,2
197,1

235,8
268,8

1895

131,0
152,9
147,9
164,0
178,3
215,0

1900

162,1
183,53
198,2
190,7
215,0
234,2

1905
Mark
203,8
215,4
235,8
236,7
248,8
265,0

1909

175,0
186,3
219,2
211,3
220,8

1910

275,8
285,0
326,7
515,8
323,8
340,0

1911

381,7
395,0
415,8
4142
432,5

1912

383,3
387,5
47,5
409,2
430,0
897,5

1913

282,5
292,5
320,0
12,5
324,2
390,0

*  Reine Tara (ohne Verpackung)

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, I11., Berlin 1914, S. 20.
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KAPITEL 5

Allgemeine technische Grundlagen

5.1 Dampr
Beginn

Die groBe wirtschaftliche Entwicklung, die die Britischen Inseln seit Ende des 18.
Jahrhunderts aufgrund des Industrialisierungsprozesses erlebten, trug dazu bei,
daBl man auch in Deutschland begann, sich mit den Méglichkeiten zu beschitfti-
gen, das Braugewerbe der industriellen Entwicklung zu erschlieBen. Wissen-
schaftliche und gewerbliche Kreise, die sich des wirtschaftlichen Vorsprungs Eng-
lands bewuBt geworden waren, hielten Umschau, wie das bisher handwerklich
betriebene Brauwesen unter Nutzung wissenschaftlicher Kenntnisse und techni-
scher Neuerungen in einen Industriezweig iiberzufiihren sei.

Es war die Nutzbarmachung des Dampfes, die die um den technischen Fort-
schritt besorgten Brauer vielleicht am meisten anregte. Unter diesen muB} an er-
ster Stelle der Miinchener Gabriel Sedlmayr der Altere genannt werden, denn es
scheint, als ob man sich im Spatenbréu seit 1817 mit der Frage der Anwendung
des Dampfes befaBt hatte. Der ehemalige k. Direktor des Maschinen- und Brun-
nenwesens in Bayern, Joseph von Baader, der 1791 bei seiner Englandreise die
Boultonische Maschinenfabrik in Soho bei Birmingham besuchte, konstruierte
fiir Sedlmayr eine Maschine zur Hebung von Wasser mittels Dampfes, die an-
fangs Februar 1822 fertiggestellt war. Sie war die erste Maschine ihrer Art, die in
einem bayerischen Privatbetrieb Anwendung gefunden hat und war auch damals
wahrscheinlich die einzige dampfarbeitende Maschine Bayerns. Die Herrlichkeit
dauerte aber nicht lange, als es sich herausstellte, daB die Wasserhebung dem Be-
trieb teuerer kam als das von der Stadt bezogene Leitungswasser. In das folgen-
de Jahr (1823) fallen wahrscheinlich die ersten Anstrengungen, Bier mit Anwen-
dung des direkten Dampfes herzustellen. Aber diese Versuche, nach dem von
einem gewissen Freiherrn von Konigsbrunn aus Graz vorgeschlagenen Verfah-
ren, miBlangen, und darauthin wurde die Maschine eingestellt.'

1 F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem
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Es dauerte weitere zwanzig Jahre, bis von dem bekannten Miinchener Braue-
reibesitzer Franz Xaver Zacherl ein neuer Versuch unternommen wurde, Dampf-
kraft in den Brauereibetrieb einzufithren. Die erste Nachricht iiber diesen Schritt
verdanken wir K. W. Dempp, dem Herausgeber der 1814 erstmals gedruckten
Scharl’schen Schrift iiber das bayerische Brauverfahren. Im Jahre 1843 erschien
die dritte Neubearbeitung, mit einer Beilage iiber die zur selben Zeit im Zacherl’-
schen Braubetriebe mit der Verwendung des Dampfes gemachten Erfahrungen.?
Die von dem Hofbrunnenmeister Franz Hoss in Zusammenarbeit mit dem Kup-
ferschmiedemeister Josef Fessler’ um mehr als 9.000 Gulden erbaute Dampfma-
schine leistete 1 PS*, und den Dampf benutzte man sowohl fiir Trieb- wie auch
fiir Heizzwecke. Mit Hilfe eines von Dampfkraft angetriebenen Riihrwerks wur-
de das Maischen bewerkstelligt. Auch diente der Dampf zur indirekten Erhitzung
der Wiirze, indem der Dampf in einer R6hre am Doppelboden des Braukessels
gefiithrt wurde. Man konnte sieben bis acht Schiiffel (15,6 bis 17,8 hl) Malz sie-
den, und an der Beschaffenheit des Bieres war anscheinend nichts auszusetzen.’
Trotzdem konnte Zacherl sein Vorhaben, die Anwendung des Dampfes beim
Brauen des Bieres weiterzuentwickeln, nicht fortfithren. Der Plan fand wenig

Verstindnis bei dem Braupersonal, denn wie Dempp schrieb: ,,Zu einem Gebriu
von 6 bis 8 Schiiffel braucht man eine Klafter Holz (= 3,1 Kubikmeter) und 3
Mann kénnen die Maschine und das Sudwerk mit leichter Miihe bedienen. Man

Jiingeren 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Braugeschichte dieser Zeit, I, Miinchen 1934,
S. 102, 127-132, 162-164, 192-193. Auf die Friihgeschichte der von James Watt konstruierten
Dampfmaschine, die ein Produkt der wechselseitigen Beeinflussung von Technik, Wirtschaft und
Wissenschaft war, kann hier nicht eingegangen werden. Charakteristisch wurde die Dampfma-
schine von Zeitgenossen als die ,,wissenschaftliche Maschine“ (philosophical engine) bezeichnet.

2 K. W. Dempp, Beschreibung der Braunbier-Brauerei in Bayern nebst Nachricht iiber die jiingst
errichtete erste Dampfbierbrauerei in Miinchen von Benno Scharl, Miinchen 1843, S. 183-186.

3 Auch die Mitwirkung Sebastian Haindls, der an der Polytechnischen Schule in Miinchen lehrte,
ist nicht auszusqplieﬁen. Siehe F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel
Sedlmayr dem Alteren und dem Jiingeren 1807-1874 sowie Beitrige zur bayerischen Brauge-
schichte dieser Zeit, II, Niirnberg 1951, S. 219.

4 1 Plerd oder ublicher 1 Pferdestirke war die lange Zeit gebriiuchliche technische MaBeinheit fiir
Leistungen. Man verstand darunter eine Leistung, die notwendig war, um in einer Sekunde 75
Kilogramm einen Meter weit zu bewegen (1 PS = 75 mkg). Um die Jahrhundertwende rechnete
man, daB wihrend einer achtstiindigen Arbeitszeit die Arbeit eines Menschen der Leistung von
12 mkg entsprach. Man schitzte, da der Mensch am Gipel 7,5 mkg und ein Pferd 40 mkg lei-
stete. Siehe W. Goslich, Brauerei - Maschinenkunde, I, Berlin 1902, S. 76-77.

5 Nach Dempp erhielt man eine viel siiBere Wiirze als durch das gewohnliche Maischen. Siehe
Anm. 2, S. 185. Es gibt aber auch Hinweise, daB die Qualitit des Lagerbieres nicht den gehegten
Erwartungen entsprochen hatte. Siehe Anm. 3, S. 219-220.
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erspart also namentlich den Arbeitslohn; denn zu einem Sudwerke von 8 Schiif-
fel braucht man zum Maischen immer 6 bis 8 Mann.“6

Aus demselben Grund konnte auch Gabriel Sedlmayr der Jiingere mit der
dampfbetriebenen Maischmaschine, die er Zacherl im Herbst 18435 abkaufte,
nichts anfangen. Erst vier Jahre spiter versuchte Sedlmayr, die Maischmaschine
mit einer neuen 1-PS-Dampfmaschine in Betrieb zu nehmen. Einem von Sedl-
mayr Ende 1847 nach England gerichteten Brief ist zu entnehmen, daB sich die
Einrichtung wirtschaftlich bewihrte. Gabriel verkaufte dann die Dampf- und Mai-
schmaschine an seinen ilteren Bruder Josef, den Inhaber der Leistbrauerei, und
errichtete 1851 eine neue Brauerei auf dem an der MarsstraBe in Miinchen lie-
genden Geldnde (wo sich der Spatenbetrieb noch heute befindet). Dabei plante
er die Errichtung einer 12-PS-Dampfmaschine.” So sind 30 Jahre seit den ersten
Ansiitzen in 1817 verflossen, bis sich der Dampfbetrieb in dem Miinchener Brau-
wesen durchsetzen konnte. Die Vorteile, die die Dampfkraft dem Brauereibetrieb
bot, schilderte 1853 Philipp Heiss, der ehemalige langjiahrige Braumeister im Spa-
tenbriu und Autor eines wichtigen Werkes iiber die Bierbrauerei, wie folgt:

»Die Dampfkraft ist fiir Brauereien ganz besonders zu empfehlen und jeder ande-
ren Kraft vorzusehen, da der Betrieb viel gleichmaBiger und ungestorter ist. Der
beniitzte Dampf kann tiberdies noch zum Erwiarmen des Wassers auf directem oder
indirectem Wege gebraucht werden, so, daB dadurch die Kosten fir die Dampfer-
zeugung selbst fast wieder gewonnen werden. Das durch directe Dampfeinstrémung
erhitzte Wasser soll jedoch nur zur Geschirreinigung beniitzt werden, wihrend das
auf indirecte Weise durch Dampf erhitzte Wasser auch zu jedem NachguBl verwen-
det werden kann.*®

Man merkt, daB hier nicht die Rede vom Kochen der Wiirze ist, denn es herrsch-
te noch fiir lange Zeit die Uberzeugung vor, daB durch Dampfkochung kein gut-
es Bier produziert werden konne.

Wie angedeutet, war die Ausbreitung der Dampfmaschine nicht eine rein
technische Angelegenheit. Abgesehen von der wirtschaftlichen und finanziellen
Problematik miissen auch die sozialen Umstiinde fiir die Einfithrung der Dampf-
maschine beriicksichtigt werden. Wie in anderen Industriezweigen spielte sich
der Ubergang von Handarbeit zur Maschinenarbeit nicht ohne soziale Reibungen

6 Dempp, Anm. 2, S. 185.

7 Sedlmayr, Anm. 3, S. 218-219, 247, 272.

8 Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaischbrauerei, Miinchen
1853, S. 282.
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ab, denn die vom handwerklichen Brauwesen abhingigen Brauer und andere Ar-
beiter fiihlten sich von der Maschine bedroht.

Uber das AusmaB und den Zeitverlauf der Ausdehnung des Dampfbetriebes
sowie iiber dessen Bedeutung fiir die Entwicklung des Braugewerbes ist zwar viel
geschrieben worden, aber es gibt wenig konkrete Anhaltspunkte, um sich ein
richtiges Bild davon machen zu kénnen. Man nahm z. B. an, daB in der zweiten
Hilfte der fiinfziger Jahre auch auBerhalb Bayerns jede mittelgroBe Brauerei mit
Dampfkraft ausgestattet war.? Jedenfalls zeigen Betriebszahlen der Miinchener
Brauereien aus den Jahren 1863 und 1866, dal die Dampfmaschinenanlagen in
den dortigen Brauereien noch sehr bescheiden waren. Einige Betriebe verzichte-
ten iiberhaupt auf sie und verrichteten das Maischen mit menschlicher Arbeit
(vgl. Tabelle 1).

Tabelle 1: Dampfmaschinenantrieb in den Miinchener Brauereien (1863-1866)"

Brauhiuser Dampfmaschinen Gesamtleistung
PS

1863 1863 1866 1863 1866

16 + 4 M~ 16 + 5 (P?)= 17 196 226

* M= Malzhaus
= P= Dampfpumpe; 3 Stiick mit 2 PS und vielleicht 2 Stiick mit 6 PS.

Hieraus ergibt sich, daB Mitte der sechziger Jahre im Durchschnitt eine 12-PS-
Dampfmaschine den Kraftbedarf einer Brauerei in Miinchen decken konnte.
Tatsichlich besaBen die groBeren Betriebe (Spatenbriu, Lowenbriu, Franziska-
ner und Hacker) mehr als eine Dampfmaschine mit einer Gesamtleistung von 172
PS, d. h., ihr Anteil lag bei 70 % der Gesamtleistung." Um die damaligen Ver-
hiltnisse besser beurteilen zu kénnen, ist zu beachten, daB3 1866 die bedeutend-
ste Miinchener Brauerei, der Spatenbriu, mit zwei Dampfmaschinen von je 25
PS und 160 Arbeitern betrieben wurde und daB sie aus 7,000.000 Kilogramm
Malz 263.000 hl Bier produzierte.®

9 E. Struve, ,,Zur Geschichte und Bedeutung des Biers®, in: M. Delbriick und E. Struve, Beitrage
zur Geschichte des Biers und der Brauerei, Gesammelte Vortrige, Berlin 1903, S. 50-31.

10 Nach Sedlmayr, sieche Anm. 3, Anhang XI, S. 397.

11 Vgl. ebenda.

12 Ebenda, S. 351.
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Wenden wir uns jetzt der Entwicklung in Dortmund zu, wo man anscheinend
1846 zum ersten Mal nach den bayerischen untergirigen Verfahren braute® und
1855 die Dampfmaschine einfiihrte.”” Von neun untergirigen Brauereien des
Kreises Dortmund waren Ende der sechziger Jahre alle bis auf ein Unternehmen
auf Dampfbetrieb eingerichtet (vgl. Tabelle 2)

Tabelle 2: Untergirige Brauereien des Kreises Dortmund (1869)

Brauerei Zahl  Braupfanne Ausstofl Wert  Arbeiterzahl
GrifBe
Ohm* hl Ohm* hl Thir.
P. Overbeck 2 50 75 18.500 27750 148.000 27
H. Bomcke 1 59 78,5 6.000 9.000  48.000 12
G. Thier & Co. 1 56 84 9.000  15.500  72.000 18
G. Wenker 1 24 36 7000 10500  56.000 16
Gebr.
Meininghaus 2 50 75 15.000  22.500  120.000 23
40 60
Herberz & Co. 2 80 120 12.000  18.000  100.000 25
50 75
E. Frantzen 2 3.000 4500  24.000 8
C. Thomas™ ? 800 1.200 5.600 5
Voerste 2 2.500 3.750 17.500 5

75.800  110.700  591.100 139

x 1 0Ohm=rund 1501
x  Handbetrieb
Quelle: Jber. HKD, 1869, S. 68.

Wir haben weder niihere Angaben iiber die PS noch iiber die Ausfiithrung dieser
Dortmunder Dampfmaschinen. Sie gehorten wahrscheinlich zu den damals iib-
lichen schwer regulierbaren 12-PS-Maschinen, bei denen der Dampfdruck durch
Drosselung der Zufiihrungsleitung verindert wurde.

13 Jber. HKD, 1865, S. 23. Siehe auch die ausfiihrliche Diskussion iiber die in der Literatur vor-
handenen verschiedenen Jahresangaben bei P. H. Mertens. ,,Auf dem Wege zur Weltgeltung. In-
dustrialisierung und Aufstieg des Dortmunder Braugewerbes®, in: Beitrige zur Geschichte Dort-
munds und der Grafschaft Mark, Dortmund 1974, S. 254-236.

14 Mertens, Anm. 13, S. 237.

15 Siehe M. Delbriick (Hg.), Illustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 1910, S. 201.
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Ahnliches kann man wohl auch iiber die 12-PS-Dampfmaschine berichten, die
um 1870/71 in der Schultheiss-Brauerei benutzt wurde. Dies war das erste Ge-
schiiftsjahr der in eine Aktiengesellschaft umgewandelte Berliner Brauerei mit ei-
nem Personal von 30 Beschiiftigten und einem Absatz von 22.226 hl Bier.”

Angesichts dieser Produktionsverhiltnisse - bei allem Vorbehalt zur Prazision
der angegebenen Werte - wird deutlich, daB Ende der sechziger und Anfang der
siebziger Jahre der Industrialisierungsprozell im Brauwesen erst in Ansiitzen vor-
lag, wobei die Leistungsfihigkeit Dortmunds und Berlins im Vergleich zu Miin-
chen noch stark beschriinkt war. Die Spatenbrauerei allein produzierte mehr als
doppelt soviel wie die Dortmunder untergirigen Brauereien zusammen, und da-
bei betrug der AusstoB pro Arbeiter im Spatenbriu rund 165 hl und in Dortmund
grob berechnet 80 hl.

Handarbeit und Dampfbetrieb

An Hand von diesen und im Hinblick auch noch zu den folgenden Darlegungen
muB die Entwicklung des Industrialisierungsprozesses im deutschen Brauwesen
vorsichtig und differenziert betrachtet werden. Noch zu Beginn der achtziger Jah-
re waren die Kraftanforderungen der Brauereien gering. Es darf nicht vergessen
werden, daB zu dieser Zeit der Dampfantrieb hauptsichlich fiir Pumpen und Auf-
ziige herangezogen wurde. DaB Vorsicht bei der Darstellung der dampfwirt-
schaftlichen Entwicklung im deutschen Brauwesen geboten ist, zeigt auch der
zeitlich ausgedehnte Ubergang von Holz (und Torf) zur Kohle. Trotz der Steige-
rung des Holzpreises scheint er sich im groBen MaBstabe erst Ende des 19. Jahr-
hunderts vollzogen zu haben.” Noch um die Jahrhundertwende glaubte man mit
der Betriebskraft von 1 PS pro 1 Ztr Malzschiittung auskommen zu knnen.®

16 E. Borkenhagen, 125 Jahre Schultheiss-Brauerei, Berlin 1967, S. 46-47.

17 Siehe J. Griibl, ,Kosten und Bierpreis im 19. und 20. Jahrhundert“, in: Brauwelt, 101 (1961), 1455.
Vgl. auch die Schilderung der Anfinge der Dampfwirtschaft in mittleren Miinchener Brauerei-
betrieben der siebziger und achtziger Jahre: ,Wo man den Vorbildern der griBeren Brauereien
folgend zur Dampfmaschine iiberging, stand der kleine Dampfkessel eingemauert neben der
Pfanne und wurde vom gemeinsamen Schiirraum aus bedient. Die Dampfmaschinen mit nur
40-50 Tonnen waren zunichst stehend ... Gefeuert wurde zunichst nur Holz, oft auch Torf, wenn
solcher nicht zu ferne gewonnen wurde.“ Siehe J. Wild, Aus meinem Leben und Schaffen in
Miinchen und Berlin, Berlin 1937, S. 123.

18 K. Fehrmann, ,Die Arbeitsmaschinen®, in: W. Goslich und K. Fehrmann, Brauerei-Maschinen-
kunde, 11, Berlin 1920, S. 3.
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In den Darstellungen der Industriegeschichte pflegt das 19. Jahrhundert als das
Zeitalter der Dampfmaschine gepriesen zu werden.” DaB ein ansehnlicher Teil
der Brautdtigkeit handswerksmiiBig ausgefithrt wurde, darf nicht iibersehen wer-
den.? Zu Beginn der achtziger Jahre wurde der Ubergang zur Dampfkraft im
breiten Mafistabe in der deutschen Wirtschaft nicht vollzogen, und der Bedarf an
Kraft wurde weitgehend noch vom Wasser gedeckt. Das wird an Hand der Ta-
bellen 3 und 4 deutlich, in denen die Daten der statistischen Untersuchung iiber
den Gesamtstand der Motorenbenutzung in Betrieben fiir das Jahr 1882 zusam-
mengefalBt sind.

Tabelle 3: Deutscher Motorenbetrieb (1882)

Gesamtstand und Gliederung nach Antrieb

Hauptbetriebe* Motorenbetriebe Davon betrieben von Dampfkessel
Wind Wasser Dampf Gas Lokomobile
HeiBluft Dampfschiffe

3.005.457 109.422 18.091 53.5319  31.923 2.746 7.319

¥ Gewerbebetriebe, in denen Personen mit threr Hauptbeschaftigung tatig waren.
Quelle: SDR, NEF. 6, Erster Teil, Berlin 1886, Einleitung, S. 64-65.

Betrachtet man diese Zahlen naher, so entfielen auf 100 Betriebe nur 3,6 Moto-
renbetriebe oder anders ausgedriickt, nur in einem von hundert Betrieben wur-
de die Betriebskraft durch Dampf erzeugt.

Bei 100 Motoren verteilte sich der Antrieb auf Wind, Wasser, Dampf, Gas bzw.
HeiBluft folgend:

Tabelle 4: Antrieb bei 100 Motoren (1882)

Kraft Wind Wasser Dampf Gas, HeiBluft
Zahl 17,5 48,7 29,2 2.5

Quelle: SDR, NE 6, Erster Teil, Berlin 1886, Einleitung, §. 64-65.

19 Die Rolle der Dampfmaschine in der Industrialisierung Deutschlands wird in neueren Arbeiten
nicht untersucht. Vgl. G. A. Ritter und K. Tenfelde, Arbeiter im Deutschen Kaiserreich 18711914,
Bonn 1992; R. Tilly, ,German industrialisation®, in: M. Teich und R. Porter (Hg.), The Industri-
al Revolution in National Context Europe and the USA, Cambridge 1996, S. 95-125.

20 Vgl. Wild, Anm. 29, Kap. 2.
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Fragen wir nun nach der Kraftversorgung der Milzereien und Brauereien in die-
ser Zeit, so entsteht im Vergleich zu den allgemeinen Verhiiltnissen schon ein ver-
indertes Bild. Der EinfluB der Dampfmaschinen machte sich im Brauwesen be-
merkbar.

Tabelle 5: Dampfantrieb im deutschen Brauwesen (1882)

Hauptbetriebe Darunter Motorenbetrieb Dampfantrieb

in absoluten Zahlen  in % der Hauptbetriebe benutzt zu (%)
Milzereien 527 236 44.8 78,4
Brauereien 15.327 2.615 17,0 84,10

Quelle: SDR, NF. 6, Erster Teil, Berlin 1886, Einleitung, S. 69.

Von den 68.234 in den Brauereien Beschiftigten waren 33.707 oder 49,4 % in mit
Motoren ausgestatteten Betrieben titig. 92 % von den in Motorenbetrieben Be-
schiftigten entfielen auf dampfbetriebene Brauereien.?

Trotzdem war es in den achtziger Jahren nicht unumstritten, die Brauereien
nur mit Dampfantrieb einzurichten und auf die menschliche Handarbeit zu ver-
zichten. Was man bei der Beurteilung der Art von Kraftversorgung erwog, war
die GroBenordnung des Betriebes. So erorterte 1887 Emil Leyser in der 8. Auf-
lage der von ihm iiberarbeiteten Schrift von Heill auch die Ausnutzungsmaglich-
keiten des Tiergopels neben der Dampfmaschine und des mit Leuchtgas arbei-
tenden Motors:

»Wie wohl wir aus Sparsamkeitsriicksichten an dem Grundsatze stets vorhalten, daB
nur dann die Menschenkraft durch eine andere Kraft ersetzt werden soll, wenn es
absolut nothwendig ist, so méchten wir fiir kleine Geschifte, wenn man zum Mo-
torbetrieb greift, zundchst den Goppelbetrieb oder so Gas vorhanden ist, den Betrieb
mit Gaskraftmaschine empfehlen, wihrenddem der gréBere Betrieb unbedingt zu
den Dampfmaschinen greifen soll.“#

Bei der Beurteilung der moglichen Einfithrung von Betriebs- und Arbeitsma-
schinen wurde von den Fachleuten immer wieder darauf hingewiesen, die Staf-
felung der Brauereien und Milzereien nach ihrer GrioBe in Betracht zu ziehen,
bevor es zu einer Entscheidung kommen sollte. Im allgemeinen verstand man da-

21 SDR, NF 6, Erster Teil, Berlin 1886, Einleitung, S. 76.
22 E. Leyser, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaischbrauerei, Stuttgart
1887, S. 281.
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mals im Brauwesen unter der GroBenordnung der Betriebe zwei Dinge. Entwe-
der gliederte man die Betriebe nach der Zahl der Beschiftigten oder nach der
Leistung, d. h. nach jahrlicher Verarbeitung der Gerste und des Malzes bzw. jihr-
lichem BierausstoB oder Bierabsatz (siehe Tabellen 6, 7).

Tabelle 6: GroBenordnung der Betriebe in Deutschland nach
Beschiftigtenzahl (um 1914)

GroBe Personen
Kleinbetrieb 1-5
Mittelbetrieb 6-50
GroBbetrieb 51-1000
Riesenunternehmung* 1001-

*  Statistisch schwer zu erfassen, besonders wenn die Betriebe der
Unternehmung raumlich weit auseinander lagen.”’

Tabelle 7: GroBenordnung der Betriebe im deutschen Brauwesen nach Leistung (um 1914)

GroBe Milzereien Brauereien
jahrliche Verarbeitung  jdhrliche Einmaischung jahrlicher AusstoB
von Gerste (Ztr) von Malz (Ztr) von Bier (hl)
Kleinbetrieb unter 5.000 unter 3.000 unter 7.500
3.000-10.000* 7.500-25.000~
Mittelbetrieb 5.000-20.000
10.000-18.000= 25.000-45.000%
GroBbetrieb tiber 20.000 iiber 18.000 iiber 45.000

*  kleinerer Mittelbetrieb,

= groflerer Mittelbetrieb

Nach K. Fehrmann, ,,Die Arbeitsmaschinen®, in: W. Goslich und K. Fehrmann,
Brauerei-Maschinenkunde I, Berlin 1920, S. 1.

23 Solche Betriebe wurden oft als Einzel- oder Gesamtbetriebe betrachtet. In der Industrie der Nah-
rungs- und GenuBmittel, zu der man Brauerei und Malzerei rechnete, wurden 1895 solche vier
»Riesenunternehmungen® mit 5.467 Beschiftigten und 1907 elf mit 17.171 Personen gezahlt. Sie-
he SDR. 220-221, Berlin 1914, S. 65. Um die Jahrhundertwende gehorte die Schultheiss-Braue-
rei mit 1834 Beschiiftigten zu Riesenunternehmungen. Siehe Borkenhagen, Anm. 16, 8. 55-56.
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Im ersten Falle folgte man der auch auf anderen Gewerbegebieten iiblichen
amtlichen statistischen Praxis, im zweiten Falle handelt es sich um zahlenmaBi-
ge Feststellungen, die die Entwicklung der Erzeugung und damit auch der Be-

triebe erfassen sollten.?*
Wenn von dem Faktor Technik im Zusammenhang mit der GrioBe des Betrie-

bes die Rede ist, so ist es von Interesse, Karl Fehrmann zu zitieren, der seit 1896
in der Maschinentechnischen Abteilung der VLB wirkte und die wirtschaftlichen
Auswirkungen der technischen Ausgestaltung der Brauereien viele Jahre verfolg-
te. In seinem im wesentlichen vor dem Ersten Weltkriege abgeschlossenen Buch
urteilte er iiber die Anforderungen von Klein-, Mittel- und GroBbetrieben an die
maschinellen Einrichtungen:

»Kleinbetriebe konnen auf Maschinen-Einrichtungen im wesentlichen verzichten.
Abgesehen von Pumpen, Aufziigen, einer einfachen Reinigungsanlage fiir Gerste
und Malz, einer Schrotmiihle und dem Antrieb fiir das Sudwerk verrichtet mensch-
liche Kraft die {ibrige Arbeit.

Mittelbetriebe erfordern fiir die meisten Verrichtungen Maschinen. Hier wird die
menschliche Arbeitskraft wegen der gesteigerten Anforderungen schon zu teuer.
Einfache Maschinen machen sich bald bezahlt. Teuere Anlagen sind aber meist nicht
am Platze, sie belasten die Anlagewerte zu stark und kénnen nicht geniigend ausge-
nutzt werden.

Im GroBbetrieb dringt natiirlich alles nach moglichst vollkommenen Maschinen von
hoher Leistung, nicht nur im bezug auf die Menge, sondern auch auf die Giite der
zu verrichtenden Arbeit. Dies ist von unmittelbarer Riickwirkung auf die Ausgestal-
tung der notwendigen Kraftanlagen .. “%5

Anstieg der Dampfwirtschaft

Die Dampfwirtschaft des Braugewerbes hat erst seit den achtziger Jahren be-
deutsame Verinderung durchgemacht, die in enger Beziehung zur Verringerung
der Zahl der Brauereien und zum Aufkommen des Mittel- und GroBbetriebes
standen (vgl. Tabelle 8 und 9).

24 Hier muB hervorgehoben werden, daB die Gewichtszahlen von Gerste und Malz verhiiltnismiBig
verlaBlich sind, da sie bestimmbar waren. Das gilt auch fiir die bilanzmiBig erfaBbaren Absatz-
zahlen, aber nicht fiir die auf Schétzungen und Berechnung angewiesenen Angaben iiber den Jah-
resausstoB. Im AnschluB soll noch betont werden, daB es auBerordentlich schwer ist, ein exaktes
Bild iiber die Entwicklung einzelner Betriebe zu gewinnen, da sie es fiir ratsam hielten, beson-
ders seit Ende des 19. Jahrhunderts, aus Wettbewerbsgriinden ihren Konkurrenten keinen Ein-
blick in die eigene Kiiche zu gewiihren. Vgl. auch A. Creuzbauer, Anm. 26, Kap. 7.

25 Fehrmann, Anm. 18. S. 2.



Tabelle 8: Zahl der deutschen Klein-, Mittel- und GroBbrauereien und der darin Beschiftigten (1882-1907)

Kleinbetriebe Mittelbetriebe GroBbetriebe Zusammen

1-5 Personen 6-50 Personen 51 und mehr Personen
Jahr  Betriebe Personen Betriebe Personen Betriebe Personen Betriebe Personen
1882 12.796 30.518 2.432 29.057 99 9.569 15.527 68.254
1895 8.315 21.142 5.235 44.674 311 51.866 11.859 97.682
1907 5.742 13.967 5.211 50.068 450 47.744 9.5383 111.799

Quelle: SDR, 220-221, Berlin 1914, Anhang S. §88.

Tabelle 9: Die deutschen Klein-, Mittel- und GrofBbrauereien (1882-1907)

Jahr Von 100 Betrieben: Beschiiftigte Beschiftigte
Klein-, Mittel-, GroBbetriebe von 100 Personen: auf 1 Hauptbetrieb
Klein-, Mittel-, GroBbetriebe Klein-, Mittel-, GroBbetrieb
1882 83,5 15,9 0,6 44,7 42,6 12,7 2.4 11,9 87,5
1895 70,1 27.5 2.6 21,7 45,7 52,6 2.5 13,0 102,5
1907 61,2 34,2 4,6 12.5 4.8 427 2,4 15,6 111,0

Quelle: SDR, 220-221, Berlin 1914, Anhang S. 88-89.
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Tabelle 10: Ausbau der Dampfkraftanlage in der Spatenbrauerei (1873-1910)

Jahr Dampfkessel Dampfmaschinen Malzverbrauch
Betriebsbedarf  Kilteerzeugung Gesamtleistung
Zahl Zahl PSS Zahl  PS hl
1866/7 = 2 50 - - - -
1872/4 2 4 89 b= 3 89 144.039
1894/5 11 4 280 — 560 740 243.144
1909/10 12 = - = tiber 1.000

Absatz/Produktion

hl
263.000
282.000

Quelle: G. Sedlmayr, ,,Das bayrische Bier“, in: BB, 2 (1867), 8. 133, F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel dem
Alteren und dem Jiingeren 1807-1874, 11, Niirnberg 1951, 8. 329, 375; Werbedruck: Gabriel Sedlmayr, Brauerei zum Spaten, 1885 (?),

S. 7-8; Werbedruck: Geschichte der Spatenbrauerei, 1910, S. 10-11.

Tabelle 11: Ausbau der Dampfkraftanlage in der Dortmunder Union-Brauerei (1883-1908)

Jahr Dampfkessel Dampfmaschinen Produktion

Betrieb Kilteerzeugung runde Zahl
Zahl Zahl Zahl PS hl

1873 b= = = = 20.000

1885 4 5 - - 64.000

1895 5 5 4 350~ 159.900

1901 5 3 2 800 190.800

1908 6 2 2 800 5.000.000°x

Arbeiter, Beamten

Zahl
59
50-60
85
o9
151

x| Tandemmaschine (250 PS) und 3 liegende Maschinen (50, 25, 25 PS).
= 2 Kompoundmaschinen (300, 500 PS).
“x  Produktionsfihigkeit.

Quelle: Jber. HKD, 1883, S. 32; Jber. HKD, 1895, §. 49; Jber. HKD, 1901, S. 48; Jber. HKD, 1908, S. 102; 100 Jahre Dortmunder Uni-

on-Brauerei A.G., 0.D., 8. 40-47.
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Zwischen 1882 und 1907 verminderte sich die Gesamtzahl der Klein-, Mittel-
und GroBbrauereien rund um ein Drittel, wihrend die Zahl der darin beschif-
tigten Personen sich fast verdoppelte. Wenn auch der Kleinbetrieb im unter-
suchten Zeitraum keineswegs ausgeschaltet wurde, so hat eine unverkennbare
Verschiebung des wirtschaftlichen Einflusses zugunsten des Mittel- und GroBbe-
triebes stattgefunden. Der Anteil der Mittelbetriebe ist von 15,9 % auf 34,2 % ge-
stiegen und lag fiir den GroBbetrieb bei beachtlichen 4,6 %. Die erhohte Bedeu-
tung des GroBbetriebes kommt in der Beschiftigtenzahl klar zum Ausdruck.
Nach der Ermittlung vom Jahre 1907 beschiiftigte die BraugroBunternehmung in
einem Hauptbetrieb 111 Personen, wihrend das Kleinbraugewerbe rund zwei
Personen und das Mittelbraugewerbe 15 bis 16 Personen je Betrieb anstellte.

Um auf die dampfwirtschaftlichen und dampftechnischen Fragen zuriickzu-
kommen, muBl man sich diese Entwicklung im Brauwesen seit den achtziger Jah-
ren vor Augen halten. Die wirtschaftliche und technische Ausgestaltung des Brau-
gewerbes stellten zwei Seiten desselben Prozesses dar. Braubetriebe ohne
leistungsfihige Dampfkraftanlagen konnten sich nicht entfalten, aber die Kosten
ihrer Anschaffung konnten nur von groBeren Brauereien getragen werden.

Einstweilen fehlen uns Einzeluntersuchungen, die erst eine vollstindigere
Darstellung des Dampfkraftausbaus in den Brauereien bis zum Ersten Weltkrieg
ermoglichen werden. Die drei leider liickenhaften, Zusammenstellungen (vgl.
Tabellen 10, 11 und 12) erinnern daran, daB die GroBbrauereien um etwa 1910
Betriebsmaschinen mit einer Gesamtleistung von bis 1.000 PS aufstellten, wobei
freilich die Kraftanlage nicht im vollen Umfange betrieben wurde und einige Be-
triebsmaschinen als Reserveeinrichtungen dienten.

Tabelle 12: Ausbau der Dampfkraftanlage in der Schultheiss-Brauerei (1870-1900)

Jahr Dampfkessel Dampfmaschinen Absatz | Personal
Zahl Zahl PS hl Zahl

1870/1 1(? 1 12 26.226 30

1894/5 15 15 700 426.892 iiber 1.000

1899/1900~ - 18 1.506 849.022 1854

*  Die Zahlen in dieser Reihe betreffen das ,Riesenunternehmen®, bestehend aus zwei
Brauereien ohne Malzerei (Berlin, Nieder-Schoneweide), zwei Brauereien mit Malzerei
(Berlin, Dessau) und zwei Malzfabriken (Pankow, Fiirstenwalde).

> Davon drei Maschinen fiir die Versorgung mit elektrischen Strom (70, 100, 12 PS).

Quelle: E. Borkenhagen, 125 Jahre Schultheiss-Brauerei, Berlin 1967, S. 47, 56-57, 223.
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In den Brauereien wurden in der genannten Zeit Ein- und Zweizylinderma-
schinen mit selbsttiitig verdnderlicher Fiillung benutzt. Bei den Zweizylinderma-
schinen, die man auch Verbundmaschinen nannte, leistete der Dampf Arbeit in
einem Hochdruck- und in einem Niederdruckzylinder. Nach der Anordnung der
beiden Zylinder unterschied man zwischen Kompound- und Tandemmaschinen.
Bei den Kompoundmaschinen lagen die beiden Zylinder nebeneinander, und die
Kolben mit den zugehorigen Kurbeln fiihrten zu beiden Schwungradenden. Man
sprach daher von Kompound- oder Zweikurbelverbundmaschinen, die sich zwar
durch einen ruhigen Gang auszeichneten, aber fiir den direkten Antrieb der Kom-
pressionskiihlmaschinen nicht zu gebrauchen waren. Um eine Kupplung mit dem
Kompressor der Kiihlmaschine zu erméglichen, muBte ein Schwungradende frei-
gelassen werden, und dieser Zweck wurde in der Tandem- oder Einkurbelver-
bundmaschine erreicht, wo die beiden Zylinder hintereinander lagen. Durch die
Dampf- und Temperaturverteilung auf zwei Zylinder verminderte sich die bei der
Ausdehnung des Dampfes unausbleibliche Kondensation und damit der fir die
Betriebskosten einer Dampfmaschine ausschlaggebende Dampfverbrauch. Die-
sen Vorteil gegeniiber der Einzylindermaschine behielt die Verbundmaschine in
dem Falle, wenn man ihre beiden Zylinder gleichmiBig belastet zur Wirkung
brachte.

Der friithere Hinweis auf den Kraftbedarf von 1 PS fiir 1 Ztr Malzschiittung traf
fiir Betriebe zu, die sich der Natureiskiihlung bedienten, also hauptsichlich fiir
den Kleinbetrieb. Fiir Mittel- und GroBbetriebe dnderten sich die Verhiltnisse
seit den achtziger und neunziger Jahren mit der Einfithrung an kiinstlicher Kiih-
lung, wie es schon die entsprechenden Zahlen in Tabellen 10 und 11 aufzeigen.
Im allgemeinen verdoppelte sich dadurch der Kraftbedarf auf 2 PS, und gréBere
Betriebe bendtigten 3 bis 4 PS und mehr fiir je 1 Ztr Malzschiittung (Vgl. Tabel-
le 13, die den Anteil des Kraftbedarfes fiir Kiihlzwecke an dem Gesamtbedarf
nach vieljihrigen Messungen zeigt, die um 1914 in 15 Betrieben durchgefiihrt
wurden.)
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Tabelle 15: Kraftbedarf von 15 Brauereien mit Riicksicht auf ihren Kiltebedarf (um 1914)

Brauerei  jdhrlicher =~ Malz- Sude  Gesamt- Kiihlanlage Milzerei
AusstoB  ausschiittung bedarf
hl Ztr Zahl PS PS
1 130.000 64 2,0 0,9 mit
2 150.000 31 180 2,2-24 | 1,5-15 ohne
5 35.000 26 520 3,6 1,4-1,6 ohne
4 40.000 42 300 2,5 1,0 ohne
5 150.000 76 560 3,6-43| 0,6-1,0 mit
6 90.000 60 510 4,02 2,42 ohne
7 120.000 72 530 2,5-3,3 mit
8 65.000 54 400 4,0 mit
9 75.000 47 510 2,0 ohne
10 30 5 ohne
11 220.000 100 2,5 1,08 mit
12 70.000 60 500 2,0 1,0
13 75.000 56 540 3,2
14 100.000 50 720 3,5 1,7
15 100.000 48 2,5 15%

a Sommer

Zusammengestellt nach Angaben von K. Fehrmann: WsB, 31 (1914), S. 47-52, 60-63, 67-71.

Es ist aus Tabelle 15 ersichtlich, daB@ der Kraftbedarf der iibrigen Einrichtungen
in Brauereien fiir 1 Ztr Malzschiittung im Mittel auf ein Drittel des Gesamtbe-
darfes zu setzen war.

Die Hohe des Kraftverbrauches im Brauereibetrieb modifizierte sich im Ver-
hiltnis zur steigenden Beniitzung von Arbeitsmaschinen in der Milzerei und Kel-
lerei und auch im Sudhaus. Die um die Jahrhundertwende steigende Verwen-
dung der Elektrizitit zur Beleuchtung und zunehmend auch als Energiequelle
stellte eine zusitzliche Anforderung an die Dampfmaschine. Mit Riicksicht auf
den wachsenden Kraftbedarf schafften sich Mittel- und noch mehr GroBbetriebe
stirkere Dampfmaschinen an, die billiger arbeiteten. Eine wirtschaftlich arbei-
tende Dampfmaschine unter 40 PS konnte kaum gebaut werden.

In Brauereien diente der Dampf nicht nur der Erzeugung von Kraft, sondern
auch dem Kochen im Sudhause und der Wasserwarmerbereitung. Die Dampf-

26 K. Fehrmann, ,Beitriige zur Frage des Kraft- und Dampfverbrauches®, in: WsB 31(1914), S. 47-48.




Allgemeine technische Grundlagen 185

entnahme fiir Kochzwecke, die zu betrachtlichen Ersparnissen von 12 bis 23 %
des Gesamtdampfverbrauches fiihren konnte, geschah verschiedentlich, z. B. aus
einer Zweizylindermaschine zwischen dem Hochdruck- und Niederdruckzylin-
der, wobei eine entstandene Verschiebung der Arbeitsleistung der beiden Zylin-
der von der Tandemmaschine besser als von der Kompoundmaschine verkraftet
werden konnte.”” Neben der schon angezeigten Eignung zur direkten Kupplung
mit dem Kiihlmaschinenkompressor war dies ein weiterer Grund, warum man
die Tandemmaschine in der Brauerei bevorzugte.

Aus der Tatsache, daB der Warmwasserbedarf zu Reinigungszwecken und zum
AussiiBen der Treber (Anschwiinzen) in Brauereien um 1910 etwa das Vier- bis
Achtfache der tiglichen erzeugten Biermenge betrug®, wird man die wirtschaft-
liche und technische Bedeutung der Warmwasserbereitung ermessen konnen.
Sie erfolgte grundsiitzlich durch den Abdampf der Dampfmaschine, der einen an-
sehnlichen Teil der Wirme (bis zu 80 %)* des aus dem Kessel in die Maschine
iiberfithrten Dampfes behalten hatte. Auf die Anwendungsmdoglichkeiten des Ab-
dampfes zur Heizung der Braupfannen (Abdampfkochung) wiesen besonders die
Mitarbeiter der Maschinentechnischen Abteilung der VLB, W. Goslich, E. Haack,
und K. Fehrmann, hin.*® Aber auch andere Wirmetechniker, wie der in Miin-
chen bei dem Bayerischen Dampfkessel-Revisions-Vereine wirkende Chr. Eber-
le”, stellten die praktische Brauchbarkeit des Abdampfes in der Brauerei in den
Vordergrund.

Von wesentlicher Bedeutung fiir die Einschitzung der dampfwirtschaftlichen
Verhiiltnisse in der Brauerei war der von dem Kraft- und Wiarmebedarf abhiingi-
ge Dampfverbrauch. Allerdings war er groBeren Abweichungen unterworfen, die
nicht nur durch Schwankungen des Dampfverbrauches der Dampfmaschinen,
sondern auch innerhalb des Sudhauses hervorgerufen wurden.

Bei der Beurteilung des Dampfverbrauches einer Dampfmaschine durften ihre
Ausfithrung und GroBe nicht auBer acht gelassen werden. AufschluBreich fiir den

27 W. Goslich, ,Dampfbetrieb” in: W. Goslich und K. Fehrmann, Brauerei-Maschinenkunde, I, Ber-
lin 1914 (Dritte, vermehrte Auflage), S. 136 f.

28 Siehe Delbnick, Anm. 15, S. 828.

29 Ebenda, S. 2.

30 Auf Walter Goslich, den Leiter der Maschinentechnischen Abteilung, und Karl Fehrmann wurde
schon verwiesen. Ubrigens bearbeitete Fehrmann die Stichworte zu diesem Themenkreis fiir das
oben zitierte von Delbriick herausgegebenen Brauerei-Lexikon. Emil Haack behandelte dieses
Problem u. a. in den Beitréigen ,Der Sudhausbetrieb und seine Beziehung zur Abdampfkochung*
in: WsB, 26 (1909), S. 17-18, und ,Der Abdampfiiberschu8“, in: WsB, 29 (1912), S. 37-38.

31 Chr. Eberle, ,Abdampfkochung fiir kleinere und mitulere Bierbrauereien®, in: ZgB, 29 (1906), S.
589-592, 607-611.
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technisch-wissenschaftlichen Fortschritt seit etwa Mitte der neunziger Jahre auf
diesem Gebiete ist die 1914 ermittelte Verringerung des Dampfverbrauches der
Dampfmaschinen. Wenn um 1895 fiir eine 50- bis 100-PS-Dampfmaschine der
Dampfverbrauch von 12 bis 14 Kilogramm fiir 1 PS und Stunde erforderlich war,
so benotigte 1914 eine 100- bis 200-PS-Maschine 6 bis 8 Kilogramm pro PS in der
Stunde.’* Man rechnete, dafl eine Dampfmaschine in Brauereien 5.000 Stunden
jahrlich in Betrieb war und dalB3 100 kg Dampf einen Wert von 30 Pf hatten.’® Da-
her brauchte vor dem Ausbruch des Krieges eine 100-PS-Maschine im Durch-
schnitt stiindlich 600 kg Dampf weniger als frither, was der jihrlichen Ersparnis
von 9.000 M entsprach. Trotz des bloBen Orientierungswertes solcher theoreti-
scher Berechnungen bezeugten sie die unverkennbaren wirtschaftlichen Vorteile
der verbesserten Dampfmaschine mit ihren niedrigeren Dampfverbrauchszahlen.

In den Jahren vor dem Kriege bewegte sich der Gesamtdampfverbrauch in den
Brauereien ohne Mailzerei und andere Nebenbetriebe, aber einschlieBlich Sud-
hausarbeit, fiir 1 hl fertigen Bieres zwischen 150 und 300 kg bei kiinstlicher Kiih-
lung und zwischen 75 und 150 kg bei Natureiskiithlung.** Was den Dampfver-
brauch im Sudhaus betrifft, so betrug er ungefihr ein Viertel bis ein Sechstel des
Gesamtdampfverbrauches der Brauerei, und man rechnete mit 70 bis 140 % fiir
1 Ztr Einmaischung.®

Der Dampfverbrauch bestimmte den Kohleverbrauch und beeinfluBBte damit
auch die Kostenlage. Bei Holzverwendung schwankte im Zeitraum von etwa 1840
bis 1880 der Kostensatz pro 1 hl Bier zwischen 1,60 bis 2,40 M. Nach dem
Ubergange von Holz zu Kohle sank der Satz und betrug um die Jahrhundert-
wende 1 M pro hl Bier’® und lag um 1910 bei 0,44 bis 0,88 M. In Betrieben mit
Milzereien erhéhten sich die Kohlekosten fiir 1 hl Bier um 0,10 bis 0,16 M,
wiihrend sie in Brauereien ohne maschinelle Kilteerzeugung auf die Hilfte ka-
men, d. h. auf 0,22 bis 0,44 M.

Trotz des bloBen Orientierungswertes dieser Zahlen offenbart sich in der Be-
wegung der Brennstoffkosten pro 1 hl Bier fiir die Zeit von etwa 1840 bis 1910 in-
folge der Einfilhrung der Dampfkraft in die Brauerei die wirtschaftlich-techni-
sche Wechselwirkung als ein bedeutender Faktor in der Ausgestaltung dieses
Industriezweiges.

52 Fehrmann, Anm. 26, S. 48.

33 Goslich, Anm. 27, S. 142.

34 Delbriick, Anm. 15, S. 215.

35 Vgl. Haack, Anm. 30, WsB, 26 (1909), S. 17-18; Delbriick, Anm. 15, S. 212-213.
36 Griibl, Anm. 17, S. 1456.

37 Delbriick, Anm. 15, S. 213.
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5.2 KALTETECHNIK3®
Niedere Temperatur und Sommerbierkellerei

Fir den giinstigen Verlauf der Untergirung ist eine niedrige Temperatur eine
Vorbedingung. Das Bediirfnis der Sicherstellung niedriger Anstell-, Girkeller
und Lagerkellertemperaturen fiihrte zur Benutzung und Ausarbeitung von Kiihl-
methoden, die fiir den Weg vom handwerksméBigen zum industriellen Brauwe-
sen grundlegend waren.

Von jeher wuBte man zwischen untergiriger und obergiriger Hefe zu unter-
scheiden. Nach Hermbstaedt war die zu Boden des Girbottichs fallende Unter-
hefe in der Regel sehr unrein, wirkte triibbildend und sollte nicht zur Bierberei-
tung angewendet werden. Danach eignete sich dazu die an der Oberflache der
garenden Wiirze sich sammelnde und als reiner angesehene Oberhefe besser®,
die man auch in der Bickerei bevorzugte. Sie ertrug die steigenden Temperatu-
ren der Teiggirung, wihrend man dies bei der Unterhefe vermiBte und sie nicht
fiir Backzwecke tauglich fand. Die Oberhefe war die gesunde, normale Hefe, und
diese Uberlieferung hatte offensichtlich viel damit zu tun, daB die kontinentalen
Brauer auBerhalb Bayerns der Obergirung bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts und
in England noch lianger den Vorzug gaben. Die Ansicht, daB3 das durch Unter-
girung bei niedriger Temperatur hergestellte Bier gesundheitsschidliche und ge-
schmackswidrige Eigenschaften annehme, war weit verbreitet. Jedenfalls kann
man iiber Temperaturverhiltnisse im Keller und Temperatureinfliisse auf das
Bier in dem grundlegenden Werke von Poupé (Paupie) (1794, 1820), der mit dem
Abkiihlen der Keller durch Eis vertraut war*® und eine Abneigung gegen Unter-
hefe zeigte!!, folgendes lesen:

58 AusschlieBlich der Wiirzekiihlung, die erst spiiter beim SudprozeB (Kap. 6) besprochen wird.

39 S. F. Hermbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1814, S. 148.

40 ,In Ansehung der Eisgrube wird erfordert: daB sie um ein Paar Schuhe tiefer, als der Keller
sey; daB aus derselben gleich an den Boden des Kellers 4 Luftlécher, jedes 1 !/2 Ziegel hoch
und 1 '/2 Ziegel breit gehen; damit die Kilte aus derselben nach Willkiihr des Brauers, in den
Keller gelassen werden konne. Es miissen jedoch diese Locher bei Anlegung des Eises ver-
macht, und erst dann, wenn man eine Mattigkeit im Keller verspiiret, ge6ffnet werden. Ist aber
der Keller in ein Felsenstiick gehauen, so ist die Eisgrube ohnehin entbehrlich, und ein solcher
Keller jedem andern vorzuziehen.“ F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, 1, Prag 1820 (2.
unverianderte Auflage), S. 20.

41 Poupé beanstandete den Geschmack des untergirigen Bieres, fand das untergirige Brauverfah-
ren kompliziert und wirtschaftlich unvorteilhaft. Siehe F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens,
II, Prag 1820 (2. unverinderte Auflage), S. 168-169.
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~Alle Arzte bestittigen es uns, daB das Bier aus einen gewshnlichen Keller viel ge-
siinder, als jenes aus einem Eiskeller, sey, und ich brauche daher keine Beweise an-
zufithren, warum man sich, besonders jene, so schwach auf der Brust sind, vor dem
Eisbiere hiiten sollen; sondern bloB der Biere wegen fiihre ich hier an, daB jeder
Keller von 10 Grad Temperatur dem Eiskeller deswegen vorzuziehen sey: Ich stelle
nicht in Abrede, daB das Eis von vielen Brauern, aus Mangel eines guten Kellers ein-
gelegt werden miisse, bin aber ebenso sehr iiberzeugt, daB es groBtenteils wegen der
Dauer des Biers geschieht, und erkenne es deshalb da, wo der Keller im Juni und
Juli nur 9 Grade hat, iiberdies auch wohl nur einmal in der Woche gebraut wird, fiir
ganz entbehrlich, es sey denn eine andere Ursache, welche es entschuldige, oder
wenn es nichts kostet.

DaB das Bier, welches in einem Eiskeller oder gar auf dem Eise liegt, auch vieles
von seinem Geschmacke verlieret, was nicht geschehen wiirde, wenn man solches
in einem Keller ohne Eis einlegte, wird mir jeder Beobachter zugestehen ... iiber-
dies ist es auch ein Schaden an dem BiergefiBe, wenn es aus Mangel eines Neben-
kellers auf das Eis gelegt werden muB, indem solches durch die darauf wirkende
Nisse, um viel eher morsch wird, und eine groBere Menge Reifen erfordert werden.
Ich habe also von Eiskellern nichts mehr zu sagen, als daBB man, wo heutzutage das
Bier auf das Eis gelegt wird, lieber die Eisgruben verkleinern, und dafiir einen Ne-
benkeller zu errichten trachten sollte.**

Die Anfinge des moglicherweise vor 1485 von Bohmen verpflanzten und all-
mihlich in Bayern entwickelten untergirigen Brauverfahrens liegen im dunkeln.
Der Ubergang von der obergarigen zur untergarigen Arbeitsweise vollzog sich um
die Mitte des 16. Jahrhunderts, und zweifellos war der Wandel mit dem soge-
nannten ,Reinheitsgebot“ und dem herzoglichen WeiBbierbraurecht eng ver-
kniipft. Die sich seit dem 15. Jahrhundert hiaufenden amtlichen Anordnungen,
zum Bierbrauen nur Gerste, Hopfen und Wasser zu verwenden, lieferten zusam-
men mit dem Hofprivileg der Bereitung des Weizenbiers in Bayern den Rahmen
fir die Entfaltung der untergirigen Brauweise und des Verstindnisses der Er-
scheinungen, die bei dieser Géirung vorkamen.®

Das in der kilteren Jahreszeit bei niederer Temperatur hergestellte untergari-
ge Bier war haltbarer als das obergirige. Das traf aber nicht zu fiir das in den wir-
meren Monaten erzeugte untergirige Produkt, das schnell schlecht werden
konnte. Diese Erfahrung fand ihren Niederschlag in der seit Beginn des 16. Jahr-
hunderts in Bayern bestehenden Bestimmung, das Einsieden des untergirigen

42 Ebenda, S. 271-272.
43 Siehe Kap. 1.3
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Bieres bloB zwischen Michaelis (29. September) und Georgi (23. April) zu ge-
statten. Den um 1800 geschriebenen Worten Benno Scharls nach zu urteilen war
die behordlich vorgeschriebene Sudzeit berechtigt:

»Die Wirme schadet dem Lagerbier noch mehr als Kilte. Deshalb besteht in unserm
Konigreiche die Verordnung, daB das Brauen um Michaelis angefangen und um Ge-
orgi wieder geendet seyn soll; denn kann man nicht mehr eine Temperatur von nur
8 Gr. iiber dem Gefrierpunkte erhalten, und wird das Bier noch wirmer, so ist
schlechterdings das Unterzeug-Gihrungsmittel nicht mehr zu gebrauchen, wohl
aber noch die obere oder Spund-Giihrung, womit das weiBle Gersten- und Waizen-
bier gebraut wird; denn diese Gihrung kann mehr Warme ertragen.“*

Fiir die Sommerzeit erwartete man von den Brauern Vorrdte an haltbarem un-
tergirigem Bier. (Wenn es an diesem mangelte, genehmigten die Behorden als
Ausnahme das Brauen von obergirigem Bier.) Die fiir die Sommerzeit vorgese-
hene eingesottene Menge untergirigen Bieres wurde in Sommerbierkellern ge-
lagert, und da das Bier oft im Mirz gebraut wurde, kannte man das Sommer-
oder Lagerbier auch als Mirzenbier. Zum Unterschied das nach kurzer Lagerzeit
in Verkauf kommende Bier nannte man Winter- oder Schenkbier.

Von Scharl erfahren wir, welche Kilteanforderungen zu Beginn des 19. Jahr-
hunderts an einen guten Sommerbierkeller gestellt wurden. Zu diesem Zwecke
eigneten sich am vorziiglichsten trockene Felsenkelleranlagen oder auch in festen
trockenen tonigen Boden gelegene Keller. Uberhaupt achtete man darauf, die
Keller vor eindringender Nisse zu schiitzen.

Im Winter sollte die Temperatur bis zum Nullpunkt sinken, aber das Bier in
den Fissern durfte dabei nicht gefrieren. Keller, in denen die Temperatur im
Sommer bei 5 °R (6,3 °C) verblieb, wurden als gut angesehen. Bei einer Tempe-
ratur von 11 bis 12 °R (13,8-15,0 °C) verdarb das Bier. Dieser Gefahr versuchte
man durch einen hohen Zusatz von Hopfen zu entrinnen.*

Wie Scharl bemerkte, war der Unterschied zwischen einem guten und schlech-
ten Sommerbierkeller von Bedeutung. Aus einem Schiffel (2,2 hl) Malz durften
im Durchschnitt 6 Eimer (4,1 hl) Sommerbier erzeugt werden, und dazu benétig-
te man noch 6 bis 7 Pfund (3,4-3,9 kg) Hopfen von bester Qualitit. Scharl fand
es ratsam, sich bei nicht guten Kellern mit 5 1/2 Eimern (3,8 hl) zu begniigen,

44 B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Braverey im Konigreiche Baiern. In Form der Original-
ausgabe neu herausgegeben und mit Erlauterungen versehen von der VLB, Berlin 1913, S. 115.
45 Ebenda, S. 62, 122-123.
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sonst bestand die Gefahr der Bierversduerung.*® Aus Scharls Feder vernehmen
wir, wie sich die Giite des Kellers wirtschaftlich giinstig auswirken konnte:

»Wer Keller im trockenen Felsen, oder in tiefer trockener Thonerde besitzt, kann
vom Schiiffel Malz um 1 Eimer Bier mehr erzeugen, und darf obendrein zu einem
Schiiffel um 2, auch 3 Pfund weniger Hopfen nehmen, als derjenige, welcher
schlechte Keller hat. Das Bier wird sich dennoch in guten Kellern besser und linger

haltbar befinden, als in schlechten Kellern, wenn es gleich mehr Malz und Hopfen
erhalten hat.“¥

Bei einer nach damaligen Verhiltnissen mittelgroBen Brauerei mit einem Absatz
von 6.500 Eimern (4.447 hl) erzeugt aus 1.000 Schiffeln (2.224 hl) Gerste*, konn-
te die zusitzliche Biermenge in steigendem MaBe zugunsten des Brauers wirken,
der iiber einen guten Sommerbierkeller verfiigte.

Wegen ihres sich der Wirklichkeit nur annidhernden Charakters sind solche
Berechnungen anfillig. Trotzdem veranschaulichen sie den wirtschaftlichen Vor-
teil des Besitzes von gut gelegenen Sommerkellern, zum Teil von Felsenkellern,
die sich in Dachau, Schleissheim, Grafing, Ebersberg, Holzkirchen und T6lz be-
fanden. Von hier aus konnten andere Ortschaften mit ungeniigenden Lagerkel-
lern bei Biernot wihrend der Sommerzeit beliefert werden. Vor der Einfiihrung
der Eiskiihlung veranlaBte dieser Umstand auch Miinchen, hauptsichlich von
Tolz auf FloBen billig befordertes Bier zu beziehen. Die ersten Ansitze des ,fa-
briksméBigen“ Brauwesens in Bayern erwuchsen somit aus der Sommerbier-
kellerei etwa zu Beginn des 19. Jahrhunderts. In diesem Zusammenhang mag
noch angefiihrt werden, daB Joseph Pschorr zwischen 1814 und 1824 vor den To-
ren Miinchens den ersten Riesenkeller errichtete. Die Kelleranlage hatte einen

Raum fiir 60.000 Eimer (etwa 41.000 hl), und die Baukosten betrugen 400.000
Gulden.*

Eisanwendung

Scharls Darstellung nach zu urteilen arbeitete das untergirige bayerische Brau-
verfahren um 1800 iiberhaupt nicht mit Eis, denn er erwihnte es in seiner Be-

46 Ebenda, S. 128-129.

47 Ebenda, S. 63.

48 Ebenda, S. 51.

49 Sedlmayr, Anm. 1, S. 72, H. Roth, Ein Jahrhundert Pschorrbriu 1820-1920, Miinchen 1921, S. 41.

ol L g T T

|



Allgemeine technische Grundlagen 191

schreibung der Behandlung des Sommerbieres nicht. Im Hinblick auf die klima-
tischen Verhiltnisse Bayerns erscheint dies iiberraschend, denn normalerweise
kam es hier im Winter zur Eisbildung, und das Bediirfnis nach niedriger Tem-
peratur hiitte auf diese Weise gedeckt werden kinnen. Vielleicht hielt man in
Bayern, ihnlich wie zur selben Zeit in Bohmen, wegen der Gesundheit und des
Geschmackes nicht viel von Eise, wie wir an Hand von Poupés Ausfithrungen
schon erfahren haben.

Eine von Gabriel Sedlmayr dem Jiingeren 1880 an Georg Holzner privat ge-
schriebene und von diesem zwolf Jahre spiter veroffentlichte Mitteilung gab An-
laB, den Einzug des Eises in die Kellerei auf die von dem Miinchener Brauer
1833-34 nach England unternommene und schon besprochene Reise zuriickzu-
filhren: ,Ich brauche Thnen nur nicht auseinanderzusetzen, mit wie ganz ande-
ren Augen wir von jetzt an den GarungsprozeB und dessen Behandlung betrach-
teten, wie wir nachhause gekommen, die Nutzanwendung davon machten, und
wie infolge davon bei unserer Untergirung die Eisverwendung Eingang fand.“%

Maglicherweise irrte sich Sedlmayr, als er 46 Jahre spiter aus seiner Erinne-
rung schopfte und die Einfithrung des Eises in Miinchen in Verbindung mit sei-
nem Englandbesuch brachte. Es wiire auBergewthnlich, wenn Sedlmayr bei der
in England gebriuchlichen Obergirung, die gegeniiber der Untergirung hohere
Temperaturen bendtigte, mit der Verwendung von Eis in Berithrung gekommen
wiire. Ubrigens diirfte dort Natureis schon infolge der Witterung nicht in genii-
gender Menge vorhanden gewesen sein.

Bei niherer Betrachtung ergibt sich die Wahrscheinlichkeit, daB der Gebrauch
von Eis in der Spatenbrauerei heimischen Ursprungs war und bereits vor der
Riickkehr Gabriel des Jiingeren einsetzte. Diese Erkenntnis wird auch durch die
in den Geschiiftsbiichern fiir das Jahr 1817 vermerkte Aufzeichnung iiber ,,25 Fal3
im Eis“ erhirtet, wenngleich es nicht klar ist, ob das Eis fiir Lagerung oder an-
dere Zwecke verwendet wurde.? Es ist nicht uiberliefert, wann und wie sich die
Anwendung des Eises in der bayerischen Bierbrauerei einbiirgerte. Zweifellos
gewann Eis an praktischem Gewicht im Zusammenhang mit den wirtschaftlichen
Moglichkeiten, die sich in Bayern dem aggressiven Brauunternehmertum durch
die Malzaufschlagsverordnung vom 28. Juli 1807 erschlossen. Die von dem vier
Jahre spiiter schon erwiihnten Biersatzregulativ (25. April 1811) ausgehenden
Beschrinkungen konnten den Strukturwandel im bayerischen Braugewerbe

50 G. Holzner, ,Mitteilungen iiber den verstorbenen Gabriel Sedlmayr®, in: ZgB, 15 (1892), 26; sie-
he auch Sedlmayr, Anm. 1, S. 323.
51 Sedlmayr, Anm. 1, S. 104.
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grundsitzlich nicht behindern. Zwischen 1806/07 und 1839/40 sank die Zahl der
biirgerlichen Brauereien in Miinchen von 52 auf 39, wihrend gleichzeitig der
durchschnittliche Malzverbrauch einer Brauerei von 738 auf 2.456 Schiiffel (von
rund 1.600 auf 5.300 hl) stieg.5? Aus den im September und Dezember 1833 von
Gabriel Sedlmayr dem Alteren, dem Inhaber der Spatenbrauerei, an seinen in
England weilenden Sohn, Gabriel dem Jiingeren, geschriebenen Briefen ist es
jedenfalls ersichtlich, daB man im Winter 1832/33 im Spatenbridu wie auch bei
Pschorr und Zacherl das Prinzip der Aufbewahrung des Eises gekannt und mit
ihm gearbeitet hatte’®, wenn auch der Einsatz von Eis in den groBeren Miinche-
ner Brauereien am Ende des dritten Jahrzehnts des 19. Jahrhunderts keine wirk-
liche Bedeutung erlangt hatte.

Es wurden drei Kiihlarten der Lagerkeller durch Eis entwickelt.>* Die ein-
fachste Weise war, in Lagerkellern Gruben zu graben und sie mit Eis zu fiillen.
Dieses Verfahren war nicht so vorteilhaft, da es der kiihlen Luft erschwerte, em-
porzusteigen und damit die Kithlung des Kellers auf dem Wege des Luftkreislaufs
beeintrichtigte. Am meisten verbreitet waren viereckige mit Eis gefiillte Bretter-
kasten, die man im Keller so plazierte, daB sie die Kiihlung der ganzen Kellerluft
bewerkstelligten. Es ist méglich, daB man solche Eisbehilter zu Beginn der
dreiBiger Jahre zuerst im Spatenbrdu aufstellte.”> Die dritte, kostspieligere Art,
Eis aufzubewahren, geschah mittels eines gemauerten Eiskellers, der in der Re-
gel durch zwei leicht vermauerte und nach Bedarf aufbrechbare Gﬁnungen mit
dem Lagerkeller in Verbindung stand. Folgt man Holzner, so wurde auch der Bau
dieser Einrichtung erstmals im Spatenbrau 1842 von Gabriel Sedlmayr dem Jiin-
geren ausgefiihrt.%

Die Kellertemperatur sollte auch in Tagen der groBten Hitze 6 °C nicht iiber-
steigen. Dazu brauchte man umgerechnet in der Regel 1 m> oder 916 kg Eis, ge-
packt ohne Zwischenraume, auf je 25 m® Kellerraum, wobei der Eisbehilter im
Keller frei stehen muBte. So benétigte man fiir einen 15 m langen, 6 m breiten
und 5 m hohen Raum, dessen Inhalt 450 m® betrug, 15 m> oder 13.740 kg Eis.
Diese Menge Eis konnte in einem Behiilter, der ungefahr 4,5 m hoch, 3,5 m lang
und 1 m breit war, aufbewahrt werden.”” Wegen der unerldBlichen Zwi-

52 Sedlmayr, Anm. 4, S. 93.

53 Sedlmayr, Anm. 1, S. 239-240.

54 Heiss, Anm. 8, S. 332-333; G. E. Habich, Die Schule der Bierbrauerei, II, Leipzig und Berlin 1863,
S. 70-71.

55 Sedlmayr, Anm. 1, S. 239-240.

56 Holzner, Anm. 50, S. 27.

57 Vgl. Habich, Anm. 54, S. 340-341.
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schenrdume war naturgemiB die wirklich gefaBte Eismenge kleiner als die theo-
retisch berechnete.

Wie sich der Eisbedarf im Verhiltnis zum Bierverkauf in der Spatenbrauerei
seit Mitte der vierziger bis zu Ende der sechziger Jahre entwickelt hatte, geht aus
Tabelle 14 hervor.

Tabelle 14: Eisbedarf und Bierverkauf der Spatenbrauerei (1846-1863)

A B A/B

Jahr Eisbedarf Bierverkauf
Fuhren* kg Eimer™ hl kg/hl

1846/47 211 295.400 41.356 28.288 10,4
1850/51 505 707.000 60.089 41.101 17,2
1854/55 1.447 2.025.800 86.674 59.285 34,2
1862/63 5.548 7.487.200 227741 155.775 48,1
1868/69 —  16.800.000 340.575 232.952 72,1

* 1 Fuhre = durchschnittlich 24 bayer. Zentner
1 bayer. Zentner = 56 kg
= 1 bayer. Eimer = 68,41
Quelle: F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei, II, Niirnberg 1951, 8. 231, 331, 347,
351, 388-389.

Der Eisbedarf dieser Miinchener GroBbrauerei hat in der untersuchten Zeit-
spanne von knapp zwei Dezennien einen enormen Aufschwung genommen. Lag
der Eisbedarf 1846/47 pro 1 hl verkauften Bier bei 10 Kilogramm, so war er
1868/69 auf 72 kg gestiegen. Die fiir die letzten Vergleichsjahre feststellbare star-
ke Zunahme war vor allem die Folge der Biersatzregulativaufhebung (19. Mai
1865) und damit auch der Abschaffung der jahrhundertlang in Bayern geltenden
Beschrinkung der Biersudzeit.

Gabriel Sedlmayr der Jiingere gab 1869 an, daBl rund zwei Drittel der im Spa-
tenbriu jihrlich benétigten Eismenge in Eiskellern aufbewahrt wurden, die dem
Kiihlen der Lagerkeller dienten. Bis zum Entleeren der Keller vom Biere schmolz
ein Teil des Eises, aber selten bis auf die Hilfte. Das iibriggebliebene Eis ver-
wendete man zu Brauzwecken, wobei es nicht villig aufgebraucht wurde und als
Reserve bis zur nichsten Eiseinlagerung zur Verfiigung stand.® Sedlmayr er-

58 Gabriel Sedimayrs Miteilung veréffentlich, in: BB, 4 (1869), S. 26; siehe auch Sedlmayr, Anm.
4, S. 347.
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wiihnte nicht die Kiihlhaltung des Versandbieres, wofiir ebenfalls ansehnliche
Mengen Eis beansprucht wurden.

Die Temperaturverhiltnisse in Miinchen und seiner niichsten Umgebung er-
laubten den Miinchener Brauern in der Regel ihre Bediirfnisse beziiglich des Ei-
ses ortlich zu befriedigen. Im Notfalle wurde das Eis aus kilteren bayerischen Ge-
genden oder aus Tirol per Bahn geholt, wobei die Ausgaben fiir dieses aus der
Ferne herbeigeschaffte Eis bis etwa ein Drittel der normalen Eiskosten betragen
konnten.%

Zu den Miinchner Bezugsquellen gehorte das Eis aus den Nymphenburger
Kaniilen, das, in Lose eingeteilt, von den Hofbehirden versteigert wurde. Zur
Minderung der Konkurrenz versuchten die Brauer ein Ubereinkommen zu tref-
fen und bildeten fiir das Eis ein Versteigerungskonsortium in Nymphenburg. Wir
wissen z. B., daB am 22. November 1873 eine Verabredung stattfand, an der Ver-
treter von fiinf groBen Brauereien (Wagner, Kuhles, M. Pschorr, G. Sedlmayr, G.
Pschorr) teilnahmen, um die Preise fiir die sechs zu vergebenden Eisflichen zu
vereinbaren. Die Preisabsprache war nur bedingt bindend, denn sie belieB den
Beteiligten die Moglichkeit freier Handlung (Gentlemen’s Agreement): ,Diese
Preise sind Maximalpreise u[nd] kénnen nur im Einverstdndniss aller 5 theil-
nehmenden Herren iiberschritten werden, in welchem Falle auch jedem Herrn
der Austritt aus dieser Verbindung freisteht.“%

In anderen Teilen Deutschlands waren die Brauer nicht in der Lage, beson-
ders bei mildem Winter, geniigende Vorrite an Natureis aus der ortlichen Um-
gebung zu beschaffen. Unter solchen Umstinden waren sie gezwungen, Eis ent-
weder aus oft weit entfernten inlindischen Gebirgsseen oder aus Norwegen,
Schweden und Finnland zu beziehen. Diese Linder lieferten groBe Eismengen
iiber Stettin nach Deutschland. Es wurde behauptet, daB Ende der sechziger Jah-
re der Hauptanteil (neun Zehntel) des in den Handel kommenden Eises auf die
Bierindustrie fiel.® Die hinsichtlich der Beschaffung des Natureises und des da-
mit verbundenen nicht unerheblichen Kostenaufwandes immer schwieriger wer-
dende Situation weckte in den Brauereikreisen das Interesse an maschinell er-
zeugter Kiihlung.

59 Ebenda.

60 Fritz Sedlmayr NachlaB, Stadtarchiv Miinchen. Vgl. auch Sedlmayr, Anm. 4, 8. 367.

61 Siehe K. S., ,Referat iiber Abhandlung iiber das Bier in Zeitschrift: ,Unsere Zeit - deutsche Re-
vue der Gegenwart‘“, in: BB, 3 (1868), 125.
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Kaltemaschine

Die historische Forschung iiber die Erzeugung von kiinstlicher Kiilte steht weiter
hinter ihrer wirtschafts- und sozialpolitischen Bedeutung. Es steht fest, daB die
Herstellung von Kilte durch Mischung und auch Verdampfung von Fliissigkeiten
und Expansion von komprimierter Luft schon lange bekannt war, bevor diesen
Kenntnissen etwa Mitte des 19. Jahrhunderts auf dem Gebiet des Gefrierfleisch-
transportes ein bedeutsames Titigkeitsfeld eroffnet wurde.®” Einen nicht un-
wichtigen Beitrag zur Ausbreitung und Weiterentwicklung der Kiltetechnik im
19. Jahrhundert leisteten die groBen Industrieausstellungen. In unserem Zusam-
menhang, fiir die mitteleuropiischen Linder, erwies sich die anldBlich der Wie-
ner Weltausstellung zusammengetretene erste Internationale Brauversammlung,
die zwischen dem 16. und 21. Juni 1873 tagte, als Scheidepunkt.®®

Die Wintermonate 1872/73 waren mild, und sie unterstrichen die immer hiu-
figer auftretenden Sorgen der Brauer hinsichtlich der Beschaffung der Eismen-
gen, auf die die Erhohung der Biererzeugung angewiesen war. Die kiinstliche
Eis- und Kilteerzeugung gestaltete sich fiir das Brauwesen als ein Ausweg, und
deshalb stellte das Organisationskomitee der Brauversammlung, angetrieben von
dem osterreichischen Braufachmann Franz Fasbender, die Diskussion iiber Sy-
steme der Kilteerzeugung in den Vordergrund. Am zweiten und dritten Ver-
handlungstag wurde diese Problematik in nicht weniger als finf Vortrigen von
C. Linde (Miinchen), F. Windhausen (Braunschweig), Dr. Parsch (New Or-
leans), C. Vilckner (Prag) und B. Ulrich (Pfungstadt) behandelt.

Zu den damals weitverbreiteten Eismaschinen gehorten die Luftexpansions-
maschine von Franz Windhausen, die Athyléithermaschine von Siebe und die
Ammoniakmaschine von Ferdinand Carré. Bei dem Windhausenschen Verfahren
erzeugte die Verdichtung und Ausdehnung der Luft die Kilte, die das Wasser zum
Gefrieren brachte. Bei dem System Siebe erfolgte die Herstellung des Eises durch

62 Noch immer lesenswert ist F. Fasbenders Kapitel ,,Geschichte der kiinstlichen Kilteerzeugung
im Allgemeinen* in Band I seines umfassenden Werkes: Die mechanische Technologie der
Bierbrauerei und Malzfabrikation, I, Wien 1881, S. 458-465. Das vor kurzem erschienene Werk
M. Hard, Machines are Frozen Spirit. The Scientification of Refrigeration and Brewing in the
19th Century ~ A Weberian Interpretation, Frankfurt/Main 1994 ist leider nicht verldBlich
genug.

65 F. Fasbender (Hg.), Verhandlungen der Internationalen Brauer-Versammlung vom 16.-21. Juni
1873 zu Wien, Wien 1875; Tagblatt der internationalen Brauversammlung, Wien 1873; ,Reflexio-
nen iiber die internationale Brauereiversammlung vom 16. bis 21. Juni 1873%, in: OeZfB. 1 (1873),
S. 227-228, 245-245; ,Die Internationale Brauversammlung in Wien (16.-21. Juni 1873), in: BB,
8 (1873), S. 97-99.
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Verdampfung von Athylither, das durch Kompression in die fliissige Form
zurtickgefiihrt wurde. Solche Maschinen wurden als Kaltdampfmaschinen be-
zeichnet, da sie im Vergleich zu Dampfmaschinen umgekehrt mittels Expansion
und Kompression ihre Arbeit leisteten. Die Kilteerzeugung bei der von Carré
konstruierten Maschine beruhte auf der Fihigkeit des Wassers, das fliichtige Am-
moniakgas in Mengen aufzunehmen. Kiltemaschinen, bei denen die Diampfe des
Kiltemediums mittels Absorption wieder verfliissigt wurden, nannte man Ab-
sorptionsmaschinen.%

In seinem Beitrag empfahl Windhausen natiirlich sein Verfahren und wurde
darin von Ulrich unterstiitzt, wihrend Pirsch als Repriasentant der Firma Kropff
aus Nordhausen fiir die von diesem Unternehmen nach dem Carréschen System
gebauten Maschinen eintrat. Die Einladung an den an der Technischen Hoch-
schule Miinchen wirkenden Carl Linde, zu den Brauern zu sprechen, erfolgte
aufgrund seiner 1870 und 1871 verdffentlichten Abhandlungen, in denen er sich
grundsitzlich mit der zeitgenossischen Theorie und Praxis der Eismaschinen be-
faBt hatte und die Aufsehen in der Fach- und Industriewelt erregten. Unter
Beriicksichtigung wirmetheoretischer Gesichtspunkte stellte Linde fest, daB die
nach Windhausen, Siebe und Carré in die Praxis eingefiihrten Eismaschinen ver-
bessert werden konnten, da sie nicht mehr als das Fiinftel der Optimalleistung
erzielten. In seinen SchluBfolgerungen befiirwortete Linde die Kaltdampfma-
schine und trat aus Sicherheitsgriinden (Explosionsgefahr) fiir die Ersetzung von
Athylﬁther durch Methylither ein, das als Kiltemittel schon friiher Verwendung
gefunden hat.%

In seinem Vortrag vor der Brauversammlung kniipfte Linde an seine Ver-
suchsergebnisse an und bestitigte, daB eine hohere Leistungsfahigkeit der Kal-
teerzeugungsmaschinen und damit eine erheblich verbilligte Herstellung von
Kunsteis erreicht werden konnte. Dazu meinte Linde, wiren wohlgeplante Ex-
perimentalversuche am Platze, und er lieB erkennen, von wem er Unterstiitzung
fiir solche Arbeiten erhoffte. Zugleich versuchte er anzudeuten, daB3 die Brauin-
dustrie von der Zusammenarbeit mit der Kalteindustrie nur profitieren wiirde:
wDer hohe Grad von Intelligenz, von Untersuchungsgeist und Streben nach Ver-
vollkommnung, wie er gerade unter den Vertretern der Bierbrauerei sich findet,

64 Fasbender, Anm. 62, S. 455 f.; A. Schwarz, Die Kilte-Erzeugungs-Maschinen und ihre Anwen-
dung in der Industrie, Briinn 1887,

65 C. Linde, ,,Uber die Wirmeentziehung bei niedrigen Temperaturen durch mechanische Mittel®,
in: BIGB, 2 (1870), S. 208-210, 321-326, 363-367; ,Verbesserte Eis- und Kiihlmaschinen®, in:
Ebenda, 3 (1871), S. 264-272.
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biirgt dafiir, daB die jugendliche Kilteerzeugungsindustrie, die jetzt noch sehr der
Stiitze bedarf, bald ihrerseits zu einer Stiitze der Bierbrauerei heranwachsen wer-
de.“%

Fiir das Verstindnis der weiteren Entwicklung ist es nicht uninteressant, sich
die allgemeine Situation im Zusammenhang mit dem iiber die kiinstliche Eiser-
zeugung gehaltenen Vortrdgen zu vergegenwiirtigen. Es scheint, daB Lindes viel-
leicht zu theoretisch gehaltenen Ausfithrungen bei den anwesenden Brauern, mit
einigen wichtigen Ausnahmen, nicht sehr ankamen. Es ist bemerkenswert, dal3
das spiter als teuer und wenig nutzbringend angesehene Windhausensche Kalt-
luftsystem damals als sehr aussichtsreich bewertet wurde: ,,... unverkennbar das
natiirlichste, einfachste und billigste ... Werk ...“” Man liest, daB3 Vilckners Vor-
trag ,allgemeinen Beifall und Zustimmung® fand, ,weil mit demselben das theo-
retische Gebiet verlassen und die Praxis in Anwendung gebracht wurde“.®® Es
wurden auch kritische Stimmen laut, daB einige Vortrige ,nur zur Reclame ei-
ner Sache gedient hitten“.% Uberblickt man die Verhandlungen im ganzen, die
dem Thema der maschinellen Eiserzeugung bei der Wiener Versammlung ge-
widmet wurden, so ergibt sich, daB sie den von den Veranstaltern gehegten Er-
wartungen nicht entsprochen hatten. Wie Fasbender nach wenigen Jahren spé-
ter riickblickend feststellte:

»Leider waren die sonst hochinteressanten Vortrige der gewill wiirdigen Vertreter
und die sich daran kniipfenden Debatten nicht geartet, um den Brauern schon da-
mals die Wahl fiir eines dieser besprochenen Systeme nahezulegen, dann aber auch
brachte der darauf folgende Winter so viel Eis und Kilte, daB die BediirfniBfrage
nach guten Maschinen wieder in den Hintergrund gedringt wurde, und endlich mé-
gen die darauf folgenden traurigen Zeitverhaltnisse auch das ihrige dazu beigetra-
gen haben, daB} die hochwichtige Frage von Seite der Brauerwelt damals mehr ver-
nachlissigt wurde.“™

Als Linde in Wien sprach, stand er schon mit dem Gsterreichischen Braubetrieb
Dreher und der Miinchener Spatenbrauerei in Verbindung. Er wartete auf eine
von ihm auf thermodynamischen Prinzipien entwickelte und der Maschinenfa-
brik Augsburg zur Ausfiihrung iibergebene Methylithermaschine, die in der
Brauerei zum Spaten aufgestellt werden sollte, um die Richtigkeit seiner Ideen

66 C. Linde, ,Uber die mechanische Kilteerzeugung®, in: Verhandlungen etc., Anm. 63, S. 17.
67 Vgl. ,Reflexionen etc.”, in: Anm. 63, S. 244.

68 Ebenda, S. 245.

69 ,Internationale Brauversammlung®, in: BB, Anm. 63, S. 97-98.

70 Fasbender, Anm. 62, S. 455-456.



198 Bierbereitung 1800-1914

Drveckmanomedrr ?JZ::(WWM'(”'

&
o (Ko
- 3 &

- "——-
NSalzmassers
Koeodll”

Auklwaserdbotrrt
ﬂm et

Abb. 7: Kompressionskiihlmaschine

in der Praxis zu priifen. Gabriel Sedlmayr iibernahm die Finanzierung des Ver-
suchsprogramms, das sich verzégerte und erst zur Jahreswende 1873/74 seinen
Anfang nahm. Obwohl die Kilteleistung der Maschine zufriedenstellend war,
eignete sie sich wenig fiir den praktischen Betrieb, da sie anhaltend unter Auf-
sicht stehen muBte. Darauf entwickelte Linde zwei weitere, nun mit Ammoniak
als Kiltemittel arbeitende Maschinen, von denen sich die sogenannte ,dritte
Bauart® seit 1875 auch industriell durchzusetzen vermochte.”

Es handelte sich um einen liegenden doppelwirkenden Kompressor, d. h. um
eine motorenbetriebene Saug- und Druckpumpe, die den Kreislauf des Kilte-
mittels (Ammoniak) von Fliissigkeit zu Gasform und zuriick zur Fliissigkeit durch
die restlichen Teile der Kompressorkiihlmaschine, né@mlich den Verdampfer und
den Kondensator, bewirkte. Durch die Warmeentziehung des die Verdampfer-
rohre umspiilenden Salzwasserbades wurde dieses wihrend des Verdampfens
des Kiltemittels stark abgekiihlt (Abb. 7). Befanden sich in dem abgekiihlten
Salzwasserbad mit SiiBwasser gefiillte Blechzellen, so bildete sich in ihnen Eis.
Was an der Lindeschen Maschinengattung auBer ihrer Betriebssicherheit beson-

71 C. Linde, ,Aus meinem Leben und von meiner Arbeit®, in: Carl von Linde zum 90. Geburtstag,
Deutsches Museum, Abhandlungen und Berichte, 4 (1932, H. 3), 59; C. v. Linde, ,Meine Kalte-
maschine in der Braverei. Aus den Aufzeichnungen ,Aus meinem Leben und von meiner Arbeit*“
in: Carl von Lindes Kiltemaschine und ihre Bedeutung fiir die Entwicklung der modernen La-
gerbierbrauerei, Berlin 1929, S. 27. Es handelt sich um zwei miteinander nicht iibereinstimmen-
de Ausziige aus der 1916 bei R. Oldenbourg (Miinchen) als Manuskript gedruckten und jetzt prak-
tisch unzuginglichen Selbstbiographie Lindes.
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ders gepriesen wurde, war die Erzeugung klaren Eises und die nicht auf Hand-
arbeit angewiesene, mechanisch durchfithrbare Entleerung der Eisbehilter.”

Trotz dieser Vorteile haben sich bis 1880 nur wenige Brauereien in Deutsch-
land entschlossen, das von Linde entwickelte System in ihre Betriebe einzu-
fithren. Die Einrichtung wurde in Miinchen im Spatenbriu zur Wasserkiihlung
(1875) und Eisfabrikation (1878) und im Franziskanerbriu (im Besitze Josef Sedl-
mayrs) zu gleichen Zwecken angewendet (1877). AuBerhalb Miinchen leistete
Lindes Kiltemaschine édhnliche Dienste bei den Gebriidern Dieterich in Diissel-
dorf (1877) und in der Mainzer Aktien-Bierbrauerei (1878).7

Linde gehorte zu jenen in Deutschland an der Wende vom 19. zum 20. Jahr-
hundert nicht selten zu findenden Personlichkeiten, die die Bindungen und
Wechselbeziehungen zwischen wissenschaftlicher Forschung, technischer An-
wendung und wirtschaftlicher Zweckgebundenheit klar erfaBten.”* Zum Unter-
schiede von anderen auf dem Gebiete der Kiltetechnik Tétigen handelte es sich
bei Linde von Anfang an nicht bloB um die Ersetzung von Natureis durch
Kunsteis, sondern auch um andere Anwendungen der kiinstlichen Kilte im
Brauereibetriebe. So fiihrte er die Luftkiihlung in der Dreherschen Brauerei in
Triest ein, indem er kalte Luft in den Giir- und Lagerkeller einblasen liel3 (1876).
Bei J. C. Jacobsen in Kopenhagen wurde dieses Luftkiihlsystem dadurch modi-

72 Fasbender, Anm. 62, S. 485 {.; Schwarz, Anm. 64, S. 11; Goslich, Anm. 4, S. 104-111; Delbriick,
Anm. 15, S. 553 f.

73 Vgl. Werbeschrift der Gesellschaft fiir Lindes Eismaschinen October 1884, Fritz Sedlmayr Nach-
laB, Stadtarchiv Miinchen, Kassette 20; ,Die Verwendung der Lindeschen Kalteerzeugungsma-
schine in den Bierbrauereien“, ZgB (BB), 7 (19) (1884), S. 10-13; Sedlmayr, II. Anm. 4, S. 369.
Die zu Verfiigung stehenden Aussagen iiber die ersten Lindeschen Maschinen enthalten offenbar
widerspriichliche Angaben. Vielfach wird zwischen den seit 1875 fiir die Praxis gelieferten Kiihl-
maschinen und den beiden Versuchsmaschinen ein scharfer Trennungsstrich gemacht. Wie ver-
hilt sich diese Auffassung aber mit der nachfolgenden Stelle, die Lindes Selbstbiographie ent-
nommen wurde: ,So erschien mir der Bau einer zweiten Maschine dringend wiinschenswert ...
So schritt ich zur Ausfiihrung jenes zweiten Entwurfes. Schon die ersten Versuche mit diesem
zweiten Kompressor zeigten vollig befriedigende Ergebnisse. Im Friihjahr 1877 wurde die zwei-
te Maschine in der Dreherschen Brauerei zu Triest aufgestellt und hat daselbst bis zum 1908 zu
voller Zufriedenheit gearbeitet und nunmehr im Technischen Museum zu Wien als ,Erstling der
Lindeschen Kiltemaschinen® Aufnahme gefunden.“ Siehe Linde (1932), Anm. 71, S. 59; vgl. auch
dhnliche Formulierung, in: Linde 1929, ebenda, S. 27.

74 Auf Anregung von Linde, der 1879 die Gesellschaft fiir Lindes Eismaschinen griindete, wurde
eine Kommission von dem Polytechnischen Verein in Miinchen mit wissenschaftlichen Untersu-
chungen von Kiltemaschinen betraut. Siehe H. Schréter, Untersuchungen an Kiltemaschinen
verschiedener Systeme, I, Miinchen 1887; 11, Miinchen und Leipzig 1890. Ein interessantes Bei-
spiel fiir wissenschaftlich-technisch-wirtschaftliche Berithrungen. Dazu aufschluBreiche Beitrige,
in: W. Treue und K. Mauel (Hg.), Naturwissenschaft, Technik und Wirtschaft im 19. Jahrhundert,
1, 11, Gottingen 1976.
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fiziert, daB die Luft vor dem Einblasen in die Kellerrdume von dem in einem
Rohrensystem bei niedriger Temperatur stromenden Salzwasser abgekiihlt wur-
de (1879). Von hier war es nur ein Schritt, die kiinstliche Ventilation aufzugeben
und dhnlich der Warmwasserheizung ein Kaltsalzwasserkiihlungssystem fiir die
Gir- und Lagerkeller vorzuschlagen, aber die Brauer zogerten. Was sie befiirch-
teten war, daB3 beim Versagen des Kiltemaschinensystems das Lagerbier verder-
ben und ihnen dadurch ein unersetzlicher Schaden entstehen wiirde. SchlieBlich
zwang der Mangel an Lagerraum einige GroBbrauereien, es doch mit dem Kalt-
rohrsystem in den Kellerrdaumen zu versuchen. Nach Heinekens Brauerei in Rot-
terdam (1881) folgte die Dortmunder Actien-Brauerei mit der Errichtung der er-
sten deutschen Gir- und Lagerkellerkiihlung nach dem System Linde (1882).

Damit begann Lindes Kompressionskiihlmaschine die deutsche Biererzeu-
gung endgiiltig zu erobern und die anderen Systeme, hauptsichlich die Absorp-
tionskithlmaschinen, zu verdringen. Die Neuerung verbreitete sich so rapid, daB
die VLLB 1898 die Brauer warnte, nicht daran zu denken, eine Kiihlmaschine zu
betreiben, falls der Jahresumsatz unter etwa 10.000 hl Bier lag. Walter Goslich,
der Vorsteher der Maschinentechnischen Abteilung, errechnete, daB3 bei diesem
Umsatz die Kosten pro 1 hl verkauftes Bier bei Kunstkiihlung auf 1,4 M und bei
Natureiskithlung (mit norwegischem Eis) auf 20 bis 40 Pf kamen.”™ GewilB gab es
gute Griinde fiir diese Art von Ermahnung, um so mehr, als inzwischen,
hauptsichlich unter dem EinfluB des Amerikaners E. D. Braynard, die Aufbe-
wahrung des Natureises und der Bau von Eiskellern starke Fortschritte machten.

Dennoch bedeutete in den achtziger Jahren das von Linde eingefiihrte Kilte-
maschinensystem einen grundlegenden Fortschritt dadurch, da es Sicherheit in
der Produktion durch einwandfrei kontrollierte Temperaturverhiltnisse gewihr-
leistete. Neben der Attenuationslehre, dem Dampfantrieb und der Hefereinzucht
schaffte es die notigen Voraussetzungen fiir die Durchsetzung der industriellen
Produktionsweise in der untergirigen Biererzeugung. Wie Tabelle 15 zeigt, ist
dieser ProzeB3 von einer kontinuierlichen Abnahme der Produktion von ober-
girigem Bier begleitet.

Werden die Biererzeugung im Norddeutschen Brausteuergebiet und in Bayern
verglichen (Tabellen 16 und 17), so ergeben sich Unterschiede, da sie nicht in glei-
cher Weise von der Industrialisierung beeinfluBt waren. AuBerdem sind die Pro-
duktionszahlen fiir das obergirige Bier mangels genauer Angaben in bezug auf
Bayern mit einer gewissen Unsicherheit behaftet.

75 Jahresbericht der Maschinenabteilung, in: Jb. VLB, 1 (1898), S. 15-16.
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Tabelle 15: Biererzeugung im Deutschen Reiche (1890-1912)

Jahr Biererzeugung
obergiriges Bier untergiriges Bier
hl hl
1890/91 8.357.202 44.472.798
1894/95 7.141.305 48.227.695
1899/1900 7.510.851 62.189.149
1904/05 6.475.675 63.765.325
1909/10 5.744.100 62.826.079
1910/11 5.531.219 62.300.790
1911/12 5.602.689 64.445.977

Quelle: O. Kirmse, Jb. VLB 16 (1913), S. 556.

Tabelle 16: Biererzeugung im norddeutschen Brausteuergebiet (1880-1912)

Jahr Menge des gewonnenen verkaufsfertigen Bieres
obergiriges untergariges zusammen
hl hl hl
1875 7.664.117 10.221.844 17.885.961
1880/81 7217307 12.016.481 19.233.788
1890/91 7577.754 21.788.175 29.365.929
1899/1900 6.625.574 32.691.997 39.317.571
1909/10 4.935.676 32.377.662 57.293.338
1911712 5.407.479 35.940.044 41.347.523

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauerei und Brauerei-Interessenten, 111,
Berlin 1914, §. 26.

Tabelle 17: Biererzeugung in Bayern (1880-1912)

Jahr Erzeugung (hl)
1880 11,826.000
1890 14,427.000
1900 17,944.000
1910 18,110.473
1915 19,088.071

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir
Brauer und Brauerei-Interessenten, IIl, Berlin 1914, 8. 27.
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Der starke Zuwachs in den achtziger und neunziger Jahren des 19. Jahrhun-
derts, besonders im norddeutschen Brausteuergebiet, verlief im Zeichen der
Verwissenschaftlichung der Biererzeugungstechnik.

5.3 ELEKTRIZITAT
Beleuchtung

Die technische Anwendung der Elektrizitit im 19. Jahrhundert erfolgte sukzessi-
ve auf den Gebieten der Nachrichtentechnik, Galvanotechnik, Beleuchtung und
Betriebskraft. Im Zusammenhang und als Folge dieser elektrotechnischen Fort-
schritte machte sich der Brauereibetrieb zuniichst die elektrische Beleuchtung zu-
nutze, weil sie im Vergleich zu anderen Beleuchtungsarten (Petroleum, Leucht-
gas, Kerzenlicht) viele Vorteile aufwies: Sauberkeit, keine geschmacklichen und
geruchlichen Einwirkungen auf die Umgebung, niedrige Warmeentwicklung und
Einschriankung der Feuergefahr.™

Die erste brauchbare Art, Elektrizitit zu Beleuchtungszwecken auszuniitzen,
war das Bogenlicht. Das starke Licht, hervorgerufen von zwei voneinander we-
nig entfernten und vom elektrischen Strom iiberbriickten Kohlenstdben, eignete
sich u. a. zur Beleuchtung von freien Plitzen und Héfen und fand auch gegen
Ende der siebziger Jahre Eingang in die deutschen Brauereien.” Trotz der Ver-
breitung der Gliithlampe seit etwa Mitte der achtziger Jahre behauptete die Bo-
genlampe ihre Stellung auch weiter. So erfahren wir, daB zur Beleuchtung in der
Dortmunder Borussia-Brauerei 1897 200 Glithlampen und 10 Bogenlampen und
zwei Jahre spiiter 300 Glithlampen und 14 Bogenlampen eingesetzt wurden.”™
Wegen ihres ruhigen Lichtes, geringer Kohlenkosten und leichter Bedienung ver-
lor die Bogenlampe eigentlich bis zum Ende unseres Untersuchungszeitraumes
nicht an Bedeutung. Allerdings betrug die Brenndauer einer gewohnlichen Bo-
genlampe nur ungefihr 10 bis 18 Stunden, doch wurden auch Bogenlampen mit
einer Lebensdauer bis zu 240 Stunden entwickelt. Bogenlampen konnten mit
Gleich- und Wechselstrom betrieben werden, wobei die Gleichstrombogenlam-

76 Fisenbach, ,Die Elektrizitit im Dienste von Brauereien®, in: ZgB, 32 (1909), S. 134; W. Drisel,
Elektrizitdt in Brauereien, Leipzig 1914, S. 29.

77 Es gibt keine verliBlichen Angaben iiber den Beginn der Anwendung der Elektrizitit in deut-
schen Brauereien. Dazu vgl. E. Haack, ,Die Entwicklung der elektrischen Anlagen in Brauerei-
en“, in: WsB, 25 (1908), S. 760.

78 Jber. HKD, 1897, S. 51; ebenda, 1899, S. 47.
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pe sich wirtschaftlicher als die Wechselstrombogenlampe zeigte. Die Lichtstirke
der Reinkohlenbogenlampen betrug je nach der Stromstirke (4 bis 20 Ampere)
etwa 200 bis 2.000 Hefnerkerzen, und der Energieverbrauch kam auf 1,0 bis 0,5
Watt pro Hefnerkerze. Bezogen auf die Wechselstrombogenlampe lagen die Zah-
len etwa bei 200 bis 700 Hefnerkerzen und 2,2 bis 1,1 Watt pro Hefnerkerze.™
An das Bogenlicht schloB sich die besonders fiir Arbeits- und Kellerriume
wichtige Gliihlichtbeleuchtung an. Nach der zuerst gebrauchlichen Kohlenfaden-
lampen erlangten die Metallfadenlampen an Bedeutung, deren Leuchtkorper
Faden aus Tantal, Osmium, Wolfram und Zirkon bildeten. Der Vorteil der Me-
tallfadenlampen war, daB3 ihr Energieverbrauch niedriger als der der Kohlenfa-
denlampen war. Wiihrend diese bei 110 Volt bzw. 220 Volt 3,0 bis 3,5 Watt pro
Hefnerkerze verbrauchten, beanspruchten die Metalldrahtlampen 1,0 bis 1,5 Watt
pro Hefnerkerze, also um ein Drittel weniger. Bei der Kohlenfadenlampe rech-
nete man mit einer Lebensdauer von 600 bis 800 Stunden, d. h., wihrend dieser
Zeit nahm die Lichtstirke der Lampe um 20 % ab, sie sollte dann ausgewechselt
werden. Die Metallfadenlampen hielten durchschnittlich 1.000 Stunden ohne
eine wesentliche Abnahme der Lichtstirke. Die Lichtstirke der Metallfadenlam-
pen konnte mehrere 100 Kerzen betragen und deshalb auch Bogenlampen von
mittlerer Helligkeit ersetzen.® Die anhaltenden Fortschritte auf dem Gebiete der
Gliithlampentechnik verbilligten die elektrische Beleuchtung und trugen zu ihrer
Verbreitung im frithen 20. Jahrhundert bei, wie es aus einer 1909 geschriebenen
Veréffentlichung zu ersehen ist: ,So kommt es, daBl kaum eine besser eingerich-
tete Brauerei angetroffen wird, in der das elektrische Licht fehlen wiirde.“*!

Betriebskraft

Die Entwicklungen auf dem Gebiet der Starkstromtechnik, besonders hinsicht-
lich der Isolierung, hatten zur Folge, daB man Bedenken wegen Aufstellung von
Elektromotoren in nassen Rdaumen der Brauereibetriebe allmihlich fallen lieB3.
Gegen Ende der neunziger Jahre begann sich die Elektrizitit in den Brauereien
auch als Betriebskraft langsam durchzusetzen, nicht zuletzt unter dem Gesichts-

79 Eisenbach, Anm. 76, S. 134; Driisel, ebenda, S. 32-34. 1 Hefnerkerze war in Deutschland die ge-
brauchliche Einheit der Lichtstarke und entsprach der Lichtstirke einer Amylazetatlampe mit ei-
ner 4 cm hohen Flamme, siehe Delbriick, Anm. 15, S. 475.

80 Driisel, Anm. 76, S. 30; E. Haack, ,Angewandte Elektrizitit“, in: Goslich und Fehrmann, Anm.
18, S. 244.

81 Eisenbach, Anm. 76, S. 133.
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punkt der Ersparnisse an Brennmaterial. Die zunehmende Bedeutung des Elek-
tromotors im Brauwesen soll, neben der Entwicklung der elektrischen Kraftan-
lage, an dem Beispiel der groBten Aktienbrauerei Dortmunds erldutert werden
(Tabelle 18).

Tabelle 18: Elektrizitit in der Dortmunder Union-Brauerei (1886-1911)

Jahr  Dynamo- Elektro- Akkumulatoren- Starkstrom- Produktion Arbeiter,
maschinen motoren batterien motoren runde Zahl Beamte
Zahl Zahl Zahl Zahl hl Zahl
1886 1 — - -~ 75.000 ca. 64
1892 2 - — - 135.400 80
1898 2 6 - - 182.800 96
1901 9 9 1 - 190.800 99
1906 3 14 1 - 250.000x 132
1907 3 16 - g% 250.000% 152
1908 3 27 — o 500.000* 166
1909 3 43 - 2w 500.000* 151
1911 5 52 - Oxx 500.000 151

*  Produktionsfahigkeit

= 30 PS, 100 PS

Quelle: Jber. HKD, 1886, S. 31; Jber. HKD, 1892, S. 45; Jber. HKD, 1898, S. 54; Jber.
HKD, 1901, S. 48; Jber. HKD, 1906, S. 94; Jber. HKD, S. 105; Jber. HKD, 1908, S. 102;
Jber. HKD, 1909, S. 107; Jber. HKD, 1911, S. 107.

Seit der Einfiihrung der ersten von einer Dampfmaschine angetriebenen Dyna-
momaschine zur Erzeugung von elektrischer Energie fiir Beleuchtungszwecke im
Jahre 1886 gab es einen fortschreitenden Ausbau, der 1911, am Vorabend des
Weltkrieges, in der Errichtung einer Licht-Kraft-Reserve-Starkstromanlage mit
kompletter Schaltanordnung zur Regelung und Kontrolle des ganzen elektrischen
Betriebes seinen Héhepunkt erreichte. Die Anlage mit 110 Volt Betriebsspannung
bestand aus drei fiir den Betrieb und zwei als Reserve bestimmten Gleichstrom-
dynamomaschinen.®? Die Akkumulatoren dienten dazu, elektrische Energie fiir
Gliihlampen zu liefern, wenn der Dampfmaschinenbetrieb z. B. wihrend der
Nacht stillstand. Bei Starkstrommotoren handelte es sich offensichtlich um
Hauptstrommotoren, die den gesamten von der Dynamomaschine erzeugten

82 Jber. HKD, 1911, S. 197; ebenda, 1912, S. 128.
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Strom aufnahmen und sich zum direkten Antrieb von Hebezeugen eigneten. Die
mehr als Verachtfachung der Zahl der Elektromotoren seit 1898 innerhalb von 13
Jahren ldBt die Umstellungstendenz des GroBbetriebes seit der Jahrhundert-
wende klar erkennen, die Arbeitsmaschinen elektrisch anzutreiben. Von den ver-
schiedenen in Brauereien elektrisch betriebenen Arbeits- und Hilfsmaschinen
sollen folgende Erwihnung finden: Elevatoren und Aufziige, Putz- und Sortier-
maschinen fiir Gerste, mechanische Grinmalzwender, Pfannenrithrwerke, Bier-
druckregler, Flaschenabfiillanlagen, Picherei- und FaBwaschmaschinen und
besonders Eis- und Kiihlmaschinen.®® Der Vorteil des Antriebes durch den Elek-
tromotor im Vergleich zum Dampfantrieb lag darin, daB die elektrische Kraft-
iibertragung ohne oder mit sehr wenigen Riemeniibersetzungen erfolgte und dal3
man sie nach Bediirfnis und Wunsch ein- und ausschalten konnte.

Wir wissen bereits, daB der Ausbau der Dampfkraftanlagen besonders in den
GroBbrauereien im Zusammenhang mit der Einfiihrung der kiinstlichen Kal-
teerzeugung wahrend der letzten zwei Jahrzehnte des 19. Jahrhunderts vor sich
ging, wobei der Anteil des Dampfes an dem Antrieb im deutschen Brauwesen
1882 relativ stark war. Er betrug bei motorenbetriebenen Milzereien und Braue-
reien 78,4 bzw. 84,1 %. Uber die damalige Verwendung der Elektrizitit gibt es
keine genauen statistischen Angaben. Nach amtlichen Erhebungen war 1907 die
die Brauereien und Milzereien einschlieBende Industrie der Nahrungs- und Ge-
nuBmittel die Gewerbegruppe mit der groBten Zahl der Motorenbetriebe.?* Aus
dem Vergleich der Benutzung von Motoren in den Jahren 1882 und 1907, als die
Elektrizitit schon beriicksichtigt wurde, wird die Verinderung durch die Elektri-
fizierung des deutschen Brauwesens in dieser Zeitspanne ersichtlich. Die Tabel-
le 19 driickt diese Entwicklung in einer komplizierten Weise aus. Trotz des all-
gemeinen Anstiegs der Dampfwirtschaft zwischen 1882 und 1907 sank der Anteil
des Dampfantriebes in den motorenbetriebenen Milzereien von 78,4 auf 56,2 %
und in Brauereien von 84,1 auf 63,5 %. Das deutsche Braugewerbe begann sich
seit etwa 1900 in steigendem MaBe der elektrischen Betriebskraft zuzuwenden,
und dieser Ubergang kommt in den Zahlen fiir 1907 zum Ausdruck. Ein Drittel
der motorenbetriebenen Mailzereien bzw. Brauereien verwendete damals den
elektrischen Antrieb:

83 Drisel, Anm. 76, S. 69-79; Haack, Anm. 77, S. 761.
84 SDR, S. 220-221, Berlin 1914, S. 128.
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Tabelle 19: Kraftwirtschaft im deutschen Brauwesen (1882-1907)

Von 100 Motorenbetrieben benutzten Milzereien Brauereien
1882x 1907 1882 1907

Wind — 0,4 0,007 0,2
Wasser 6,4 4,4 5,2 4,0
Dampf 78,4 56,2 84,1 63,3
Gas, HeiBluft 9.5 14,1 5.7 7.5
Elektrizitit — 32,7 — 33,5

*  Berechnet nach SDR, NF. 6, Erster Teil, Berlin 1886, Ubersicht S. I. 47.
= SDR, 220-221, Berlin 1914, Anhang, S. 195.

Die elektrifizierten Brauereien verwendeten zumeist das 110-Volt-Gleichstrom-
system, wenngleich fiir Betriebe groBeren Umfanges die hhere Spannung von
220 Volt herangezogen wurde. Dieser Gleichstrom wurde in den eigenen Kraft-
anlagen meist billiger produziert als in den ortlichen Elektrizitatswerken oder
Uberlandzentralen.® Das hing auch mit der verhiltnismiBig schwachen, mit pri-
vaten Gaswerken im Wettbewerb stehenden, 6ffentlichen Stromversorgung zu-
sammen, die erst am Ende des Jahrhunderts in FluB kam.% Der Ubergang zum
Drehstrom erfolgte langsam seit etwa 1910, nachdem die Elektrizitdtswerke be-
gonnen hatten, diese Stromart zu erzeugen und zu liefern.¥ Die wachsende Mog-
lichkeit, Fremdstrom zu beziehen, hatte zur Folge, daB kleinere Brauereien, die
mit veralteten und unwirtschaftlichen Dampfmaschinen arbeiteten, um diese
Zeit versuchten, sich an Elektrizititswerke anzuschlieBen. Man sollte meinen,
daB fur diese Betriebe der AnschluB3 von Vorteil hitte sein konnen. Indessen fand
die VLB einen solchen Schritt nur in den wenigsten Fillen als nutzbringend und
empfehlenswert.®

85 Vgl. Drisel, Anm. 76, S. 6, 9.

86 Dazu A. Wissner, ,Entwicklung der Starkstromtechnik®, in: Treue und Mauel, II, Anm. 74, S.
520.

87 Th. Ganzenmiiller, ,Braugewerbe und Maschinenindustrie®, in: Die deutsche Brauindustrie der
Gegenwart, Berlin/Mannheim, 0.D., S. 142.

88 K. Fehrmann, Jahresbericht, in: Jb. VLB, 15 (1912), S. 144-145.
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5.4 TRANSPORT
Wasser und Fuhre

Wie schon erwihnt, wurde im frithen 19. Jahrhundert, als Bierknappheit herrsch-
te, Miinchen meistenteils aus T6lz mit auf den FloBen befordertem Bier billig
versorgt wurde. Die Maglichkeit, Bier auf dem billigen, aber linger dauernden
Wasserwege im inlindischen Verkehr zu befordern - die Rede ist nicht vom Bier-
versand iiber See —, wurde auch in spiteren Zeiten genutzt, besonders wenn die
Eisenbahn fiir Zustellung auf lingere Entfernungen nicht zur Verfiigung stand,
zuletzt beim Ausbruch des Krieges 1914. Damals entschieden sich die Dortmun-
der Brauereien zum gemeinsamen Bierversand zu Schiff. Uber zwei Kaniile
(Rhein-Herne-Dortmund, Dortmund-Ems) konnte das Gebiet in Richtung Miin-
ster-Rheine und, was das wichtigste war, das Ruhrgebiet und dariiber hinaus
Kéln, Bonn und Niederrhein mit Bier versorgt werden. Als sich im Oktober die
Verhiltnisse normalisierten, kehrte man wegen der langen Beforderungszeiten
und des fehlenden Schutzes gegen Hitze zum Bahnversand zuriick.®

Fiir kurze Strecken, so den Dienst innerhalb der Brauereien, wurde in der Re-
gel das Ochsenfuhrwerk in Anspruch genommen. So wurden Mitte der neunzi-
ger Jahre in der Spatenbrauerei 40 bis 50 Ochsen gehalten.” Die Ochsen galten
als wirtschaftlich, weil sie mit Biertrebern gefiittert und dann als Mastochsen mit
Vorteil verkauft werden konnten.” Das klassische Beforderungsmittel fiir den ge-
samten Untersuchungszeitraum blieb aber das Pferdegespann.

Nach einer 1904 von der VLB veranstalteten Umfrage gab es in den deutschen
Brauereien an die 50.000 Pferde im Gesamtwerte von etwa 51 Millionen M.* Da
die Zahl der deutschen Brauereien um diese Zeit etwa bei 16.180 lag”, so kamen
ungefihr drei Pferde auf eine Brauerei. Freilich vermittelt diese Zahl nicht mehr
als einen groben Uberblick iiber den Pferdebestand und das Fuhrwesen der
Brauereien, denn die einzelnen GroBbetriebe besalBen damals viel mehr als die
Durchschnittszahl der Pferde, die sie zum Transport des Bieres in der Stadt und
zur Bahn sowie der leeren Fisser zuriick in die Brauerei verwendeten. AuBBerdem
wurden ein Teil des Bierversandes und auch die Zufuhr von Roh- und Brenn-
stoffen durch fremde Fuhrwerke bewiltigt. Um etwa 1895 standen dem Miin-

89 W. Giesen, ,Die Dortmunder Brauindustrie®, in: TgB, 16 (1918), S. 1.

90 Vgl. Werbedruck: Gabriel Sedlmayr, Brauerei zum Spaten, 1895 (?), S. 8.

91 K. A. Lange, ,Der Bierversand®, in: Die deutsche Brauindustrie der Gegenwart, Anm. 87, S. 123.
92 Delbriick, Anm. 15, S. 709.

935 Ebenda, S. 146.
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chener Spatenbréu 60 schwere eigene Pferde und 1900 der ausgedehnten Berli-
ner Schultheiss-Brauerei 537 Pferde mit 535 Wagen zur Verfiigung.*

Wegen schlechter StraBen und holprigen Pflasters in Stiadten verwendete man
in den Brauereien von jeher schwere Lastpferde, von denen weit mehr als die
Hilfte auslindischer Herkunft (Belgien, Didnemark) waren.®” Aufgrund der ver-
besserten Pflasterstraen und auch der Einfiihrung von Asphalt im StraBenbau
und der Verringerung des Lade- und Eigengewichtes der Wagen sowie der An-
wendung von Kugellagerachsen wurde in den letzten Jahren vor dem Krieg die
Idee aufgeworfen, die stidtische Fuhrarbeit mit leichteren, in Deutschland zu
ziichtenden Pferden zu bestreiten. Es wurde weiters mit der Verbilligung der An-
schaffungs- und Unterhaltskosten argumentiert. Wie die VLB feststellte, betrug
die Gebrauchsdauer eines Brauereipferdes durchschnittlich 7 3/4 Jahre, der jihr-
liche Kapitalaufwand der deutschen Brauindustrie zur Ergidnzung des Pferdebe-
standes lag ungefihr bei 7 Millionen Mark. Es wurde die Ansicht ausgesprochen,
daB 15 bis 20 % der jahrlichen Ausgabe fiir Hafer, die sich zwischen 18 bis 20 Mil-
lionen Mark bewegte, einzusparen wiren.%

Die einen ehrwiirdigen Stammbaum ausweisenden FaBbierwagen, die frither
Fésser von 1/16 bis 2 hl Inhalt vertrieben, wurden fahrzeugtechnisch ausgebaut. Bei
den sehr verschiedenen Bauarten wurde versucht, Leichtigkeit mit Festigkeit und
Abfederung zu vereinen. Unter dem EinfluB des wachsenden Flaschenvertriebes
wurden spezielle, je nach Witterung eisgekiihlte oder geheizte Flaschenbierwagen
mit einer Ladefdhigkeit von rund 800, 1.000 und 1.200 Flaschen entwickelt. Es gab
auch kombinierte Ausfiihrungen von Flaschen- und FaBbierwagen, die aber nur
selten, z. B. bei schnell zu erledigenden Spitbestellungen, eingesetzt wurden.

Man rechnete, daB ein Pferdegespann jihrlich 5.000 hl FaBbier beim Vertrieb
in Stidten und dichtbevilkerten Gebieten und iiber Land bis zu etwa 30 Kilo-
meter weniger als 2.000 hl bewiiltigte. Im Vergleich zum FaBbiervertrieb war der
jahrliche Flaschenbiervertrieb von 1.500 bis 1.700 hl mit einen Pferdegespann
niedriger und teurer. Ohne Beriicksichtigung der Instandhaltungskosten hin-
sichtlich des Flaschen- und Fisserbestandes kamen die Unkosten fiir den Vertrieb
von Flaschenbier mit einen Pferdegespann auf etwa 3 Mark pro 1 hl, von FaBbier
auf etwa 1,20 Mark pro 1 hl.

94 Werbedruck, Anm. 90, S. 6; Borkenhagen, Anm. 16, S. 57.

05 Delbriick, Anm. 15, S. 709.

96 J. Pichtner, ,Ist die Einfiihrung eines leichteren Pferdematerials fiir die Zwecke unserer Braue-
reien empfehlenswert?*, in: Jb. VLB, 14 (1911), S. 347-351; vgl. auch Delbriick, Anm. 15, §. 709.

97 Delbriick, ebenda, S. 118-119.
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Bahn

Am 11. Juli 1836, sieben Monate nach der Er6ffnung der ersten deutschen Bahn,
wurden zwei Fisser Bier als erstes Frachtgut von dem Niirnberger Brauerei-
besitzer Lederer per Eisenbahn nach Fiirth an einen Wirt versandt. Die Fracht-
gebiihr betrug 6 Kreuzer, und der Adressat muBte die Fisser personlich nach der
Einkunft des Zuges abholen® (Abb. 8). Damit iffnete sich den Brauereien im
wahrsten Sinne des Wortes ein neuer Weg fiir den Bierversand und den Eisen-
bahnen durch Frachtbeforderung eine zusétzliche Einnahmenquelle.

Abb. 8: Zwei Fisser Bier als erstes Frachtgut, das auf einer
deutschen Eisenbahn befordert wurde (1836)

Das ,Verschickgeschift“, d. h. die Beforderung des Bieres mit der Bahn, nahm
seinen Anfang in den nahe der bayerischen Grenze liegenden frinkischen Stid-
ten Niirnberg, Erlangen u. a., wobei sich die Ausfuhr nach dem Norden Deutsch-
lands immer mehr ausdehnte. Von den 93.609 hl Bier, die 1856 aus den in der
Tabelle 20 angefiihrten Bierstidten ins Ausland ausgefiihrt wurden, gingen
76.056 hl, also mehr als 80 %, in die nordlichen Zollvereinstaaten.%

98 E. Struve, ,Vom neuen deutschen Brauwesen und dem bayerischen Bier*, in: WsB, 13 (1896), S.
547 (FuBnote).

99 Nach Angaben M. Knoblochs, des seit 1847 in Weihenstephan wirkenden Chemieprofessors, in:
Sedlmayr, II, Anm. 3, S. 163.
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Tabelle 20: Bierausfuhr nach dem Ausland aus siiddeutschen Stiidten in hl (1842-1869)

Stadt 1842/43~ 1856 1869
Niirnberg 8.601 26.257 78.480
Kulmbach 5.841 21.666 60.626
Erlangen 111 20.307 42.903
Kitzingen 10.798 17.197 13.086
Hof 1572 6.126 13.086
Miinchen 12 2.056 28.292

»

Nach E. Struve: WsB, 13 (1896), S. 547-548.

Alteren und Jiingeren 1807-1874, 11, Niirnberg 1951, S. 163.

Nach M. Knobloch, in: F. Sedlmayr, Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel dem

Auffallend ist die geringe Rolle, die Miinchen in diesem Bereich noch Mitte der
fiinfziger Jahre spielte. Seit Ende der fiinfziger Jahre erfuhr die Bierausfuhr aus
Miinchen eine erhebliche Zunahme und lag 1870 bei 150.903 hl und stieg 1879
auf 249.205 h1', wobei aber der groBte Teil, etwa 75 %, in die nédchste Umge-

bung der Stadt und ungefihr 25 % auBerhalb Bayerns ging:

Tabelle 21: Bierausfuhr aus Miinchen in hl (1870-1879)

Jahr Insgesamt AuBerhalb Bayerns
1870 150.903 -——

1875 = 55.557

1879 249.205 64.109

Quelle: Nach G. Sedlmayr jun.: Fest-Schrift fiir die Theilnehmer an dem

1V. Deutschen Brauertag in Miinchen, Juli 1880, S. 23.

Die Beforderung des Bieres auf groBe Entfernungen mit der Bahn war bis in die
siebziger Jahre mit vielen Schwierigkeiten und hohen Kosten verbunden. Als Fol-
ge des Platzens der Reifen und Fisser, ihrer sehr starken Abniitzung, mangel-
hafter Haltbarkeit des Bieres und unsachgemiBer Behandlung auf der Fahrt und

100 G. Sedlmayr jun., ,Entwicklung und gegenwirtiger Stand der Bierbrauerei in der Stadt Miin-
chen®, in: Fest-Schrift fiir die Theilnehmer an dem IV. Deutschen Brauertag in Miinchen, Juli

1880, S. 23.

[ g e e rp——
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beim Empfang stiegen die Betriebskosten fiir das Versandbier erheblich. So be-
liefen sich die Kosten fiir die 1861 vom Spatenbriiu nach Paris ausgefiihrten 10.000
Eimer (= 6.840 hl) auf 7.620 fl, wiihrend sie fiir das Stadtbier keine 600 fl iiber-
stiegen. !

Zur umfangreichen Aufwirtsentwicklung im bayerischen und besonders Miin-
chener Versandgeschift kam es erst seit den achtziger Jahren. Im Jahre 1900
betrug Bayerns Anteil an dem gesamten deutschen Bierexport 82 % und der Miin-
chens 73%.%2 Dieser Umschwung ist einerseits auf die 1879 eingefiihrte Erhohung
des Malzaufschlags von 4 auf 6 M, andrerseits auf verbesserte Eisenbahnwagen
fiir den Biertransport zuriickzufithren. Die Miinchener GroBbrauereien fanden in
der Riickvergiitung des Aufschlages (seit 1884 galt die Abstufung zwischen 5, 6,
6,25 und 6,50 M) bei der Bierausfuhr den ausschlaggebenden Beweggrund, ihren
Bierexport zu steigern und damit die durch die Bierbesteuerung bedingten Ver-
luste wettzumachen.

Die Bemiihungen um die Erh6hung der Bierausfuhr wiren erfolglos geblie-
ben, wenn es nicht gelungen wiire, das Bier per Bahn auf weite Entfernungen ge-
gen Wiirme, aber auch gegen Kilte zu schiitzen. Im Spatenbriu versuchte Gabri-
el Sedlmayr der Jiingere seit 1866, eine Losung der Kiihlung des Bieres wihrend
des Biertransportes zu finden. Wir hiéren von einem eigens konstruierten offe-
nen Waggon, wo das stindig befeuchtete Bier vom Luftzug gekiihlt werden soll-
te. Ein Mann sollte sich wihrend der Fahrt fortwdhrend um die Befeuchtung
kiimmern. Ein Jahr spiter, anliBlich der Pariser Weltausstellung, wurde das Bier,
in Eis verpackt, in Waggons mit doppeltem Wiarmeschutz von Miinchen nach der
Stadt an der Seine geschickt. 1868 ging man im Spatenbréu daran, nach dem Vor-
bild von Dreher speziell isolierte und mit Eisbehiltern ausgeriistete Kiihlwagen
anzuschaffen. Zwischen 1869 und 1910 vergriBerte sich der Eiswagenpark in der
Spatenbrauerei von zwei auf 140 Fahrzeuge.™ Die fiir die Brauindustrie nétigen
Spezialwagen, mit einer Ladefihigkeit von 250 bis 280 hl Bier, wurden nun in
Waggonfabriken fachgemiB hinsichtlich der Isolierung und des Schutzes gegen
Kilte und Wirme gebaut. Interessanterweise zeigte sich nur wenig Bereitschaft
zur Einfiihrung kiinstlicher Kiihlung, man blieb bei Eisbehiltern und rechnete im
Hochsommer fiir etwa 30 Stunden Transportzeit mit 1.000 Kilogramm Eis. 0+

Im Zusammenhang mit einer seit dem 1. Januar 1907 von dem Verein Deut-

101 Sedlmayr, Anm. 3, S. 166.

102 Jber. HGO, 1900, S. 166.

103 Ebenda, S. 167-168; Werbedruck: Geschichte der Spatenbrauerei, 1910, S. 11.
104 Delbriick, Anm. 15, S. 119,
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scher Eisenbahnverwaltung neu geschaffenen Regelung entwickelte sich die Fra-
ge der Reparaturkosten fiir die privaten und staatlichen Bierwagen zu einem
Zankapfel zwischen der bayerischen Staatseisenbahn und den Miinchener Braue-
reien. Es kam zu einem mehrjihrigen gerichtlichen Verfahren, das Ende 1913
noch nicht seinen AbschluB gefunden hatte. Die Bahnverwaltung vertrat die An-
sicht, daB die Brauereien nicht fiir ihre eigenen, sondern auch fiir die staatlichen
Bierwagen die Kosten sé@mtlicher Reparaturen einschlieBlich jener des Unterge-
stells zu tragen hatten.' Dies war nicht das alleinige Problem, das die Eisen-
bahndirektion und die deutschen Brauereien damals beschiftigten. In Miinchen,
aber noch mehr in Dortmund fiithrte man wiederholt Klage wegen der Eisen-
bahntarifsitze. Die Brauer verlangten, Bier und Eis als Eilgut billig auf (weiBem)
Frachtbrief versenden zu kénnen. %

Betrichtliche Abweichungen machten es vor dem Krieg schwierig, die Frage
mit Sicherheit beantworten zu kénnen, bei welcher Entfernung die Bahn fiir den
Biertransport noch Vorteile bot. Zweimaliges Verladen auf Bahnhéfen ohne di-
rekter Gleisverbindung mit Brauereien steigerte den Kostenanteil in einem
MabBe, daB auf Entfernungen bis zu 60 km das traditionelle Pferdefuhrwerk wie
das neu aufkommende Lastauto gute Dienste leisteten.'”

Lastauto

Zu den erst- und meistmotorisierten Gewerben Deutschlands - man schitzte
1910 den Gesamtbestand der im Handel und Industrie benutzten Motorwagen auf
4.000 - gehorte die Brauindustrie, wo der Lastkraftwagen schon etwa 1898 Ein-
gang fand."® Als 1908 erstmals die Heeresverwaltung, um die Anschaffung von
Lastwagen seitens der Industrie zu fordern, Subventionen einfiihrte, machte die
Brauindustrie von dieser Moglichkeit starken Gebrauch. Von den um 1910 etwa
400 vom Staate subventionierten sogenannten Kriegswagen, die im Falle einer
Mobilmachung dem Heere zur Verfiigung stehen sollten, entfiel die Hilfte auf
die Brauindustrie.” Die Subvention bestand aus:

105 Jber. HGO, 1908, S. 252; ebenda, 1913, S. 175-176.

106 Dazu verschiedene Jahrginge Jber. HGO, Jber. HKD bis zum Ausbruch des Krieges.

107 Delbriick, Anm. 15, S. 119.

108 Th. Wolff-Friedenau, ,Motorlastwagen im Dienste der Brauindustrie®, in: ZgB, 3 (1910), S. 410.

109 K. Fehrmann, ,Bericht iiber die Ergebnisse der Umfrage betreffend die Verwendung von Ar-
meelastziigen in Brauereien®, in: Jb. VLB, 13 (1910), S. 368-381.
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1. einer einmaligen Anschaffungsprimie fiir jeden Wagen in Hohe von 4.000 M;
2. einer jahrlichen Betriebsprimie auf die Dauer von fiinf Jahren in Hohe von

1.000 M;
3. einer Betriebsstoffpramie fiir die Verwendung inlindischer Betriebsstoffe. !

Um diese Zeit veranstaltete die VLB eine Umfrage, die von 53 Brauereien mit
102 Fahrzeugen, davon 74 Kriegswagen, beantwortet wurde und die einen Ein-
blick in die Leistung des Lastkraftwagens in der Brauindustrie um 1910 gewin-
nen laBt.

Die mittlere Wegstrecke pro Tag, die von den Lastautos bewaltigt wurde, be-
trug 68,5 km. Je ein Betrieb verwendete das Fahrzeug fiir Entfernungen unter 30
km und iiber 100 km. 21 Betriebe beniitzten es auf Fahrten von 30 bis 50 km, und
27 Betriebe nahmen es fiir Strecken von 51 bis 100 km in Anspruch.

31 Wagen waren jahrlich 228 Tage in Benutzung mit einer mittleren Kilome-
terjahresleistung von 16.500 km, wobei die groBte Leistung in 293 Tagen 25.200
km und die geringste in 167 Tagen 8.019 km betrug.

Die Tragfihigkeit der Kraftfahrzeuge belief sich auf 4 bis 5 Tonnen, und sie
wurde bei der Hinfahrt bis zu 90 % und bei der Riickfahrt bis zu 45 % ausgenutzt.

Die Fahrzeuge waren ausschlieBlich gammibereift, nur fiir die Anhianger wiihl-
ten die Betriebe zum groBen Teil Eisenreifen. Die Gummibereifung wurde auf
15.000 km garantiert, was im allgemeinen der erreichbaren Mittelgrenze ent-
sprach.

Die Fahrgeschwindigkeit betrug bei voller Last 14,4 km pro Stunde, bei gerin-
ger Last wihrend der Riickfahrt 15,8 km pro Stunde.

Der Brennstoffverbrauch (Benzin, Benzol) fiir 1 km lag bei 0,32 bis 0,78 kg,
und der Gesamtbedarf fiir die mittlere Jahresleistung von 16.500 km lag bei 8.000
bis 9.000 kg.

Bei einem Anschaffungspreis eines Lastautos von 20.000 M und einer Amor-
tisation und Verzinsung von 25 % errechneten sich die Gesamtkosten je Fahrzeug
und Betriebstag auf rund 55 bis 65 M.

Eine andere Berechnung um dieselbe Zeit ergab 44 M als Kosten pro Wagen
und Tag, wobei man von einem Anschaffungspreis von 16.000 Mark fiir einen
vierzylindrigen Lastwagen von 24 bis 28 PS und 100 Ztr. Tragkraft und 270 Be-
triebstagen im Jahre ausging. Bei Annahme einer Fahrtstrecke von 80 Kilometer
pro lag und einer Leistung des Wagens von 400 Tonnenkilometer pro Tag stell-

110 Delbriick, Anm. 15, S. 547.
111 Fehrmann, Anm. 109.
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te sich der Kostensatz pro Tonnenkilometer unter Beriicksichtigung der leeren
Riickfahrt auf rund 22 Pfg, also um 8 bis 16 Pfg billiger als die errechneten Ko-
sten pro Tonnenkilometer beim Pferdefuhrwerk.!?

Auch der grioBte Befiirworter der Einfiihrung des Lastautos in die Brauerei
multe aber zugeben, dafl 1910 feststehende Zahlen fiir den Automobilbetrieb
noch nicht zur Verfiigung standen und mit Schwankungen der Kosten- und
Betriebsziffern gerechnet werden muBte.'® Allgemein konnte nur festgestellt
werden:

»Ein schwerer Kraftwagen ist nur wirtschaftlich vorteilhaft zu verwenden, wenn er
wenigstens 3 Pferdegespanne ersetzen kann, Gesamtausgaben fiir 1 Pferdefuhrwerk
zu rund 4.500 M jihrlich angenommen. Die Erfahrung hat gezeigt, daB eine zah-
lenmiBige Rentabilitit durch Kraftfahrzeuge in Brauereien nur erzielt werden kann,
wenn es sich um die Beforderung auf groBere Entfernungen handelt, welche durch
Pferdegespanne kaum noch zu bewiiltigen sind, bei denen aber die Beforderung
durch die Bahn, durch hiufiges Umladen, Umstinde und groBere Kosten verur-
sacht.*™

112 Wolfl-Friedenau, Anm. 108, S. 420.
113 Ebenda.
114 Delbriick, Anm. 15, S. 546-547.
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Brautechnologie

6.1 MALZEREI
Beforderung von Gerste und Malz

Ahnlich wie in anderen Sektoren der Wirtschaft ging die Ersetzung der Men-
schenkraft im Braugewerbe beim Aufbringen und Abnehmen von Lasten we-
sentlich auf fordertechnische Entwicklungen im Bergbau der vorindustriellen
Epoche zuriick. Das Tragen von Gerste und Malz in Sicken gehorte von jeher zu
den aufreibendsten Arbeiten im Brauereibetrieb. Hier war es in wirtschaftlicher
wie technischer Hinsicht vorteilhaft, zweckmiBige und hiufig einfache maschi-
nelle Vorrichtungen einzusetzen. Zweifellos verlor der Sacktriger nach 1900 auch
in Kleinbetrieben immer mehr an Bedeutung. Wo das Getreide noch in Sicken
befordert wurde, vorwiegend in kleinen Anlagen, erfolgte der Vorgang in senk-
rechter Richtung durch Winden und Aufziigen mit Hand- und Riemenantrieb,
seltener mit Elektromotortrieb.

Der Hauptanteil des zu transportierenden Getreides war loses Gut. Dazu dien-
ten Kippwagen und Vorrichtungen wie Becherwerke, Gutforderer und
Schnecken. Zur Beforderung ansehnlicher Mengen von Getreide bei kiirzeren
Strecken auch in schriger Richtung eigneten sich die Becherwerke wegen der
einfachen Bedienung und des niedrigen Kraftverbrauchs fiir Betriebe unter-
schiedlicher GroBenordnung. Bei groBeren Entfernungen in GroBbetrieben wur-
den leistungsfihige und wenig Kraft verbrauchende Gurtférderer eingefiihrt. Sie
bestanden aus einem endlosen Band, das waagerecht oder geneigt (bis zu 50°)
iiber Rollen lief. Bei der Verwendung von Schnecken war die Durchmischung des
Getreides von Vorteil und die Gefahr der Beschidigung z. B. durch kleine Stei-
ne von Nachteil. Da der Kraftverbrauch der Schnecken im Verhiiltnis zur Leistung
hoch war, benutzte man sie fiir kiirzere Forderlingen. Trotz hoher Anschaf-
fungskosten und groBen Kraftbedarfs verbreitete sich seit etwa 1900 die Benut-
zung von Forderanlagen mit Saug- und Druckluft. Diese Entwicklung setzte sich
in erster Linie in den griBeren Betrieben durch, fiir die billige Betriebskraft und
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Forderung auf gréBere Entfernungen in Frage kam.' Die nachstehende Tabelle
gibt einen Einblick in den Kraftverbrauch der besprochenen Féorderarten:

Tabelle 1: Kraftverbrauch von Forderanlagen um 1914
(50 t Stundenleistung, 30 m Forderliange)

Forderanlage Kraftverbrauch (PS)
Becherwerk 3,5"
Gurtforderer 4,8
Schnecke 18,4

Luft 50,0

*  Berechnet nach Angaben bei K. Fehrmann,

wDie Arbeitsmaschinen®, in: W. Goslich und K. Fehrmann,
Brauerei-Maschinenkunde, II, Berlin 1920, S. 17.

Ebenda, S. 23.

wx Ebenda, S. 34 (bei 20 t Stundenleistung und 50 m Forderweg).

i

Reinigung und Sortierung der Gerste

Wir erfuhren schon, da Ende der sechziger Jahre einige umsichtige Brauer das
Sortieren der zur Verarbeitung gelangenden Gerste befiirworteten.? Die Er-
kenntnis, daB die Verwendung von gleichméaBiger Gerste einen wichtigen Faktor
bei der Malzbereitung bilde, fiihrte im folgenden Jahrzehnt zur allméhlichen Ver-
breitung von Sortier- und Reinigungsmaschinen.’ Das war besonders fiir die
Brauereibetriebe naheliegend, die ungleichartige Gerstenkirner in kleineren
Mengen von verschiedenen lokalen Lieferanten bezogen. Wurde nicht sortiert,
muBte mit einem ungleichen Gewiichs auf der Tenne und dementsprechend we-

1 K. Fehrmann, ,Die Arbeitsmaschinen®, in: W. Goslich und K. Fehrmann, Brauerei-Maschinen-
kunde, II, Berlin 1920, S. 15-33.

2 Siehe dieses Buch, S. 127

5 In der Spatenbrauerei wurde 1871 die erste Gerstensortiermaschine aufgestellt. Drei Jahre spi-
ter konnte man schon sechs bis acht Gerstenputzmaschinen, teils deutschen, teils englischen Ur-
sprungs zihlen. Siehe F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr
dem Alteren und dem Jiingeren 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Braugeschichte die-
ser Zeit, 11, Niirnberg 1951, S. 335, 373.
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nig befriedigendem Malz gerechnet werden. Neben der Sortierung konnte auch
das Putzen der Gerste maschinell vollzogen werden. Das Trennen der Gerste von
Steinen, Nigeln und anderen weniger groben Beimischungen, wie Unkrautsa-
men, sollte ihrer ungestorten Weiterverarbeitung dienen.

Die verschiedenen Konstruktionen der Maschinen vereinigten meistens den
Reinigungs- und Sortierungsvorgang. Sie wurden in verschiedenen GriéBen aus-
gefiihrt und von der Hand oder durch Maschinen in Titigkeit gesetzt. Die klei-
neren Betriebe kamen mit zusammengesetzten Maschinen aus, die die Gerste zu-
gleich putzten und sortierten. Die groBeren Betriebe richteten nach und nach
Anlagen mit speziellen Vorrichtungen ein, in denen Arbeitsvorginge der Reini-
gung und Sortierung nacheinander verliefen, so wurden etwa Eisenteile in der
Gerste durch Magnetapparate ausgeschieden, die in der Regel vor der Schrot-
miihle aufgestellt waren.*

Die Sortierung der Gerste nach KerngroBe forderte die Ermittlung der quan-
titativen Verhiltnisse schon beim Einkauf. So bezog sich dies auf die Feststellung
der GleichmaBigkeit der Kérner mit Hilfe eines Gerstensortiersiebes oder der
Anzahl gekeimter Korner nach acht bis zehn Tagen (Keimfihigkeit) wie der An-
zahl auskeimender Korner nach vier bis fiinf Tagen (Keimenergie) aufgrund eines
Keimversuches.® Die Bedeutung der Gewichtsbestimmung aus der Sortierung
hervorgegangener Anteile (eigentliche Braugerste, Futtergerste, Hiihnerfutter,
unverwertbarer Abgang) fiir die rationelle Bierbrauerei wurde erkannt. Diese
Entwicklung stand mit der schrittweisen Verdringung des HohlmaBes durch das
Gewicht im Gerstenhandel nach 1870 in Verbindung.®

Weichen der Gerste

Die eigentliche Malzbereitung beginnt mit dem Einweichen der Gerste. Dieser
Vorgang (friither auch als Einquellen der Gerste bezeichnet) dient dem Waschen
wie auch der Wasserzufuhr der Gerste, denn ohne eine gewisse Feuchtigkeit kann
die kiinstliche Ankeimung nicht eingeleitet werden.

In den fiinfziger Jahren des 19. Jahrhunderts wurden die ,Weichen“ (auch

4 Fehrmann, Anm. 1, S. 34, 40; W. Rommel und K. Fehrmann, Die Bierbrauerei, Braunschweig
1915, S. 39.

5 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 11, 13.

6 E. Leyser, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaischbrauerei, Stuttgart
1887, S. 176; A. Bau, Bierbrauerei, Leipzig 1911, S. 36-37; vgl. auch Sedlmayr, Anm. 3, S. 196,
358.
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»Weichkasten®, ,Quellbottiche“, ,Weichstocke“ u. a. genannt) noch aus Holz
und Stein, aber meistens schon aus Zement hergestellt. In den achtziger Jahren
setzten sich transportable eiserne Weichen durch. Um 1914 wurde zur Anferti-
gung der Weichsticke fast ausnahmslos Schmiedeisen gewiihlt, wobei fiir 1 Zent-
ner (50 kg) einzuweichender Gerste etwa 1 bis 1,2 hl erforderlich war.

Die holzernen und steinernen Weichen waren gewdhnlich flache, rechteckige
GefiBe, wobei mit einem Weichraum von etwa 11 KubikfuB (0,027 m®) auf 1
Schiiffel (2,2 hl) Gerste gerechnet wurde. Die Zement- und Eisenweichen hatten
meist die Form eines Zylinders, der nach unten in einen trichterartigen Boden
auslief. Ein in diesem Teil sich befindliches kupfernes oder eisernes Blechsieb
hielt die gewaschene und hinreichend eingeweichte Gerste zuriick. Fiir das Zu-
und Ablassen des Wassers und auch die Entleerung der geweichten Gerste gab
es entsprechende Vorrichtungen. Ohne in diesem Zusammenhang auf die diver-
sen technischen, aber letztlich nur im Detail verschiedenartigen Losungen ein-
zugehen, ist hier die Einrichtung der Luftwasserweiche zu nennen.”

Unter Luftwasserweiche ist ein Weichverfahren zu verstehen, bei dem der
Gerste neben dem Wasser auch Luft zugefiihrt wird. Die Erfahrung, daB langer
stehendes Wasser zur Fiulnis neigt, war auch den Brauern bekannt. Mit Bezug
auf die Weiche der Gerste fiihrte diese Erfahrung den Neuerer des bohmischen
Brauwesens Poupé (Paupie) Ende des 18. Jahrhunderts dazu, im ,lebendige[n]
und immerfliissende[n] Wasser* das Wesentlichste bei der Malzbereitung zu se-
hen.® Aber weder Poupé noch wenig spiter der Kenner des bayerischen Brau-
verfahrens, Scharl, erklirten sich ausdriicklich fiir ein Weichsystem, das auf der
Kombination von Wasser- und Luftzufuhr beruhen sollte.

Einen wichtigen, wenn nicht den ersten AnstoB fiir die Entwicklung der Luft-
wasserweiche bildeten vermutlich die in den fiinfziger Jahren erworbenen Er-
fahrungen der franzosischen Brauer Chatelain und Volier. Jedenfalls berichtet
dariiber 1863 der deutsche Brauschriftsteller G. E. Habich: ,,Sie lassen das Was-
ser sechs Stunden lang durch den mit Gerste beschickten Quellstock flieBen.
Dann wird der Quellstock geleert und die Gerste wird drei- bis viermal gewen-
det in freier Luft und in vollem Licht, um die miasmatischen Theile, welche sich
gebildet haben konnten, zu zerstoren.“? In den achtziger Jahren biirgerte sich das
Luftwasserweichverfahren im Zusammenhang mit der Einfilhrung der pneuma-

7 Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaischbrauerei, Miinchen
1853, S. 40; Leyser, Anm. 6, S. 180; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, §. 42-43.

8 F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, I, Prag 1794, S. 99.

9 G. E. Habich, Die Schule der Bierbrauerei, II und 111, Leipzig und Berlin 1863, S. 157.

-
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tischen Milzerei zum Teil ein. Noch 1897 stellte Wilhelm Windisch fest, dal3 im
Milzereibetriebe dem Weichverfahren im allgemeinen und der Liiftung der Ger-
ste im besonderen vielfach nicht die gebiihrende Bedeutung beigelegt werde.”
Als Folge dieses Umstands wurden geeignete Einrichtungen fiir kleine und grole
Betriebe konstruiert, die sowohl der Liiftung als auch der Umlagerung des Ge-
treides in der Gerstenweiche dienten. Um die Zeit des Weichens abzukirzen,
fiihrten viele Betriebe nach 1900 zusammen mit der desinfizierenden und gegen
schidliche Mikroorganismen gerichteten Kalkweiche die Warmwasserweiche
ein (30 °C und hiéher). Gewohnlich wurde mit einer Weichwassertemperatur von
10 bis 12 °C. gearbeitet."

DaB die Temperatur des Weichwassers fiir die Weichdauer nicht allein aus-
schlaggebend ist, wuBte man aus langer Erfahrung. So schreibt 1855 Philipp
Heiss, daB3 neben der Temperatur die Zeit des Weichens auch von der Hirte des
Wassers, dem Jahrgang der Gerste und der Jahreszeit abhéngig sei. Nach 60 Jah-
ren (1914) erweitern die Berliner Brauwissenschaftler Rommel und Fehrmann
diese Aufzihlung um die Beschaffenheit der Gerste, d. h. um die Gerstensorte.
Auf die Frage beziiglich der Weichdauer konnte keine bestimmte Antwort gege-
ben werden. Nach Heiss betrug die gewdhnliche Weichzeit im Friithjahr und
Herbst 40 bis 48 Stunden und im Winter drei bis fiinf Tage. Bei Rommel und
Fehrmann schwankte die Weichzeit zwischen 40 und 85 Stunden. Im Hinblick
auf die Tatsache, daB Heiss die Bearbeitung der Gerste fiir dunkles Malz (Miin-
chener Typus) im Auge hatte, war die lingere Weichdauer ,normal“. Auf den Zu-
sammenhang zwischen der Weichdauer und dem erwiinschten Malzcharakter
wiesen Rommel und Fehrmann nachdriicklich hin. Bei Gersten fiir helles Malz
(norddeutscher, bohmischer Typus) war die verkiirzte Weichzeit ,normal“.*

Theorie und Praxis des Weichens

Wie stand es mit dem Verstindnis der wissenschaftlichen Grundlagen des Wei-
chens der Gerste? In den fiinfziger Jahren meinte Heiss, daB das traditionelle
Weichverfahren nicht aus chemischen Grundsitzen gerechtfertigt werden kinn-

10 W. Windisch, ,Das gute Malz und seine Bereitung®, in: WsB, 14 (1897), S. 520-521.

11 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 43-45 (Abbildungen von Gerstenweichen); Delbriick, Anm.
18, S. 843.

12 Heiss, Anm. 7, S. 41; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 26-27. Auch neuzeitliche Werte fiir
die Weichzeit der Gersten unterscheiden sich im Schnitt von den friiheren nicht wesentlich.
Vgl. L. Narziss, AbriB} der Bierbrauerei, 5. erginzte Auflage, Stuttgart 1986, S. 23.
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te.” Allméhlich bemiihte man sich auch um die chemische Untersuchung des
Weichprozesses, die wichtige Tatsachen zutage brachten. So konnte z. B. 1878
Carl Lintner in seinem bekannten Lehrbuch auf Analysen verweisen, die zeigten,
daB wihrend des Weichens eine intensive Kohlensidureentwicklung stattfindet.*
Es wurden auch Methoden zur Untersuchung der geweichten Gerste auf ihren
Weichgrad entwickelt, bei der der Wassergehalt der Gerste, der durch die Was-
seraufnahme in der Weiche durchschnittlich von etwa 12 bis 15 % auf 42 bis 46 %
steigt, gemessen wurde.” Trotz dieser Moglichkeit, den Weichgrad auf objekti-
vem Wege zu bestimmen, verharrte man im praktischen Brauereibetrieb bei fol-

genden althergebrachten Priifungen der geweichten Gerste:

Tabelle 2: Praktische Kennzeichen der geweichten Gerste

Heiss (1853)*

Die Hiilse lost sich leicht von dem mehli-
gen Kern ab. Das Korn léBt sich iiber den
Nagel biegen ohne abzubrechen.

Die Hiilse springt auf, sobald man das
Korn seiner Lénge nach zwischen Dau-
men und Zeigefinger zusammendriickt,
ohne dem Finger weh zu tun.

Das Korn driickt sich nicht breit beim
Durchbeillen.

Das Korn iiber ein Brett gestrichen laBt
eine kreidahnliche Spur zuriick.

13 Heiss, Anm. 7, S. 41.

Windisch (1910)*

Das Korn soll sich iiber den Fingernagel
biegen lassen, ohne zu brechen; dabei sol-
len sich die Spelzen vom Korn ablosen.

Wenn das Korn zwischen Daumen und
Zeigefinger mit den Spitzen gegeneinan-
derdriickt, soll es sich zusammendriicken
lassen und die Hiilse soll dabei aufsprin-
gen.

Das Korn soll sich leicht mit dem Nagel
zerteilen und ohne Widerstand durch-
beillen lassen.

Auf Holz gestrichen, soll das quer zerteil-
te Korn einen kreiddhnlichen Strich hin-
terlassen.

Fortsetzung Tabelle 2 auf S. 221

14 C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878, S. 145 f. Die Untersuchungen wur-
den von Johann Carl Lermer, der die Drehersche Brauerei in Triest leitete, ausgefihrt.

15 Vgl. Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 27.
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Heiss (1853)* Windisch (1910)=
Die Hiilse scheint sich zu 6ffnen, wo der Das Korn soll sich in der Richtung der
Wurzelkeim hervorbrechen soll. Furche leicht zerteilen lassen; die Bruch-

fliche soll glatt und bis auf eine kleine
weiBle Stelle in der Mitte durchweicht
sein.

x  Entnommen: Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaisch-
brauerei, Miinchen 1853, 8. 43-44.

= Entnommen: W. Windisch, in: M. Delbriick (Hg.), lllustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 1910,
8. 845.

Die Brauchbarkeit der auf vorindustriellen Produktionserfahrungen beruhenden
Regeln fiir das Weichverfahren ist offenkundig in der Zeit, als in anderen Teil-
gebieten des Braugewerbes wissenschaftliche Erkenntnisse und technische
Neuerungen starke Anwendung fanden. Die zeitlich unterschiedlichen Um-
wandlungen einzelner vorindustrieller Verfahren und ihrer Verwissenschaftli-
chung, das Wechselspiel von Tradition und Fortschritt, verdeutlichen, daB die In-
dustrialisierung des deutschen Braugewerbes eine vielschichtige Umwilzung
darstellt.

Tennenmdlzerei

Wie schon angedeutet, bezweckt das Einweichen der Gerste, die Keimung in
Gang zu bringen. Durch Keimenlassen der Gerste in Keimanlagen wird die Ger-
ste in Malz (,,Griinmalz*) iibergefiihrt. In Anbetracht der historischen Bedeutung
nimmt die auf der Tradition der Handarbeit beruhende Tennenmalzerei eine Vor-
rangstellung unter den Milzungsweisen ein.

Wenden wir uns zuerst der Behandlung der Gerste auf der Malztenne
(»Wachstenne®, ,Haufentenne®) zu, wie sie in den fiinfziger Jahren des vorigen
Jahrhunderts im Miinchener Spatenbriu praktiziert wurde.® Die eingeweichte
Gerste kam auf die Tenne und wurde mittels eines hilzernen Gerites (,,Esel)
gleichmiBig ausgebreitet (,,auseinandergezogen®). Wie dick oder diinn der Hau-
fen gelegt wurde (,Haufenfiithren®), hing von der Raumtemperatur ab, die 8 bis
12 °R (10 bis 15 °C) betragen sollte. Bei diesen Temperaturbedingungen wurde

16 Zu diesem Thema siehe Heiss, Anm. 7, S. 44-52.
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der Haufen 6 bis 10 bayer. Zoll (14,6 bis 24,3 ecm) dick geschichtet und alle 8 bis
10 Stunden mit Handschaufeln umgearbeitet. Die Umschichtung (,Widern*)
diente der Regelung der Temperatur und des Wassergehalts des Keimgutes. Er-
fahrungsgemiB sollte beim Haufenfiihren eine Temperatur von 12 bis 16 °R (15
bis 20 °C) nicht iiberstiegen werden, obzwar in vielen Fachbiichern die héhere
Temperatur von 18 bis 24 °R (22,5 bis 30 °C) empfohlen wurde.

Die Kontrolle des Keimvorgangs bestand im wesentlichen im Zusammenwir-
ken von Beobachtung der Wachstumserscheinungen und dem Messen der Tem-
peratur wihrend des Keimens. Sie wurde durch das ,,Auseinanderziehen“ oder
umgekehrt durch das ,Zusammensetzen“ und auch das ,Widern“ der Haufen
bewirkt. Die im Laufe der Zeit ausgearbeiteten und erprobten Arbeitsregeln wur-
den bei der Ausfiihrung dieser Operationen zum Einsatz gebracht. An der Me-
thode des Umarbeitens mit der Schaufel, wie sie zu Beginn des 19. Jahrhunderts
von Benno Scharl berichtet wurde, hatte sich bis in die achtziger Jahren kaum
etwas gedndert: ,Der erste obere Stich mit der Schaufel kommt in die Mitte; der
zweyte oder mittlere Stich wird gesprengt, so, daB3 die Korner, die in der Mitte
liegen, theils auf den Boden und in die Mitte, theils in die Hohe kommen; der
dritte oder untere Stich muf3 wieder in die Mitte gelegt werden. Dieses muB je-
der Brauknecht wissen, und genau in Erfiillung bringen, sonst erhilt man im
Malze kein gleiches Gewiichs. Auf die vorgeschriebene Weise mu3 der Malz-
haufe wenigstens viermal umgearbeitet werden, bis namlich die Gerstenkorn-
chen genug gewachsen sind.“?

Bei gleichmiBigen Temperaturverhiltnissen konnten die Haufenarbeiten in
drei bis fiinf Tagen, bei kilterer Witterung in acht bis zehn Tagen beendet wer-
den. Vieles hing von der Baulage und Ausfiihrung wie auch von der GriBe der
Tenne ab. Es wurde fur 1 Schiffel (2,2 hl) Gerste mit etwa 55 bis 60 Quadratfull
(4,7 bis 5,1 m?) gerechnet. Umgewandelt entsprechen diese Zahlen ungefihr 50
kg Gerste auf 1,6 bis 1,8 m? Tennenfliche, wenn dem Hektolitergewicht 65 kg als
die Durchschnittszahl zugrunde liegt.

Die Beurteilung des Endstadiums der Griinmalzbereitung (,,Auflésung des
Korns“) erfolgte nach empirischen Gesichtspunkten. Nach ZerbeiBen sollte das
Korn weiB und mehlig aussehen und sich auch wie Mehl zerreiben lassen. Wei-
tere Anhaltspunkte fiir die Einschitzung des Keimungsverlaufs boten morpholo-
gische Verinderungen des Gerstenkorns. Die Wurzelfdserchen (drei bis vier an
der Zahl bei jedem Korn) sollten dick und stark gekrauselt sein, und ihre Léange

17 B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Kénigreiche Baiern. In Form der Original-
ausgabe neu herausgegeben und mit Erlduterungen versehen von der VLB, Berlin 1913, S. 85-86.
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sollte etwa ein Drittel der Kornlinge entsprechen. Die Blattkeime sollten zwei
Drittel der Kornliinge erreicht haben. Diese Angaben deuten auf eine hohere Be-
wertung des ,kurzen“ Gewichses hin. Wie wir noch sehen werden, herrschten
in bezug auf die Vorteile und Nachteile des Kurz- und Langmalzes verschiedene
Ansichten, die mit den Schwierigkeiten, den biologischen Vorgang der Keimung
der Gerste biochemisch und physiologisch wie auch malzungstechnisch einheit-
lich zu erfassen, verbunden sind.

Trotz des Beitrages, den Chemie, Biochemie und Physiologie vor und nach der
Jahrhundertwende geleistet hatten, den Ablauf der Keimung wissenschaftlich zu
ergriinden, @nderte sich bis 1914 wenig an den der Tennenmilzerei zugrunde lie-
genden empirischen Prinzipien. So heiBt es in der 1910 von Wilhelm Windisch
verdffentlichten Ausfiihrung iiber die Milzerei: ,Wenn wir auch iiber die Vor-
ginge, die sich beim M. [= Miilzen - M.T.] im Gerstenkorn abspielen, bereits
eine groBe Summe von Kenntnissen besitzen, so reichen diese doch bei weitem
nicht aus, um lediglich auf sie eine exakte Kontrolle der Milzarbeit zu griinden.
Vielmehr sind wir noch weitgehend auf die Erfahrung angewiesen, die uns die
langjahrige Praxis des M.s gebracht hat.“”® Es wiire jedoch falsch, den Eindruck
zu erwecken, daB seit dem frithen 19. Jahrhundert binnen 100 Jahren entweder
innerhalb der Tennenmalzerei selbst oder, von ihren Erfahrungen ausgehend, in
technischer Beziehung kein Wandel erfolgt sei.

Eine dieser Verinderungen betraf das auf Schaufelarbeit beruhende Wenden
von Malz. Anstatt dickere Haufen auf drei Stiche zu wenden, um den Keimablauf
von vier Tagen zu bewahren (,,warme Haufenfiihrung“), begann man in den acht-
ziger Jahren immer hiufiger diinnere Haufen auf zwei Stiche zu wenden.” Die-
ser Wandel fuBte auf der zunehmenden Vorliebe fiir ,,Pilsener Biere, die aus hel-
lem Malz bereitet wurden. Bei der Herstellung von hellen Malzen war ,kalte
Haufenfiithrung” und damit eine lingere Keimdauer von Vorteil. ,Die Arbeit des
Wendens selbst® wurde als ,die schwierigste von allen Brauereivorrichtungen*
angesehen und konnte ,nur durch lange und fleiBige Ubung in wiinschenswerth-
er Weise erlernt werden“.??

Zu Versuchen, diese Arbeitstechnik zu substituieren, deren Anfinge etwa in
den neunziger Jahre des 19. Jahrhunderts liegen®, gehéren noch von Menschen

18 M. Delbriick (Hg.), Illustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 1910, S. 629.

19 Leyser, Anm. 6, S. 193.

20 Ebenda.

21 Vgl.: ... und zuletzt macht sich schon dort und da der kiihne Versuch des mechanischen Wen-
dens in der Gestalt pneumatischer-elektrischer oder sonst betriebener Wender bemerkbar, das



294 Bierbereitung 1800-1914

bediente Pfliige wie auch mechanische Malzpfliige und Tennenwender. Diese er-
gaben sich aus der Verwendung von mechanischen Wendern auf der Darre. Die
Schwierigkeit in diesem Bereiche, die menschliche Hand durch mechanische
Vorrichtungen zu ersetzen, bestand darin, dal die Schaufeltechnik der nétigen
individuellen Manipulation der Gerste auf der Tenne angepaBt war. Man ver-
suchte dieser Forderung durch Vorrichtungen, die die Wurfbewegung nachahm-
ten, gerecht zu werden. Nicht minder wichtig war es, durch Verwendung von me-
chanischen Geriten, die mogliche Verletzung der Gerste zu verhiiten. Eine
Losung wurde mit Elektromotoren angetriebenen und auf Schienen laufenden
Wendern gefunden.

Es waren in erster Linie die wirtschaftlichen Interessen des GroBbetriebes, die
diese technischen Entwicklungen forderten. Hier ging man davon aus, daB die
technische Vervollkommnung der Malzbereitung die ansehnliche Zahl der auf
der Tenne Beschiftigten reduzieren konnte. Doch muB3 gesagt werden, daB in
breiten Brauereikreisen die handgefiihrten Pfliige bevorzugt wurden. Man glaub-
te auf diesem Wege den Malzschwand vermindern und die Extraktausbeute er-
hohen zu kénnen. Trotz des Handarbeit sparenden Vorzugs war der Anteil der
Maschinenwender in Tennenmiilzereien um 1914 noch gering.*

Pneumatische Mdlzerei

Am Vorabend des Ersten Weltkrieges war die sogenannte ,pneumatische Milze-
rei“ bedeutungsvoller fiir die Malzerzeugung als die Malzwender. Seit geraumer
Zeit hatte man versucht, ein maschinelles Verfahren zu realisieren, bei welchem
dem Keimgut unter regulierten Bedingungen gereinigte, feuchte und temperier-
te Luft mittels eines Ventilators zugefiihrt werden konnte. Die Kontrolle der Tem-
peraturverhiltnisse, des Feuchtigkeitsgrades und des Kohlensduregehalts beim
KeimprozeB sollten aus der subjektiven Welt des Miilzers in den objektiven Be-
reich der Mechanismen verpflanzt werden.

Die ersten Schritte auf diesem Wege, die langsam zu einem umstrittenen
Bruch mit der Tradition der Tennenmiilzerei fiithrten, reichen auf die Arbeiten des

die Hand und die Schaufel des Milzers auf der Tenne erginzen oder gar ersetzen soll.“ L. Au-
bry, ,Vortrag, gehalten am schwedischen Brauertag zu Stockholm 22. Juli 1897, in: ZgB, 20
(1897), S. 516.

22 Delbriick, Anm. 18, S. 448; S. Zimmermann, Die Brauverei der Neuzeit, Bartenstein in Ost-
preuBen 1913, S. 74; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 44-45.
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franzosischen Brautechnikers Nicolas Galland zu Beginn der siebziger Jahre des
19. Jahrhunderts zuriick. Sein Vorschlag ging in die Richtung, die Gerste in einer
rotierenden und zum Teil gefiillten Trommel zu keimen, wobei die Luft durch
das Keimgut gesaugt wurde. Bis 1880 fand Gallands ,,[rommelmiilzerei® in meh-
reren europiischen Brauereien einschlieBlich Englands Eingang.> In Deutsch-
land wurde ein verbessertes Verfahren 1884 patentiert und kurz daraufin dem er-
weiterten Malzbetrieb der Schultheiss-Brauerei in Berlin-Pankow erstmals
verwendet.?

Bestimmend fiir Bestrebungen innerhalb der deutschen Brauindustrie, die
Tennenmiilzerei durch ein anderes System zu ersetzen, waren wirtschaftliche Ge-
sichtspunkte. Wir erfuhren schon, daB in dem Jahrzehnt 1876-1885 der Malz-
verbrauch der Miinchener Bierbrauereien um fast 60 % gestiegen war (von etwa
600.000 hl auf mehr als 958.000 hl). Fiir das Deutsche Zollgebiet liegen folgen-
de Zahlen von 1880/81 an vor:

Tabelle 3: Malzverbrauch im Deutschen Zollgebiet (1880/81-1912/153)

Jahr dz*
1880/81 8,387.870
1905/06 15,784.550
1912/13 12,416.885

*  1dz (Doppelzentner) = 100 kg.
Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauerei-
Interessenten, IlI, Berlin 1914, S. 23.

Diese Entwicklung erforderte mehr Tennenflichen und mehr Milzer und muB-
te zwangsliufig zu Uberlegungen fithren, ob angesichts der iiblichen Arbeitszeit
von sieben Monaten (Oktober bis April) sich ein erhihter Aufwand an Grund-
flaichen und Arbeitskriften in der Tennenmailzerei lohnte.

Das ausschlieBliche Recht fiir Deutschland, die verbesserte Gallandsche Miil-
zungsanlage zu bauen, gehorte der Berliner Actien-Gesellschaft fir EisengieBe-
rei und Maschinenfabrikation in Charlottenburg (vorm. J. C. Freund & Co.).
Nachstehend soll die Kostenlage zur Zeit der Ingangsetzung des Industrialisie-
rungsprozesses der Milzerei mit Hilfe des Trommelsystems aus der Sicht dieser

23 (C.) Lintner, ,Altes und Neues iiber Bierbrauerei. IIl. Malz, Pneumatische Keimapparate®, in:
ZgB (BB), 3 (15) (1880), S. 354-350.
24 Delbrick, Anm. 18, S. 358.
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Maschinenfabrik niher betrachtet werden. Die gesamte Anlage (also nicht allein
die Trommeln) erforderten ca. 400 m* Grundfliche. Bei 350 Arbeitstagen im Jah-
re sollten 21.000 Ztr. Gerste in Malz iiberfiihrt werden. Die Kosten der gesamten
Trommelmilzerei wurden ungefihr auf 116.000 M berechnet, was etwa 5,5 M pro
Ztr. der jihrlich zu vermilzenden Gerste entsprach. Diese Zahlen standen in dem
Werbeblatt der Fabrik und wurden von A. Schwarz, einem Braufachmann aus
Mabhrisch-Ostrau (Ostrava), der 1886 und 1887 deutsche und dénische Brauerei-
en besichtigte, in seinem Reisebericht angefiihrt. AufschluBreich ist sein Versuch,
die Kosten der alten und neuen Milzungsart zu vergleichen: ,,Die Kosten der An-
lage einer gewohnlichen Tennenmiilzerei wiirden sich zweifellos viel unter Um-
standen bis 50 pCt., héher stellen, und erfordert eine gew6hnliche Milzerei auch
die 3 bis 4fache Grundfliche, was namentlich in gréBeren Stidten ins Gewicht
fallt.“®> Aufgrund seiner eigenen Beobachtungen und derjenigen anderer Fach-

leute kam der Verfasser bei der allgemeinen Einschitzung beider Systeme zu die-
sem Ergebnis:

w-.. daB nach diesem Verfahren ein Malz von gleicher Qualitit wie durch das ge-
wohnliche Verfahren der Handmiilzerei zu erzielen ist, vorausgesetzt, daB bei der
Behandlung der pneumatischen Apparate die gleiche Sorgfalt und Genauigkeit be-
obachtet wird, wie bei der gewdhnlichen Art der Milzerei, wobei noch zu bemer-
ken ist, daB durch die vereinfachte Bedienung und dem Wegfall der Handarbeit
mehr als die Hilfte an Arbeitslohnen erspart werden kann. Von dem wichtigsten
Vortheilen, welche diese neue Verfahren bietet, seien noch die erheblich geringeren
Anlagekosten, welche eine ErsparniB bis 40 pCt. gegeniiber der Tennenmiilzerei auf-
weisen, der wihrend des griBten Theiles des Jahres (340 bis 350 Tage) mégliche
Betrieb hervorzuheben, durch welch’ letzteren das Betriebscapital und die Verzin-
sung desselben erheblich verringert werden. Auch die verminderte Feuergefdhrlich-
keit dieses Verfahrens gegeniiber den gewdhnlichen Darreinrichtungen spricht zu
Gunsten des neuen Verfahrens ...“%

Neben den Trommeln verbreiteten sich in der Milzungspraxis auch kastenfor-
mige Keimapparate. Beide Arten hatten die Regulierung der Luftzufuhr gemein,
unterschiedlich war die Weise, wie das Keimgut gemischt wurde. Wihrend bei
dem Trommelsystem die Umschichtung aufgrund des Rotierens der Trommel er-
folgte, geschah dies beim Kastenverfahren durch Wendeschrauben, die die Ger-

25  A. Schwarz, Brautechnische Reiseskizzen. Neue Folge, Stuttgart 1889, S. 21-22. Mitte der neun-
ziger Jahre des 19. Jahrhunderts hatten die Malztennen des Spatenbréus einen Flichenraum von
14.000 m?. An diesem Stand énderte sich bis 1910 nichts. Siche Werbedruck: Gabriel SedImayr,
Brauerei zum Spaten, 1895 (?), S. 7; Werbedruck: Geschichte der Spatenbrauerei, 1910, S. 10.

26 Schwarz, Anm. 25, S. 24.
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Abb. 9: Milzerei-Einrichtung von Beck & Rosenbauer in Darmstadt um 1885

ste von unten nach oben hoben und drehten und auch der Lange der Kasten nach
bearbeiteten.” Diese Vorrichtung der von dem franzosischen Brautechniker Ju-
les Saladin entwickelten sogenannten , Kastenmalzerei* wurde als wesentliche
technische Neuerung empfunden und in Deutschland 1878 patentiert.”® Bei der
gelegentlich des 4. Deutschen Brauertages 1880 in Miinchen veranstalteten Aus-
stellung wurde eine Modellanlage der Kastenmiilzerei deutschen Interessenten
vorgefiihrt. Das Ausfiihrungsrecht in Deutschland erhielt die Darmstadter Ma-
schinenfabrik Beck & Rosenbaum Nachfolger, die das Saladinsche System
zuniichst in den folgenden Brauereien einrichtete: E. Meyer (J. Geyl) in Mainz
(1885), J. Bardenheuer in Kalk bei Koln (1885), Riebeck & Co. in Reudnitz bei
Leipzig (1886), Schuchardt & Erbsloh in Eisenach (1886) (Abb. 9).

Nachdem der schon erwiahnte Fachmann aus Mahrisch-Ostrau die Malzer-
zeugung in diesen Betrieben aus erster Hand kennenlernte, erklirte er, daB das
Saladinsche System, édhnlich der kiinstlichen Kiihlung, eine epochemachende
Neuerung auf dem Gebiete der Brauerei sei. Folgt man seinen Ausfithrungen, so

27 Leyser, Anm. 6, S. 203.
28 Delbriick, Anm. 18, S. 745.
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bestand der Vorteil dieser Milzungsart zum einen in der fiinf- bis siebenfachen
Ersparnis der Raumfliche. Die Kisten wurden so gebaut, daB ihre Dimensionen
der GrioBe des Raumes entsprachen, in dem sie stehen sollten. Bei Neuanlagen
waren sie etwa 10 bis 10,5 m lang, 3 m breit, 1,5 m hoch fiir 100 Ztr. Gerste. Zum
andern war es sehr giinstig, daB Arbeitskrifte nur in sehr geringem MaBe
bendtigt wurden. Offenbar geniigten zwei ,intelligentere Arbeiter®, fiir Tag und
Nacht je einer, den Betrieb zu fiihren und zu beaufsichtigen. Schwarz hob auch
hervor, daB bei dieser Behandlung Verluste durch Zertreten der Gerste, wie sie
auf der Malztenne vorkamen, nicht eintraten. Insgesamt meinte er, daB die Ein-
fiihrung dieser pneumatischen Milzungsweise in einem bestehenden Betrieb zur
fiinffachen Erhohung der Leistungsfahigkeit der Milzerei fithre.*

Die Industrialisierung des Milzungswesen aufgrund des Ubergangs von den
Tennen zu Keimtrommeln und -kisten schien lohnend. Aber entgegen den opti-
mistischen Erwartungen, die in den achtziger Jahren ausgesprochen wurden,
zeigte die tatséchliche Entwicklung bis zum Ersten Weltkrieg, daB die vorindu-
strielle handwerksmiBige Produktionsweise auf der Tenne von der pneumati-
schen Mailzerei nicht iiberfliigelt wurde. Die Parallele zur kiinstlichen Kiltetech-
nik erwies sich als tibertrieben.

AufschluBreich ist ein Vortrag, den der an der Akademie in Weihenstephan
wirkende Professor fiir Brauerei, Curt Bleisch, anliBlich der Mitgliederver-
sammlung der Wissenschaftlichen Station fiir Brauerei in Miinchen 1909 hielt.
Seine Ausfithrungen lieBen den beziehungsreichen Zusammenhang von wissen-
schaftlichen, technischen, wirtschaftlichen und sozialen Aspekten deutlich her-
vortreten. Der Keimvorgang sei ein komplizierter Lebensvorgang, weit entfernt
von einer wissenschaftlichen Erklirung, es sei daher zweifelhaft, ,,0b es je gelin-
gen werde, die mannigfaltige Kombination der Arbeit der Menschenhand auf der
Tenne auf rein maschinellem Wege zu erreichen®.® Auf der anderen Seite, unter
dem Druck wirtschaftlicher Erfordernisse, stiinde die Erwigung, ,,uns auch in
der Milzerei von dem Kénnen und Wollen des Arbeiters vollstindig unabhiingig
zu machen®“.3' Damit wurde aber der soziale Umstand des Produktivititsfort-
schritts auf dem Gebiet der Milzerei angeschnitten, ein Thema, ,bei dem man
noch nicht recht weiB, wohin sich der Wind drehen wird; denn zurzeit wogt noch

der Kampf um das rein mechanische und pneumatische System*.*

29 Schwarz, Anm. 25, S. 63.

30 C. Bleisch, ,Streifziige auf dem Gebiete der modernen Brauereitechnik®, in: ZgB, 32 (1909), S.
570.

31 Ebenda.

32 Ebenda.
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Die angesprochenen technischen Miingel der pneumatischen Milzerei ver-
langsamten das Tempo ihrer Verbreitung. Dazu zihlte besonders die Erkenntnis,
die Kiihlung von der Liiftung zu trennen. Nach 1910 fiihrte sie zum Aufbau der
sogenannten ,Kohlensdurerast-Milzerei“, die zuerst in der Kastenmiilzerei (Sy-
stem Hermann Kropff in Erfurt) und dann auch in der Trommelmalzerei (System
J. A. Topf & Sohne in Erfurt) FuB faBte. Im Prinzip handelte es sich um Arbeit
bei beschrinkter Luftzufuhr.”® Dadurch konnte die Atmung des zeitweilig in ei-
ner Kohlensdureatmosphire liegenden Keimgutes vermindert werden. Der von
der Atmung abhiingige Verlust an Stirke und der damit verbundene, aus wirt-
schaftlichen Griinden unerfreuliche ,,Milzungsschwand“ konnte auf diese Wei-
se heruntergedriickt werden.

Mit der Einverleibung der ,Kohlensiurerast“ erreichten die Kasten- und Trom-
melsysteme eine hohere Stufe, die im zweiten Jahrzehnt des 20. Jahrhunderts die
Industrialisierung des Milzens etwa im gleichen MaBe stirker beeinfluBite. Hin-
sichtlich der vorhandenen Vorteile war kaum ein Unterschied zwischen ihnen. Ne-
ben der Platz- und Arbeiterersparnis® war es hauptsichlich die Moglichkeit, den
Malzschwand zu verringern und die Extraktausbeute, wenn auch wenig, zu er-
héhen, die die Verwendung von pneumatischen Systemen vorantrieb. Dabei darf
iiber dieser fortschreitenden Entwicklung der pneumatischen Milzerei nicht iiber-
sehen werden, wie bereits bemerkt wurde, daBl am Vorabend des Ersten Welt-
krieges der Ubergang von der vorindustriellen Tennenarbeit zu industriellen Trom-
mel- und Kastenanlagen nicht allgemein vollzogen worden war. Abgesehen von
der fiir den Klein-, aber auch Mittelbetrieb vordergriindigen Fragen der Rentabi-
litéit, hing dies mit der verbreiteten Meinung zusammen, daB das durch die Kunst
des Milzers produzierte Tennenmalz qualititsmiBig dem pneumatischen Malz
vorzuziehen sei.’® Viele Brauer vertrauten den zeitgendssischen vergleichenden
wissenschaftlichen Untersuchungen nicht, die keinen wesentlichen Unterschied
zwischen dem Tennenmalz und ,pneumatischen“ Malz finden konnten.”

33 Delbriick, Anm. 18, S. 635; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 45-49,

34 In betreff der Keimdauer (im Durchschnitt acht Tage) gab es keine Unterschiede zwischen der
Tennenmalzerei und den pneumatischen Milzungssystemen.

35 Vgl. C. Bleisch, ,Ein weiterer Beitrag zum Kropffschen Milzungssystem®, in: ZgB, 35 (1912), S.
217-222; H. Bauer, ,,Uber die Arbeit mit den Kropffschen Keimkisten®, in: Jb. VLB, 16 (1913),
S. 424-430.

36 Vgl.: ,Die Tennenmiilzerei hat bisher noch die Oberhand, weil man den keimenden Gersten-
haufen stets vor Augen hat ...%, Zimmermann, Anm. 22, S. 75.

57 Delbriick, Anm. 18, S. 635; siehe auch H. Leberle, ,Vergleichende Versuche zwischen Tennen-
und pneumatischer Malzerei mit den Kropffschen Milzungssystem®, in: ZgB, 35 (1912), S.
418-423.
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Kurz- und Langmalz

Wenden wir uns nun dem Problem des Kurz- und Langmalzes zu, das in dem
von uns behandelten Zeitraum die Braupraxis wie die Brauwissenschaft stark be-
schiftigte. Wie schon angedeutet, war diese Beschiftigung auf Bemiihungen
zuriickzufiihren, den Keimvorgang einer rationellen Behandlung zugiinglich zu
machen.

Der Ursprung des Problems liegt in den langjihrigen empirischen Kennt-
nissen, die die Brauer wiihrend der Ausfiihrung des Milzungsprozesses er-
worben hatten. Dazu gehdrten Beobachtungen der éduBeren Verdnderungen des
Gerstenkorns beim Keimen, die zuerst am Hervortreten der Wurzelkeime
(Wurzelfaserchen) aus dem Korn und spéter am Wachsen des Blattkeimes in-
nerhalb der Hiilse zu bemerken sind. Auf diese Weise entwickelten sich die Be-
griffe ,Kurzmalz® und ,Langmalz® und erlangten eine wesentliche brautech-
nische Bedeutung, indem die Linge der Wurzelkeime und Blattkeime nicht
nur als kennzeichnend fiir den KeimungsprozeB, sondern auch als richtung-
weisend fiir die Qualitit des Malzes und damit auch des Bieres angenommen
wurde.

Auf die Frage, welcher von beiden Arten der Vorzug einzurdumen sei, gab es
keine einheitliche Antwort. Vom Ende des 18. Jahrhunderts bis weit ins 19. Jahr-
hundert bestehen Anzeichen, dall wissenschaftsbewuBte oder um eine wissen-
schaftsméBige Auslegung des Brauprozesses bemiihte Praktiker sich fiir das kiir-

zere und gegen das lingere Gewiichs aussprachen. So erklirt Poupé (1794)
eindrucksvoll und eindeutig:

»Bei dem Auswachsen und Austreiben des Malzes ist noch etwas zu bemerken, dafl
ich, nicht mit Stillschweigen iibergehen kann. Ich erklire diejenigen Brauer, welche
das Malz iiber die ausgesetzten !/8 Zuwachs austreiben, schlechterdings fiir Pfuscher,
denn sie verderben die erste Ingredienz zu einem guten und gesunden Biere, indem
sie das Malz lang oder gar auf einen Zoll auswachsen lassen ... Der Schaden, der
aus diesem stark ausgetriecbenen Malze entspringt, ist in Deutschland griBer, als
man sich vorstellen kann. Man will dieB schidliche Verfahren damit entschuldigen,
dalB man sagt: ein lang ausgetriebenes Malz, gebe kldreres Bier als ein kiirzeres; allein
ich bin véllig von dem Gegentheil iiberzeugt, daBl das Bier vom kurzen Malze, wenn
nur kunstmiBig damit verfahren wird, so klar und hell wie Wein werden muB... weil
in dem kiirzern Malze, die schleimicht siiBliche Mischung viel haufiger als in dem
ausgetriebenen vorhanden ist, folglich auch die Gdhrung edler und das Bier geist-
reicher werden muB. Nach alle diesem, scheint mir der Einwurf, von der Klarheit,
welche durch lang ausgewachsenes Malz hervorgebracht werden soll, hinlinglich
widerlegt zu seyn, und ich wiinsche dabei nur soviel bewirkt zu haben, daB die Aus-
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treibung des Malzes, wo nicht ganz und gar, dennoch zum Theil eingestellt wer-
de.“®

Um die Auffassung Poupés besser vermitteln zu konnen, ist es notwendig, auf die
gutsherrschaftliche Praxis in Bohmen und anderswo aufmerksam zu machen, aus
8 Metzen (etwa 4,8 hl) Gerste 9 Metzen (etwa 5,4 hl) Darrmalz zu bereiten. Die-
se Volumsvermehrung wurde Zuwachs genannt, und er sollte !/s betragen. Je
linger die Wurzelkeime, desto groBer der Zuwachs aber auf Kosten der Qualitit
des erzeugten Bieres, denn infolge solcher Verwandlung, so meinte man, enthielt
das fertige Malz weniger nutzbare Substanz der Gerste. Es seien an dieser Stelle
noch die Worte Poupés eingeschaltet, mit denen er sich gegen das lingere Aus-
keimen wandte:

»Da mir aber auch aus der Erfahrung bekannt ist, daB die Brauer, bei einer alten
zweckwidrigen Einrichtung, welche etwa noch von jenen Zeiten herriihret, wo die
Schiittungen groBer waren als jetzt, an vielen Orten verpflichtet sind, nicht 2 son-
dern 3 auch %/16 von einer Metze Gerste, Zuwachs abzufiihren, so ermangle ich nicht,
jedem Herrn Vorsteher unpartheyisch anzurathen, diesen Zuwachs auf /8 einzu-
schrinken ... daB er, im Gegentheil, darauf sechen mége, daB der Brauer das Malz
nicht zu sehr austreibe; denn dieses Uibel ist ohnehin schon groB und wird also noch
groBer, wenn der Brauer noch dazu angehalten wird.“%

Die Auffassung, daB Malz eher kurz als lang wachsen zu lassen, teilte auch Ben-
no Scharl zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Im Vergleich zu Poupé duBert sich
Scharl knapp: ,,Besser ist es, wenn das Gewiichs im Malze nicht zu lange gefiihrt
werden darf; es bleibt mehr siiBer Mehlstoff (Zuckerstoff) in den Kornern, als
wenn das Malz die Wurzeln zu lange treiben muB.“%

Bevor wir auf die Zeitspanne von 1875 bis 1914 eingehen, sei in diesem
Zusammenhang wieder auf die Ausfithrungen von Philipp Heiss (1853) hinge-
wiesen, die dann in der von Emil Leyser iiberarbeiteten Fassung (1887) beinahe
unverindert beibehalten wurden. Sie gewiihren einen Uberblick iiber die An-
sichten, die von Fachleuten weit iiber die Mitte des 19. Jahrhunderts hinaus ver-
treten wurden:

38 Paupie, Anm. 8, S. 101-104.

39 Ebenda, S. 104-105. Siehe auch C. J. N. Balling, Die Gahrungschemie wissenschaftlich begriin-
det und in ihrer Anordnung auf die Bierbrauerei, Branntweinbrennerei, Hefenerzeugung, Wein-
bereitung und Essigfabrikation praktisch dargestellt. (Dritte vermehrte und verbesserte Aufla-
ge), I, Prag 1865, S. 367-369.

40 Scharl, Anm. 17, S. 87.
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»Die Meinungen der Bierbrauer beziiglich der Stirke und Linge des Gewichses
sind je nach Gegenden ... sehr verschieden; ja die meisten halten es noch mit zu lan-
gem Gewichs. Der angebliche Grund ist gewohnlich der, daB ein Bier aus einem
stark gewachsenen Malz heuer und leichter von den Trebern laufen und leichter klar
werde. Es ist dieB allerdings ein Grund, der sich schon 6fters bewiihrt hat, allein das
helle oder triibere ablaufen der Bierwiirze kommt nicht jedesmal nur von dem kur-
zen Gewiichs des Malzes her sondern kann von manch andern Ursachen abhéngen
... Zu wenig oder vielmehr zu kurz soll iibrigens das Gewiichs auch nicht gefiihrt
werden, weil sich sonst nicht genug Kleber ausscheiden und die Bildung des
Schleimzuckers aus dem Stirkmehl wihrend des Beginnes des Vegetations-Prozes-
ses nicht gehorig vor sich gehen kann.“%

Es ist nicht uninteressant zu beobachten, wie das wirtschaftliche und wissen-
schaftlich-technische Problem, ob kurz oder lang zu milzen sei, allméhlich von
deutschnationalen Aspekten mitgeprigt wurde. Angesichts der schon erwihnten
Anstrengungen seitens der VLB, den deutschen Gerstenbau zu heben, kann nicht
iiberraschen, daB3 auch die Malzfrage von Berlin aus an Hand von nationalisti-
schen und autarkischen Losungen in Angriff genommen wurde. Was verwun-
dert, ist die dezidierte Ablehnung des kurzen Gewichses, die Wilhelm Windisch,
der neben seiner Lehr- und wissenschaftlichen Titigkeit auch als Schriftleiter der
Wochenschrift fiir Brauerei wirkte, 1897 folgend formulierte:

wIch wiirde es geradezu fiir ein Ungliick halten, wenn unsere Brauereien anfingen, sy-
stematisch auf kurzes Gewdchs zu arbeiten ... Eine ganze Reihe der schwersten Ka-
lamitdten wire unausbleiblich, und mit der Herstellung eines naturklaren, feurigen
Bieres, das doch von uns in erster Linie verlangt wird, wiire es definitiv vorbei. In
Bohmen miilzt man wohl allgemein kiirzer, aber sind denn die bohmischen Biere
klar und feurig? Was man bei diesen klar nennt, nennt man bei unseren Bieren ehr-
licherweise blind, schleierig, schielig. Und den Schaum halten noch lange nicht alle
Pilsener und b6hmischen Biere gut.

Das klassische Land fiir kurze Malzerei ist Amerika. Dort milzt man unglaublich
kurz, 3-4-5 Tage. Und dabei hat sich vor Kurzem dort ein ,Malz-Trust* gebildet, der
auBerordentlich reich fundirt ist und es sich zur Aufgabe gestellt hat, amerikanisches
Malz zu exportieren; in Deutschland sind bereits Proben dieses Gewiichses einge-
troffen, und es haben auch bereits Brauereien Versuche damit gemacht. Wie vor-
auszusehen war, sind dieselben schlecht, zum Theil miserabel ausgefallen. Und ich
glaube, ich handle im Interesse des ganzen deutschen Braugewerbes und erfiille eine
hohe Pflicht, wenn ich laut rufe:

Deutsche Brauer, kauft kein amerikanisches Malz!

... Gesunde deutsche Gerste - in rationeller Malzhausarbeit erzeugtes gutes Malz -
sachverstindig ausgefiihrte, auf das thunlich geringste LeitmaB beschrinkte Sud-

41 Heiss, Anm. 7, S. 51-52; Leyser, Anm. 6, S. 194-195.
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hausarbeit - das sind Etappen, auf denen wir am leichtesten und sichersten zu un-
serem Ziele gelangen - zu einem guten deutschen Biere, um das uns die ganze Welt
beneidet.“*

Windisch wandte sich gegen das kurze Gewiichs aufgrund der Vorstellung, daB
die bedeutendsten deutschen Malztypen, namlich das Miinchener Malz (dunkles
Bier) und das Dortmunder Malz (helles Bier), durchwegs ,geloste” Malze sein
sollten. Diese mit der Auflockerung des Mehlkérpers verkniipfte Eigenschaft, so
tiberlegte man, besaB3 Grilnmalz mit langem Gewichs. Es vergingen keine zehn
Jahre, und die Auffassung, je linger das Gewiichs, um so weitgehender die ,, Auf-
losung®, wurde aufgegeben. Windisch selbst sprach 1904 von den lehrreichen Er-
fahrungen in Bohmen mit mittlerem Blatt- und Wurzelkeimgewichs, die mit Er-
folg von deutschen Brauern iibernommen wurden.® AnlidBlich des 25jihrigen
Bestehens der VLB vier Jahre spiter (1908) hielt Windisch einen Vortrag, in dem
er feststellte:

»n--- die Schablone in der Milzerei hat ausregiert, wir machen langgewachsenes,
weitgelostes Malz, wenn wir es brauchen, wir machen kurzgewachsenes, weniger
gelostes, aber gutes Malz, wenn dies unseren Zwecken dienlich ist; das iiberloste,
schlechte ,zu gute* Malz ist so gut wie verschwunden.“*

Trotz dieser Behauptung kann man nicht davon ausgehen, dall das Problem der
Entwicklung des Blatt- und Wurzelkeimgewichses befriedigend gelost wurde.
Man neigte zwar im zweiten Jahrzehnt dieses Jahrhunderts bei hellen Bieren ,auf
kurzes Gewiichs“ und bei dunklen Bieren ,auf langes Gewiichs“ zu arbeiten*’,
aber feststehende Regeln, die sich in einem allgemeinen theoretischen Rahmen
einordnen lieBen, gab es nicht.

Theorie der Keimung

Wenn Poupé, Scharl und Heiss nicht als Wissenschaftler angesehen werden kon-
nen, konnen sie doch nicht als bloBe empirische Praktiker betrachtet werden.
Ihre Bedeutung liegt darin, daB sie als Praktiker versuchten, die Bierbrauerei im
Lichte wissenschaftlicher Kenntnisse ihrer Zeit theoretisch zu untermauern. Die

42 'W. Windisch, ,,l:anges Malz - Kurzmalz®, in: WsB, 14 (1897), S. 545.

43 W. Windisch, ,,Uber die Fortschritte auf dem Gebiete der Milzerei und Sudhausarbeit im ver-
gangenen Jahre®, in: Jb. VLB, 7 (1904), S. 396-397.

4 W. Windisch, , Fortschritt und Zukunft des Brauereigewerbes, in: Jb. VLB, 11 (1908), S. 397.

45 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 28.
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Absicht, den morphologisch-physiologischen Ablauf des Keimens chemisch zu
deuten und zu erfassen (Abbau der Stirke und des Klebers), ist nicht zu verken-
nen. Sie ist zugleich ein Ausdruck und Katalysator des Bestrebens, die fiir die vor-
industriellen Produktionsweisen charakteristische subjektive Einstellung durch
eine objektive Betrachtungsweise zu ersetzen. Zweifellos haben wir es hier mit
einer Durchdringung der Malzerei durch die Wissenschaft zu tun, und sie ist als
ein wissenschaftliches Moment der Industrialisierung des Brauwesens zu be-
werten.

Untersucht man das Ausmal des Einflusses der wissenschaftlichen Erkennt-
nisse auf das Milzungswesen vom Ende des 18. bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts,
so wird klar, daB dieses bescheiden war. Zum einen bildeten die in der Tat ele-
mentaren wissenschaftlichen Kenntnisse des Keimvorgangs keinen sicheren Aus-
gangspunkt, den MalzungsprozeB wirksam zu beherrschen. Zum anderen war das
noch iiberwiegend handwerkliche Braugewerbe kaum in der Lage, die Milzerei
auf wissenschaftlicher Grundlage zu betreiben, wenn diese auch in praktisch an-
wendbaren wissenschaftlichen Grundsiitzen ihren Niederschlag finde.

Es sei gleich gesagt, daB mit dieser Bemerkung die Wechselbeziehung zwi-
schen der Wissenschaft und der Milzung in dieser Zeit nicht ausreichend cha-
rakterisiert ist. Als Folge der Kontinentalsperre ist der wirtschaftliche und tech-
nische Aspekt der Umwandlung der Stirke in Zucker in den Vordergrund
getreten und von G. S. C. Kirchof(f) zuerst in Angriff genommen worden.* Im
Zusammenhang mit der Losung dieses Problems entstand 1833 die von den Fran-
zosen Anselme Payen und Jean Frangois Persoz gemachte Entdeckung einer stér-
keverzuckernden fermentartigen Substanz im Malz, die sie Diastase nannten.¥
Die Bedeutung dieser Entdeckung lag nicht nur in dem AnstoB zu weiteren Un-
tersuchungen des Stoffwechsels wihrend des Keimvorgangs, sondern auch in der
Of'fnuxlg des Weges zur allgemeinen Behandlung chemischer Prozesse in leben-
den Organismen. Es zeigte sich, daB diese vom Vorhandensein der Malzdiastase
dhnlich katalytisch wirkenden ,unorganisierten Fermenten“ abhingen, die seit
1876 allmihlich den Namen , Enzyme* fithren.*

Wie bemerkt, stimmte der Wortlaut des oben zitierten Abschnittes beziiglich

46  Siehe J. C. C. Schrader, ,Uber die neue von Kirchhof entdeckte Zuckergewinnung®, in: Journal
der Chemie und Physik (Schweigger), 4 (1812), S. 108-110.

47 (A.) Payen und (J. F.) Persoz, ,Mémoire sur la diastase, les principaux produits des ses réactions,
et leurs applications aux arts industriels“, in: Annales de Chimie, 53 (1833), S. 73-92.

48  Siehe W. Kiihne, ,Uber das Verhalten verschiedener organisierter und sog. ungeformter Fer-
mente“, in: Verhandlungen des naturhistorisch-medicinischen Vereins, Heidelberg 1877, 5
190-193.
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der Stirke und Linge des Gewichses in dem Werk von Heiss fast mit der ent-
sprechenden Passage in dem Buch Leysers iiberein. Die wesentliche Anderung
betraf den letzten Satz, der nun lautete: ,Zu wenig oder vielmehr zu kurz soll
iibrigens das Gewiichs auch nicht gefiihrt werden, weil sonst die Diastasebildung
nicht vor sich gehen kann.“%

Die Beriicksichtigung der Diastase in bezug auf das theoretische Verstindnis
der Keimtitigkeit machte sich etwa in der zweiten Hilfte der siebziger Jahre in
der deutschen Brau-Fachliteratur bemerkbar.®® Seit diesem Zeitpunkt begann
man die Griinmalzbereitung auf die Bildung und Wirkung von Fermenten (En-
zymen) zuriickzufithren. Da man damals nicht fihig war, sie rein darzustellen,
konnten nur Vermutungen iiber ihre chemische Natur ausgesprochen werden. Im
allgemeinen sah man sie direkt als EiweiBkorper oder als eiweiBartige Substan-
zen an, wobei man annahm, daB z. B. die Diastase wirklich aus mehreren Sub-
stanzen besteht. Neben der starkespaltenden Diastase wurde einem weiteren Fer-
ment, der Peptase, die wichtige Rolle beim EiweiBabbau zugeschrieben. ,Das
Milzen*®, heiBt es bei Leyser,

»ist ein unterbrochener KeimprozeB ... Es hat die Erzeugung zweier Fermente im
Korne hauptsichlich zum Zweck, nimlich der Diastase, d. h. die Bildung einer Grup-
pe von loslichen EiweiBstoffen aus der Vorratskammer der unléslichen, welche die
spiitere Uberfiihrung der Stirke in Dextrin und Zucker bedingen und der Peptase, die
eine theilweise Umwandlung unloslicher Eiweisstoffe an losliche d. h. in Peptone be-
wirkt. AuBerdem aber wird der Mehlkérper aufgelockert, das Starkemehl fiir die spa-
tere Umwandlung vorbereitet und das Malz durch den ProzeB des Darren in einer
Weise umgeiindert, wie dies fiir den Charakter des Bieres absolut nothwendig ist.“*'

Die Frage der Beziehungen zwischen Empirie und Wissenschaft wurde in den
Brauereikreisen durchgehend erortert. So wurde dieses Thema 1896 auch von Carl
J. Lintner (damals Professor fiir angewandte Chemie an der Technischen Hoch-
schule in Miinchen) in einem Vortrag besprochen, den er anliBlich des 8. Deutschen
Brauertages in Niirnberg gehalten hat. Er duBerte sich in dem Sinne, daB die Grund-
ziige der Verfahren der Malzbereitung und des Brauens auf empirischem Wege fiir
alle Zeiten festgelegt wurden. Die wissenschaftliche Forschung kénnte und sollte die
chemischen und biologischen Vorginge, die den traditionellen Verfahren zugrunde
liegen, aufhellen und erlidutern. Die Folgen wiren sicherer, aber prinzipiell keine

49  Leyser, Anm. 6, S. 195.
50 Lintner, Anm. 14, S. 164.
51 Leyser, Anm. 6, S. 168.
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neuen Verfahren. In diesem Zusammenhang wies Lintner auf die Entstehung der
pneumatischen Miilzerei hin. Es handelte sich nicht um eine grundsitzliche Neue-
rung, sondern ihre Einfiihrung ergab sich aus der Analyse der Faktoren, die bei der
Keimung eine wichtige Rolle spielen: Feuchtigkeit, Zutritt von frischer Luft und be-
stimmte Temperaturverhiltnisse. Lintner kam auch auf deren EinfluB auf Wachs-
tumserscheinungen und Stoffverinderungen zu sprechen und stellte fest:

»Es zeigte sich, daBl der Wassergehalt des Keimgutes innerhalb gewisser Grenzen
schwanken kann, daB ein hoher Wassergehalt die Erzielung eines langen Gewiich-
ses begiinstige, wihrend man fiir die Gewinnung kurz gewachsenen Malzes auf ei-
nen niedrigen Wassergehalt hinarbeiten miisse. Beziiglich der Temperatur ergab
sich, daB eine niedrige Temperatur und ein langsames Wachstum die Entwicklung
der Diastase befordere, daB ferner mit einer starken Erwérmung ein unnétiger Ver-
lust an dem so wertvollen extraktliefernden Stirkemehl verbunden ist.“%

Zu den auf den Ablauf des Keimvorgangs bezogenen Enzymen, der Diastase und
Peptase, wurde mit der Zeit noch die Cytase zugereiht. Ihre cellulosespaltende
Wirkung wurde mit der ,,Auflosung“ in Verbindung gebracht. Die auf dem Gebiet
der Brauforschung titigen Wissenschaftler setzten um die Jahrhundertwende
groBe Hoffnung, Anst6Be zur Mélzungspraxis von der Grundlagenforschung zu er-
halten, die sich in den letzten zwei Jahrzehnten des 19. Jahrhunderts und nachher
erfolgreich entwickelte.® Es handelte sich besonders um die synthetische Darstel-
lung der Zucker und Polypeptide (Emil Fischer in Deutschland)’* und die Unter-
suchungen der enzymatischen Umwandlungen der Kohlenhydrate (Horace T. Bro-
wn, Cornelius O’Sullivan, George H. Morris in England).%

52 (C.J.) Lintner, ,Empirie und Wissenschaft im Brauwesen®, in: ZgB, 19 (1896), S. 360.

53 L. Aubry, ,Die Fortschritte in der Brauwissenschaft“, in: ZgB, 21 (1898), S. 675-679. Andere Wis-
senschaftler, die auf diesem Gebiet unmittelbar arbeiteten, waren in ihrem Urteil zuriickhaltend.
Z. B: Uber die im Malze und in der Gerste vorhandenen Kohlenhydrate ist schon viel ge-
schrieben worden; trotz der zahlreichen hieriiber ausgefiihrten Untersuchungen kann man die-
ses Gebiet keineswegs als abgeschlossen betrachten, denn unsere Kenntnis iiber einige dieser
Substanzen ist zum Teil sehr dunkel.“ Siehe B. Tollens, ,Uber die Kohlenhydrate des Malzes und
der Gerste mit besonderer Beriicksichtigung der Pentosane, sowie iiber das Verhalten derselben
bei der Malzbereitung, beim Maischprozesse und bei der Gdrung.“, in: ZgB, 21 (1898), S. 555.
Tollens, ein friiherer Mitarbeiter Emil Fischers (siehe unten), war damals Direktor des Agrikul-
turchemischen Laboratoriums der Universitit Gottingen.

54 E. Fischer, Gesammelte Werke, Untersuchungen iiber Kohlenhydrate und Fermente 1884-1908;
1908-1919, zwei Béinde, Berlin 1909, 1929; Gesammelte Werke Untersuchungen iiber Ami-
nosiuren, Polypeptide und Proteine 1899-1906; 1907-1919, zwei Bénde, Berlin 1906, 1923.

55 Siehe Moritz und Morris, Handbuch der Brauwissenschaft ... ins Deutsche iibertragen von Wil-
helm Windisch, Berlin 1893; N. Morgan, ,The development of biochemistry in England through
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Die in diese wissenschaftliche Entwicklungen gehegten Erwartungen erfiillten
sich nur zum Teil. Vieles von dem Gesamtablauf des Keimvorgangs wurde auf-
grund der neuen Erkenntnisse ausgelegt und erklrt, aber diese reichten nicht aus,
das technologische Verfahren unmittelbar in den Griff zu bekommen. Fiir zahlrei-
che in der Braupraxis titige Fachleute galt um 1914 die folgende Feststellung:

»50 sehen wir, daB beim Malzen sich nach- und nebeneinander eine groBe Reihe
komplizierter auf Enzymwirkungen beruhender Vorginge abspielt, die wir zwar zu
einem Teil kennen, deren Kenntnis allein jedoch bei weitem nicht geniigt, die Ar-
beit des Miilzers vollig sachgemiB durchzufiihren. Hierzu ist es notwendig, die auf
empirischem Wege gemachten Erfahrungen zu beriicksichtigen, und es ist die Kunst
des Milzers die enzymatischen Vorginge bei der Keimung so zu leiten, dal unter
Vermeidung eines Zuviel die in Frage kommenden Stoffe in zweckmiBiger Weise in
eine losliche Form iibergefiihrt werden. Eine zu weit durchgefihrte Keimung zieht
einen iibermiBig groBen Stoffverlust durch Atmung nach sich, sie ergibt iiberdies
héufig ,iiberldste’ oder ,iibergewachsene® Malze. Uberwachsen nennt man ein Malz
mit zu langem Blatt- oder Wurzelkeim; ... Es muB das Bestreben des Milzers sein,
bei guter Auflésung ein kurzes Gewiichs, d. h. eine moglich geringe Entwicklung von
Wurzel- und Blattkeim zu erreichen.*“%

Wie wir gesehen haben, fehlte es seit Ende des 18. Jahrhunderts bis zum Ersten
Weltkrieg nicht an Bestrebungen, die jeweiligen chemischen Kenntnisse bei der
Kontrolle des Keimvorgangs nutzbar zu machen. Es stellte sich jedoch heraus, da3
der Weg von der Wissenschaft zur technologischen Praxis im Hinblick auf die Kei-
mung nicht einfach ist. Die komplizierten, von verschiedenen Bedingungen und
Einfliissen abhiingigen physiologisch-chemischen Verinderungen in einer Menge
von individuell lebenden Gerstenkdrnern bilden keinen gleichmiBigen Vorgang
und sind nicht durchgehend reproduzierbar. Daher riihrte auch die Schwierigkeit,
eine streng theoretisch begriindete Keimung in der Milzerei auszuarbeiten.

Schwelken und Darren

Das durch die Keimung entstandene Griinmalz, das ungefihr 42 bis 45 % Was-
ser enthilt, ist kein haltbares Produkt. AuBerdem besitzt es noch Keime, die,
wenn sie nicht entfernt werden, dem Bier einen unangenehmen Geschmack ver-

botany and the brewing industry (1870-1890)%, History and Philosophy of the Life Sciences,
2(1980), S. 141-160.
56 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 25-26.
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leihen. Es ist der Zweck des Darrens, aus dem Griinmalz in einem Trocknungs-
und Rostverfahren ein Dauerprodukt (,Darrmalz“) herzustellen, von dem der
Charakter des Bieres (Farbe, Geschmack) abhéngt. Das Darren bildet das End-
stadium der Malzbereitung.

Die zu Beginn des 19. Jahrhunderts verbreitete Trockenbehandlung des Griin-
malzes bestand aus zwei aufeinanderfolgenden Arbeitsweisen. Man unterschied
das Vortrocknen an der Luft (,,Schwelken®, ,,Welken“) vom Erhitzen bei geeig-
neten Temperaturen (,,Darren®). Wie schon Scharl aufmerksam machte, war die
Schwelke eigentlich nichts anderes als ein trockener Getreideboden.’? Un-
zuldngliche Darrkonstruktionen und auch das Bestreben, Brennmaterial zu er-
sparen, waren die hauptsichlichsten Griinde, warum man lange dem Lufttrock-
nungsprozell des Malzes eine Bedeutung beimaB. Ubrigens waren viele Brauer
und Mailzer bis zum Ende des 19. Jahrhunderts davon iiberzeugt, daB das Schwel-
ken die Qualitit des Malzes erheblich verbessere. Dieser Ansicht wurde zu jener
Zeit auch von Wilhelm Windisch geteilt, als er 1897 schrieb: ,Die Wirkung der
Schwelke wird um so augenfilliger sein, je weniger vortheilhaft die Tennenarbeit
fur die Qualitdt der Malze war. Bei der Bereitung heller Malze leistet die Schwel-
ke auch bei gut aufgelosten und ausgereiften Malzen infolge der Vertrocknung
des Malzes gute Dienste.“%

Doch nach 13 Jahren (1910) hiel3 es bei ihm anders:

wFrither betrachtete man das S. [= Schwelken - M. T. ] als eine Art Vortrocknung
des Griinmalzes, ehe es auf die Darre gezogen wurde. Die Vortrocknung des Malz-
kornes selbst ist aber nur geringfigig und duBerlich ... Tatséchlich ist man auch heut-
zutage bei der Herstellung heller Malze von béhmischem Typus vom S. ganz abge-
kommen, und man zieht das Malz nur dann auf die Schwelke, also gewissermafBen
als Notbehelf, wenn eine Tenne vom Griinmalz freigemacht werden soll, die Darre
aber noch nicht frei oder nicht so groB ist, den ganzen Haufen auf einmal zu fas-
sen.“®

57 Scharl, Anm. 17, S. 71. Vgl. auch: ,Es ist wahrscheinlich vergeblich nach demjenigen zu forschen,
welcher zuerst beobachtet hat, daB beim Darren zwei Vorgiinge zu unterscheiden sind, das Trock-
nen des Griinmalzes und des darauffolgende Résten. Schon Paupie (1794) gab Vorschriften iiber
das zweckmiBige Darren, welche zeigen, daBl er recht gut wuBte, daB das Griinmalz nicht zu
schnell erhitzt werden darf. Alle diese fritheren Beobachtungen gerieten in Vergessenheit, als die
Ingenieure ohne Riicksicht auf die chemischen Vorginge des Darrprozesses Einrichtungen kon-
struierten, die bloB auf Ersparnis an Arbeit und Brennmaterial berechnet waren.“ G. Holzner,
»Zur Geschichte der Darrkonstruktionen®, in: ZgB (BB), 7 (19), 1884, S. 251.

58 Windisch, Anm. 10, S. 523.

59 Delbriick, Anm. 18, S. 765.
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Im Gegensatz zum Schwelken ist Darren ein kiinstlicher Trocknungsprozel3
unter kontrollierten Temperatur- und Beliiftungsbedingungen in einer Vorrich-
tung, die man Darre nennt. Fragen hinsichtlich der Entwicklungen auf dem Ge-
biete des Darrens sind nicht leicht zu beantworten. Im Vergleich zur Griinmalz-
bereitung stellte man an die Darrfiihrung geringere Anforderungen, und sie war
auch weniger geregelt. In diesem Zusammenhang sei auf den Vortrag von Carl
Lintner hingewiesen, den er 1880 anlaBlich des 4. Deutschen Brauertages in
Miinchen gehalten hat. Er sagte damals:

wDas Darren des Malzes ist einer der wichtigsten Operationen im Brauereibetriebe und
lassen sich viele Stérungen in demselben auf diesen so wichtigen, aber von sehr vie-
len Brauern oft sehr oberflichlich geleiteten Vorgang zuriickfiihren. Wihrend man die
Reife des Grilnmalzes auf der Tenne etc. leicht verfolgen und die Fithrung der Hau-
fen darnach richten kann, hat man die Leitung der Darre zur Erlangung eines gleich-
miBigen Darrmalzes schon bedeutend weniger in der Hand, wo doch die drei Fakto-
ren, die Feuchtigkeit im Griinmalze, Wiarme und Luft, je nachdem sie mehr oder
weniger gleichzeitig zur Wirkung kommen, verschieden tief eingehende Verianderun-
gen in dem kompliziert zusammengesetzten Mehlkorper hervorrufen miissen.*%

Wie aus diesen Worten ersichtlich ist, waren die Schwierigkeiten erheblich, die
bei der Darrmalzbereitung auftraten. An diesem Zustand édnderte sich bis in das
zweite Jahrzehnt des 20. Jahrhunderts kaum etwas. Allgemeine praktische Re-
geln, an die sich die Darrarbeiter halten konnten, wurden nicht ausgearbeitet.
Dazu wechselten die Verhiltnisse viel zu oft, von Jahr zu Jahr, je nach der Be-
schaffenheit der Gerste und der Eigenschaften des gewiinschten Malztypus.®

Die Darren

Aus der vierten, 1870 erschienenen Auflage eines bekannten Lehrbuches erfah-
ren wir iiber die Konstruktion der Malzdarren folgendes:

»Nichts ist im Laufe der Zeit mannigfacher abgeindert worden, als die Konstrukti-
on der Vorrichtungen zum Darren des Malzes, d. h. der Malzdarren, die selbst heu-
te noch in den verschiedenartigsten Formen sich vorfinden, als Beweis dessen, daB3

60 (C.) Lintner, ,Uber Malz und dessen EinfluB auf die Haltbarkeit und Giite des Bieres, in: ZgB
(BB), 3 (15) (1880), S. 380-381.
61 Vgl. Delbriick, Anm. 18, §. 239.
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ihre zweckmiBigste Form noch immer nicht fixirt ist, und daB fast jeder Bierbrauer
eine andere Konstruktion fiir die beste und zweckmiBigste hilt.“%

Diese Feststellung verdeutlichte die damaligen Bestrebungen, das Darren des
Malzes mit Hilfe besserer Konstruktionen weiter zu pflegen. Untersucht man den
Bau der seit Ende des 18. Jahrhunderts entwickelten Malzdarren, so wird klar,
daB3 die Bemiihungen auf die Verbesserung der Leistung der wesentlichsten Be-
standteile dieser als Ofen anzusehenden Einrichtungen gerichtet waren. Es han-
delte sich namentlich um die Heizvorrichtung und um die zur Aufnahme des
Malzes bestimmte Fliche (,Darrhorde“). Das Problem bestand darin, eine be-
friedigende Losung hinsichtlich des Brennmaterials und der Ausnutzung der er-
zeugten Wirme, einschlieBlich der Feuergefahr, und betreffs des Bierge-
schmackes zu finden.

Bis etwa zum Ende des 18. Jahrhunderts stand die Darre im Zeichen des Hol-
zes nicht nur beziiglich des Brennstoffs, sondern auch was die Unterlage fiir das
Malz anbelangt. Nach 1800 kamen Platten aus Holz auBer Gebrauch, nicht zuletzt
aufgrund amtlichen Verbotes (in Bayern 1791), und man begann sie aus Kupfer
und Eisen zu verfertigen.®

Holz (vorzugsweise Buchenholz) wurde als Brennmaterial zur Erzeugung von
Rauchgasen verwendet, die der Erwiarmung und Trocknung des Malzes dienten
(,Rauchdarre®). Die metallenen Darrplatten waren durchléchert, um den Rauch
durch das Malz ziehen zu lassen. Anfangs des 19. Jahrhunderts gehorte die
sogenannte ,niederlindische Darre* wegen der vorteilhaften Anordnung des
Rauch- und Dampfabzuges zu den am weitesten verbreiteten dieser Art.%* Das
durch Anwendung von Rauchmalz erzeugte Bier erhielt einen Beigeschmack, der
sich nicht groBer Popularitit erfreute. Obzwar Versuche unternommen wurden,
die Konstruktion der Rauchdarren zu verbessern (Regelung der Luftzufuhr und
der Entwicklung der Heizgase, Abschirmung der Feuerung gegen fallende Malz-
keime, Abraumen des gedarrten Malzes), verloren sie wihrend des 19. Jahrhun-
derts immer mehr an Bedeutung. Gerduchertes Gerstenmalz bzw. Weizenmalz,
hergestellt auf einer Holz-, Koks- oder Anthrazitdarre (Darren mit direkter Feue-
rung), kam nach 1900 nur bei der Bereitung von speziellen obergirigen Bieren

62 L. v. Wigner, Die Bierbrauerei nach dem gegenwiirtigen Standpunkte der Theorie und Praxis
des Gewerbes, Weimar 1870, S. 138.

63 F. Sedlmayr, Die Geschichte der Spatenbrauerei unter Gabriel Sedlmayr dem Alteren und dem
Jiingeren, 1807-1874 sowie Beitriige zur bayerischen Brauereigeschichte dieser Zeit, 1, Miinchen
1933, S. 14-15.

64 Scharl, Anm. 17, S. 71-73; Balling, Anm. 39, S. 377 f.
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(Lichtenhainer, Griitzer) und selten auch bei der Fabrikation von Lagerbier in Be-
tracht.%

Auch fiir die Bierbrauer war die Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert die Zeit
der zunehmenden Sorgen wegen des steigenden Holzbedarfes. Dies fiihrte zu
Bestrebungen, das billigere Weichholz nicht nur beim Maischen, sondern auch
beim Darren anstatt des teueren Buchenholzes als Heizmaterial zu gebrauchen.
Was aber der Anwendung des Weichholzes als Brennstoff beim Darren entge-
genstand, war der RuBgehalt des Rauches. Das Bier aus Weichholz-Rauchmalz
war praktisch nicht trinkbar. Hieraus entstand der Einfall, die Rauchgase durch
Réhren zu leiten und dadurch die umgebende Luft zu erwirmen und diese zum
Darren des Griinmalzes zu verwenden (,,Luftdarre®).

Der erste Entwurf fiir diese Einrichtung, zumindest in Bayern, stammte nicht
von Gabriel Sedlmayr dem Alteren, wie es in der Literatur 6fters zu finden ist,
sondern von einem nicht erfolgreichen und in Miinchen titigen ,Miirbebrot-
backer® Jakob Weiss. Schon in den Jahren 1793 bis 1796 befaBite er sich mit der
Idee, das Darren mit Hilfe indirekter Feuerung zu bewerkstelligen. Danach ver-
breitete sich die nene Darrmethode in Miinchen. Ende Juli 1808 sollte es hier
fiunf Darren dieser sogenannten ,englischen Art“ geben, u. a. auch im Spaten-
briu, der seit 1807 dem fritheren k. Hofbraumeister Gabriel Sedlmayr dem Alte-
ren gehorte. Zweifellos lag es dem neuen Inhaber besonders daran, die Luftdar-
re zu erwerben und mit ihrer Hilfe von Anfang an in dem neuen Betrieb zu
darren. Wie aus einem Brief, den Sedlmayrs Vater Franz schrieb, zu entnehmen
ist, hat Gabriel zur Zeit des Kaufes fiir 2.000 Gulden ,eine eiserne Dohr mit Eu-
serne rohr Machen lassen, wo der rauch nicht durch das Malz geth®.% Interes-
santerweise waren Luftdarren in England unbekannt, und man fragt sich, war-
um sie als ,englisch“ bezeichnet wurden. Moglicherweise galt es damals als
natiirlich, daB technische Neuerungen eben englischen Ursprungs sein miiten.

Etwa im letzten Drittel des 19. Jahrhunderts wurde der Begriff ,,englische Dar-
ren“ hiufig auf Luftdarren mit liegenden Heizrohren eingeengt. Wegen der
strahlenden Wirme, die sie abgaben, wurden sie zur Herstellung von dunklen
Malzen, die hohe Temperaturen erforderten, fiir stiB-vollmundige, malzige Bie-
re herangezogen (Siiddeutschland u. a.). Neben dieser Bauart existierten Luft-
darren mit stehenden Heizkanilen, bei denen die Temperatur im Darraum leicht
regulierbar war. Dies machte die Bereitung von lichtem Malz bei relativ niedri-

65 Leyser, Anm. 6, S. 211-212; Delbriick, Anm. 18, S. 220-221, 446, 589; Rommel und Fehrmann,
Anm. 4, S. 50-51.
66 Sedlmayr, Anm. 63, S. 5; vgl. auch S. 15-24.
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gen Temperaturen moglich. Nach und nach setzten sich die liegenden Rohren-
systeme durch, nachdem bei ihnen die Regulierung der Temperatur- und Luft-
verhiltnisse verbessert wurde.%

Die Ausdehnung der Dampfwirtschaft um 1900 weckte das Interesse, das Dar-
ren mit Hilfe der Dampfheizung zu betreiben. Es rentierte sich in Betrieben, die
in der Lage waren, eine groBere ihnen zu Verfiigung stehende Abdampfmenge
zu verwerten. Wegen der verhiltnismiBig hohen Anlagekosten und dem gerin-
gen Brennstoffersparnis fand dieses zu den Luftdarren zihlendes Darrsystem bis
1914 wenig Verbreitung.®®

Die bisherige Darstellung konzentrierte sich auf die Art der Darrheizung. Ab-
gesehen von dem Hinweis auf die Existenz von hoélzernen Horden in Bayern und
deren Verbot 1791 wurde die meist viereckige Tragfliche des zu darrenden Mal-
zes nicht beachtet. Um das geschichtliche Bild zu vervollstindigen, wird es folg-
lich notwendig sein, sich mit der Beschaffenheit und Anordnung der anderen
Hauptkomponenten der Darre zu beschiiftigen.

In der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts iiberwogen Eisenblechhorden. Die
aus gelochtem Kupfer oder gebranntem Ton (wenig gebriuchlich) verfertigten
Horden wurden nicht beibehalten.”” In diesem Zusammenhang soll Gabriel
Sedlmayr der Jiingere mit seinen ersten Versuchen (1835) genannt werden, Ei-
sendrahthorden einzufiihren”, die im Laufe der Zeit das Feld beherrschen soll-
ten. Gegeniiber Horden aus geflochtenem Draht bewihrten sich Horden aus ge-
preBtem und um Eisenstangen gewundenem Material besser. Prinzipiell
handelte es sich darum, den Durchgang der warmen Luft zu gewiihrleisten und
eine Verstopfung mit Malzkérnern zu vermeiden.”

Die ersten Jahrzehnte des 19. Jahrhunderts sind durch die Verwendung von
Einhorden gekennzeichnet. Seit etwa Mitte der vierziger Jahre verbreiteten sich
in Miinchen doppelte Horden, obgleich deren Vorkommen dort schon 1807 an-
gedeutet wird.” In den fiinfziger und sechziger Jahren benutzte man einfache
und doppelte Horden, dann begann der Riickgang von Einhorden, die in den
achtziger Jahre kaum mehr hergestellt wurden. Dafiir kamen aber Dreihorden-
anlagen in Gebrauch.”

67 Leyser, Anm. 6, S. 214-217; Delbriick, Anm. 18, S. 222.
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Abb. 10: Briine-Darre. , Die Sau*:

Der Raum, in welchem die
Heizkorper liegen und die
Erwdrmung der Luft erfolgt
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Die Einfiihrung der Doppeldarre hatte den
Zweck, den Heizwert des Brennstoffes besser
auszuniitzen. Sie gestattete, das Schwelken auf-
zugeben. Dem Durchziehen des sich auf der un-
teren Horde (Darrhorde) befindlichen Malzes
folgend, konnte die Trocknung des Griinmalzes
mit erwidrmter Luft auf der oberen Horde
(Schwelkhorde) bewerkstelligt werden. Im Ver-
gleich mit der einfachen Darre richtete man das
Augenmerk bei der doppelten Darre deshalb auf
einen stiarkeren Luftzug.

Die éltere Bauart war zu ,spezialisiert” - auf ei-
ner Darre konnte man gewdhnlich entweder nur
lichtes oder nur dunkles Malz erzeugen. Die seit
den achtziger Jahren eingesetzten Universaldar-
ren vermochten diesen Mangel durch verbesser-
tes Regulieren der Temperatur und Luftmenge
iiberwinden.”™

Eine weitere Folge der Bestrebungen, den
Brennstoff intensiver zu nutzen, war die
Dreihordendarre. Um 1913 galt die Briine-Dar-
re als eine der besten dieser Art (Abb. 10). Die
Hauptsache an ihr war, da man in bezug auf
Temperatur- und Luftzufuhr mit jeder Horde
unabhingig arbeiten konnte.”

Ahnlich den Keimtrommeln, bemiihte man sich
seit etwa der Jahrhundertwende, das Darren mit
Hilfe von Trommeln zu betreiben. Dampfhei-
zung und mechanische Ventilation besorgten das
Trocknen in der sogenannten Trockentrommel

und das Darren in der Darrtrommel. Im Grunde arbeiteten diese Einrichtungen
nach dem Prinzip der Hordendarren.”™ Bei ausreichender Abdampfmenge waren
‘Trommeldarren hinsichtlich der Brennstoffkosten den Hordendarren ebenbiirtig.

74 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 50.

75 Genannt nach ihrem Erfinder Briine, Direktor der Exportbierbrauerei in Radeberg i. S. Vgl. W.
Windisch, ,,Uber die Erkenntnisse des letzten Jahres mit besonderer Beriicksichtigung der Brau-
wasserfrage®, in: Jb. VLB, 16 (1913), S. 453-455.
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1913 rechnete man auf 1 m? Hordenfliche etwa 1 Ztr. geputztes Darrmalz, etwa
10 kg Steinkohlenverbrauch von 7.000 Kal/kg und einer Darrzeit von 2 x 12 Stun-
den.”” Diese und die nachstehenden Zahlen kénnen nur einen Einblick in die
GroBenverhiltnisse und Leistungsfihigkeit der Darren zwischen etwa 1850 und
1914 gewihren. Im Hinblick auf die Verschiedenheit der Darren und der vonein-
ander abweichenden Arbeitsweise der einzelnen Betriebe in dieser Zeitspanne
ist es nicht moglich, sinnvolle Vergleiche anzustellen.

Die GriBe der Darrfliche betrug zu Beginn der fiinfziger Jahre etwa ein Vier-
tel der Tennenflache.™ In den achtziger Jahren scheint diese einfache Berechnung
nicht mehr zu gelten. Zu den bekanntesten damaligen Malzfabriken (1886) gehor-
te die von Paul Konig in Dresden (Jahresproduktion 80.000 Ztr.). Wihrend die ge-
samte Tennenfliche 7.000 m? umfaBte, enthielt die Darrflache insgesamt 486 m?.
Die Darreinrichtung bestand aus zwei Dreihordendarren von je 81 m? (9 m x 9 m)
Flache. Es handelte sich um Universaldarren, die nach Bedarf lichtes (Wiener, Pil-
sener) und dunkles (Miinchener) Malz herstellten. Das Wiener Malz wurde ge-
wohnlich 36 Stunden (auf jeder Horde 12 Stunden bei 87,5 °C), das Miinchener
und Pilsener Malz 48 Stunden (bei 95 ° bzw. 62,5 °C) gedarrt. Auf jeder Darre wur-
den 90 Ztr. Griinmalz geschiittet, die 68 Ztr. Darrmalz ergaben.” Die Erzeugung
auf 1 m? Hordenflache fiir je eine Raumung lag also bei rund 42 kg.

In diesem Zusammenhang sollen noch Zahlen erwédhnt werden, die sich auf
den Vorabend des Ersten Weltkrieges beziehen. Zu dieser Zeit waren das Dort-
munder Malz und das bohmische bzw. Pilsener Malz als die ausgeprigten hellen
Malztypen anerkannt. Bei Zweihordendarren erfolgte zuerst ein rascher Wasser-
entzug bei niedrigen Temperaturen und dann die Abdarrung bei 85 °C und darii-
ber. Das Dortmunder Malz wurde gewo6hnlich 2 x 24 Stunden und das b6hmische
Malz 2 x 12 Stunden gedarrt. Das Miinchener Malz, der reprisentative dunkle Ty-
pus, wurde zuerst langsam bei 50 bis 60 °C und dann meistens bei 100 °C 2 x 24
Stunden gedarrt (bei Dreihordendarren wurde haufig die Darrzeit von 3 x 12 Stun-
den angegeben). Die Erzeugung auf 1 m* Hordenfliche fiir je eine Riumung
schwankte beim hellen Malz zwischen 30 bis 44 kg und beim dunklen Malz zwi-
schen 50 und 60 kg. In der Praxis rechnete man hiufig mit der Leistung von rund
50 kg fiir 1 m?, ohne Beriicksichtigung des Malztypus.®

Wie schon hervorgehoben, gestatten diese Zahlen (42 bzw. 50 kg) einen Ein-
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blick, bilden aber keinen MaBstab fiir die Entwicklung der Leistungsfahigkeit der
Darren in dem Zeitraum von etwa 30 Jahren bis zum Ersten Weltkrieg.

Nachfolgend soll kurz die Frage behandelt werden, inwieweit die wegen der
Hitze aufreibende Arbeit auf der Darre mechanisiert wurde. Die wihrend des
letzten Viertels des 19. Jahrhunderts eingefiihrtem mechanischen Darren, von
denen man die Ermiglichung eines kontinuierlichen Betriebes erhoffte, faBten
nicht FuB. Bemiingelt wurde die Konstruktion, die dem Bewegen des Malzes
wiithrend des Darrens dienen sollte (,Rinnen®, ,Jalousien®). Dagegen konnten
das Beladen, Abriumen sowie das Wenden des Malzes partiell technisiert wer-
den. Das Beladen geschah mittels Kippwagen, Becherwerken und auf pneuma-
tischem Wege. Das Abriumen erfolgte in kleineren Betrieben noch héndisch, in
groBeren Betrieben mit Hilfe einer mechanisch oder elektrisch angetriebenen
Seiltrommel. Diese war durch ein Zugseil mit einem auf der Horde befindlichen
und von Menschenhand geschobenen Holzschaffel verbunden (,Darresel®). Ein
Hinweis sei noch erlaubt auf die aus Blechschaufeln oder senkrechten Blech-
schnecken bestehenden maschinellen Vorrichtungen, die dem Wenden des Mal-
zes dienten. Die Schichth6he auf der oberen Horde entsprach dem gewiinschten
Malztypus und betrug etwa 10 cm bei hellem Malz und etwa 20 cm bei dunklem
Malz. Bei hiufigen, auch selbstregistrierenden Temperaturmessungen trachtete
man hier nicht sosehr das Griinmalz umzuschichten, als es zu lockern, wihrend
man auf der unteren Horde das Malz ofters wendete. Allerdings herrschten ver-
schiedene Ansichten, wie oft gewendet werden sollte.® Ubrigens gehorte das
Wenden zu den Arbeitsvorgingen, die friihzeitig mechanisiert wurden. Der erste
von dem Malzfabrikanten August von Schlemmer erfundene mechanische Darr-
wender (1869)% ging der pneumatischen Miilzerei voraus und ebnete den Weg
fir die Einfithrung des Tennenwenders. Um 1914 war der Wender meistens mit
Elektromotoren angetrieben.

AbschlieBend noch einige Worte iiber das Entkeimen, Putzen und Polieren des
Malzes nach Verlassen der Darre.®® Bis in die achtziger Jahre geschah die Ent-
keimung, besonders in Kleinbetrieben, durch Treten mit Holzschuhen. Gleich-
wohl gehorte die Entfernung der geschmackverderbenden Wurzelkeime zu
einem frithmechanisierten Arbeitsvorgang. Heiss z. B. beschreibt 1853 einen

81 Leyser, Anm. 6, S. 223-220; Bau, Anm. 6, S. 52; Zimmermann, Anm. 22, S. 93-94; Romme] und
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Siebtrommelreiniger mit Gebldse.* In den achtziger Jahren gab es Maschinen
sowohl mit Hand- als auch Motorenantrieb®, und es ist naheliegend, daB diese
von Mittel- und GroBbetrieben aufgestellt wurden. Die Verbreitung von Malz-
putz- und Malzpoliermaschinen (vereinigt mit Schrotmiihlen) erhielt zweifellos
einen AnstoB von der Einfiihrung der Bierbesteuerung im Norddeutschen Brau-
steuergebiet nach dem Gewicht des verwendeten Malzes (1906), die vier Jahre
spiiter in allen fiinf Biersteuergebieten eingehoben wurde.%

Empirie und Wissenschaft

Wir haben gesehen, daB es seit Ende des 18. Jahrhunderts nicht an Bemiihungen
fehlte, die Mialzungspraxis im Lichte jeweiliger theoretischer Erkenntnisse rationell
zu gestalten. Die Forschungsergebnisse in Chemie und Physiologie, die selbst viel-
fach von der Brauindustrie angeregt wurden, konnten nur zum Teil ihre Schuld auf
diesem industriellen Gebiet zuriickzahlen. Sie drangen zwar immer tiefer in die bio-
chemischen und physiologischen Aspekte der Keimung und Darrung ein und ge-
wannen neue Einsichten, doch diese Kenntnisse erméglichten es nicht, eine aus-
schlieBlich wissenschaftlich begriindete Arbeitsweise in der Milzerei aufzubauen.
Dies riihrte von der Tatsache her, daB es nicht leicht ist, wenn es um biologische
Vorgiinge geht, die wissenschaftliche, technische und wirtschaftliche Seite auf einen
Nenner zu bringen. Die Geschichte der Milzerei seit Ende des 18. Jahrhunderts ist
gekennzeichnet durch die Verflechtung der Empirie und der Wissenschaft.

Fiir die Einschitzung der Beziehung zwischen Empirie und Wissenschaft auf
dem Gebiet der Milzerei etwa zwischen 1870 und 1914 bildet der beschrinkte un-
mittelbare EinfluB der chemischen, biochemischen und physiologischen For-
schung auf die Milzungspraxis nur einen Blickwinkel. Ein weiterer Gesichts-
punkt ist das wissenschaftliche Element in der Ausbildung und Herstellung von
maschinellen Vorrichtungen fiir die Durchfiihrung der Milzung. Auf die Ansicht
C. J. Lintners, daB die pneumatische Milzerei ihr Entstehen der wissenschaftli-
chen Erkenntnis der verschiedenen Keimungsbedingungen verdankt, wurde
schon friither hingewiesen. Ahnlich dachten auch andere Zeitgenossen, z. B. der
bekannte Miinchener Brauwissenschaftler Louis Aubry; er erklérte 1898 in sei-
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nen im AnschluB an die Generalversammlung der Wissenschaftlichen Station fir
Brauerei gehaltenen Vortrag, daB8 die pneumatische Miilzerei eine Errungen-
schaft theoretischer Erwigung war.¥ Es sei jedoch iibertrieben, wiirde man die
Wissenschaft als den alleinigen Faktor beim Ubergang vom Hand- zum Maschi-
nenbetrieb in der Milzerei ansehen. DalB3 es mit der Wissenschaft in der Mail-
zungspraxis allein nicht getan sei, wurde ofters festgestellt. 1913 lautete dariiber
ein Urteil folgend:

»Wenn es nun auch durch ... wissenschaftliche Anhaltspunkte gelungen ist, die Ver-
dnderungen im keimenden Gerstenkerne zu kontrollieren und geeignete Arbeits-
weisen anzuwenden, so liegt doch in der ganzen Milzereiarbeit in jeder Einsicht ein
grofes Stiick praktischer Erfahrung. Sie ist der Grundstein ...“%

Fiir die Entfaltung einer rationellen Produktionsweise ist das Messen unent-
behrlich. Bei der Malzbereitung bildete die empirische Beobachtung des Ge-
wichtsverlustes bei der Uberﬁihrung der Gerste in Malz den Ausgangspunkt fiir
die Bewertung der Milzungsoperationen. Man sprach vom ,Malzverluste®,
wobei die Annahme herrschte, daB3 100 Pfund (50 kg) Gerste durchschnittlich 80
Pfund (40 kg) Darrmalz lieferten und daB@ das Malz nach dem Darren wasserfrei
sei. Man ging davon aus, daB3 der Gewichtsverlust 20 % betrug und die rohe Ger-
ste 12 % Feuchtigkeit verlor.

Die Voraussetzung des wasserfreien Darrmalzes zeigte sich als unrichtig, nach-
dem seit den sechziger Jahren systematische Untersuchungen unternommen
wurden, das Hektolitergewicht genauer zu bestimmen.” Um die wirkliche Hohe
des Verlustes her auszufinden, wurde er auf Gersten- und Malztrockensubstanz
festgestellt. Anstatt des ,Malzverlustes® fiihrte man den Begriff ,,Malzschwand*
oder auch ,Milzungsschwand® ein, dessen Ermittlung fiir die Betriebskontrolle
von wesentlicher Bedeutung war. Man rechnete mit einem Milzungsschwand
von etwa 8 bis 13,6 %, wobei sein jahrlicher Wert in der deutschen Biererzeugung
1915 auf mindestens 30 Millionen Mark geschitzt wurde.”! Mit etwa 6 % hatte der
Atmungsverlust (die Stirke betreffend) den groBten Anteil. Das Bediirfnis, die-
sen Faktor so niedrig als moglich zu halten, fithrte zur Beschiftigung mit den phy-
siologisch-chemischen und technischen Seiten der Milzung und auch zur Ge-

87 Aubry, Anm. 53, S. 676.

88 Zimmermann, Anm. 22, S. 69.

89 Habich, Anm. 9, S. 184; Wégner, Anm. 62, S. 179.

90 Siehe dieses Buch, S. 127,

91 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 29; Windisch, Anm. 44, S. 40.
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staltung wirtschaftlicher Arbeitsweisen, z. B. dem schon erwihnten Kohlensau-
remélzungsverfahren.

Der Ursprung des Malzschwands lag in der durch Beobachtung gewonnenen
Kenntnis von dem Gewichtsverlust, der beim Malzen der Gerste stattfindet. Aus
dem Zusammenwirken von Empirie und Wissenschaft entwickelte er sich zu ei-
nem Malstab der rationalen Produktionsverhaltnisse in der Malzerei.

In diesem Zusammenhang soll noch darauf hingewiesen werden, daB man um
die Jahrhundertwende auf die Moglichkeit aufmerksam machte, Milzungsver-
suche im kleinen MaBstabe auszufiihren.” Die Ansichten iiber die MaBgeblich-
keit fiir die Praxis solcher auf der wissenschaftlichen Basis erzielten Resultate
waren geteilt. Die Anwendung von Probemailzungen verbreitete sich kaum
auBerhalb wissenschaftlicher und technischer Anstalten.

Bei der Behandlung des in diesem Abschnitt besprochenen Themas kann
schlieBlich die Frage der Bewertung und der Beurteilung des Malzes nicht iiber-
gangen werden. Ahnlich wie bei der Gerstenbewertung versuchte man bei der Be-
urteilung des Malzes, neben den empirischen Merkmalen die chemische Analyse
zu Rat zu ziehen. Die Schwierigkeiten, die der Ausarbeitung eines vereinbarten
Systems entgegentraten, waren erheblich, wie Windisch 1913 konstatierte:

,Die Laboratoriumswissenschaft kann ... hierbei in den seltensten Fillen etwas niit-
zen; diese ist wohl nirgends hilfloser, als bei der Beurteilung und Bewertung eines
Malzes. Wasser und Extrakt kann man heutzutage richtig bestimmen, die Farbe
schlieBlich auch so weit, daBB man sich berechtigt glaubt zu dem Votum: Malz fiir
hellgelbe oder rotbraune usw. Biere. Damit hort es aber auch in Hauptsache auf.“%

Ein Jahr spiter wurden von der Analysen-Kommission der Fachgruppe fiir
Girungschemie des ,,Vereins deutscher Chemiker* Vereinbarungen zur Malz-
analyse angenommen. Die Ausarbeitung der Vorschlige dauerte zwei Jahre, und
sie wurden von den offiziellen Versuchsstationen und auch der Mehrzahl priva-
ter Laboratorien in Deutschland akzeptiert. Neben den richtungweisenden malz-
analytischen Vorschriften, auf die hier nicht eingegangen wird, nahm die Empi-
rie noch immer einen breiten Raum ein (GleichmiBigkeit, Reinheit, Geruch,
Geschmack, Miirbesein beim Zerkauen, Farbe beim Zerschneiden u. a.).%

92  Aubry, Anm. 53, S. 676.

93 Windisch, Anm. 42, S. 4453.

94 G. Boda, A. Wlokka, ,Neue Vereinbarungen zur Malzanalyse®, in: WsB, 31 (1914), S. 269-272.
Dieselben, ,Erlduterungen zu den Bonner Vereinbarungen®, in: ebenda, S. 337-339; 346-354;
M. Delbriick, ,Die Bonner Vereinbarungen iiber die Malzanalyse®, in: ebenda, S. 341; derselbe,
»Berichtigung zu den Vereinbarungen iiber die Malzanalyse", in: ebenda, S. 444
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6.2 BEREITUNG DER BIERWURZE

Schroten des Malzes

Vor dem eigentlichen BrauprozeB muB das Malz zweckmiiBig zerkleinert und in
Malzschrot verwandelt werden. Die Zerkleinerung (,,Schroten®, , Brechen®) des
Malzes dient dem AufschluB der Malzbestandteile, die beim Maischen gelost
wurden, und kann als die erste Phase der Gewinnung der Bierwiirze angesehen
werden.

Wie aus den Beschreibungen von Hermbstaedt und Scharl, die das norddeut-
sche und bayerische Brauwesen des friihen 19. Jahrhunderts behandeln, zu erse-
hen ist, fand man die unmittelbare Verarbeitung des von der Darre kommenden
Malzes nicht ratsam. Die Erfahrung lehrte, daBl damalige oft als hart und steinig
gefundene Malz einige Zeit liegen zu lassen. Wihrend Hermbstaedt von wenig-
stens einigen Wochen Lagerzeit spricht, meint Scharl, daB3 nicht weniger als zwei
Monate angebracht sind, die Beschaffenheit des Malzes zu verbessern. Bei
Hermbstaedt heiBt es, das Malz ,,zieht hiebei eine Portion Feuchtigkeit aus dem
Dunstkreise an, die Haerte des Korns verliert sich ...“, und bei Scharl liest man,
daB es damit ,,von der Luft angezogen, und die Korner etwas vergroBert werden;
auch lost sich der Malzschrot im Wasser eher auf*.”

Ein weiteres Anfeuchten des Malzes erfolgte, ehe es auf die Miihle zum Schro-
ten gebracht wurde. Nach Scharl sollte moglichst jedes Brauhaus eine vom
Wasser (oder von Ochsen oder von Pferden) getriebene Malzschrotmiihle besit-
zen.” Dieser Wunsch stand im Gegensatz, wie wir noch sehen werden, zu den
bayerischen Bestimmungen, die den Besitz von Privatmalzmiihlen im allgemei-
nen nicht gestatteten. Das sogenannte , Einsprengen oder Netzen des Malzes®
reduzierte sein Verstauben auf der Miihle und bewirkte dessen gleichformiges
Vermahlen. Nach Hermbstaedt war es hinreichend fiir 100 (preuBische) Pfund
(47 kg) Malz 5 Pfund (etwa 2 kg) Wasser zu nehmen. Um 1807 im Spatenbréu er-
gaben 8 Schiiffel (17,6 hl) trockenen Malzes rund 9 1/2 (20,9 hl) eingesprengtes.
Die Menge des Wassers richtete sich nach der Beschaffenheit des Malzes, wobei
um die Jahrhundertmitte nach Heiss, dem ehemaligen Braumeister in der Spa-
tenbrauerei, im allgemeinen 8-10 MaB (8,6-10,7 1) Wasser per Schiffel (2,2 hl)

95 S. F. Hermbstaedt, Chemische Grundsaetze der Kunst Bier zu brauen, Berlin 1814, S. 101; Scharl,
Anm. 17, S. 93.
96 Scharl, ebenda, S. 51,
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oder zu 100 bayerische Pfund (56,6 kg) Darrmalz 10-15 Pfund (5,7-7,4 kg) Was-
ser zu schiitten waren.”

Seit dem 27. September 1806 bzw. den 28. September 1807, wie schon erwihnt,
galt in Bayern die gesetzliche Erhebung des Malzaufschlages von jedem Schiiffel
eingesprengten Malzes (2 fl 42 kr bzw. 3 fl 45 kr seit dem 11. Februar 1811 waren
es 5 fl), wobei nach und nach angenommen wurde, daB 1 Schiffel oder 6 Met-
zen trockenen Malzes 7 Metzen (2,59 hl) des genetzten Malzes vor dem Schro-
ten entsprachen. Gleichzeitig erinnerte die Malzaufschlagsverordnung die Brau-
er, wie iiblich in Bayern, das Malz von Miillern in Getreidemiihlen mahlen zu
lassen. Ohne besondere Genehmigung durften sie keine eigenen Malzmiihlen
(»Partikularmiihlen“) betreiben.%

Von Anfang an stieBen diese Verordnungen bei den bayerischen Brauern auf
Widerstand. Schon um weist 1800 Scharl darauf hin:

wDieses Malzmessen hat aber keinen sichern, und fiir immer gleich geltenden
Standpunkt; denn es kann bald mehr, bald weniger, je nachdem die Umstinde ein-
treten, gemessen werden. Diese Umstiinde liegen theils im Malze selbst, theils auch
in der Verdanderung der Witterung; sogar das Wasser, welches in das Malz gesprengt
wird, darf nicht jederzeit gleich genommen werden ... Die Malzmiihle soll nicht
weit von der Einsprenge zu stehen kommen, um das Malz leicht in die Miihle brin-
gen zu konnen ... Auf dem Lande ist an vielen Orten eine Malzmiihle hichst noth-
wendig, besonders, wenn man weit auf eine Getreidemiihle zu fahren hat, und auch
da konnen verschiedene Umstéinde eintreffen, daB man wegen Gewiissers oder vie-
len Schnees gar nicht auf die Miihle fahren kann; wodurch das Sudwerk ganz ein-
gestellt wiirde.“%

Das BewuBtsein, daB die staatliche Finanzpolitik an einem inneren Widerspruch
litt, war in den Brauereikreisen weitgehend vorhanden, nicht zuletzt wegen des
fur das bayerische Brauwesen im Hinblick auf die Bierpreise grundsitzlichen
»Biersatzregulativs“ vom 25. April 1811, dem das landesiibliche MaBsystem
bezogen auf trockenes Malz zugrunde lag. Zu greifbaren Verinderungen kam es
erst in den sechziger Jahren. 1862 wurde in Miinchen zuerst den Inhabern des
Lowenbrius (Ludwig Brey) und des Spatenbrius (Gabriel Sedlmayr dem
Jingeren) und sechs Jahre spiter allgemein gestattet, auf eigenen Miihlen zu
schroten. Die entsprechende Anderung der Malzaufschlagsverordnung erfolgte

97 Hermbstaedt, Anm. 95; Heiss, Anm. 7, S. 74. Damals entsprach ein preuBischer Pfund etwa 0,47
kg und ein bayerischer Pfund 0,56 kg.

98 Sedlmayr, Anm. 63, S. 41.

99 Scharl, Anm. 17, S. 96-97.
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am 16. Mai 1868, als die Entrichtung eines einheitlichen Aufschlages per Schif-
fel Malz gesetzlich vorgeschrieben wurde, ohne Riicksicht auf den trockenen oder
eingesprengten Zustand (5 fl 12 kr= 8,91 Mark).® Hiebei soll noch bemerkt wer-
den, daB seit 1871 mit der Einfiihrung des metrischen MaBsystems in Bayern die
Schrotmiihlen mit steueramtlich beaufsichtigten Einrichtungen zum Abmessen
der Menge des Malzes in hl vor der Schrotung versehen werden muBten."'

Die Auswirkungen der Gesetzgebung beziiglich des Malzaufschlages blieben
nicht auf die finanzielle Seite der bayerischen Brauindustrie beschrinkt.
Wihrend man in Bayern um die Jahrhundertmitte auf gewdhnlichen Stein-
miihlen schrotete, verbreiteten sich nicht nur in England, sondern auch in Boh-
men und Osterreich Schrotmiihlen (,,Quetschmaschinen®) mit glatten oder kan-
tigen Walzen, die das Malz ohne Befeuchtung verarbeiteten. Nach Heiss konnten
diese in Bayern ,leider der iiblichen Malzsteuer wegen nicht eingefiihrt werden,
es miiite denn so oft bei einem Brauer geschrotet wiirde, ein eigener Beamter
anwesend seyn und nach dem Schroten die Maschine immer wieder unter ge-
richtlichem VerschluB kommen*®."%? 1865 betonte Gabriel Sedlmayr ausdriicklich,
daB die Verwendung des eingesprengten Malzes zum Brechen, anstatt des trocke-
nen, die technische Entwicklung der Bierproduktion hemme.'” Die neuen ge-
setzlichen Bestimmungen befreiten die Brauereien von der Bindung, die Schro-
tung unrationell vorzunehmen. Binnen eines Jahrzehnts kam es zum Durchbruch
in dieser Richtung, wenigstens den Worten Leysers nach zu urteilen, denn 1887
schrieb er: ,Die besten und leistungsfihigsten Apparate zum Schroten des Mal-
zes sind unstreitig in Bayern in Gebrauch.* Dabei nannte er die Firmen Riedin-

100 Sedlmayr, Anm. 3, S. 524 {; J. Griibl, ,Kosten und Bierpreis im 19. und 20. Jahrhundert“, in:
Brauwelt, 101 (1961), S. 1442.

101 Vgl.: ,Die Idee zu den automatischen Malz-MeBapparaten mit kontrollierendem Zihlwerke hat
der Verfasser [d. h. L. v. May - M.T.] des gegenwirtigen Kommentars, um hiedurch einerseits
dem Staate eine groBere Sicherheit des Gefilles und anderseits dem Brauer die freie Beniitzung
eigener Malzbrechmiihlen zu erméglichen, seiner Zeit angeregt und sich behufs der Ausfilhrung
mit dem damaligen Civil-Ingenieur (jetzt konigl. Eisenbahnbetriebs-Ingenieur) Herrn Andreas
Bolzano aus Wiirzburg ins Benehmen gesetzt, welchem die Losung des Problems auch schon im
Jahre 1866 der Art gliickte, daB die bayerische Staatsregierung bei der Abfassung des Entwurfes
des Gesetzes iiber den Malzaufschlag dasselbe praktisch verwerthen konnte. Ein weiteres we-
sentliches Verdienst kam auch hiebei aber auch noch der Maschinen-Fabrik von L. A. Riedinger
in Augsburg zu, dessen damaliger Besitzer, der leider zu frith verstorbene Herr Finanzrath L. A.
Riedinger, die gedachte Erfindung durch die uneigenniitzigste Herstellung mehrerer Probeap-
parate wesenl.‘l-ich forderte ...“ Siehe L. von May, ,Gesetz iiber den Malzaufschlag, vom 16. Mai
1868 mit den Anderungen bis zom Jahre 1883, in: E. Bezold u. a., Die Gesetzgebung des Konig-
reichs Bayern seit Maximilian II. mit Erlauterungen 11/10, Erlangen 1884, S. 40, FuBnote 2.

102 Heiss, Anm. 7, S. 78.

103 Sedlmayr, Anm. 3, S. 326.
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ger in Augsburg, Engelhardt in Fiirth und
Hiihnerkopf in Niirnberg in bezug auf die
Herstellung dieser Maschinen als fithrend.
In Norddeutschland war die Maschinenfa-
brik ,Germania“ in Chemnitz wichtig.%*
Dieser rasche Fortschritt war bezeichnend
fiir die Bedeutung, die man den je nach-
dem hand-, tier-, dampf- und auch elek-
trisch betriebenen Schrotmiihlen mit der
Zeit beimaB. Man nahm an, daB der Erfolg
beim SudprozeB zum GroBteil von dem
Feinheitsgrad des Schrotes abhing. Eine zu
Abb. 11: Vierwalzenmiihle feine Vermahlung bereitete Schwierigkei-
mit Schiittelsieben ten beim Ablautern, und deshalb achtete
man auf das Verhiltnis der einzelnen Be-
standteile des von den Schrotmiihlen ge-
lieferten Malzschrotes (Hiilsen, GrieBe, Mehl). Gegen 1914 wurde davon ausge-
gangen, dal} ein giinstiges Malzschrot etwa 15 bis 25 % wenig beschidigte Hiilsen
(Spelzen), 30 bis 50 % GrielBe, 35 bis 45 % Mehl enthalten sollte.

Im allgemeinen setzten sich Schrotmiihlen mit zwei Walzenpaaren (Vierwal-
zenmiihle) (Abb. 11) durch, obzwar Vorrichtungen mit einem Walzenpaar (Zwei-
walzenmiihle) auch befriedigend arbeiteten. Ein erheblicher Fortschritt geschah
aufgrund des Einbaus von Schiittelwerken mit Siebvorrichtungen, die die Tren-
nung von Hiilsen und GrieBen ermoglichten. Diese Neuerung wurde durch die
Dresdener Firma Gebr. Seck eingefiihrt, entsprechend den an die Zusammen-
setzung des Schrotes gestellten Anforderungen. Sie betraf die Ausfiithrung der
Vierwalzen- und Sechswalzenmiihle. Trotz Versuchen z. B. seitens der Fach-
gruppe fiir Garungschemie des ,,Vereins Deutscher Chemiker* im Jahre 1914 kam
es zu keinen einheitlichen Vereinbarungen iiber die Art der Ermittlung des Fein-
heitsgrades des zerkleinerten Malzes (Beschaffenheit der Siebe, Schiitteldauer).

Die Walzen waren aus hartem GuBstahl und meistens glatt. Gerippte Walzen
kamen nur bei einer Verarbeitung zu Feinmehl in Betracht. Bis 1914 erwies es sich
als vorteilhaft, Walzen mit verhiltnismiBig groBem Durchmesser (250 bis 400
mm) und kleiner Umlaufszahl (130 bis 300 pro Minute) bei einer Umfangsge-
schwindigkeit von 2,5 bis 4,0 m in der Sekunde. Man rechnete auf 1 mm Wal-

104 Leyser, Anm. 6, S. 241-243. Siehe auch W. Wéllmer, ,Die Entwicklung der Malzschrotmiihle
in den Brauereien®, in: Jb. GGBB 1934, S. 18-30.
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zenlange mit einer stiindlichen Leistungsfihigkeit von 1,5 bis 1,0 kg bei Zwei-
walzenmiihlen und von 2,0 bis 3,0 kg bei Vierwalzenmiihlen. Die Walzenlingen
schwankten zwischen 400 und 1.000 mm. Der Kraftverbrauch fiir je 500 kg stiind-
liche Leistung bewegte sich zwischen 1 und 2 PS, wobei er bei Miihlen in einfa-
cherer Ausfiihrung hoher lag.

Im Zusammenhang mit der schon besprochenen Erhebung des Malzaufschla-
ges in Bayern auf der Grundlage des Malzvolumens ist noch folgendes zu er-
wiihnen. Seit dem 1. April 1910 galt auch in Bayern, wie in den iibrigen Staaten
des Deutschen Reiches, die Steuer nach Malzgewicht. Hierzu bediente man sich
vorgeschriebener und mit der Schrotmiihle verbundener, selbsttitiger, unter
amtlichem SteuerverschluBl stehender Waagen.'

Sudhaus und seine Einrichtungen

Das Brauen besteht aus dem Versetzen des Malzschrotes mit Wasser bei erhoh-
ter Temperatur (,Maischen®), aus der Trennung (,,Lédutern®) des wasserloslichen
Malzextraktes (, Wiirze®) von dem unltslichen Anteil des Schrotes (,Ireber)
und aus dem Kochen und Hopfen der Wiirze. Das Problem besteht darin, daBl im
einzelnen die Ausfithrung der Brauverfahren von Land zu Land, von Gegend zu
Gegend recht unterschiedlich war. Um ein einigermaBen verstandliches Bild in
historischer Sicht vermitteln zu kénnen, ist es notwendig, mit einer kurzen Be-
trachtung der zum Brauhaus (,,Sudhaus®) gehiérenden Einrichtungen zu begin-
nen.
Bis in die achtziger Jahre des 19. Jahrhunderts war das aus zwei standardi-
sierten Geriten, dem ,Bottich“ und der ,Bierpfanne“, bestehende ,einfache
Sudwerk® (Abb. 12) vorherrschend. Die Benutzung des dem Maischen sowie
dem Lautern dienenden, nicht heizbaren Bottichs und der dem Kochen der Mai-
sche sowie dem Kochen der Wiirze dienenden, heizbaren Pfanne ging auf
langjihrige vorindustrielle Erfahrungen bei der Bierbereitung zuriick. Der kom-
binierte Maisch- und Lauterbottich und die kombinierte Maisch- und Wiirze-
pfanne haben ihre grundsiitzliche Bedeutung wihrend der Industrialisierung des
Braugewerbes und dariiber hinaus beibehalten.

Seit etwa Anfang der sechziger Jahre gab es Ansitze zur Nutzbarmachung des
aus einem Maischbottich, einem separaten Lauterbottich (,,Seihbottich“) und ei-

105 Delbrick, Anm. 18, S. 759-761, 787-788; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 31, 67-69; Zim-
mermann, Anm. 22, S. 105-106; Fehrmann, Anm. 1, S. 105-114.
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Abb. 12: Einfaches Sudwerk

ner Pfanne bestehenden DreigefdBsystem. Vor 1880 verfiigten nur einzelne GroB-
betriebe liber ,doppelte Sudwerke“ mit vier Geriten (,Geschirren®), ndmlich
einem Maischbottich, einem Lauterbottich, einer Maischepfanne und einer Wiir-
zepfanne, deren Ausbreitung erst ab diesem Zeitpunkt begann.' lhre Lei-
stungsfihigkeit machte die hoheren Kosten bei der Anschaffung wett. Wihrend
man in 24 Stunden auf dem einfachen Sudwerk zweimal einmaischen konnte,
bot das doppelte Sudwerk die Mdglichkeit, dies dreimal auszufiithren.”

Das Aufrechterhalten der Grundgerite (Bottich, Pfanne, Hopfenseiher), das
Aufgeben zweckloser (Biergrand) bzw. das Aufkommen zweckmiBiger Vorrich-
tungen (Pumpen, Maischefilter) und das zeitweilige Vordringen von Hilfsmitteln
(Vormaischer) spiegeln sich deutlich in der folgenden Zusammenstellung der
von etwa 1800 bis 1914 umfassenden Beschreibungen von Sudhausanlagen
(Tabelle 4). Abbildung 15 (siehe S. 256) zeigt die Einrichtung vollstandiger Sud-
hausanlagen einschlieBlich der Schroterei und Wiirzkiihlung um 1914.

106 Den Entwicklungsgang zum Sudwerk mit drei und vier GefiBen im Spatenbriéu schildert . Sedl-
mayr und bezeichnet den 13. November 1865 als den Zeitpunkt, seit dem man in diesem Betrieb
tiglich auf drei Doppelsudwerken braute. Vgl. Anm. 3, S. 307. Anfang der achiziger Jahre be-
gann die Dortmunder Union-Brauerei wahrscheinlich als erster Betrieb in Dortmund ein Dop-
pelsudwerk zu unterhalten. Siehe Jber. HKD, 1882, S. 37

107 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 70.
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Tabelle 4: Sudhauseinrichtungen (1800-1914)

1800~ 18535 1878 19140
Maischbottich + + - -
Maischepfanne + + - +
Biergrand + + + -
Pumpen - + + +
Hopfenseiher + + + -
Liuterbottich - - + -
Wiirzepfanne - - - +
Vormaischer - - - kS
Maischefilter - - - -

x  Entnommen: B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Konigreich Baiern,
Berlin 1913.

= Entnommen: Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dick
maischbrauerei, Miinchen 1853.

= Entnommen: C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878.

o Entnommen: W. Rommel und K. Fehrmann, Die Bierbrauerei, Braunschweig 1914.

Maisch- und Lauterbottich. Vormaischer.

Mit dem Vermischen des Malzschrotes mit Wasser im Maischbottich (,,Einmai-
schen®, , Einteigen®) - der Ausdruck ,,maischen® leitet sich von ,mischen“ ab -
beginnt der BrauprozeB. In seiner primitivsten Form war der Maischbottich ein
holzerner Behilter mit einem Loch in der Mitte des Bodens. Die ﬁf’fnung, mit
einem strohumwickelten Zapfen versehen, diente dem Leeren des Bottichs. Die
Vervollkommnung des GefiBes erfolgte gemiB seiner Funktion als Einmaisch-
apparat und als Lautervorrichtung zum Abziehen der Wiirze von den Trebern
nach Beendigung des Maischprozesses. Hierzu wurde oberhalb des Bottichbo-
dens ein zusitzlicher, holzerner, gelochter Boden eingefaBt. In der zweiten Half-
te des 19. Jahrhunderts verlor dieser jegliche Bedeutung, da er durch metallene
Seihvorrichtungen aus Kupfer, Messing oder Eisen, die sich als giinstiger erwie-
sen, ersetzt wurde.

Als Material fiir Bottiche kam Eisen statt Holz immer mehr in Verwendung.
Wenn um 1850 neben runden Bottichen auch viereckig lingliche ,, Maischkasten*
existierten - sie waren zuginglicher beim Handmaischen -, erhielten Maisch-
bottiche nachher meistens ovale Form.
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Abb. 15: Sudhaus mit Schroterei und Wiirzekiihler




Brautechnologie 257

Das Handmaischen, d. h. das Riihren der Maische im Maischbottich mit Hilfe
von vielgestaltigen Schaufeln (,Riihrscheiten, ,,Maischscheiten®, ,Maischhol-
zern“), war miihsam und begann seit etwa 1870 von technischen Neuerungen er-
faBt zu werden. DaB auch bescheidene Verbesserungen mit geringen Mitteln in
die Maischarbeit des Kleinbetriebs erfolgreich eingefiihrt werden konnten, be-
stitigt 1863 der schon genannte Habich, wenn er schreibt: ,Allein auch fiir die
kleinsten Geschirre wird man sich die Arbeit erleichtern kénnen, wenn man ein
Riihrwerk mit Kurbel herstellt, an der die Menschenhand mit weniger Kraftauf-
wand die nthige Arbeit leistet. Jeder Mechaniker wird solch ein Rithrwerk leicht
herstellen kinnen.“08

Die vorhandene Tendenz zur Mechanisierung der Maischarbeit vermochte
sich in Brauereien, die groBere Mengen von Schrot verarbeiteten, durchzusetzen.
Man ging hier zur Nutzung von verschiedenartig konstruierten Riihrwerken iiber,
die vielfach noch auf Gopelbetrieb eingerichtet waren. Die Dampfkraft fiir die-
sen Bereich gewann in den siebziger und achtziger Jahren an starker Bedeutung,
in Verbindung mit dem friiher erwihnten Vordringen des Dampfbetriebs inner-
halb der Brauindustrie.

Andere Vorrichtungen, die sich um diese Zeit verbreiteten und die man am
Maischbottich anbrachte, waren sogenannte ,,Vormaischer®, die beim Handbe-
trieb durch den Druck ausstromenden Wassers oder mechanisch bewerkstelligt
wurden. Ihre Aufgabe war, das Wasser mit Schrot noch vor dem eigentlichen Ein-
maischen im Bottich zu vermischen. Nach 1900 verminderte sich ihre Rolle durch
die Einfiihrung von verbesserten Riihrwerken, auch auf elektrischen Antrieb.™™

Zwischen der seit den sechziger Jahren laufenden Mechanisierung der
Maischvorrichtungen und der in den siebziger Jahren wachsenden Anwendung
von drei Geriten zeichnet sich eine enge Verkniipfung ab. Es war nicht leicht, in
den vereinigten doppelbodigen Maisch- und Léuterbottich ein schweres Ketten-
riihrwerk einzubauen. Ende der siebziger und Anfang achtziger Jahre setzte der
Ausbau der Anlagen mit vier Geriten ein.

So kam der Spezialbottich mit Doppelboden fiir das Trennen der Wiirze von
den Trebern an Stelle des kombinierten GefiBes auf. Diese Neuerung trug zur
Verminderung des relativen Anteils der Handarbeit in groBeren Brauereien bei.
Es war friiher iiblich, nach dem Ablauf der Wiirze von den Trebern diese mit der
Hand durch Rechen aufzulockern und mit heiBem Wasser auszusiiBen (,An-
schwiinzwasser®, ,NachguB“). Aus der dadurch erhaltenen Wiirze leichter Art

108 Habich, Anm. 9, S. 224.
109 Lintner, Anm. 14, S. 211; Leyser, Anm. 6, S. 256; Delbriick, Anm. 18, S. 822,
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wurde unter Verwendung von ausgekochtem Hopfen ,Nachbier® bereitet, das als
»ein Bier von geringer Qualitit“ zum ,Trank fir die Brauleute“ oder zur Her-
stellung von Essig und Branntwein bestimmt war. Nachher wurden die Treber
nochmals mit Wasser ausgewaschen, und das hierdurch gewonnene ,Glattwas-
ser* kam auch bei der Branntweinbereitung zur Anwendung.'” In den sechziger
Jahren, aber auch danach verbreitete sich das sogenannte ,schottische Dreh-
kreuz® (oder Modifikationen von ihm), dessen Anwendung das Auswaschen we-
sentlich verbesserte.'! In den siebziger Jahren setzte die Mechanisierung des
Auflockerns und der Entfernung der Treber aus dem Liuterbottich durch Auf-
hack- und mit ihnen verbundenen Austrebermaschinen ein.

Gewissermallen verstellt diese in groBen Ziigen umrissene Darstellung den
wirklichen geschichtlichen Wandel. In diesem Buch wurde schon mehrmals
darauf hingewiesen, daB eine differenzierte Sicht zur Industrialisierung der Bier-
brauerei hinsichtlich der einzelnen Arbeitsvorginge sowie des gesamten Berei-
ches am Platze ist. So spricht Hermbstaedt 1814 von einem separaten ,Seiger-
bottich® mit doppeltem Boden. Da heiBt es, daB der obere Boden ,,durchloechert
und mit ausgekochtem Stroh bedeckt ist. Die gebildete Extraktion ziehet sich nun
durch das Stroh hindurch, und kann mittels der Zapfen am Seigerbottich abge-
lassen werden.“ Die Ablésung der Handarbeit durch die Maschine, bei der mit-
einander verbunden technische, wirtschaftliche und soziale Momente wirkten,
erfolgte weder sprunghaft noch auf einer Front. So ist zu erfahren, daBl 1874 im
Spatenbriu, also der bedeutendsten Miinchener Brauerei, das Aufhacken mit
Hand verrichtet wurde - die 1868 bestellten Authackmaschinen dirften sich nicht
bewihrt haben. Auch die Maisch- wie Léauterbottiche waren noch vollstéindig aus
Holz.'2

Allmihlich wurde hinsichtlich des Aufhackens eine Losung fiir kombinierte
Maisch- und Lauterbottiche gefunden, indem die Aufhack- und Austrebervor-
richtungen mit einem Propeller vereinigt wurden. Um 1910 waren Ausfithrung
und Bauart der mit Dampfmaschinen bzw. Elektromotoren betriebenen Auf-
hackvorrichtungen sehr verschieden. Fast jede Brauerei hatte individuelle Ma-
schinen.'® Hierin kommt zum Ausdruck, daB fiir dieses Arbeitsgebiet entspre-
chend ausgestaltete Spezialmaschinen noch nicht zur Verfiigung standen.

Die Praxis des Dickmaischverfahrens (worauf wir noch zuriickkommen) er-

110 Scharl, Anm. 17, S. 104, in: L. Zierl, Braunbier-Fabrikation, Miinchen 1843, S. 25.
111 Habich, Anm. 9, S. 232; Lintner, Anm. 14, S. 223.

112 Hermbstaedt, Anm. 95, S. 110; siche auch Sedlmayr, Anm. 3, S. 373.

113 Lintner, Anm. 14, S. 223; Delbriick, Anm. 18, S. 48 .
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gab, daB nach Beendigung des Maischens und vor dem Abldutern der Wiirze die
aus der Pfanne in den Bottich zuriickbeforderte verzuckerte Maische eine halbe
bis eine Stunde ,,auf Ruhe* verbleiben sollte. Die Ausdehnung des Lauterbottichs
in der Form einer separaten Einrichtung (meistens eisernes, walzenformiges Ge-
fiB) und seine Vervollkommnung beruhte auf dem wesentlichen Einflul}, den die
Liuterzeit auf die Hohe der Ausbeute und die Lénge der Sudarbeit ausiibt. Da-
her richtete sich das Hauptaugenmerk auf die GroBe der Lauterfliche, die Zahl
und Art der Lauteréffnungen und das Material, aus dem der Lauterboden (Sieb-
boden) zu verfertigen war. Um 1914 wurde mit einer Lauterfliche (aus Eisen,
Kupfer oder vorzugsweise Bronze) von 0,5 m? auf 1 Ztr. Einmaischung gerech-
net, die bis zu 100.000 gefriste bzw. gebohrte DurchfluB6ffnungen (Liécher,
Schlitze) enthalten sollte.'*

Maischefilter

Seit der Jahrhundertwende machte sich bei der Lauterarbeit der ,Maischefilter®,
zusammengesetzt aus einer Reihe Filterrahmen mit Filtertiichern, bemerkbar.'®
Hinsichtlich der Vorziige und Nachteile dieser als Filterpresse funktionierenden
Vorrichtung im Vergleich zum Liuterbottich entbrannte in den Brauereikreisen
eine Diskussion. Nicht zum ersten Male nahmen die Fachleute in Berlin und
Miinchen bzw. Weihenstephan gegensitzliche Positionen ein. So sagte der Wei-
henstephaner Professor Curt Bleisch: ,Vom Norden her schallte es ,hie Mai-
schefilter’, vom Siiden erklang es ,hie Lauterbottich® zuriick. Die Auseinander-
setzungen dariiber nahmen teilweise einen scharfen Charakter an, was gewil zu
bedauern ist.“"

Zu denen, die die Anwendung von Maischefiltern stark befirworteten, gehor-
ten der besonders auf dem Gebiet der Betriebskontrolle titige Brauereibesitzer

114 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 72-73.

115 Zuerst anscheinend Mitte der neunziger Jahre in Belgien angewandt und 1903 in Deutschland
eingefiihrt vom Weigelwerk (Neisse-Neuland). Siehe Anmerkung der Redaktion der ZgB zum
Artikel von N. J. Cannon und H. Brown, ,,Die Filterpresse in der Brauerei®, in: ZgB, 29 (1906),
S. 457-460; 475-478, der urspriinglich im Journal of the Institute of Brewing (1911) erschien. Vgl
auch A. Stange (Hg.), Die angewandte Technik im Braugewerbe von den iltesten Zeiten bis zur
Gegenwart, Koln 1926, S. 81.

116 Bleisch, Anm. 30, S. 587; siche auch Bleisch’ Bemerkungen zam vorigen Artikel: ZgB, 220
(1906), S. 478-479. Erganzend dazu die detaillierte Riickschau von R. Heinzelmann, ,Die Erfin-
dungen auf dem Gebiete der Abliuterung der Wiirze in geschichtlicher Darstellung®, in: WsB,
22 (1905), S. 235-235, 245-249, 257-260, 269-273, 286-290, 299-304, 315-321, 330-333.
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und Privatgelehrte Anton Schifferer und der mehrmals genannte Wilhelm Win-
disch von der VLB. Es war die Verkiirzung der Léauterzeit, die speziell hervorge-
hoben wurde, denn damit konnte die Sudzahl vermehrt werden, von zwei Suden
bis zu vier Sude in 24 Stunden bei einfachem Sudwerk und von drei Suden bis
zu sechs Sude in 24 Stunden bei doppeltem Sudwerk. DaB die Ausbeute um 1 bis
2 % erhoht werden konnte, gehorte auch zu den wichtigen Argumenten, die fiir
den Maischefilter sprechen sollten. Verarbeitung von schlecht gelosten Malzen,
Ersparnis an Kohlen, Veredelung des Geschmackes, Reduzierung der Trubmen-
gen u. a. sollten die Einfithrung der Neuerung rechtfertigen. Als Nachteil wurde
das Tiicherwaschen, das den Betrieb verteuerte, empfunden. Auch wegen der Be-
schaffenheit der Maischefiltertreber, denen man einen geringeren Futterwert zu-
sprach, wurden Bedenken ausgesprochen.'?

Der Maischefilter hatte sich bis 1914 keineswegs durchgesetzt. Einerseits gab
es viele, die an der Uberlegenheit des Maischefilters iiber den Liauterbottich
zweifelten. Andrerseits wurde seine Einfiilhrung in erster Linie die Sache des
GroBbetriebes, die aus den folgenden Bemerkungen ersichtlich wird:

»Es liegt im System des Maischefilters, daB der GroBbetrieb den auffallendsten Nut-
zen von ihm hat. Die groBere Sicherheit der stets erreichten Hochstausbeute, das
schnellere Abldutern, die geringere Wartung, der geringere Platzbedarf, die gerin-
gere Uberschwiinzungswassermenge sind alle Vorteile, die im GroBbetriebe stark
empfunden werden, im Kleinbetriebe aber oft unbemerkt bleiben. Der GroBbetrieb
ist daher auch das zukiinftige Feld des Maischefilters. Hier wird er sich in naher Zu-
kunft endgiultig seinen Platz erobern und dann im Laufe der Zeit in die Mittelbe-
triebe einriicken. Fiir die Kleinbetriebe ist noch auf lange Zeit hinaus der Léuter-
bottich mit der Schwimmkiste das billigste und einfachste Liutermittel.“'™®

Maische- und Wiirzepfanne

Aus dem vorstehenden ergibt sich, daB man bis um 1880 iiberwiegend mit einer
Pfanne (Kessel) arbeitete, d. h., das Aufkochen der beim Einmaischen erhaltenen
Malz-Wasser-Mischung und der durch das Lautern gewonnenen Wiirze geschah

117 Z. B. (A.) Schifferer, ,Zur Maischfilterfrage“, in: WsB, 25 (1908), S. 234-235; W. Windisch,
»Welche Anforderungen sind unter den heutigen Verhiltnissen an die Malzerei- bzw. Sudh.aus-
einrichtungen und Arbeitsmethoden zu stellen?“, in: WsB, 28 (1911), S. 481-489; derselbe, JUber
die Erkenntnisse des letzten Jahres, mit besonderer Beriicksichtigung der Brauwasserfrage®, in:
Jb. VLB, 16 (1913), S. 456-458; Delbriick, Anm. 18, S. 599-602.

118 Fr. Lowitz, ,Ist das Maischefilter existenzberechtigt?, in: WsB, 30 (1913), S. 646.
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im selben GefiB. Um diese Zeit war die frithere nahezu absolute Vorherrschaft
der Kupferpfanne gebrochen. Im Hinblick auf das teuere Kupfer wurden Pfannen
aus Eisen mit kupfernen Béden oder auch ganz aus Eisen verfertigt.

Die meisten waren zylindrisch gebaut und erhielten eine kuppelartige Haube,
ausgeriistet mit einem Dunstrohr, eine sinnreiche und scheinbar selbstverstiand-
lich angelegte Vorrichtung.'” So einfach, wie sich die Sache ansieht, war sie ge-
gen 1850 in Wirklichkeit nicht, wie Heiss berichtet:

»Vor einigen Jahren hatte man in vielen groBen Brauereien noch Pfannendeckel von
Kupfer, welche aber wegen ihrer Kostspieligkeit und UnzweckmiBigkeit ginzlich
verschwunden sind. Dieselben hatten zum Zweck, daB die Fliissigkeit schneller zum
Sieden kidme und also Holz und Zeit erspart wiirde; allein sie hatten den Nachtheil,
daB der entwickelte Dampf durch die kleine im Deckel angebrachte Offnung nicht
genug entweichen konnte, mithin sich am Deckel selbst in Wasserform ansetzte und
wiederum zuriick in den Dickmaisch oder das Hopfenbier lief, was nicht selten be-
deutenden Nachtheil verursachte, bis man endlich die UnzweckmibBigkeit einsah
und ihre Ursache entfernte.“®?

Bei dieser Gelegenheit sei erwihnt, daB offensichtlich die um 1800 von Scharl be-
sprochene Pfanne nicht mit einem Deckel versehen war.

Bis zum Anfang der neunziger Jahre des 19. Jahrhunderts gaben deutsche
Brauer der Feuerkochung gegeniiber der Dampfkochung entschieden den Vor-
zug. Erst ab diesem Zeitpunkt begann sich diese namentlich in gréBeren Betrie-
ben durchzusetzen, wobei man in breiten Kreisen der Brauer an der Uberlegen-
heit der Feuerkochung weiter festhielt. Wir werden unten noch auf die damals
umstrittene Beurteilung der zwei Kochungen eingehen. Hierzu sei nur noch ver-
merkt, daB man bemiiht war, eine vorteilhafte Beheizung der Dampfbraupfanne
zu finden. Als Folge davon wurden drei Arten der Heizkorper herausgearbeitet:

1. Boden- und Mantelkochung,

2. feste Heizschlangen und -ringe,

3. bewegliche Heizkorper.

Diese Entwicklungen waren wiederum nicht ohne EinfluB auf die Beheizung
der Feuerpfanne, denn sie forderten das Bestreben, diese wirtschaftlicher zu ge-
stalten (z. B. Topfsche Regulier-Pfannenfeuerung).

Ein weiteres Produkt der wachsenden Anwendung der Dampfkochung war die
Einfithrung von einfacheren Rithrwerken, um mit der Gefahr des Anbrennens des

119 Leyser, Anm. 6, S. 264.
120 Heiss, Anm. 7, S. 87-88.
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Pfanneninhalts fertig zu werden. Anstelle der iiblichen schweren Kettenriihrwer-
ke wurden leichtere Propeller eingebaut.”! In diesem Zusammenhang sei erin-
nert, daB3 im Vergleich zum Bottich die Mechanisierung des Riihrens in der Pfan-
ne zeitlich spiter verlief. In den siebziger Jahren wurde die Maische in der Pfanne
vielfach nicht nur in kleinen Betrieben mit langstieligen schaufelartigen Geriten
bearbeitet, um sie vor dem Anbrennen zu bewahren. Offenbar betrachtete man
die durch Beobachtungen und Erfahrungen erworbene Kenntnis als entscheidend
fiir das sichere Kochen und Riithren der Maische. Der Ubergang zu Rithrwerken
mit Ketten oder Himmern mit Dampfantrieb trat in den achtziger Jahren ein.®*
Bei einfachem Sudwerk entsprach der Rauminhalt der Pfanne in der Regel etwa
der Hilfte des Bottichs. So liest man bei Scharl, daBl um 1800 auf 8 Schaffel Malz-
schiittung der Inhalt des Bottichs 351 Kubikschuhe und der Inhalt der Pfanne 196
Kubikschuhe betrug. 1853 berichtet Heiss fiir dieselbe Schiittung, daB3 der Bottich
einen Inhalt von 300 KubikfuB und die Pfanne 230 KubikfuB3 beanspruchte. Bei
doppeltem Sudwerk, wie die Angaben um 1910 zeigen, war die Wiirzepfanne, die
die ganze Wiirze aufnahm, griBer als die Braupfanne, die jeweils nur einen Teil
der Maische zu bewiltigen hatte. Umgerechnet auf hl/Ztr. Malzschiittung ergibt
die Gegeniiberstellung der Angaben iiber den Rauminhalt der GefiBe in der Zeit
von etwa 1800 bis 1910 eine Tendenz zur Verkleinerung. Trotz des beschrinkten
Werts dieser Zahlen spiegeln sie die Wandlung der Produktionstechnik wider.

Tabelle 5: GroBe der SudhausgefiBle (1800-1910)

Inhalt fiir hl/Ztr. Malzschiittung
GefdB Jahr
1800 1853 1910
Maischbottich 4,5 3,9 2,5-3,8
Braupfanne 25 29 1,5-2
Lauterbottich 5-3,8
Wiirzepfanne 3-4

Quelle: B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Konigreiche Baiern, Berlin 1913, S.
54-55; Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaischbrauerei,
Miinchen 1853, S. 291, 319; K. Fehrmann, in: M. Delbriick (Hg.), lllustriertes Brauerei-Lexikon,
Berlin 1910, §. 792.

121 Delbriick, Anm. 18, S. 154 {. Siehe hierzu den historischen Uberblick von R. Heinzelmann, , Die
Braupfanne und deren Beheizung®, in: WsB, 25 (1908), S. 93-98, 115-118, 157-160.

122 J. Wild, Aus meinem Leben und Schaffen in Miinchen und Berlin, Berlin 1937, S. 119 {; Leyser,
Anm. 6, S. 264.
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Standort der Gerdte. Biergrand. Pumpen

Solange Menschenkraft beim Maischen die Oberhand hatte, versuchte man Bot-
tich und Pfanne in gleicher Héhe unterzubringen. Dies erleichterte die Beforde-
rung (,,Uberschopfen®) des eingemaischten Malzes aus dem Bottich in die Pfan-
ne und der Maischmasse aus der Pfanne in den Bottich zuriick. Das Uberschopfen
geschah mittels eiserner, fallweise gelochter Kiibel (,,Schapfen®), die an langen
holzernen Stielen befestigt waren.

Ein weiteres Beispiel fiir die betriebstechnische Bedeutung der Art und Weise
der Aufstellung eines Geriites im Sudhaus ist der ,,Grand(t)“. Es handelte sich um
einen unterhalb des Bottichs placierten Trog (auch ,Unterstock®, ,Sarg®, ,Wiir-
zebrunnen“ genannt), der bis in die siebziger Jahre zu bestindigen Bestandteilen
des Sudhauses gehorte. In diesen aus Holz, Stein, Eisen oder Kupfer hergestell-
ten Behilter wurde nach dem beendigten Maischeverfahren die Wiirze abgelas-
sen. Bei einem Sudwerk, das 8 Schiiffel Malz verarbeitete, sollte der Biergrand
wenigstens 8 bis 10 Eimer (5,5 bis 6,8 hl) halten. Bis um 1850 wurde die Wiirze
in kleinen Betrieben von da bisweilen 2 m hoch mit ,Aushackschapfen® in der
Pfanne geschopft (,gehackt“) oder in einem Gefi3 an Seilen hochgezogen.™?

In gréBeren Brauereien geschah dies mittels Pumpen, die in den nichsten zwei
Jahrzehnten auch bei der Beforderung der Maische in die Pfanne und zuriick
mehr und mehr zur Anwendung kamen. In Brauereien mit einfachem Sudwerk
arbeitete man mit vereinigten Dickmaisch- und Wiirzepumpen. Hingegen war
man in Betrieben mit doppeltem Sudwerk geneigt, Dickmaisch- bzw. Wiirze-
pumpen nach ihrem Verwendungszweck in separater Ausfiihrung zu beniitzen.
Die Bedeutung, die man Ende der achtziger Jahre dem Standort der Pumpen und
der anderen Sudhausgeriite beimaf, ist aus Leysers Beschreibung ersichtlich:

wErstere [d. h. die Dickmaischpumpe - M.T.], welche neben dem Maischbottich und
zwischen diesem und dem Maischkessel sich befindet, dient dann dazu die Maische
entweder vom Bottich in den Kessel, oder von dem Kessel in dem Bottich, oder aber
auch aus dem Maischbottich in den Lauterbottich zu beférdern, wohingegen die
Wiirzepumpe in der Nihe des Hopfenseihers situiert ist, um aus diesem die Wiirze
auf die Kiihlen zu pumpen, sowie, im Falle der Liuterbottich tiefer steht als die Pfan-
ne, auch die Wiirze in letztere zu heben.“2

Nach 1880 kam der Grand auBer Gebrauch. Das wurde dadurch ermiglicht, daB

123 Lintner, Anm. 14, S. 221 {.; Heiss, Anm. 7, S. 96, 320; Wild, Anm. 122, S. 118.
124 Leyser, Anm. 6, S. 269.
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Pumpen die durch ein Ableitungsrohr flieBende Wiirze unmittelbar in die
Braupfanne schafften. Hauptsichlich waren es Kolbenpumpen mit Handbetrieb
und Zentrifugalpumpen mit Dampfbetrieb, die damals in Sudhdusern Eingang
fanden. AuBerdem gelangten Rotationspumpen besonders in kleinen und mitt-
leren Brauereien zur Anwendung. Sie konnten mit kleinen Dampfmaschinen
oder durch Pferdegopel betrieben werden.”” Weniger klar ist die Sachlage in
bezug auf den elektrischen Antrieb, d. h., in welchem Umfange man nach 1900
im Rahmen des Sudhauses den Elektromotor fiir die Pumpenarbeit dienstbar
machte. 26

Hopfenseiher. Hopfensparer

Wir kommen nun zum Hopfenseiher. Das ist das Gerit, das den Hopfen (Hop-
fentreber) zuriickhilt, wenn die gekochte und gehopfte Wiirze aus der Hopfen-
pfanne abgelassen (,,ausgeschlagen®) wird. Das Ausschlagen geht der Kiihlung
der heiBen gehopften Wiirze voran und bildet somit den eigentlichen SchluBakt
der Sudhausarbeit.

In einfacher Form bestand der Hopfenseiher aus einem mit Stroh ausgefiillten
geflochtenen Korb. Wir wissen, daB3 auch der Anfang des 19. Jahrhunderts im
Spatenbriu als Hopfenseiher verwendete kupferne durchlochte Drahtkorb héu-
fig Stroh enthielt. Sehen wir uns die Beschreibung des Hopfenseihers von Heiss
an, so verwandelte sich der Korb in den abgelaufenen vier Jahrzehnten in einen
viereckigen Kasten mit Boden- und Seitenwinden aus gelochtem Kupferblech
oder Messingdrahtgitter.

Mittlerweile versuchte man durch Pressen den gekochten Hopfen besser aus-
zunutzen. Nachdem das Auspressen des Hopfens von medizinischer Seite als
schédlich befunden wurde, wurde es 1839 bzw. 1840 in Bayern verboten. Be-
merkenswert ist es, daB Heiss mehr als ein Jahrzehnt spéter, trotz dieses Verbo-
tes, iiber hiaufiges Vorkommen von Hopfenpressen in Verbindung mit Hopfen-
seihern berichten konnte. In diesem Falle war der Hopfenseiher mit einer
Hebelpresse ausgeriistet. Sie bestand aus einer Holz- oder Eisenschraube und ei-
nem PreBdeckel, der auf den im Hopfenseiher zuriickgebliebenen Hopfen gelegt
wurde. Eingehend befaBte sich Heiss mit den Vorziigen derartigen Hopfenpres-

125 Ebenda, S. 269-272.
126 Vgl. Kap. 5, S. 205
127 Lintner, Anm. 14, S. 235; Sedlmayr, Anm. 63, S. 38; Heiss, Anm. 7, S. 105.
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sens. Ein Mann konnte die Arbeit verrichten, ohne die Gefahr, , harzige unge-
sunde Theile aus dem Hopfen zu pressen®. Als den Hauptvorteil bezeichnete
Heiss den Gewinn etwa von einem halben Eimer (54,2 1) bei einem Sudwerk von
12 Schaffel (24,7 hl) per Sud.

Die Einfiihrung des Auslaugens von Hopfen mit heiBem Wasser, das Gabriel
Sedlmayr der Jiingere 1833 wiihrend seines Besuches in England kennenlernte,
kann mit den Einwendungen gegen Hopfenpressen in Zusammenhang gebracht
werden, 28

Die Erfahrungen auf dem Gebiet der Entlaugung und des Auspressens des
Hopfens schufen den Ausgangspunkt fiir die technische Entwicklung von hop-
fensparenden ,Hopfenentlaugungs- und Extraktionsapparaten®. 1914 rechnete
man, daB auf 1 kg Hopfengabe etwa 4 bis 6 | Wiirze in den Hopfentrebern zuriick-
blieben, und man suchte diese Menge (oder den groBeren Teil) durch Auslaugen
und Auspressen wiederzugewinnen. Dazu wurde in den groBeren Betrieben in
verschiedener, offener und geschlossener Ausfithrung zur Verfiigung stehende
Apparate gebriuchlich - fiir die kleineren Brauereien waren sie zu teuer. Diese
gaben sich mit einem offenen eisernen Gefi8 mit Siebboden zufrieden. Wo kei-
ne besondere Vorrichtung zum Zuriickhalten des Hopfens vorhanden war, be-
nutzte man dazu den Liauterbottich bzw. den kombinierten Maisch- und Lauter-
bottich.#?

AnschlieBend soll noch kurz die Aufstellungsweise des Hopfenseihers beriihrt
werden. Im vorstehenden wurde der Eindruck erweckt, daB3 der Hopfenseiher zu
standigen Einrichtungen des Sudhauses gehorte, wenngleich dies nicht immer
der Fall war, da er ndmlich auch im Kiihlhaus zu finden war. Auf die Frage iiber
die Vorziige und Nachteile beider Standorte gab es weder von der Praxis noch
von der Theorie eine einheitliche Antwort.

Der Hopfenseiher, bemerkt Heiss, ,,steht auf 4 - 6, fiinf Zoll hohen FiiBen iiber
der Kiihle, worin durch eine auf dem Rand des Kastens angebrachte Rinne die
gekochte und gehopfte Wiirze lauft“.® Ein Vierteljahrhundert spiter (1878) be-
tont Carl Lintner ausdriicklich, daB der Hopfenseiher nur als eine ,haufige® Vor-
richtung des Sudhauses zu betrachten sei“.®' Einen Einblick in die zeitlich wech-
selnden Gesichtspunkte hinsichtlich der Aufstellung des Hopfenseihers gewiihrt
uns die folgende AuBerung Josef Wilds, der schon vorher zitiert wurde:

128 Heiss, ebenda, S. 105-106; Sedlmayr, ebenda, S. 238-239.

129 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 78-79; vgl. auch Fehrmann, Anm. 1, S. 168-173.
130 Heiss, Anm. 7, S. 105.

131 Lintner, Anm. 14, S. 211.
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»Frither, wo die Gefillverhiltnisse von der Pfanne zum ebenerdig aufgestellten
Kiihlschiff ... sehr gering waren, muBte der Hopfenseiher auf dem Kiihlschiff ein-
geschaltet und in seiner Form flach und niedrig gewiihlt werden. Spiter, als die
Schiffe nach oben hinauf verlegt worden waren und Pumpen das Hochbringen der
Wiirze besorgten, stellte man hiufig den Hopfenseiher im Sudhaus auf, so daB der
Zulauf der Wiirze in den Hopfenseiher der Pumpenleistung angepaBt werden muB-
te. Diese Abhingigkeit von der Pumpe gefiel ofters nicht, und man zog doch wieder
vor, auch bei hoch gelegenem Kiihlschiff den Hopfenseiher wieder in letzterem zu
plazieren.“™?

Tatsachlich 148t sich bis zu 1914 eine Zweigleisigkeit in bezug auf die Aufstellung
des Hopfenseihers - im Sudhaus unmittelbar neben der Wiirzepfanne bzw. auch
oberhalb des Kiihlschiffes — feststellen.®?

Bayerisches Dickmaischverfahren (Dreimaischverfahren)

Der Zweck des Maischens ist die Herstellung der Bierwiirze. Betrachtet man die
Art des Inlésungbringens der Malzbestandteile, dann kann man aufgrund des-
sen, ob die Extraktion durch oder ohne Kochen erfolgt, zwischen zwei historisch
entwickelten Hauptrichtungen unterscheiden: dem ,bayerischen“ Koch- oder
Dekoktionsverfahren und dem ,englischen“ AufguB- oder Infusionsverfahren.

Uber den Ursprung des ,bayerischen Dickmaischverfahrens®, das sich etwa nach
1840, verschieden gehandhabt, aber im wesentlichen unverdndert, in anderen
Teilen und auch auBerhalb Deutschlands (Osterreich, Bshmen, Didnemark u. a.)
durchsetzte, sind wir wenig unterrichtet. Zweifellos kann diese Entwicklung von
dem Aufkommen der bayerischen untergirigen Lagerbierbrauerei nicht getrennt
werden - in England arbeitete man mit verschiedenen obergirigen Methoden.

Vermutlich enthilt die schon mehrmals zitierte Schrift von Scharl eine frithe
Beschreibung des bayerischen Dickmaischverfahrens.®* Um zum Verstandnis der
Arbeitsweise, des Verhiltnisses des Alten zum Neuen, bei diesem Verfahren und
auch der im Laufe der Zeit eingetretenen tieferen Einsicht in die dabei vorkom-
menden Operationen zu gelangen, ist es zuniéchst notig, auch auf Einzelheiten in
der Scharlschen Schilderung einzugehen.

Meist erfolgte das Einmaischen mit kaltem Wasser, unter bestandigem Riihren

132 Wild, Anm. 12, S. 139.
133 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 78.
134 Scharl, Anm. 17, S. 155.
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mit Scheitern. Darauf lieB man das eingemaischte Malz 3 bis 4 Stunden im Bot-
tich liegen, ehe man mit dem Kochverfahren anfing. Auch erwiihnt Scharl Ein-
maischen mit warmen Wasser (,anlauben®). In diesem Falle, so warnt er, ,mul}
man sehr behutsam seyn, daBl das Malz hiedurch nicht verbrannt werde oder das-
selbe, wenn es warme Witterung ist, nicht in Gdhrung komme, welches beydes

hichst schidlich ist“.5
DaB die Extraktion wiederholtes Erwirmen eines Teils des eingemaischten
Malzgutes in der Pfanne und Zuriickbringen in den Bottich erfordere, geht aus

den folgenden Ausfiihrungen hervor:

wErster Dickmaisch. Sobald das Wasser in der Pfanne stark siedet, kann man zum ersten
Dickmaisch schreiten: einige lassen das Wasser linger wie andere sieden.

Das siedeheiBe Wasser wird sofort von der Pfanne in die Maischbottig heriiberge-
schopft, und unter diesem Heriiberschopfen wird in der Bottig gemaischt, zu welcher Ar-
beit alle Brauleute gehéren. Das Maischen selbst geht so wie das Einmaischen vor sich;
es wird mit der Maischschaufel bis auf den Boden der Maischbottig gelangt, dem breiten
Weg hergezogen, dann die Schaufel gedreht und aufgeweldet (aufgezogen), damit das
Malz mit dem Wasser recht vereiniget und abgeriihrt werde. Dieses Maischen dauert so
lange fort bis die Pfanne vom Wasser geleert ist. Dann wird diese Masse, und zwar, soviel
moglich vom Malze erhalten werden kann, in die Pfanne von der Bottig hiniibergeschopft,
bis die Pfanne voll ist. Nun ist der erste Dickmaisch in der Pfanne; das iibrige bleibt in der
Bottig. Wiihrend dieser Zeit wird der Feuerofen geheizt, damit der Dickmaisch bald in
Sud komme.

Anfangs muBl das Malz in der Pfanne wohl vom Boden aufgeriihrt werden mit einer
eigends hiezu bereiteten Schaufel, damit das Malz am Boden der Pfanne nicht anbrenne.
Wenn die Hitze stiirker wird, hebt sich das Malz von selbst in die Hohe. Wenn dieser Dick-
maisch in Sud kémmt, muB das Feuer etwas geschlossen und die Pfanne eingeschlagen
werden, damit der Dickmaisch nicht iiberlaufe. Dieser Maisch soll 1 1/2 Stunden in Sud
bleiben.

Zuweiter Dickmaisch. Nach dem der erste Dickmaisch 1 1/2 Stunde [so!] gesotten hat,
wird derselbe wieder in die Maischbottig hiniibergeschopft; das Verfahren ist nun das
ndmliche, wie beym ersten Dickmaisch; nur mit der Abinderung, daB man nach dem
zweyten Dickmaisch nichts dickes mehr von dem Malzschrot in die Pfanne hiniiber-
schopft. Wenn das Maischen vom zweyten Dickmaisch vorbey ist, bleibt die ganze Masse
in der Bottig ruhig liegen, ungefihr eine Viertelstunde.

135 Ebenda, S. 100.
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Eine halbe Stunde friiher, als der zweite Dickmaisch angefangen wird, 1iBt man von
der Bottig etwa 3 Eimer; lauter d. h. ohne Trédber in den Grand herunterlaufen, und wenn
die Pfanne beym zweyten Dickmaisch ausgeschopft und von Tridbern gereinigt (zusam-
mengeschweibl) ist, werden obige 3 Eimer in die Pfanne geschopft, damit diese nicht leer
stehe und anbrenne, bis der Lautermaisch aufgeschlagen wird.

Lautermaisch. Nachdem nun die Masse eine halbe Stunde in der Bottig gestanden hat,
wird aufgezogen, d. i. es wird die Pippe umgerieben (der Hahn geéffnet), oder der Zap-
fen gezogen, und der Lautermaisch in den Grand heruntergelassen, bis die Pfanne wie-
der ganz voll wird; alsdenn wird wieder geheizt, damit der Lautermaisch in Sud komme.

Sobald der Lautermaisch in Sud ist, wird derselbe wieder in die Bottig heriiberge-
schopft und das Maischen fangt wieder, wie oben beschrieben wurde, an.

Weil jedoch dieses der letzte Maisch ist, so wird linger gemaischt, wenigstens eine hal-
be Stunde. Unterdessen wird in die Pfanne wieder Wasser gelassen, soviel man nidmlich
zum Nachbier anschwdnzen (in der Brauchsprache) zum waschen der Kiihle und andern
Geschirres nothwendig hat.

Ist das letzte Maischen voriiber, so bleibt die ganze Masse ruhig in der Bottig liegen,
und zwar wenigstens eine oder zwey Stunden, welches man dann das Bier in der Ruhe
heiBt; unter dieser Ruhezeit werden von den Brauleuten allerley Arbeiten vorgenom-
men.“B6

Versucht man sich ein genaues Bild zu machen iiber die Dauer des geschilderten
Verfahrens, der Teiloperationen sowie der diesen entsprechenden Maische- und
Wassermengen und Temperaturverhiltnisse im Bottich und in der Pfanne, so feh-
len dafiir die Unterlagen. Das iiberrascht, denn im allgemeinen beriicksichtigt
Scharl die quantitativen Aspekte, und in dieser Hinsicht enthélt seine Schrift
wichtige Angaben iiber das bayerische Brauwesen um die Wende vom 18. zum
19. Jahrhundert.

In diesem Punkt ist es von Belang, kurz die Ausfithrungen von Poupé und
Scharl zu vergleichen. Poupé ist sich bewuBt, ,daB die Verschiedenheit der Pfan-
nen nicht zulassen, durch Theorie den allgemeinen Gebrauch zu bestimmen; wie
viel man Mische bei einem Gebrau zu machen nothig hat, um auf jedem Brau-
hause den erwiinschten Grad der Hitze oder des Malzausziehens erlangen zu
konnen“.® Nichtsdestoweniger wird von Poupé das Problem der GréBe der
Pfanne erortert, und zwar in Verbindung mit der Benutzung des Thermometers.
Poupé meint, daB es zweckmaBig ist, mit drei Maischen zu arbeiten, und in sol-
chem Falle sollte die Pfanne so groB sein, um die Wiirze des ganzen Gebrdus in

136 Ebenda, S. 100-103.
137 F. A. Paupie, Die Kunst des Bierbrauens, II, Prag 1794, S. 13.
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anderthalb bis zwei Aufgiissen zu fassen. Aber den Hauptwert legt Poupé auf die
Anwendung des Reaumurschen Thermometers: ,Der Thermometer kann am
besten bestimmen, wie man sich bei der Mische, so wie bei einer groBern oder
kleinern Pfanne zu verhalten hat, weil die Grade der Hitze unméglich tauschen
konnen, zumal wenn der Thermometer gut ist.“ Und in einer FuBnote auf der-
selben Seite bemerkt Poupé: ,Seit bereits sechs Jahren kenne ich den Nutzen des
Thermometers vollkommen, und kann ihm [so!], meiner Erfahrung nach, beim
Bierbrauen nicht genug anempfehlen ... Es ist mir daher um so auffallender, daB3
man in keinem Buch vom Bierbrauen - die chemischen ausgenommen - nichts
umstindliches von seiner Nutzbarkeit finden kann.“%8

Wir haben schon bei der Besprechung des Darrens des Malzes gesehen, daBl
die Aufnahme des Thermometers im breiten MaBstabe durch die deutschen
Brauer nur langsam voranschritt, und dasselbe kann wohl auch in bezug auf die
Einhaltung von Temperaturen beim MaischprozeB gesagt werden. Vor 1850
bemiihte man sich nur in wenigen Brauereien, wie z. B. in der Spatenbrauerei,
die Temperaturen beim MaischprozeB mit Hilfe des Thermometers zu kontrol-
lieren.™ Auch die auf diesem Gebiete bis zur Jahrhundertmitte gewonnenen Er-
kenntnisse fanden ihren Niederschlag in dem Buche von Philip Heiss. Die Auf-
merksamkeit, die man der quantitativen Seite des Maischverfahrens widmete,
um es rationell zu gestalten, ist unverkennbar.

Beziiglich der Verteilung des Wassers in Pfanne und Bottich nahm man mei-
stens das Verhiltnis 1/5 : 2/3 an. Der Gebrauch des Zollstabes, mit dem die Hohe
des Wassers bzw. die Mengen der Maische in Pfanne und Bottich gemessen wur-
de, kennzeichnet die dem MaischprozeB zugrundeliegenden empirischen Prin-
zipien ebenso wie die von der wissenschaftlichen Einsicht herriihrende Anwen-
dung des Thermometers."  Nach dem ersten Maisch aber“, schreibt Heiss,
wwird mit Hiilfe des Thermometers dieser Wasserstand dahin regulirt, daB eben
nur die erforderlichen Hitzgrade erreicht werden, wobei man beobachten muB,
ob zu ihrer Erzielung die Pfanne ganz oder nur bis auf einen gewissen Rest aus-
geschopft werden darf.“ Heiss fiigt hinzu, daB man nach Ansammeln von Erfah-

138 Ebenda, S. 15.

139 Sedlmayr, Anm. 63, S. 36, 39, 163.

140 Heiss, Anm. 7, S. 88; vgl. auch: ... der Maischbottich, in dem die Temperaturstationen ... oft
lediglich nach dem Gefiihl und nur selten unter Zuhilfenahme des Thermometers, das eventu-
ell mit der Hand eingetaucht wurde, hauptsichlich aber durch starke Betonung des genauen Ein-
haltens der erfahrungsgemiBen mit dem Zollstab abgestochenen Maischmengen.“, Wild, Anm.
120, S. 120.
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rungen gewdohnlich ,nur noch den verschiedenen Stand der &uBern Temperatur
zu beriicksichtigen hat, was in der Regel keine gar groBen Abweichungen von
dem gewonnenen NormalmaaB erfordert“.'

Dariiber hinaus lassen Heiss’ Ausfiihrungen erkennen, daBB man zumindest in
groBeren Betrieben auf die Temperaturverhiltnisse beim Maischverfahren Riick-
sicht nahm. Das zeigt sich schon beim Einmaischen, wenn im Gegensatz zu
Scharl Heiss dariiber berichtet, daBl das eingemaischte Malzschrot ,bleibt dann
lediglich nach dem Verhiiltnis der duBern Temperatur einige Zeit stehen, bei kal-
tem Wetter gewohnlich 3-4, bei warmem Wetter aber hiochstens 2 Stunden. "2

Es gab keine festen Regeln iiber die Mengen der jeweilig verarbeiteten Mai-
schenanteile. Wie erwihnt, ging man dabei von der mit dem Zollstab ermittel-
ten Hohe der Maischeschicht aus. War die GroBe der Pfanne zur GréBe des Bot-
tichs im Verhiiltnis 1 : 2, so sollte bei miBiger Kilte , die Quantitit des ersten in
die Pfanne iibergeschipften Dickmaisches ebenso viel Zoll Héhe betragen, als
das Wasser zum ersten Maisch in derselben betragen hatte®. Bei zweiter Dick-
maische konnte man ,im Durchschnitt einige Zoll Maisch in der Pfanne mehr
annehmen als beim ersten Dickmaisch“. Hinsichtlich der Lautermaische nahm
man 4 bis 5 Zoll (10,2 bis 12,7 cm) mehr als bei zweiter Dickmaische mit der Be-
grindung, daB sie ,,nicht so dick und also auch nicht so ergiebig in Erwédrmung*“
ist.

Dagegen waren die zu befolgenden Temperaturgrenzen genau angegeben. Wir
erfahren, daBl man die erste Dickmaische auf 24 bis 28 °R (30 bis 35 °C), die zwei-
te Dickmaische auf 39 bis 41 °R (48,8 bis 52,5 °C) und die Lautermaische auf 48
bis 51 °R (61,3 bis 63,8 °C) erwiirmte und daB die Temperatur beim Abmaischen
56 bis 60 °R (70 bis 75 °C) betragen sollte.

Heiss kam mehrmals auf den wesentlichen EinfluB der Temperatur auf die
Verzuckerung der Starke durch Diastase, die - wie schon erwihnt - 1833 von den
franzosischen Brauwissenschaftlern Payen und Persoz entdeckt wurde, zuriick. Er
meinte, daB im Hinblick auf das Wissen tiber die Wirkung von Diastase bei der
Umwandlung der Stirke in Dextrin und Zucker das in langjihriger Praxis her-
ausgearbeitete Dickmaischverfahren wissenschaftlich zuletzt begriindet werden
konnte, und wies auch deshalb auf die Notwendigkeit hin, die entsprechenden
Temperaturbereiche einzuhalten. Es ist zu bemerken, daB Heiss zwar die Blaufar-
bung der Stiirke mit Jod kannte, aber die auf dieser Reaktion beruhende Priifung

141 Heiss, ebenda.
142 Ebenda, S. 89.
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auf die Gegenwart der Stirke in der Maische nicht anfiihrte. Wir haben Nach-
richt, daBd man in der Spatenbrauerei von der Jodprobe wenigstens seit 1858 wul3-
te. Mit ihrer breiteren Nutzanwendung in den sechziger Jahren wurde ein be-
deutsamer Schritt zur wissenschaftlichen Kontrolle des Maischvorgangs und
damit des ganzen Brauereibetriebs getan.'

Uber die Dauer des gesamten Maischvorgangs sagt Heiss zusammenfassend :

»Von Anbeginn des ersten Maisches bis zum Abmaischen soll man auf einen Sud-
werk von 10-12 bayerischen Schiiffel (22,2 bis 24,5 hl), natiirlich bei gut eingerich-
teter Feuerung und gutem Brennmaterial, 5 Stunden brauchen, und zwar zum L.
Dickmaisch 2 Stunden, zum II. 1 1/2 und zum Lautermaisch samt Abmaischen auch
1 1/2 Stunden. Diese Zeit soll richtig eingehalten werden. Braucht der Pfannen-
knecht langer, so ist schlecht geheizt worden und braucht er kiirzer, so hat er den
Maisch iiberhitzt, indem er das Feuer beim Dickmaischsieden zu friih 6ffnete, was
nicht selten geschieht, wenn das Malz etwas schwer in der Pfanne liegt, und aber
von den iibelsten Folgen ist.“"

Die Bewihrung des bayerischen Dickmaischverfahrens schuf die Voraussetzung
fir seine Verbreitung im In- und Ausland, wenn auch mit griBeren oder gerin-
geren Abweichungen, die im Laufe der Zeit selbst Verinderungen erfuhren. Dies
zeigt sich in Tabelle 6, die eine Gegeniiberstellung der Kochzeiten der Dick- und
Lautermaischen, mit denen das Miinchener (bayerische), das Wiener und das
bohmische Verfahren um 1878 und 1887 arbeiteten, enthilt.

Tabelle 6: Kochdauer der Dick- und Lautermaischen in Minuten (1878, 1887)

Biertyp 1. Dickmaische | 2. Dickmaische |3. Dickmaische | Lautermaische
1878 1887 | 1878 1887 1878 1887 | 1878 1887

Miinchen | 30-45 30-45| 30-45 30-45 — — 20-30 30-45
Wien 15 15-20 | 20 20-30 — — 15 45
Bohmen 45 30 30 40 15 - — —

X Nach C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878, S. 241-246.
™ Nach E. Leyser, Die Bierbrauerei mit besonderer Berticksichtigung der Dickmaischbrauerei,
Stuttgart 1887, S. 317.

143 Ebenda, S. 16, 60, 89-98; Sedlmayr, Anm. 3, S. 183. Habich spricht von dem ,Nutzen der Jod-
tinktur zur ﬂberwachung des Maischprozesses®. Vgl. G. E. Habich, Die Schule der Bierbraue-
rei, I, Leipzig und Berlin, 1863, S. 96; auch derselbe, Anm. 9, S. 263.

144 Heiss, Anm. 7, 8. 97. In der iiberarbeiteten Auflage des Buches wurde diese Zusammenfassung
bis auf geringfigige Abweichungen wortlich wiedergegeben. Vgl. Leyser, Anm. 6, S. 203.
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In den achtziger Jahren, das sei noch kurz gestreift, kamen in den groBeren Be-
trieben anstatt des iiblichen Zollstabes zur Ermittlung von Wasser- und Mai-

schemengen geeichte Pfannen und Bottiche, versehen mit einem entsprechenden
MaBstab (hl und 1), zur Anwendung. '

Reform des Dickmaischverfahrens

Insofern das Dickmaischverfahren verschiedenartig gehandhabt wurde, so ge-
schah es im wesentlichen im Rahmen des Dreimaischverfahrens. Bis zu Mitte der
neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts war von einer ernsthaften Abkehr von
den in der Praxis erprobten bayerischen ,Sicherheitsverfahren“ kaum die Rede.
Die erste deutliche Wende kam 1896, als der Berliner Brauwissenschaftler Wil-
helm Windisch vorschlug, zum kurzen Maischekochen iiberzugehen. Er begriin-
dete seinen Anderungsvorschlag mit fiihlbarer Ersparnis an Arbeitszeit im Sud-
haus, an Arbeitskraft und Geld. Dariiber hinaus versuchte er, seine Ansicht mit
den zeitgenossischen wissenschaftlichen Kenntnissen des Maischprozesses zu be-
legen. '

Das Wichtige an dem Vorschlag war die Verkiirzung des Maischverfahrens um
etwa die Hilfte, von etwa 5 Stunden auf etwa 2 1/2 Stunden. Man sollte von der
1. Maische ganz abgehen, mit 28 °R (35 °C) einmaischen und auf 42 °R (54 °C)
erwarmen. Anders empfahl er direkt bei dieser Temperatur einzumaischen und
die Maische bei der genannten Temperatur eine Zeitlang zu belassen, weil dabei
die optimale Wirkung des eiweiBspaltenden Enzyms, der Peptase, erzielt wurde,
wihrend das Wirkungsoptimum des stirkeabbauenden Enzyms, der Diastase,
bei etwa 50 °R (62,5 °C) erreicht wurde.

Windisch fand einige Behauptungen zugunsten des Dreimaischverfahrens als
wenig stichhaltig. So meinte er, langes Kochen hiitte wenig Sinn bei der Verar-
beitung guten Malzes. Dadurch wurden die Treber unnétig zerkleinert, was aber
zum schlechteren Liutern der Wiirze, zur Verringerung der Ausbeute und zur
weiteren Verlingerung der Sudhausarbeit fiihren muBte. Ein Begriff, der damals

145 Leyser, ebenda, S. 282-283. p

146 W. Windisch, ,,Wie lange sollen wir die Maischen kochen?“, in: WsB, 13 (1896), S. 79-80; wUber
die Verkiirzung der Arbeitszeit im Sudhause®, in: WsB, 13 (1896), S. 549-552. Es ist erwih-
nenswert, daB in der zweiten Hilfte der fiinfziger und Anfang der sechziger Jahre des vorigen
Jahrhunderts in Schwechat (Drehersche Brauerei) und Miinchen (Spatenbrauerei) Versuche mit
kurzem Maischen unternommen wurden, die aber zu keinem greifbaren Resultat fiihrten. Vgl.
Sedlmayr, Anm. 3, S. 183.
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besonders in bezug auf niedrig vergorene dunkle Biere eine bedeutende Rolle
spielte, war ,Vollmundigkeit“, die man auf den Kohlenhydrategehalt zuriick-
fiihrte. Windisch bezweifelte dies und befiirwortete vielmehr die Eigenschaft der
Vollmundigkeit mit EiweiBabbauprodukten zu verkniipfen und sie iiberhaupt
vom Vergirungsgrad zu trennen. Diese, meinte er, hiitten auch Bedeutung fiir die
Schaumbhaltbarkeit der Biere, im Gegensatz zur verbreiteten Annahme, das dafiir
die Kohlenhydrate verantwortlich seien.

Trotz Fortschrittes auf dem Gebiete der Erforschung der Chemie der Kohlen-
hydrate und Proteine, einschlieBlich ihres Abbaus durch Enzyme, der auch die
Braupraxis beeinfluite, und trotz zahlreicher Untersuchungen der chemischen
und physiologisch-chemischen Seite des Maischprozesses war man sich damals
im klaren, daB man davon weit entfernt war, ,,beim Maischen jederzeit ein ganz
bestimmtes Resultat zu erreichen ... eine Wiirze von ganz bestimmten Gehalt an
garungsfilligem Zucker zu erzielen“.*” Mit Erwédgungen dieser Art konnte man
eben auch gegen das verkiirzte Maischeverfahren argumentieren. Die theoreti-
sche Begriindung des neuen Verfahrens konnte den Ausgang von vornherein
auch nicht festlegen. ,Jedenfalls“, so kommentierte der Miinchener Brauwis-
senschaftler Aubry,

»ist bei Empfehlung zur Einfithrung solcher tiefgreifender Neuerungen, welche eine
durch die Praxis gewissermaBen herauspolierte und bewihrte Methode aufzugeben
veranlassen, zu beriicksichtigen, daB damit wahrscheinlich der Biercharakter geiin-
dert wird, was zur Vorsicht gegeniiber dem Konsumenten mahnt, der in dieser Hin-
sicht oft sehr feinfiihlend ist. Es wird u. a. auch gegeniiber der Behauptung, voll-
mundigere Biere damit zu erzielen, hervorgehoben, daB nach dem bayerischen
Dickmaischverfahren nicht nur in Bayern, sondern auch auBerhalb Bayerns aus ta-
dellosem Malze wohlschmeckendes, vollmundiges und schaumbhaltiges Bier erzeugt
wird ... Fiir helle Biere aus lichtem Malze wird eher eine Berechtigung dem kurzen
Maischen eingeridumt, obwohl die Thatsache des langen Kochens der eigentlichen
Pilsener Biere, deren hervorragende, schaumhaltige Kraft beriihmt ist, auch hier
wieder Zweifel aufkommen laBt.“"8

Windischs Vorschlag und Aubrys Einwand kamen nicht von ungefihr und hin-
gen mit der damals zunehmenden Bedeutung des hellen Bieres zusammen. Win-
disch schrieb: ,Der bayerisches Biertypus, d. h. das sehr dunkle, rostige Bier vom
Miinchener Typus, beherrscht nicht mehr den Geschmack des Bier trinkenden
Publikums. Die Richtung geht auf helle, lichte Biere ... Das helle Bier, das Bier

147 Lintner, Anm. 52, S. 371.
148 Aubry, Anm. 21, S. 525.
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vom Dortmunder Typus, - ich sage aus verschiedenen Griinden nicht Pilsener
Typus -, ist das Bier der nichsten Zukunft.“®*¥ Hinter diesen Worten stand der
Kampfum den Anteil an den deutschen Biermarkt in einer Situation, als die hel-
len Biere, im Vergleich zu den dunklen Bieren, allmdhlich an Boden gewannen,
nicht zuletzt dank der ,Invasion® des Pilsener Bieres nach Deutschland. Win-
disch, der aktive Verfechter fiir das norddeutsche helle Bier'™, glaubte im kurzen
Maischen eine Waffe geschmiedet zu haben, die es den kleineren und mittleren
Brauereien, an die er sich ausdriicklich wendete, durch Vermeidung von Verlu-
sten und durch rationelleres Arbeiten ermoglichen sollte, im Kampf zu bestehen.

Trotz anfinglicher Vorbehalte trug die Initiative Windischs binnen einer rela-
tiv kurzen Zeit von etwa einem Jahrzehnt Friichte. 1908 duBerte er sich selbst
dazu folgend:

wDas Maischverfahren der alten Zeit - das Dreimaischverfahren - hat sich aufgelost

in eine ganze Reihe von rationellen und der Eigenart des Malzes und des Bieres an-
gepalBten Verfahren. Die Schablone ist aus dem Sudhaus verbannt; wir maischen kurz
und ganz kurz, wo es angebracht ist, aber auch lang, wenn es nétig ist; wir maischen
kalt ein, warm und heiB, je nach Umstinden und Zwecken; wir kochen drei Maischen,
zwei Maischen, eine Maische, oder arbeiten auf ,Infusion‘, ganz nach Bediirfnis.“5!

Auf die etlichen bis 1914 in Anwendung gebrachten und im Grunde vom Drei-
maischverfahren abgeleiteten Maischmethoden wird hier nicht eingegangen. In
dem behandelten Zeitabschnitt war das Wesentlichste auf diesem Gebiet viel-
leicht das wachsende Verstindnis fiir den Zusammenhang mehrerer Aspekte, die
bei der Wahl des Maischverfahrens zu beriicksichtigen waren (Wirtschaftlichkeit
des Maischverfahrens, Malzcharakter, Biertypus).

Kochen und Hopfen der Wiirze

Nach Beendigung des Maischvorgangs und des Abliauterns wird die erhaltene
Wiirze gekocht und gehopft, und damit erreicht der SudprozeB den AbschluB.

Die Tatsache, die auch Balling auffiel™, daB das Hopfenkochen mannigfach
durchgefiihrt bzw. beschrieben wurde, ist von Belang.

149 Windisch, Anm. 146, S. 549.
150 Vgl. W. Windisch, ,Pilsener Bier - norddeutsches helles Bier, in: WsB, 14 (1897), S. 377-380.
151 Windisch, Anm. 44, S. 399.
152 Balling, II, Anm. 39, S. 126.
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Um 1800 - nach Scharl - wurde die ,,gehérige“ Menge Hopfen zuerst 1/4 Stun-
de mit einer Portion Wiirze in der Pfanne gekocht. Erst nach Beendigung dieses
Auskochens des Hopfens erfolgte die Zugabe der restlichen Wiirze mit einer
Kochzeit von 1 - 11/2 Stunde. AuBerdem erwiihnte Scharl die Anwendung von
Hopfenextrakt mit der Bemerkung: ,,Diese Methode aber ist in unserm Lande
noch nicht gebrauchlich.“*

1814 behauptete Hermbstaedt andererseits, daB der Hopfen nie mit der Wiir-
ze gekocht werden sollte, ,wie solches in den meisten Brauereien leider ge-
schieht: denn durch ein solches Kochen im offenen GefaeBen, wird aetherisches
Oel unnuetzerweise verfluechtiget, und in die Luft verbreitet; es gehet also fiir
das Bier, wenigstens zum groeBten Theile verloren. Durch den Siedpunkt des
Wassers, wird dagegen zugleich eine bedeutende Portion Harz mit aufgeloest,
welches dem Biere eine unangenehme Bitterkeit, und eine widrige Schaerfe er-
theilet.“* Er empfahl den durch Destillation gewonnenen Hopfenextrakt der
Wiirze zu geben, nachdem diese durch Kochen die gewiinschte saccharometrisch
ermittelte Konzentration erreichte.

Verstindlicherweise war es die Frage der vorteilhaftesten Ausniitzung der Hop-
fenbestandteile, die den Praktikern und Theoretikern des Brauens am Herzen lag.
Aus historischer Sicht war die Sorge in bezug auf das Hopfenkochen nicht unbe-
griindet, denn bis weit in die sechziger Jahre des 20. Jahrhunderts war der Hopfen
wder am schlechtesten ausgeniitzte Rohstoff der Brauerei“ geblieben.” Kein Wun-
der, daB die Frage verschiedenartig beantwortet wurde, wenn man dazu die frither
erwihnten Schwierigkeiten, die die Forschung bei der Ausarbeitung einer objektiven
Basis fiir die Beurteilung des Hopfens als Brauware zu lésen hatte, beriicksichtigt.'’

In diesem Zusammenhang ist es bezeichnend, was Heiss zum Thema ,,Von der
Art und Weise, wie der Hopfen gegeben wird* zu sagen hatte: ,Dariiber giebt es
verschiedene Meinungen, die nur derjenige zu wiirdigen weiB, der nicht nur die
Bestandtheile des Hopfens im Allgemeinen in Erwiigung zieht, sondern auch und
insbesondere die zur Wiirzung des Bieres erforderlichen Bestandtheile desselben
kennt.“58

Was die Bestandteile des Hopfens anbelangt, so sah Heiss im ,,Bitterstoff* und

153 Scharl, Anm. 17, S. 103.

154 Hermbstaedt, Anm. 95, S. 124.

155 Ebenda, S. 125, 146.

156 L. Narziss, Die Technologie des Wiirzebereitung, 6. Auflage, neu bearbeitet, Stuttgart 1986, S.
284.

157 Kap. 4, S. 164.

158 Heiss, Anm. 7, S. 112.
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»Harz* die Stoffe, die dem Bier den bitteren Geschmack gaben; das ,itherische
o1« trug zur groBeren Haltbarkeit des Biers bei; der ,,Gerbestoff“, indem er sich
mit der in der Wiirze vorhandenem Dextrin verband, forderte die Kldrung des
Biers (,,Bruch®) und wirkte auch zerstérend auf die Diastase. Dies wurde bei La-
gerbieren nach einer Kochung von etwa 2 bis 21/2 Stunden und bei Schenkbieren
von 1 bis 11/2 Stunden erreicht, wobei die erwiinschte ,,Quantitat des Bieres*
(Konzentration) in der Pfanne mittels eines Zollstabes ermittelt wurde.’?

Die Bruchbildung als die Folge des Ausscheidens einer Verbindung des Hop-
fengerbstoffs mit Dextrin, d. h. einem Kohlenhydrat, zu erkldren, wirkt iiberra-
schend, denn um diese Zeit nahm man doch an, daB es sich um eine EiweiBfil-
lung handle. Z. B. Gabriel Sedlmayr der Jingere hielt am 1. Oktober 1844 auf
der Tagung der deutschen Land- und Forstwirte einen Vortrag iiber seine Versu-
che mit Hopfenextrakt, die nicht giinstig ausfielen. Die Ursache dafiir glaubte er
darin gefunden zu haben, daB dem Bier nicht nur der Bitterstoff und das &theri-
sche Ol, sondern auch der Gerbestoff des Hopfens zugefiihrt sein miiBte. Dabei
wies Sedlmayr ausdriicklich auf die wesentliche Rolle des Hopfengerbstoffes bei
der Ausscheidung der ,Pflanzenschleimteile, Kleber etc.“'%, also Korper, deren
Zugehorigkeit zu Eiweilstoffen man damals keinesfalls bezweifelte, hin.

Eine kurze Bemerkung Heiss’, als er die Auflosung von Hopfenharz in der
Bierwiirze bespricht, wirft ein Streiflicht auf eine Verfehlung gegen das ,Rein-
heitsgebot“. Anscheinend wurde ,;in mehreren Stidten Bayerns, sogar absicht-
lich frisches Fichtenharz in die kochende Bierwiirze geworfen ..., um dem Biere
einen Pechgeschmack zu geben“.® Heiss fand das Trinken solchen Bieres, das
diesen Zusatz erhielt, hochst ungesund.

Die Bedeutung des Hopfens bei der Biererzeugung, aber auch die Probleme,
die sich dabei ergaben, wurden von Heiss dadurch unterstrichen, daB@ die Be-
handlung des Hopfens zu den verhiltnismiBig seitenreichsten, mit Details aus-
geschmiickten Teilen seines Buches gehort.

Die bestiindig diskutierte Frage, ob man den Hopfen nach und nach oder auf
einmal zugeben sollte, beantwortete Heiss im Sinne der letzteren Methode, denn
er fand sie nicht nur einfacher, sondern auch ergiebiger. Ein anderes Problem,
das die Brauer viel beschiftigte, war die H6he der Hopfengabe. Hier betrachtete
Heiss den Geschmack des Verbrauchers als richtungweisend. AuBerdem sollte
die Hopfensorte und ihre Qualitit, die Art des Bieres (Winter- oder Sommer-

159 Ebenda, S. 104-105, 112.
160 Sedlmayr, Anm. 3, S. 136.
161 Heiss, Anm. 7, S. 112.
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bier), die Giite des Sommerkellers und die Zeit des Ablagerns beriicksichtigt
werden. Im allgemeinen benttigten Sommerbiere (Lagerbiere) mehr Hopfen als
die Winterbiere (Schenkbiere).

Die manchmal von Sachverstindigen ausgesprochene Empfehlung, groBere
Mengen von minderem Hopfen anstelle von Qualititshopfen zu beniitzen, wies
Heiss entschieden zuriick. Auch die Ansicht, die Haltbarkeit des Bieres allein von
der Hopfengabe abhiingig zu machen, fand Heiss unangemessen. Er betonte die
Vielschichtigkeit der Bierherstellung und unterstrich, daB@ die Ausfilhrung der
Teiloperationen die Gewinnung haltbaren Bieres nicht weniger als die Hohe der
Hopfengabe beeinflusse. ™

SchlieBlich behandelte Heiss den Einkauf und das Schwefeln des Hopfens. Of-
fensichtlich diente dieses dem Haltbarmachen des Hopfens, aber es wurde auch
zum ,Auffrischen* der Farbe des Hopfens angewendet.

Die empfohlene Methode entnahm Heiss wortlich einer 1846 erschienenen
Broschiire.”™ Um den zeitlichen Hintergrund dieses von Heiss bearbeiteten The-
mas zu verstehen, sei erinnert, daB3 seit 1830 in Bayern das Hopfenschwefeln ver-
boten war. Die besonders am Export interessierten Hopfenhandler fanden das
Verbot listig, und einige von ihnen, aus Niirnberg und Fiirth, stammend, began-
nen 1854 den Kampfum Zulassung des Schwefelns. In ihren Bestrebungen such-
ten und fanden sie auch Unterstiitzung bei dem fiihrenden deutschen Chemiker,
Justus von Liebig, der damals schon in Miinchen wirkte. Nach anhaltenden Un-
tersuchungen, Verhandlungen und Interimsbeschliissen trat 1862 schlieBlich eine
Verordnung in Kraft, die das Schwefeln bewilligte, unter der Voraussetzung, da3
dies auf jeder Verpackung zu vermerken wiire.'%*

Etwa zwischen 1850 und 1914 wurde das Gebiet des Kochens und Hopfens der
Wiirze von tieferem theoretischen Wissen wenig beriihrt. Im besondern galt dies
fiir die Art und Weise und die Hohe der Hopfengabe - in dieser Hinsicht hat sich
die Meinung der Braupraktiker, im Vergleich zu den vorher erwihnten Ansichten
von Heiss, kaum verindert. Die Bedeutung, die man den Konsumenten und der
Beschaffenheit des Hopfens beimaB, blieb unvermindert, und die Hopfengabe
schwankte demgemiB. Um 1914 betrug sie im Durchschnitt pro 1 hl Wiirze bei
Bieren nach Miinchener Art etwa 0,2 bis 0,3, nach Pilsener Art etwa 0,3 bis 0,6 kg.

Hinzu kam die Aufmerksamkeit, die man der Kochzeit widmete, wobei es im
wachsenden Male deutlicher wurde, daB das lange Kochen der Wiirze zu ver-

162 Ebenda, S. 115-116.
163 Ebenda, S. 117-129,
164 Sedlmayr, Anm. 63, S. 230; Anm. 3, S. 137.
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meiden sei. Um 1914 rechnete man durchschnittlich mit 2 bis 21/2 Stunden bei
Lagerbieren und 1 bis 11/2 Stunden bei leichteren Bieren (und bei Anwendung
des Maischefilters). ErfahrungsgemiiB zeigte es sich, daB diese Zeit geniigte, das
Ziel des Kochens der Wiirze mit Hopfen zu erreichen (Bruchbildung, Zerstérung
der Diastase, Auslaugen des Hopfens, Sterilisation und gewiinschte Konzentra-
tion der Wiirze).

Wiihrend bei der Bestimmung der Konzentration der Wiirze der Zollstab dem
Saccharometer weichen muBte, griff man zum ,Schauglas“, um das Erscheinen
des Bruches, d. h. die Ausflockung der EiweiBstoffe in der Wiirze verfolgen zu
konnen. 5

Extraktausbeute

Die Ermittlung der Malzausbeute (,,Extraktausbeute®) verschafft Aufklarung, in-
wiefern man bei der Wiirzegewinnung rationell arbeitet, wobei es in der Praxis
schon lange bekannt war, daBl ihre Héhe wesentlich vom betreffenden Brauver-
fahren abhéngt.

Vor der 1833 unternommenen Reise Gabriel Sedlmayrs des Jingeren nach
England und Schottland war den deutschen Brauern von der Bedeutung der Be-
stimmung der Ausbeute nichts bekannt. Wenigstens wurde diese Tatsache von
ihm in seinen Erinnerungen wie folgt hervorgehoben: ,Die Berechnung der Aus-
beute, von der wir vorher keinen Begriff hatten, wurde uns freilich erst klar, als
wir spiter den Gebrauch des Saccharometers kennen lernten ...“%6

Erst nach diesem Zeitpunkt wurden langsam die Moglichkeiten dieser Me-
thode zur Kontrolle des Brauverfahrens erkannt, und seit den sechziger Jahren
begann sie, durch die wirtschaftlichen Erfordernisse bedingt, Fu3 zu fassen.

Mit Bezugnahme auf das Gewicht der Schiittung, das Volumen der Wiirze und
ihren Extrakigehalt konnte die Extraktausbeute aufgrund von Ausbeuteformeln
umstindlich berechnet werden. Um dies den Brauern zu ersparen, wurden Ta-
bellen aufgestellt, mit deren Hilfe man schneller zum Ziele kam. Damit hatte es

165 Lintner, Anm. 14, S. 240; Leyser, Anm. 6, S. 303-310; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 62-63.

166 G. Holzner, ,Mitteilungen iiber den verstorbenen Gabriel Sedlmayr®, in: ZgB, 15 (1892), 26; sie-
he auch Sedlmayr, Anm. 63, S. 323; W. Windisch, ,Die Extraktausbeute in der Praxis®,, in: WsB,
19 (1902), S. 123-126, 143145, 166-167, 189-192; derselbe, , Die Extraktausbeute-Berechnung in
kritisch-geschichtlicher Darstellung®, in: WsB, 32 (1915), S. 149-151, 157-159, 165-167, 173-174,
181-185; C. Bleisch, ,Die Ausbeute®, in: ZgB, 25 (1902), S. 317-322; derselbe, ,Die Bestimmung
der Sudhausausbeute®, in: ebenda, S. 571-574.
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aber folgende Bewandtnis: Die Tabellen wurden nach verschiedenen Ausbeute-
formeln aufgestellt, und daher konnte die Ausbeute aus einem Malz unter-
schiedlich ausfallen. Ein weiterer praktischer Schritt vorwirts war 1906 die Ein-
fihrung des sogenannten ,Ausbeuteschiebers® (W. Windisch), der auf dem
Prinzip eines Rechenschiebers konstruiert war und dessen Verwendung die Zeit
bei der Ermittlung der Extraktausbeute stark verkiirzte.'’

Eine richtige Beurteilung der Extraktausbeute ist nur moglich, wenn die be-
rechnete Extraktausbeute mit einer im Laboratorium festgestellten Analyse des-
selben Malzes verglichen wird. Bei guten Arbeitsweisen zeigen sich nur uner-
hebliche Ausbeuteunterschiede. Um 1914 machten die rentabilititorientierten
Betriebe von dieser Vergleichsbasis in erster Linie Gebrauch. Zwischen den sech-
ziger und achtziger Jahren betrug die Extraktausbeute bei guter Ausniitzung des
Malzschrotes und bei gut beschaffenem Malz etwa 60 %. Um 1914 lagen die er-
mittelten Extraktausbeuten bei knapp iiber 70 %."*

Zweifellos ist dieser Zuwachs auf den Industrialisierungsvorgang der Wiirze-
herstellung zuriickzufiihren. Doch auch in diesem Zweig des Bierbereichs war
die Entwicklung durch das Bestehen erprobter vorindustrieller Arbeitsweise ge-
kennzeichnet, deren einzelne Operationen in unterschiedlichem Tempo von
technischem Fortschritt und wissenschaftlichen Kenntnissen erfaBt wurden. Es
handelte sich um eine langwierige Umwiilzung, deren Anfang in die sechziger
Jahre fiel und die sich bis 1900 erstreckte.

167 Windisch, siehe Anm. 166, WsB (1902); Bleisch, sieche Anm. 166, ZgB (1902); Delbriick, Anm.
18, 8. 54-55, 296-300; Windisch, siche Anm. 166, WsB (1915). Vgl. auch G. Holzner, Tabelle zur
Bier-Analyse welche mittelst des Saccharometers und Thermometers allein ausgefithrt wird,
Miinchen 1878; derselbe, Tabellen zur Berechnung der Ausbeute aus dem Malze und zur saccha-
rometrischen Bieranalyse (Vierte verbesserte ... sowie vermehrte Auflage), Miinchen und Ber-
lin 1904,

168 Habich, Anm. 9, S. 266; Leyser, Anm. 6, S. 316; K. Michel, Beitriige zur Entwicklungsgeschich-
te der Bierbrauereien von vor Christi Geburt bis zur Gegenwart, III, Miinchen 1907, S. 337-342;
Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 66.
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6.3 KUHLEN DER WURZE
Kiihlschiff

Vor dem VergirungsprozeB wird die heiBe gehopfte Wiirze bis auf 4 bis 7 °C
gekiihlt. Das sind die vorteilhaften ,,Anstelltemperaturen® fiir die Untergidrung
(bei den obergirigen Bieren liegt die Temperaturfithrung hoher). Untrennbar mit
dem KiihlprozeB ist die Liiftung der Wiirze (Sauerstoffaufnahme) und das Ab-
seizen des aus Stickstoffsubstanzen, Hopfenharzen und anderen organischen
Stoffen bestehenden ,Trubes® (,,Kiihlgelager) verkniipft.

Um diese Operation ausfiihren zu kénnen, entwickelte die Braupraxis eine auf
der Verdunstung der heiBen Wiirze beruhende einfache Kiihlvorrichtung (,,Kiih-
le®). Anfinglich handelte es sich um einen rechteckigen Behilter aus Holz
(,Kiihlschiff*, , Kiihlkasten®, , Kiihlstock®).

Wie bei Scharl zu lesen ist, wurde um 1800 die siedeheiBe Wiirze hindisch auf
die Kiihle befordert, worin sie nicht iiber 4 Zoll (9,7 cm) hoch liegen sollte. Am
geeignetsten fand er Kiihlkasten, die 28 Schuh (8,2 m) lang, 24 Schuh (7,0 m)
breit und 8 bis 10 Zoll (19,5 bis 24,3 cm) tief waren. Ein geringes Gefille sorgte
fiir den Ablauf der Wiirze in die Gérbottiche. Daher empfahl es sich, den Gir-
keller in der unmittelbaren Nihe des Kithlraums zu installieren.

Aus Scharls Darstellung geht hervor, daB ihn der Standort des Kiihlraums sehr
beschaftigte. AuBerst kritisch sprach er sich gegen die damals weitverbreitete Ge-
pflogenheit aus, die Wiirze unmittelbar im Brauhaus zur Kiihlung zu bringen. ,Es
ist ein groBer Fehler®, schreibt Scharl,

wwenn die Kiithle im Sud- oder Brauhause steht; denn wenn der Dampf von der
Braupfanne oder von der Maischbottig iiber die Kiihle hinstreichen kann, es mag
nun das Gewdlbe wie immer hoch seyn, so wird sich derselbe oben ansetzen (nie-
derschlagen) und in unreinen Tropfen in das Bier auf die Kiihle herabfallen, mithin
das Bier davon verunreinigt werden ... Zur Bierkiihle ist jeder Platz, nur nicht das
Sudhaus, schicklich ... Eine gutgedeckte hiolzerne Hiitte, durch welche die Zugluft
streichen kann, ist hiezu an [so!] besten.“*?

Es wurde iiblich, die Kiihlschiffe im Kithlhaus oberhalb des Garraums unterzu-
bringen. Dieser Umstand fithrte wohl zusétzlich zur Inbetriebsetzung von Pum-
pen, die die Wiirze hinaufbringen sollten.

Uber den Zeitverlauf der Kiihlung erfahren wir bei Scharl nichts Genaues, aber

169 Scharl, Anm. 17, S. 56-59.
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offensichtlich meinte er, sie sollten nicht mehr als 8 bis 10 Stunden betragen. Dies
war niamlich die Dauer eines in Bayern vielerorts verbreiteten Verfahrens, die Wiir-
ze mittels einer von einem Mann gehandhabten Kriicke in Bewegung zu setzen und
damit ihre Kiihlung zu beschleunigen (,,Abkiihlen®). Auch in dieser Frage wichen
die Ansichten Scharls von der anderer Brauer ab, denn ohne das Aufriihren, so
Scharl, kiihle sich die still liegende Wiirze um 2 bis 3 Stunden friither ab, und das
ynicht aufgekiihlte Bier scheint mir stirker und angenehmer zu seyn“.7

Das Kennenlernen von Kiihlschiffen aus GuBeisen durch Gabriel Sedlmayr
den Jiingeren auf seiner schon mehrmals erwihnten Reise nach den Britischen
Inseln bildete den AnstoB fiir ihre Einfiihrung im Spatenbriu.”™ Merkwiirdiger-
weise befiirwortete Sedlmayrs wissenschaftlicher Berater, der Miinchener Pro-
fessor Kaiser, diese technische Neuerung nicht. Zweifellos trug Sedlmayrs Ab-
handlung iiber eiserne Kiihlschiffe, die er 1845 infolge einer Anfrage des
Frankfurter Gewerbevereins veroffentlichte, dazu bei, daB die deutschen Brauer
ihnen mehr Beachtung zollten.™

Vergleicht man die von Scharl und Heiss mitgeteilten MalBle der hilzernen und
eisernen Kiihlen, so zeigt sich, daB3 diese in bezug auf GroBenordnung sowie
Form unverindert blieben. Laut Heiss war die Berechnung einfach: Die Fliche
der Kiihlsticke (in Quadratschuhen) und der Inhalt der Pfanne (in Kubikschuh-
en) standen im Verhiltnis 4 : 1 (umgerechnet 1 m? : 73,1 I). Weiter sei der ein-
deutige Hinweis von Heiss beziiglich der Kiihldauer angefiihrt, die nicht mehr als
12 Stunden, aber auch nicht weniger als 5 Stunden betragen solle. Den Vorteil
der eisernen Kiihlschiffe sah Heiss vor allem in der schnelleren Abkiihlung. ,Die
Abkiihlung der Wiirze®, schrieb Heiss, ,erfolgt gegen jene auf holzernen Kiihl-
schiffen unter sonst gleichen Umstinden um etwa 1/5 der Kiihlzeit schneller.* Be-
greiflicherweise kamen auch andere Faktoren hinzu: gréBere Reinlichkeit und
lingere Dauerhaftigkeit des eisernen Kiihlstocks.” Man wuBte aus Erfahrung,
daB holzerne Kiihlschiffe nach und nach vom Schwamm beschidigt wurden und
sich schwer saubermachen lieBen. Auch zogen sie immer mehr Fliissigkeit in sich
hinein. Man rechnete mit einer Haltbarkeit von 8 bis 9 Jahren bei Kiihlen aus
weichem Holz und von 10 bis 15 Jahren bei solchen aus hartem Holz.

Der Ubergang zu Kiihlschiffen aus Metall erfolgte allmiihlich. Vorzugsweise
wurden sie zuerst aus Kupferblech hergestellt. Aber die verhiltnismiBig hohen

170 Ebenda, S. 106-107.

171 Sedlmayr, Anm. 63, S. 323. Siehe auch Holzner, Anm. 166.
172 Sedlmayr, Anm. 3, S. 188, 221-222.

175 Heiss, Anm. 7, S. 322-325.
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Kosten ihrer Anschaffung und auch ihrer Instandhaltung (Verzinnung) fiihrte
dazu, daBl Ende der siebziger Jahre eiserne Kiihlschiffe allgemein verwendet
wurden.” Betreffs der Zeitdauer der Abkiihlung der Wiirze auf eisernen Kiihl-
schiffen und auch der Berechnung des von ihnen einzunehmenden Raumes
machten sich keine wesentlichen Verinderungen bemerkbar. Ende der achtziger
Jahre nahm man weiterhin an, daB das Kiithlen der Wiirze nicht linger als 12
Stunden und nicht kiirzer als 5 Stunden dauerte. Gleichzeitig setzte man 1 m?
Kiihlfliche auf 75 1 Wiirze voraus (Héhe der Wiirzeschicht = 7,5 ¢cm). 7

Hinsichtlich dieser Berechnung ist auch spiter keine Wandlung eingetreten.
Die Erfahrung zeigte, daB der Trub schwer zum Setzen kam, wenn bei 1 m? Kiihl-
fliche auf 1 hl Wiirze die Hohe von 10 cm iiberschritten wurde.” Wegen der be-
triichtlich zuriickgehaltenen Mengen wurde die Wiirze mittels Beuteln aus dich-
tem Gewebe (,,Irubsicke®) bzw. durch Anwendung von Filterpressen vom Trub
getrennt. Wie zu Scharls Zeiten pflegte man das Kiihlgeldger an Brennereien zu
verkaufen.”7 Was sich zum Teil dnderte, war die Form des Kiihlschiffes. Ge-
brauchlich wurden 20 bis 35 cm hohe flache Schalen mit besonderen AblaBvor-
richtungen, um das MitflieBen des Trubes zu verhindern.”® Auf diese Weise hoff-
te man, das lange Ruhen der Wiirze auf dem Kiihlschiff aufgeben und der
Verbreitung ungewiinschter Keime Einhalt gebieten zu kénnen. Dementspre-
chend wurde nunmehr die Existenzberechtigung des Kiihlschiffes in Frage ge-
stellt, worauf noch weiter unten eingegangen wird.

DaB sich bereits um die Jahrhundertmitte beim ,Aufkiihlen“ der Wiirze eine
Wandlung zur Maschine anbahnte, bezeugt Heiss. Damals ist man wohl iiber An-
fange in dieser Richtung kaum hinausgekommen. Erst im Zusammenhang mit
dem Ubergang von der handarbeitenden zur maschinenorientierten Tétigkeit bei
den einzelnen Arbeitsvorgingen des Braugewerbes in den sechziger und siebzi-
ger Jahren ging man im verstirkten Mafle zum mechanischen ,, Aufkiihlen* iiber.
Vielerorts wurde das Handriithren der Wiirze mit Kriicken durch Windfliigel ab-
gelost.™ Aber die Meinungen iiber das ,,Aufkiihlen® und seine Bedeutung fiir den

174 Lintner, Anm. 14, S. 252,

175 Leyser, Anm. 6, S. 325, 327.

176 Wild, Anm. 122, S. 141-142.

177 Um 1910 entsprach die durch Auspressen herzustellende Biermenge etwa 0,4 bis 1 % der
gesamten Biererzeugung. Vgl. Delbriick, Anm. 18, S. 378; auch Scharl, Anm. 17, S. 108. Nach
Leyser eignete sich der trockene PreBkuchen als vorziigliches Futtermittel. Siehe Leyser Anm.
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nannte Herrmansche Kiihlmaschine, dieses Buch S. 99
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Girungsverlauf und den Geschmack des Bieres gingen auch weiter auseinander.
Allerdings erwithnt 1893 Emil Struve (der spiter zum Hauptschriftleiter der ,Ta-
geszeitung fiir Brauerei® ernannt wurde), daB Windfliigel ,,dieser, seiner Zeit be-
trichtlicher Fortschritt bereits wieder tiberholt und dies Verfahren nur noch in al-
teren, kleineren Betrieben anzutreffen [ist]“. Offenbar war die Abnahme von
Windfliigeln mit der Verwendung besserer Rohstoffe verbunden. ™

Setzbottich - Wiirzekiihler (Bierkiihler)

Nun kehren wir zuriick zu der oben aufgeworfenen Frage iiber die ZweckmiBig-
keit des althergebrachten Abkiihlens auf Kiihlschiffen, die seit etwa Mitte der
achtziger Jahre Gegenstand der Diskussion wurde. Zweifellos wurde sie durch
die Entdeckung der Rolle der Bakterien ausgelost und fiihrte zu praktischen
Schritten, die durchaus nicht von allen als vorteilhaft angesehen wurden.

Diese Verhiltnisse schildert der schon Gfters zitierte Josef Wild wie folgt:

wZuerst wurde das Kiihlschiff verantwortlich gemacht; vermége seiner groBlen Ober-
fliche leiste es dem Einfall von Bakterien Vorschub. Spiter wurde allerdings festge-
stellt, daB diese Gefahr recht gering sei, solange die Verdunstung dagegen wirkt, und
namentlich, wenn die Kiihlschiffe gegen Winde aus unwillkommenen Infektions-
stitten durch verstellbare Jalousien u. dgl. geschiitzt werden, daB aber die groBere
Gefahr fiir Infektionen in den Leitungen liegt, die bis dahin noch nicht mit chemi-
schen Mitteln gesiubert, vielmehr nur ab und zu mit durchstromendem Dampf ste-
rilisiert wurden. Uberkluge Ingenieure, bestiirkt von Fachleuten mit iiblen Erfahrun-
gen, konstruierten eine bakterienfreie Uberfiihrung der Wiirze vom Sudhaus nach
dem Giirkeller ... Das Ergebnis war erschiitternd schlecht: Sehr iibel schmeckende,
feintrubhaltige Biere, aber allerdings sterile Wiirzen bis zum Anstellen. Biologisch
einwandfrei, aber unbrauchbar. Ich mochte die vielen Fachleute nicht aufzihlen, die
sich damals beeinflussen lieBen, ihre einwandfreien Kiihlschiffe aufzugeben und sich
dafiir Kiihlbottiche verschiedener Konstruktionen anzuschaffen.“*!

Um der Infektionsgefahr entgegenzutreten, versuchte man es mit offenen oder
geschlossenen GefiBlen mit reichlicher Zufuhr von steriler Luft (,,Setzbottiche*).
In einfacher Form handelte es sich um etwa 1 m hohe zylindrische Fliissigkeits-
behilter, die mit einer den Ablauf der oberen, also der stirker geliifteten Wiir-

180 E. Struve, Die Entwicklung des bayerischen Braugewerbes im 19. Jahrhundert, Leipzig 1893,
S. 57-58; Wild, Anm. 122, S. 141.
181 Wild, ebenda, S. 143-144.
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zeschicht, kontrollierenden Vorrichtung (,,Schwimmerschwenkrohr“) ausgestat-
tet waren. Im Vergleich mit dem Kiihlschiff benétigt dieses als ,Kiihlschiffersatz*
dienende Gerit eine kleinere Grundfliche, und es war dieser Vorteil, der seine
Verbreitung in den Jahren vor dem Ersten Weltkrieg forderte, obzwar sich seine
Kiihlwirkung als unzureichend erwies.

Ein anderer schwerwiegender Grund, sich eingehend mit der Wiirzekiihlung
zu beschiftigen, war das Vordringen des Kiltemaschinensystems und der mit die-
sem im Zusammenhang stehende Ubergang zum ganzjihrigen Sudbetrieb (z. B.
1888 zum ersten Mal im Spatenbriu).™ Beginnend in den siebziger Jahren war
der wesentliche Schritt auf diesem Gebiete die Anwendung des Prinzips des Ge-
genstroms bei der Konstruktion von Kiihlapparaten, d. h., man entwickelte Vor-
richtungen fiir die in entgegengesetzter Richtung aneinander getrennt vorbei-
flieBende Fliissigkeiten: heie Wiirze und kaltes Wasser (,,Kiihlwasser“). Dazu
verwendete man Brunnenwasser, Eiswasser, aber auch kiinstlich gekiihltes SiiB-
wasser. Man probierte es auf beide Arten, indem man entweder die Wiirze durch
Rohren fiihrte (geschlossene Wiirzekiihler) und sie von umflieBender Fliissigkeit
kiithlen lie, oder man ordnete das Ableiten der Fliissigkeiten in umgekehrter
Weise an (offene Kiihler, ,Berieselungskiihler®).®

Eine Ubersicht zeigt, daB etwa zwischen 1880 und 1914 vielgestaltige Konstruk-
tionen von zahlreichen deutschen Firmen auf den Markt kamen (A. Neubecker,
Offenbach; F. Ehrgang, Magdeburg; A. Ziemann, Feuerbach-Stuttgart u. a.). We-
gen Liftungs- und Reinigungsschwierigkeiten mit den geschlossenen Kiihlern
gab man den offenen Bierkiihlern Vorrang. Bestehend aus untereinander liegen-
den Kupferrohren mit der dariiber rinnenden Wiirze, fanden die in flacher Form
ausgefiihrten Berieselungskiihler, gegeniiber zylindrischen, griBeren Beifall.

Insgesamt kann fiir die Wiirzekiihlung festgestellt werden, daB bis zum Ende
der siebziger Jahre des 19. Jahrhunderts das vorindustrielle Arbeitsmittel ,,Kiihl-
schiff* iiberwiegt. Das Aufkommen der neuen Produktionsmittel ,,Gegenstrom-
Kiihlapparate“ signalisiert zusammen mit den in den achtziger Jahren aufkom-
menden Kiihlschiffersatz ,Setzbottich® die Umstellung auf die industrielle
Produktionsweise in diesem Bereich der Biererzeugung. Doch kann gesagt wer-
den, obwohl genaue Zahlen fehlen, daB bis 1914, trotz zunehmender Verbreitung
der neuen Produktionstechnik, man weit davon entfernt war, die Abkiihlung der
Wiirze auf dem Kiihlschiff aufzugeben.

182 Vgl. Kap. 5. Siehe Sedlmayr, Anm. 3, S. 131.
183 Lintner, Anm. 14, S. 256 {.; Leyser, Anm. 6, S. 328 {.
184 Fehrmann, Anm. 1, S. 177; Stange, Anm. 115, S. 96.
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6.4 KELLEREI
Hauptgirung: Hefegeben und Dauer

Wie bereits angedeutet, bildet die Kiihlung der Wiirze vor ihrem Ablassen (,,Auf-
schlagen“) in den Girkeller auf die gewiinschte Temperatur eine Voraussetzung
fiir die im ,,Girbottich“ stattfindende ,,Hauptgdrung®. Im Werdegang des Bieres
wird neben der Malzbereitung der Girung der mit Hefe ,,angestellten® Wiirze
die grioBte Bedeutung zugeschrieben. Dabei wird der griBte Teil des Malzzuckers
in Alkohol und Kohlendioxid umgesetzt.

Ahnlich anderen Vorgiingen, die sich in der Bierbrauerei abspielen, ent-
wickelte sich die Praxis der Garung auf empirischer Grundlage. In diesem Zu-
sammenhang soll auf die Scharlsche Beschreibung des um 1800 erfahrungsgemiil3
schon festgelegten Einleitens der Untergirung hingewiesen werden. Man rech-
nete mit einer Abkiithlung der Wiirze von 2 bis 3 °R (2,5 bis 3,8 °C) wihrend des
Laufens von der Kiihle zum Girbottich. Die Temperaturgrenzen im Bottich selbst
sollten zwischen 8 °R (10 °C) im Sommer 11 °R (13,8 °C) im Winter liegen. Scharl
fand die Temperaturkontrolle mit Hilfe eines Thermometers als unerlaBlich,
wenngleich viele Brauer diese Notwendigkeit damals nicht anerkannten.

Immer wieder kommt Scharl auf die Temperaturverhiltnisse der Girung
zuriick, denn ,,an der Kilte und Wirme des Biers in der Gihrung liegt sehr viel“.
Bei 2 bis 3 Graden unter der Temperaturgrenze brauchte man viel mehr Hefe, bei
2 bis 3 Graden iiber die Obergrenze viel weniger Hefe als angenommen.”

Mit dem Einzug der Reinzuchthefe und der kiinstlichen Kiihlung in den acht-
ziger Jahren ist eine wesentliche Anderung beziiglich der Beherrschung des
Girungsablaufs eingetreten. Aber dieses Eindringen wissenschaftlich-techni-
scher Erkenntnisse in dem BierfertigungsprozeB, die in Verbindung mit der
Dampfkraft die grundsitzliche Umgestaltung des Braugewerbes in eine Industrie
nach sich zog, konnte den historisch bewihrten, vorindustriellen, handwerks-
miBigen Ausgangspunkt der Erfahrung in der Praxis der Girung nicht verdrin-
gen. Das libBt sich an Hand Scharls Empfehlungen iiber die Art des Hefegebens
zu der ausreichend gekiihlten Wiirze deutlich beweisen.

Scharl beschrieb die zwei in der vorindustriellen Zeit herausgearbeiteten
Methoden des Hefegebens, die ihre Bedeutung wihrend der Industrialisierung
des Bierbrauerbereiches behielten: das ,NaBgeben* (,Herfiihren®) und das
»lrockengeben®.

185 Scharl, Anm. 17, S. 108-110.
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Nach Scharl ging man beim Herfiihren folgend vor. Es wurden von einem Sud
3 Eimer (etwa 2 hl) Wiirze in einen kleinen Bottich eingelassen. Je nach der Tem-
peratur der Wiirze (11 bis 8 °R, d. h. 13,8 bis 10 °C) wurde diese mit 6 bis 12 Maf}
(6,4 bis 12,8 1) Hefe mit an einem langen Stiel befestigten Schopfer (,,Hand-
schapfen®) gut vermengt (,aufgezogen®). Nach ungefihr drei Stunden begann
die Mischung zu giren (,ankommen*) und wurde der restlichen in den Gérbot-
tichen sich befindenden Wiirze zugesetzt. Auch hier wurde auf das griindliche
Aufziehen der Wiirze geachtet, wobei der Bottich entweder zugedeckt oder offen
blieb.

Beim Trockengeben war die Vorbereitung einfacher. Es wurde dabei fast noch
einmal soviel Hefe verwendet als beim Herfiithren, die mit etwas Wiirze in einem
besonderen GefiB (,,Bierschaffel®, ,Zeugschiffel“) zuerst manuell durch &fteres
Hin- und HergieBen vermischt und dann in den eigentlichen Girbottich verteilt
und aufgezogen wurde. ™

Im Kern handelte es sich beim Aufziehen mit dem Schapfen oder Schaffeln
gleichzeitig um die griindliche Liiftung und die Verteilung der Hefe mit Wiirze.
Seit der Wende zum 20. Jahrhundert verbreiteten sich mit der Vermehrung und
VergroBerung der Bottiche verschiedenartige Hefeaufziehapparate, die das zeit-
raubende und miuhevolle Handliiften und -mischen von Hefe und Wiirze durch
Einfihrung von Druckluft oder auch mittels einer Zentrifugalpumpe ersetzten.™

Scharl zog das NaBBgeben dem Trockengeben vor, denn ,es wird aber nicht so
gleiche Gihrung hervorkommen als beym Bier herfiihren®. Noch in den achtzi-
ger Jahren wurde diese Methode von Leyser empfohlen, ,wenn die Hefe mehr
oder wenig entkriftet ist, oder man nur iiber eine verhéltnisméBig geringe Men-
ge Hefe verfugt“.’

Um 1914 findet man Hinweise, aus denen hervorgeht, daB die Anwendung des
NaBgebens zuriickging. Anstatt dessen begann sich bei wenig Hefe eine dritte Me-
thode des Anstellens der Wiirze, das ,,Drauflassen®, durchzusetzen. Das Verfahren,
iiber das Heiss schon 1853 berichtete, beruhte auch auf Erfahrung: Man erzielte eine
stirkere Hefevermehrung, wenn man Girbottiche nur zur Hilfte mit Wiirze fiillte
und dann mit angemessener Menge Hefe zum Angiiren brachte. Zu dieser giren-
den Wiirze wurde der Rest der Wiirze beigemischt (,daraufgelassen).

186 Ebenda, S. 112-113.

187 Wild, Anm. 122, S. 161-162.

188 Leyser, Anm. 6, S. 398.

189 Vgl. Heiss, Anm. 7, S. 195-196; Zimmermann, Anm. 22, S. 126-129; Rommel und Fehrmann,
Anm. 4, S. 96-97.
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Um 1914 betrug bei der Untergirung die Menge der Anstellhefe zwischen 0,35
und 0,9 | fiir den Hektoliter Wiirze und die Anstelltemperatur 7 bis 5 °C.

Zu dieser Zeit wurde als sicher vorausgesetzt, daB die Untergarung befriedigen-
der bei niedrigen Anstelltemperaturen verlief. Entsprechend dieser Annahme ,fithr-
te“ man die Hauptgirung langsamer (bis zu 12 Tagen) und nahm mehr Hefe als zu
Beginn des 19. Jahrhunderts. Zweifellos war im Braubetrieb friiher vieles unmittel-
bar durch die Wetterverhiltnisse bedingt. Bei kaltem Wetter dauerte die Garung lin-
ger, bei warmem kiirzer, aber im allgemeinen nicht langer als 5 bis 6 Tage.™

Gewinnung der Hefe

Im Zusammenhang mit dem Arbeitsgang des Hefegebens ist es notwendig, sich
kurz mit der Hefegewinnung zu befassen. Ehe die Wissenschaft die Natur der
Girungsprozesse zu entritseln begann, wuBten die Brauer von der Selbstberei-
tung der Hefe und machten sie sich zunutze.

Wie Scharl zeigt, wurde eigene oder von anderen Brauereien bezogene Hefe,
frisch vom Bottich nach Abziehen des Bieres in die Fasser, zum Anstellen ver-
wendet. Im Falle, daBB nach Entleeren des Bottichs die oberste Schicht der Hefe
verunreinigt war, wurde sie auf mechanischem Wege getrennt. Man benutzte
auch die im FaB zur Abscheidung gekommene Hefe, die man in einer stark ge-
hopften Wiirze unter Zusatz von Kirschwasser vermehrte. Fiir die Zeit, wenn
nicht gebraut wurde, versuchte man die Hefe durch Trocknung zu konservieren.
Dazu duBerte sich Scharl in folgender Weise:

»Der Bierzeug oder das Gahrungsmittel macht sich vom Bier selbst, und wird im
Winter von einer Sud zur andern genommen. Am Ende des Sudwerkes dorren ei-
nige den Unterzeug, 16sen ihn bey Anfange des kiinftigen Sudwerks wieder auf, und
brauchen ihn so immer fort. Die Meisten nehmen das Unterzeug-Gihrungsmittel
von andern Brauhéusern, wo man frither zu sieden angefangen hat, oder, wo Zeug
aufgedorrt worden. Wer bis Michaelis noch gutes Sommerbier hat, kann sich von
dem FaBgeliger leicht ein Gahrungsmittel bereiten. Er nehme einen halben Metzen
[ca. 20 1] etwas fein gebrochenes Malzschrot-Mehl; siede es mit Wasser ab; seihe
letzteres weg; nehme 2 - 3 Pfund [ 1, 1 bis 1,7 kg] Hopfen darunter; lasse es wieder
etwas aufsieden; kiihle es bis auf 10 Grade iiber den Gefrierpunkt nach Rasumur ab
[12,5 °C]; nehme das frische FaBgeliger; gieBe 1/8 MaB [100 em®) gutes Kir-
schenwasser darunter; ziehe es gut auf, damit sich alles wohl vereinige; lasse es dann
in Gdhrung kommen, wie sonst gewohnlich beym Bier; und er wird auf diese Art

190 Rommel und Fehrmann, ebenda, S. 97; Scharl, Anm. 17, S. 114.



288 Bierbereitung 1800-1914

guten frischen Unterzeug erhalten ... Sobald das Bier von den Bottigen gefaBt ist,
werden selbe vom Bier rein abgesiehen, und der Zeug heruntergenommen; sollte
auf diesem etwas Unreinlichkeit seyn, so muB selbe mit einem Kriickel herabgestri-
chen werden; sodann wird der Zeug und nach diesem erst das Geliger, das unter
dem Zeug liegt, abgenommen.“"™

Diese Art und Weise wurde zur Standardmethode, bei der man zwischen drei
Schichten der auf dem Boden des Girbottichs befindlichen Hefe unterschied und

die mittlere als die ,reinste“ und beste Hefe betrachtete. So schrieb Ende der
siebziger Jahre Carl Lintner:

»Diese mittlere Schicht bisweilen so consistent, da} sie nicht durch das Zapfloch
geht, dient allein zum ferneren Anstellen und wird deshalb in einem besonderen
GefiBe (Zeugschiffel, Satzstinder) im Keller aufbewahrt. Am besten ist es, man
bringt die Samenhefe in eine flache Wanne, wo sie mit kaltem Wasser aufgeriihrt
wird. Vor ihrer Wiederverwendung wird sie zweimal abgewissert. Bei warmer Wit-
terung kommen flache den Wannen entsprechende Eisschwimmer [siehe weiter un-
ten - M.T.] in dieselben.“"%

Eine wirklich biologisch reine Girfilhrung wurde erst durch die auf dem wis-
senschaftlichen Wege entdeckte und in den achtziger Jahren eingefiihrte Hefe-
reinzucht ermoglicht. Dabei wurde das aus der Praxis der Brauerei hervorgegan-
gene, eben beschriebene Verfahren der Hefetrennung beibehalten. Sobald die
von Bottich zu Bottich fortgepflanzte Betriebshefe hinsichtlich ihrer Eigenschaf-
ten (Reinheit, Leistungsfihigkeit) ,ausartete®, griff man zu in speziellen Appa-
raten herangeziichteten Reinkulturen zuriick. Nach 1900 verbreitete sich die
Verwendung des ,Reinzuchthefeapparats“ zur Selbstherstellung der Hefe bei
groBeren Brauereien, wobei sie die Reinhefe offenbar zu hohen Preisen an Braue-
reien absetzten, die diese Einrichtung nicht besaBen.

Die Abfallhefe der deutschen Brauereien wurde um 1914 auf 70 Millionen kg
PreBhefe geschitzt. Wegen ihres Gehaltes an Hopfenbitterstoffen eignete sich die
untergirige Hefe wenig als Backhefe. Getrocknet fand die entbitterte Hefe eine
gewisse Verwendung als Nihrhefe, wihrend man versuchte, die nicht entbitter-
te Trockenhefe als Futterhefe fiir Schweine, Kiihe und Pferde im landwirtschaft-
lichen Betrieb einzufiihren.'®?

191 Scharl, ebenda, S. 116-120.
192 Lintner, Anm. 14, S. 304.
193 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 95, 97-98; vgl. auch Bau, Anm. 6, S. 86.
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Garkeller und Garbottich

Uber die Temperatur hinaus, nahm man die Abhéngigkeit der Girdauer auch von
anderen Faktoren wahr, wie z. B. von Beschaffenheit der Hefe, Konzentration
und Zusammensetzung der Hefe, Art der Liiftung, Form und GriBe der Girge-
fiBe. Im folgenden soll dieser letzte Punkt, auch unter Beriicksichtigung des Bau-
stoffes sowie der Temperatur, niher betrachtet werden.

»Im Gihrkeller“, schrieb Scharl, ,ist vielerley zu beobachten; denn die
Giihrung ist eine Hauptsache bey der braunen Bierbrauerey.“®* Daher iiberrascht
es nicht, daB§ er die Probleme betreffs des Girkellers und der Garbottiche ziem-
lich ausfithrlich behandelte. Er sprach sich gegen Anwendung von gréBeren Bot-
tichen aus, besonders bei warmer Witterung, die stérend wirkte und die Bier-
herstellung unangenehm beriihrte.

Es war bereits im Kapitel 5 die Vermutung ausgesprochen worden, dall man
um 1800 bei der Herstellung von untergirigem Bier in Bayern kein Eis zur Kiih-
lung der Giir- und Lagerridume einsetzte. Damals stellte man im Vergleich zur
spiteren Entwicklung bei hoheren Temperaturen an. Auch die Girkellertempe-
raturen waren hoher, da sie sich nur durch die unterirdische Bauart der Keller
ergab. Bei Heiss steht ausdriicklich, daB der Girkeller nie kilter als 5 °R (6,3 °C)
und nie wirmer als 7 °R (8,8 °C) werden sollte.”> Um den Girkeller vor Tempe-
raturschwankungen zu schiitzen, sollte er nach Scharl und Heiss bis 5 Schuh (1,5
m) tief in der Erde liegen. Je kleiner der Bottich, desto leichter fiel es, die Wiir-
ze durch Luftzug zu kiihlen. Um 1800 betrug seine GroBe 20 bis 22 Eimer (13,7
bis 15 hl)."%

Etwa zwischen 1850 und 1880 ging man dazu iiber, mit groBeren Bottichen, ge-
wohnlich 20 bis 40 hl Inhalt, zu arbeiten.”” Es bestand daher die Notwendigkeit,
mit den von der Girung der Wiirze verursachten Temperaturerh6hungen sowie
Temperaturschwankungen im Girkeller besser zurechtzukommen. Zum einen
wurden nach 1860 ,,Gérbotticheisschwimmer® eingesetzt. Es handelte sich dabei
um eisgefiillte und in die Gérbottiche gesetzte Kupfer- oder Blechgefille, mit de-
nen man versuchte, auf die gewiinschte niedrige Temperatur zu kiihlen. Bei
Beniitzung von Eisschwimmern ging es nicht ohne Zwischenfille ab, denn sie
pflegten zu ,ersaufen®, d. h. durch Kippen unterzutauchen. DaB das Bier dadurch

194 Scharl, Anm. 17, S. 108.

195 Heiss, Anm. 7, S. 182.

196 Scharl, Anm. 17, S. 59; Heiss, Anm. 7, S. 325.

197 Vgl. Heiss, ebenda, S. 187; Leyser, Anm. 6, S. 387.
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nicht besser wurde, liegt auf der Hand.” Zum anderen begann man nach 1865,
wie z. B. in der Spatenbrauerei, die Kiihlung des Girkellers durch Eis (Eis-
behiilter) vorzunehmen.™ Gegen Ende der siebziger Jahre galten Giirtempera-
turen von 9 bis 10 °C bei der Untergiirung als Maximum, die Temperatur sollte 5
bis 6 °C nicht iiberschreiten. Dies wurde durch den mit dem Girkeller in Ver-
bindung stehenden Eiskeller erreicht.?®

Erst mit dem Durchbruch der kiinstlichen Kiltetechnik in den achtziger Jah-
ren konnte eine grundsitzlich neue Lage in der Beherrschung der klimatischen
Verhiltnisse im untergirigen Gérraum geschaffen werden. Nunmehr bot sich die
Méoglichkeit, anstatt Garkeller in die Erde zu legen, oberirdische Girstitten zu
errichten. Eine konstante Temperatur erreichte man meist durch Anlegung von
Rohren an der Kellerdecke oder an den Seitenwénden, worin hindurchgepump-
tes kithlendes Salzwasser bei Einhaltung von -5 °C kreiste. Die durch diese Ver-
fahren bewirkte selbsttitige Luftumlaufkithlung konnte die im Girkeller er-
wiinschte Temperatur von etwa 4 °C gleichbleibend erhalten.

Wegen der Gefahr einer zu starken Abkiihlung der bei etwa 8 bis 12 °C géren-
den Wiirze wurde Salzwasser selbst nur selten unmittelbar zur Gérbottichkithlung
verwendet. Man niitzte es aber zur Abkiithlung von SiiBwasser auf etwa 0,5 °C mit-
tels Rohrschlangensysteme in besonderen Behiltern. Aus diesen leitete man das
abgekiihlte SiiBwasser in eingehingte schlangen- oder plattenférmige Garbot-
tichkiihler, die die Eisschwimmer ersetzten.2"

Wihrend sich Scharl zur Form und zum Baustoff der Gérbottiche seiner Zeit
nicht duBerte, ging fiinfzig Jahre spiter Heiss auf dieses Problem nédher ein. Ne-
ben runden Bottichen von 50 bis 60 Eimer (34,2 bis 41,1 hl) aus Eichen- oder Lar-
chenholz wurden auch viereckige GefiBe gebaut, um Raum zu sparen.?” Diese
Ansiitze zur Ersparnis an Kellerraum verstirkten sich seit den achtziger Jahren
mit der zunehmenden, wenn auch zeitlich unterschiedlichen Industrialisierung
einzelner Vorgiinge im Brauwesen und dem damit verbundenen Trend zur GroB-
produktion. Es sei im Gedichtnis zuriickgerufen, daB in dieser Entwicklung ne-
ben der Attennuationslehre die Dampfmaschine, die Hefereinzucht und die Kal-
temaschine die entscheidende Rolle spielten. Sie erméglichten die Fiihrung einer
reinen und gleichmiBigen Giérung.

Begleitet wurde dieser ProzeB in der Zeitspanne von etwa 1880 bis 1914 durch

198 Vgl. Sedlmayr, Anm. 3, S. 238; Lintner, Anm. 14, S. 299; Wild, Anm. 122, §. 77-78.
199 Wigner, Anm. 62, S. 354; siche auch Sedlmayr, Anm. 3, S. 359.

200 Lintner, Anm. 14, S. 299.

201 Bau, Anm. 6, S. 84.

202 Heiss, Anm. 7, S. 187.
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ﬁnderungen sowohl in der Form und GriBe der Garbottiche als auch in dem zu
ihrer Herstellung verwendeten Material. In GroBbetrieben kam neben zylindri-
schen und konischen Bottichen mit runden oder ovalen Querschnitt das vier-
eckige holzerne Girgefdl bis zu 200 hl in Gebrauch. Im solchen GroBgefiBen
konnte etwa dreimal mehr Wiirze vergoren werden als in runden Bottichen.

Zugleich verinderte sich die Kostenlage sowohl in baulicher als auch betrieb-
licher Hinsicht. Bei gleichem Fassungsraum waren Kellerrdume, die groBere Ge-
fiBe aufnahmen, billiger zu bauen. Diese erforderten auch weniger Arbeitskrif-
te und Zeit beim jihrlichen ,Auskellern, wegen Reparaturen, Reinigen,
Lackieren, Paraffinieren oder Pichen. Auch verminderte sich der in der Regel bei
kleinen GefiBen vorkommende Verlust an Bier infolge wiederholenden Umfiil-
lens.

Es waren eben das mit viel Miihe verbundene Auskellern von Holzbottichen
von 200 hl Inhalt und die hohen Holzpreise (slowenisches Eichenholz wurde be-
vorzugt), die dazu fithrten, dal man sich nach anderen Materialien fiir die Botti-
che umsah. Neben dem das Feld weiterbehauptenden Holzbottich kamen nach
1900 MetallgefaBe, anfanglich aus emailliertem Eisen und spiter aus Aluminium,
aus Raum-, Zeit- und Arbeitsersparnis mehr in Betracht. Einen weiteren Vorteil
sah man bei diesen Bottichen in der verminderten Infektionsgefahr, da sie leich-
ter als Holzbottiche - und Zementbottiche - rein zu halten waren. Bei diesen
handelte es sich um Anfinge einer Neuerung, iiber die man kaum hinausge-
kommen war. Das Problem der inneren Auskleidung der ZementgefiBe bereite-
te noch immer technische Schwierigkeiten. Man versuchte es auch mit glisernen
Girbottichen, z. B. schon in den sechziger Jahren in der Spatenbrauerei, Obzwar
an der Qualitdt des Bieres nichts auszusetzen war, verhinderten die hohen An-
schaffungskosten (ein Glasbottich von etwa 55 hl Inhalt kostete doppelt soviel wie
ein gleich groBer Eichenbottich) und die Briichigkeit der Glasbottiche ihre Ver-
breitung.?

Neben der Raumausniitzung spielte bei der Wahl der BottichgroBe auch die
Betriebsweise eine Rolle. Um 1800 erforderte ein Sud von umgerechnet 41 hl
mindestens drei Bottiche zu je 14 hl. Da um 1914 GroBbetriebe in der Lage wa-
ren, tiglich einen Sud von rund 200 hl herzustellen, war es ihrerseits rationell,
Bottiche von diesem Inhalt zu installieren.20%

205 H. Will, ,Die Zement- und Aluminiumbottiche, ihre Vor- und Nachteile®, ZgB, 36 (1913), S.
657-662; Zimmermann, Anm. 22, S. 120-126; Sedlmayr, Anm. 3, S. 334. Siehe auch Delbriick,
Anm. 18, S. 360-363.

204 Scharl, Anm. 17, S. 59; Fehrmann, Anm. 1, S. 196.
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Tabelle 7: Hauptgéirung bei untergarigem Bier (1800-1914)

1800* 1853 18780 18870 1914000

Anstell-

temperatur (°C)| 13,8-10 8,35-6,3 12,5-5 7,5-5 7-5

Mange der

Anstellhefe

(1/hl Wiirze) |0,2-0,3 0,5-0,6 0,5-0,65 0,2-0,7 0,35-0,9

Géardauver

(Tage) 5-6 7-10 10-14 8-10 6-12

Giirtemperatur

(°C) 12,5 8,8-10 9-10 8,8-10,5 8-12

Bottichinhalt

(hl) 14 54-41 20-40 20-30 20-200

Bottichmaterial | Holz® Holz Holz, Eisen | Holz, Eisen | Holz, Eisen

Zement Schiefer Aluminium
Schiefer, Glas
Bottichform rund? rund rund, oval konisch rund, oval,
viereckig viereckig
Bottichkiihlung Raumkiihlung Schwimmerkiihlung Réhren-
(Natureis) Plattenkiihlung

(kiinstlich
gekiihltes SiiB-
wasser)

Garkellertem-

peratur (°C) 10-12,5° 6,35-8,8 5-6 5-6,3 4

Garkeller-

kithlung Liiftung Eiskeller Kiltemaschine

a Nicht angegeben.

b Entspricht Erdtemperatur - nicht angegeben.

X Nach B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Konigreiche Baiern, Berlin
1913, 8. 59, 109-110, 112, 114.

i Nach Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaisch-
brauerei, Miinchen 1853, S. 182, 185, 188, 190, 198.

xcx Nach C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878, S. 296-299, 301-302.

v Nach E. Leyser, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaisch-
brauerei, Stuttgart 1887, S. 382, 387, 389, 397, 399, 401.

wox  Nach M. Delbriick (Hg.), lllustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 1910, S. 360-365; §. Zim-
mermann, Die Brauerei der Neuzeit, Bartenstein in Ostpreussen 1913, 8. 120-126; W.
Rommel und K. Fehrmann, Die Bierbrauerei, Braunschweig 1915, 8. 97, 105.
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Was vorangehend iiber den Wandel in der Behandlung und den Verlauf der
Hauptgidrung bei untergirigen Bieren zwischen 1800 und 1914 gesagt wurde,
moge Tabelle 7 illustrieren. Es war schon mehrmals AnlaB, den Leser darauf
aufmerksam zu machen, daB eine solche Zusammenstellung gewissermaBen die
historische Wirklichkeit quantitativ wie qualitativ verschleiert. Wihrend die Zah-
len in den Spalten ihr groBenordnungsgemiB entsprechen, kommt die Koexi-
stenz des Alten und Neuen im technischen Bereich der Girung weniger ange-
messen zum Ausdruck. Nichtsdestoweniger vermittelt die Tabelle eine Einsicht
in den Zusammenhang zwischen der Entwicklung der Kiihltechnik und den An-
derungen, die der Girbottich hinsichtlich seiner GréBe und Form und seines Ma-
terials erfuhr. Die Wechselbeziehung selbst war ein Produkt und Ausdruck der
Industrialisierung der Herstellung des Bieres und des wirtschaftlich-technischen
Ausbaus des handwerklich betriebenen Braugewerbes und seiner Umwandlung
in einen Industriezweig im genannten Zeitraum.

Nachgdrung: Bierfassen und Lagerung

Das im Girkeller hergestellte ,, Jungbier® ist noch ein ungeniigend vergorenes Er-
zeugnis und kommt in die Fasser (Tanks) des Lagerkellers zur ,Nachgdarung®. Im
Verlauf dieses Verfahrens soll es sich allmidhlich mit Kohlendioxid sittigen, ge-
schmacklich ausreifen und kliren.

Tatsichlich liegen diesem ReifungsprozeB Prinzipien zugrunde, die letztlich
auf angesammelte vorindustrielle Erfahrungen und Kenntnisse zuriickgehen, die
ihren Niederschlag auch in der Scharlschen Schilderung der ,kleinen Gahrung“
fanden.

Wir wissen schon, dal man Anfang des 19. Jahrhunderts bei untergirigen Bie-
ren mit einer Géirdauer von 5 bei 6 Tagen rechnete. Normalerweise sollte gegen
Ende dieser Zeit die Unterhefe (,,Unterzeug“) zum Boden gehen. Somit signali-
sierte diese Erscheinung (,,Bruchbildung®), daB@ das Jungbier das Stadium der
Reife zur Nachgirung erreichte, d. h., es wurde ,fassig®.

Hinsichtlich der FaBreife (,,Schlauchreife®) teilt Scharl nichts Niheres mit, und
dies erweckt den Anschein, als ob es damals keine bestimmte Art und Weise gab,
wie dabei vorzugehen war. Die sicherlich um die Jahrhundertmitte und auch spi-
ter noch gebréuchliche empirische Methode, die Bruchbildung der Hefe mittels
eines Schauglases zu beobachten, um einen Anhaltspunkt in bezug auf die
Schlauchreife des Bieres festzulegen, erwiihnt Scharl nicht.

Eingehend wurde sie von Heiss beschrieben. Man nahm ein einfaches unge-



294 Bierbereitung 1800-1914

schliffenes Glas von ungefihr 1/8 Schoppen (etwa 30 ecm?) Inhalt, fiillte es mit der
gegorenen Fliissigkeit, lieB diese von einem Kerzenlicht durchleuchten und be-
trachtete die in ihr schwimmende Hefe.

»Je schneller, reiner und fester sich die Hefentheile in dem sogenannten Aussetz-
glaschen ablagern®, berichtet Heiss, ,desto vollkommener und richtiger war die
ganze bisherige Behandlung des Bieres. Aus dieser geringen Quantitit Bier kann
man auch zugleich die richtige Farbe des zum VerschleiB erhaltenen ersehen, was
friiher unméglich ist, weil die Extraktion des Hopfens sehr viel zur Firbung

beitragt.“20%

Zeigte sich im Schauglas ziemlich viel Hefe, so hatte man es mit ,griinem* Bier
zu tun, mit einer Tendenz zur schnelleren Nachgirungstitigkeit. Hingegen bei
wenig Hefe sprach man von ,lauterem“ Bier, mit einer Neigung zur trigeren
Nachgirung. Solche Bewertung des Jungbieres war richtungweisend fiir Unter-
schiede im Verfahren bei der Produktion von Winterbier und Sommerbier. Die
auf vorindustrielle Erfahrungen beruhende divergente Art der Herstellung dieser
Biere hing unmittelbar von der Jahreszeit und dem Klima ab und kam in ihren
Bezeichnungen zum Ausdruck. Da das Winterbier zeitiger zum Ausschank kam,
kannte man es auch unter dem Namen ,,Schenkbier (,,Schankbier®). Wie schon
frither bemerkt, fithrte die Notwendigkeit, das Sommerbier zu lagern, zur gleich-
bedeutenden Benennung ,Lagerbier®.

Bereits zu Beginn des 19. Jahrhunderts wuBte man aus Erfahrung, daB sich das
griine Bier wegen der Eigenschaft, in schnellere Nachgirung einzutreten, zur Be-
reitung des friiher trinkbaren Winterbieres eignete. Ebenso nahm damals die
Praxis wahr, daBB das zur Produktion des Sommerbieres vom Girbottich abzu-
ziehende Bier im lauteren Zustand auf die Lagerfisser zu bringen war. Dadurch
ergab sich die Moglichkeit, von der fur die Lagerbierherstellung vorteilhaften
langsamer verlaufenden Nachgéirung Gebrauch zu machen. Dies bestiitigt Scharl
folgend:

»Das Winterbier soll iiberhaupt etwas griiner gefaBt werden, damit es, in kleinen
oder groBen Fissern, bald in die sogenannte kleine Géhrung gehe, was man an-
greifen oder stechen nennt ...

Das Sommerbier hingegen soll gut lauter gefaBt werden, d. h. es soll kein Zeug oder
Gelidger mehr im Bier seyn; denn alles dieses muB schon in der Giahrbottig durch
das Bier gefallen seyn.“2%

205 Heiss, Anm. 7, S. 201.
206 Scharl, Anm. 17, S. 118.
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Mit dieser Auffassung steht die folgende Anfang der fiinfziger Jahre ausgesproche-
ne Behauptung von Heiss im Widerspruch: ,.Je langer die Biere ablagern und also
in threr Nachgédhrung aushalten miissen, desto griiner sollen sie gefafit werden. "

Allerdings vertrat Leyser, der Autor des umgearbeiteten Werks von Heiss, die-
se Meinung in den achtziger Jahren nicht und steuerte zu der friiher angefiihrten
entgegengesetzten Anschauung zu: ,,/m Grofien Ganzen hat der Satz seine Gel-
tung: Schenkbiere griin und Lagerbiere lauter zu fassen.“?"

Tatsachlich behielt diese von der vorindustriellen Produktionsweise ausge-
hende Differenzierung zwischen ,,Griin-“ und , Lauterfassen® ihre Bedeutung in
bezug auf die Art und Lagerzeit des Sommer- und Winterbiers wiihrend der In-
dustrialisierung des Braugewerbes bis 1914 und nachher.

Ebenso erwuchs aus der vorindustriellen Praxis die Gepflogenheit,

»nicht ein Gefdll nach dem anderen zu fiillen, sondern einen Sud auf mehrere Behil-
ter zu verteilen und nachfolgende Sude ,draufzuschlauchen’, um eine grioBere
GleichmiiBigkeit hinsichtlich Farbe, Geschmack und sonstiger technologischer Ei-
genschaften zu erreichen.“?%

Grundsiitzlich unterscheidet sich diese Ausfiihrung, die in einer neuzeitlichen Ab-
handlung erschienen ist, nicht von der Empfehlung Scharls, das Bier von jedem
Sud systematisch in eine Anzahl von Fissern zu iiberfiihren:

»Die Sommerbierfisser oder die Fiasser im Sommerbierkeller diirfen nicht auf ein-
mal angefiillt werden. Man schiitte z. B. auf 10 Fisser, so kommt auf jedes FaB der
zehnte Theil der Sud. Nun wird nicht wieder bey dem namlichen Fasse, wo vorher
angefangen wurde, mit einer neuen Sud einzuschiitten angefangen, sondern beym
zweyten. Und so geht es der Reihe nach durch. Die Ursache hievon ist zweyerley.
Einmal, weil, wenn die Gihrbottig angezapft wird, es anfangs etwas Zeug mit dem
Bier herausreiBt; es wiirde also in ein FaB zuviel Zeug oder Geldger kommen, was
dem Biere schidlich wire. Zum zweyten, weil, wenn jedesmal beym nimlichen Fas-
se einzuschiitten angefangen wiirde, das letzte FaB alle Neig erhalten wiirde, oder
was eines ist, die Oberdecke der Bottigen, welches Bier am meisten ausgegeistert,
oder woraus die Luftsaure [Kohlensiure - M.T.] geflogen ist. Dieses Bier nun wiir-
de im Fasse nicht mehr in die kleine Géhrung iibergehen, oder man miiBite Kriu-
senbier [siche weiter unten - M.T.] hineinschiitten.“2?

207 Heiss, Anm. 7, S. 199.

208 Leyser, Anm. 6, S. 405.

209 Siehe K. Schuster, ,Bier”, in: Handbuch der Lebensmittel, VII, Alkoholische GenuBmittel
(Schriftleitung W. Diemair), Berlin/Heidelberg/New York 1968, S. 146.

210 Scharl, Anm. 17, S. 118-119.
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Tabelle 8: Nachgirung beim Winterbier und Sommerbier (1800-1887)

1800~ 1855 1878 188700
W S w S w S w S
FaBgroBe (hl) |8,2-10,3 20,5 20,5 20,5-40 | 1-20 20-40 |1-40
Keller-
temperatur (°C) 6,5-8,8 | 5-7,5 4-8 2-5 0-3,8
Lagerzeit
(Wochen) 2-4 20 1-3  20-52 2-4 20 4-8 12-32

W - Winterbier, § - Sommerbier

x Nach B. Scharl, Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Konigreiche Baiern, Berlin 1913,
S. 61, 63-64, 120, 121.

= Nach Ph. Heiss, Die Bierbrauerei mit besonderer Berticksichtigung der Dickmaischbraue-
rei, Miinchen 1853, S. 231-232, 235, 239-240, 326.

x*x  Nach C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei, Braunschweig 1878, S. 305, 313.

wx  Nach E. Leyser, Die Bierbrauerei mit besonderer Beriicksichtigung der Dickmaischbraue-
rei, Stuttgart 1887, S. 411, 421, 429, 431.

Im wesentlichen betraf die abweichende Behandlungsart beim Winterbier und
Sommerbier bis in die achtziger Jahre die GroBe der Fisser fiir die verlaufende
Nachgirung, die Temperatur des Raumes, worin sie gelagert wurden, und die
Dauer der Lagerzeit.

Im allgemeinen kam das Winterbier auf kleinere Fisser als das Sommerbier.
Der Winterbierkeller (Schenkkeller) besaB eine hhere Temperatur als der Som-
merbierkeller (Lagerkeller). Das Winterbier war im Vergleich zum Sommerbier
kurzlagernd. Tabelle 8 veranschaulicht dieses unterschiedliche Vorgehen bei der
Behandlung des Winterbieres und Sommerbieres zwischen 1800 und 1887. Sie
zeigt auch das zunehmende Bestreben, die Temperatur im Lagerraum moglichst
nieder zu halten.

Nachgarung: Winterbier

Damit ist das Thema der unterschiedlichen Behandlung des Winterbieres und
Sommerbieres keineswegs erschopft. In diesem Zusammenhang soll auf die zwi-
schen 1800 und 1880 ziemlich verbreitete rasche Art der Nachgarung des Win-
terbieres hingewiesen werden, die nicht im Winterbierkeller der Brauerei, son-
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dern im Hauskeller des Wirtes zu Ende ging. Wenn wir Heiss folgen, so laBt sie
sich folgend resiimieren: Nach ungefihr ein bis zweiwochiger Lagerung in
»Schenkfissern“ des Braubetriebs wurde das Winterbier in kleinere Fasser
(,Banzen®) von etwa 0,7 bis 1,8 hl Inhalt abgesogen. Entsprechend ihrer GriBe
und der Kellertemperatur wurden die Banzen schon vorher mit einer angemes-
senen Menge von ,Kriusen“ (weie Schaumdecke des in voller Garung befind-
lichen Jungbieres) gefiillt. Man rechnete mit etwa 9,4 1/hl Jungbier im Kréusen-
stadium bei gewohnlicher Kellertemperatur von 5 bis 7 °C. Zwecks Erhhung des
Kohlensiuregehaltes spundete man die Banzen (mit Holzspunden) und lieferte
dann an dem Wirt ab, bei dem das so behandelte Bier moglicherweise schon nach
Verlauf von 3 bis 4 Tagen so weit gereift war, daB er es als ,griines Bier* oder
,Kriusenbier* an den Kunden brachte. Zum Unterschiede wurde das in den
Schenkféssern der Brauerei einer ungefahr dreiwéchigen Lagerung unterzogene
Winterbier als ,,Lauterbier verkauft.

Bei der beschleunigten Nachgirungsart kam es wesentlich auf die persénliche
Entscheidung des Wirtes iiber die Zeitdauer der Spundung, die er treffen muB-
te, an. AuBer solchen meBbaren GréBen wie der Kellertemperatur, dem Banzen-
inhalt und dem Absatz beriicksichtigte er die nicht quantifizierbare ,,Qualitiit des
Bieres“.2!!

Weiter sei hier auf Heiss’ Behauptung eingegangen, ,,daB dieser Kunstgriff nur
in Miinchen [von Heiss hervorgehoben - M.T.] gehandhabt werde, allein auch
andern Brauereien wiirde er wenigstens keinen Schaden bringen“.?2 Zweifellos
traf sie nicht zu, denn es gibt Hinweise darauf, daB sich das schnellere Nachgir-
verfahren zur Herstellung des griinen Bieres, wenn auch im Detail nicht voll
iibereinstimmend, in den Jahrzehnten vor 1880 in Bayern recht weit eingebiir-
gert hatte.

DaB es um die Wende zum 19. Jahrhundert vielerorts angewendet wurde, be-
scheinigt Scharl folgendermaBen:

»An vielen Orten ist der Gebrauch eingefiihrt, das Winterbier an die Wirthe gleich
von den Géhrbottigen abzugeben und in die Fasser zu fiillen. Da wird nun das Bier
etwas griiner gefaBt, oder es werden Kriusen darauf getragen, um das Bier nur bald
in den Fissern ankommen, stechen, oder die gehérige Gahrung mit anfangen zu ma-
chen.“?5

211 Heiss, Anm. 7, S. 231-235.
212 Ebenda, S. 231.
213 Scharl, Anm. 17, S. 122.
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Ergianzend soll noch auf eine aufschluBreiche Stelle in Lintners Buch verwie-
sen werden. Sie bestiitigt, da gegen Ende der siebziger Jahre das beschleunigte
Nachgirverfahren noch beniitzt wurde, und léBt auch die Sorgfalt, die dabei ver-
wendet werden mubte, klar erkennen. Dariiber hinaus ist die Textstelle auch des-
halb interessant, weil sie iiber die Anwendung des Ventilspundes beim Spunden
berichtet. Es handelte sich um ein in die Offnung im Spund verschlieBendes Ven-
til, ausgeriistet mit einer auf bestimmten Druck eingestellten Metallspirale oder
mit einem Hebelmechanismus. Wenngleich dieses Produktionsinstrument sich
als nicht zuverldssig erwies und sich wenig verbreitete und den herkommlichen
Holzspund nicht verdringte®™, so ist seine Einfithrung aus historischer Sicht nicht
ohne Belang. Sie zeigt den Anfang der Mechanisierung eines Teilarbeitsvorgangs
des damals durchwegs mit der Hand verrichteten Verfahrens auf, wenn man von
seiner biotechnologischen durch Hefestoffwechsel hervorgerufenen Seite ab-
sieht. Lintner schreibt:

»An manchen Orten wird das Schenkbier mit Kriusen versetzt, ehe man dasselbe an
die Schenkwirthe abgiebt. Indem man es, sobald es klar ist, vom Lager- oder Bruch-
faB ungespundet auf die Ausschenkfisser abfiillt und je nach dem muthmaBlichen
friitheren oder spéteren Ausschank wihrend des Ausfiillens mit 1/20 oder 1/30 Kriu-
senbier mischt. Bei den Wirthen wird das Bier auf Lager gebracht, wo dasselbe nach
Verlauf von 4 bis 5 Tagen in gespundetem Zustand fiir den Ausschank reif wird. Ist
aus dem Absatze ersichtlich, daB das vorrithige Bier nach einer Dauer von 5 Tagen
nicht verzapft werden kann, so wird bei Ankunft ein dem Vorrath entsprechender
Theil der frischen Zufuhr aufgeschlagen, mit Wasser oder reinem Bier aufgefiillt und
von desselben tiglich so viel gespundet, als vom alten Lager taglich verbraucht wird.
Im Allgemeinen muB dafiir gesorgt werden, daB der Schenkwirth nicht einen zu
groBen Vorrath von solchem Bier erhilt und soll derselbe hichstens fiir einen acht-
tigigen Bedarf ausreichen, indem das frisch gekrduste Bier nie linger als 4 Tage of-
fenbleiben kann, da sonst eine zu lange Zeit erforderlich ist, um nach dem Spunden
dem Biere den nothigen Trieb zu geben. Derartiges Bier verlangt iiberhaupt achtsa-
me Schenkwirthe, und empfiehlt sich fiir dieselben besonders der Gebrauch von
Ventilspunden .. %25

Der fordernde Hauptmoment des auf diese Art produzierten Winterbieres war
okonomischer Natur. Wahrend der Brauer an Vorauslagen (Kellerraum, Fisser)
sparte, bestand der Anreiz fiir den Wirt darin, daB er fiir die Abnahme des grii-
nen Winterbieres vorteilhafte Vergiinstigungen erhielt, die seine Profitmoglich-
keiten steigerten. Unterbietungen im Rahmen des Konkurrenzkampfs zwischen

214 Delbriick, Anm. 18, S. 779.
215 Lintner, Anm. 14, S. 307.
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den Brauereien trieben dabei ihre Bliiten. Hinzu kam der EinfluB eines unmit-
telbar nicht 6konomischen Faktors - des Geschmacks. Anscheinend gab es nicht
wenige Biertrinker, die vermutlich wegen des groBeren Kohlensiuregehaltes das
Griinbier vor dem qualititsmiiBig Gfters nicht auf der Héhe stehenden Lauterbier
bevorzugten.

Anhaltende Angriffe seitens einiger Mediziner, die das griine Bier als unge-
sund erklirten, fiihrte zu Uberlegungen, diese Behandlungsweise iiberhaupt amt-
lich zu untersagen, z. B. Mitte der siebziger Jahre in der Miinchener Stadtver-
waltung. Das Verbot unterblieb, aber naq!‘n 1880 starb das Griinbier eines
nnatiirlichen“ Todes, mit dem allmihlichen Ubergang zum ganzjihrigen und auf
der kiinstlichen Kiihlung basierenden Braubetrieb.2®

Nachgarung: Lagerbier

Im Zuge dieser Entwicklung kam es in der Lagerbierbrauerei zu wirtschaftlich-
technischen und technisch-organisatorischen Anderungen, die den fiir die Pro-
duktionsfihigkeit eines Betriebes maBgebenden Lagerkeller besonders betrafen.

Auf die sozialwirtschaftliche Bedeutung des Vorhandenseins eines zuverlssi-
gen, in der Regel auBerhalb der Stadt liegenden Sommerbierkellers (Felsenkel-
ler) fiir die zunehmende Verbreitung der untergirigen Brauerzeugung in Bayern
wurde schon hingewiesen. Die Kehrseite der Medaille bestand in bezug auf den
Zeit- und Kostenaufwand fiir die Uberfiihrung des Lagerbieres aus der im Stadt-
bereich liegenden Brauerei in ihren auswiirts gelegenen Lagerkeller. Sie geschah
mittels ,,FuhrfaB* (bis zu etwa 30 hl Inhalt), das von Pferden oder Ochsen gezo-
gen wurde. Mit der Einfithrung der kiinstlichen Kiihlung war das Ende fur die-
se Art der Lagerbierkellerei gekommen. Die weit entfernten Lagerkeller konn-
ten aufgegeben und die Lagerfisser in die aufgelosten Eiskeller in der Brauerei
verlegt werden. Da die GroBe des Eiskellers mindestens ein Drittel des Keller-
raumes, der gekiihlt werden sollte, betragen hatte, war genug Platz vorhanden.?”

Die Tendenz, die bisherigen Eiskeller in Lagerkeller umzuwandeln, be-
schrinkte sich freilich nicht nur auf Brauereien in Bayern, sondern erfalte alle
Teile Deutschlands. Die Einfithrung der Kiltemaschine in die Lagerbierbrauerei

216 Sedlmayr, Anm. 3, S. 125-129.

217 Wild, Anm. 122, S. 168; ,Einleitung Bierbrauen einst und jetzt“, in: Carl von Lindes Kiltema-
schine und ihre Bedeutung fiir die Entwicklung der modernen Lagerbierbrauerei, Berlin 1929,
S. 11,
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war eine verhiltnismiBig kostspielige Angelegenheit. Beispielweise ergibt die Bi-
lanz fiir das Geschiftsjahr 1883/84 der Berliner Schultheiss-Brauerei eine An-
zahlung fiir eine Kiltemaschine in Héhe von rund 60.000 Mark. Schon im ersten
Halbjahr 1885 erreichte die Brauerei mit etwa 127.000 hl Absatz die Grenze ihrer
Leistungsfihigkeit. Um die Produktionsfihigkeit zu erweitern, muBten neue Ein-
richtungen beschafft werden, und dazu war die Erh6hung des Kapitals notwen-
dig. 1885 erfolgte eine Kapitalerh6hung um 400.000 Mark, die zweite in der Ge-
schichte der Schultheiss-Brauerei, die seit 1871 als eine Aktiengesellschaft
existierte.”® Hierin kommt die Wechselbeziehung anschaulich zum Ausdruck
zwischen dem wachsenden finanziellen Erfordernissen der Brauunternehmen ei-
nerseits und diesem auf wissenschaftlich-technischen Fortschritt basierten neuen
Produktionsmittel andrerseits, auf welche u. a. wie nach 1880 die Anteilver-
groBerung des GroB- und Mittelbetriebes bzw. die Anteilverringerung des Klein-
betriebes an der Bierproduktion zuriickzufiihren ist.??

Nicht zuletzt kam es dabei wesentlich auf die GroBe des Lagerkellers an, ge-
nauer gesagt auf den ,Fassungsraum®, den die Brauerei besal. In diesem Zu-
sammenhang soll ein kurzer Blick auf die Entwicklung in der Spatenbrauerei zwi-
schen 1874 und 1910 geworfen werden, weil wir uns dann eine konkretere
Vorstellung machen kinnen, welche groBe Bedeutung diesem Faktor hinsichtlich
der Biererzeugung zukam. Entsprechend der Steigerung des Absatzes von etwa
278.000 auf mehr als 500.000 hl Bier in diesem Zeitraum verfiigte die Miinche-
ner GroBbrauerei iiber kiinstlich gekiihlte Lagerkeller von 180.000 hl Fassungs-
raum.*20

AuBer der Zahl der Fisser war ihre Bauart wie auch die Linge der Lagerzeit
fir die GroBe des Lagerkellers von EinfluB. Diese hielt sich in weiten Grenzen,
aber seit den achtziger Jahren machte sich eine Verkiirzung bemerkbar, und um
1914 rechnete man durchschnittlich mit einer Lagerzeit von 6 bis 8 Wochen. Dies
ermiglichte es, die Lagerfasser jahrlich etwa fiinf- bis sechsmal zu fiillen.

Das Material, aus dem die Fisser gefertigt wurden, war iiberwiegend Holz.
Ahnlich wie bei Girfissern, fiithrten der Holzpreis und die Regel, die Aufnahms-
fihigkeit des Kellers weitestgehend auszuniitzen, nach 1900 dazu, sich emaillier-
tem Eisen, Aluminium und bisweilen Zement zuzuwenden. Im Vergleich zu hél-
zernen Fissern bei gleicher Kellerhdhe ergaben eiserne Tanks etwa 70 % mehr
Lagerraum (Abb. 14 und 15). Der Inhalt der Lagerfisser aus Holz bewegte sich

218 E. Borkenhagen, Schultheiss-Brauerei Aktiengesellschaft 1842-1967, Berlin 1967, S. 37-38, 43.
219 Vgl. dazu die Tabellen 8 und 9 in Kap. 4.
220 Werbedruck (1910), Anm. 25, S. 10.
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Abb. 15: Keller mit eisernen Gir- und Lagerfissern
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zwischen etwa 12 und 150 hl, eiserne und Zementtanks konnten gréBer herge-
stellt werden, aber auch in GroBbetrieben ging man kaum iiber 300 hl hinaus.
Um 1914 war das Prinzip angenommen, den oberen Inhalt des GefiBes durch die
Biermenge, die zum Abfiillen benétigt wurde, um es nicht halbleer stehen zu las-
sen, zu begrenzen.””! Dieser Grundsatz diirfte eher in gréBeren als in Kleinbe-
trieben befolgt worden sein.

Auch soll hier auf eine wichtige Neuerung, die die Spundung der LagergefiBe
betraf, eingegangen werden. Anstatt der nicht zuverldssigen Ventilspunde ver-
breiteten sich nach 1900 auf einen bestimmten Druck (0,5 Atm.) eingestellte
Spundapparate. Es waren selbsttitige Quecksilberspundapparate, die sich bei der
Kontrolle der Kohlensédureentwicklung und -menge im Bier am besten bewiihr-
ten.222

Ergidnzend sei noch angefiigt, daB in dem Jahrzehnt vor 1914 ein kurzes Ver-
fahren, welches die Girung und Lagerung von untergingigem Biere in 8 bis 10
Tagen bewerkstelligte, in einigen Brauereien Eingang fand (Nathansches Bier-
bereitungsverfahren).??

Obergdrung: Bayern

Unter ,Girung® wurde in den vorgehenden Ausfiilhrungen im groBen und
ganzen die bei niederen Temperaturen verlaufende ,Untergérung“ verstanden,
bei welcher gegen Ende des Girvorgangs die Hefe zu Boden sinkt. Es sei dabei
erinnert, daB in Bayern seit mindestens 1516 den Bierbrauern angeordnet war,
ausschlieBlich aus Gerste, Hopfen und Wasser zu sieden. Nach diesem bayeri-
schen Vorbild wurde 1906 das ,Reinheitsgebot“ gesetzlich im ganzen Deutschen
Reich zur Bereitung von untergirigem Bier eingefiihrt.

Die Untergirung ist von der bei héheren Temperaturen erfolgenden ,,Ober-
girung® zu unterscheiden. Wie wir schon wissen, ist sie durch die nach oben
gerichtete Auftriebsbewegung der Hefe gekennzeichnet. Bei unserer bisherigen
Behandlung wurde die obergirige Bierbrauerei in Deutschland kaum beriick-
sichtigt. Deshalb erfolgt hier ein kurzer Uberblick iiber ihre Bedeutung und Um-
fang zuerst in Bayern und darauf in Norddeutschland.

Wie bereits hervorgehoben wurde, sind wir iiber die Friihgeschichte der mog-

221 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 105; Fehrmann, Anm. 1, S. 196.
222 Delbriick, Anm. 18, S. 779-780.
223 Ebenda, S. 680-681; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 98.
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licherweise in der zweiten Halfte des 15. Jahrhunderts aus Bohmen nach Bayern
gelangten und hier um 1800 grundsiitzlich schon ausgebauten Untergirung nur
unzulinglich unterrichtet. Diese Unbestimmtheit bezieht sich auch auf den in
diesem Buch untersuchten Zeitraum, wenn man versucht, den Anteil der unbe-
stritten untergeordneten Herstellung obergiriger Biere an der gesamten Bier-
erzeugung in Bayern priiziser zu ermitteln.

Ublich war es in Bayern, die Verschiedenheit zwischen untergirigem und
obergirigem Bier mit der Art und Farbe der verwendeten Malze zu verkniipfen.
Fiir die Herstellung von obergirigen Bieren wurde Weizenmalz neben Gersten-
malz zugelassen, aber nicht die Verwendung von Zusiitzen irgendwelcher Art. In
der Regel nahm man an, daB untergirig braune Biere aus Gerstenmalz und ober-
girig weiBe Biere aus einem Gemisch von blasserem Gersten- und Weizenmalz
gebraut wurden. Ubrigens wurde auch das aus Weizenmalz obergiirig hergestell-
te Bier als ,,WeilBlbier* bezeichnet.

Allerdings kénnen Farbe des Malzes und Giarungsart nicht unbedingt als Grad-
messer des Unterschiedes zwischen braunem und weiBem Bier angesehen wer-
den. So warnt Scharl, daB wer bei warmer Witterung ,,braun Bier siedet, muB,
statt Unter-, Oberzeugbier zur Gihrung nehmen*.2*

Ein sichtbarer Beweis fiir die gewisse Unsicherheit in bezug auf den Unter-
schied zwischen den weiBen und braunen Bieren, die in den fiinfziger Jahren des
19. Jahrhunderts herrschte, sind die damals gemachten widerspriichlichen Aus-
sagen der von Behorden zugezogenen Sachverstindigen, die in dieser Frage Klar-
heit schaffen sollten.??> Wie Carl Lintner berichtet, rechnete man Ende der sieb-
ziger Jahre gewthnlich bei den besseren Weillbiersorten mit 2 hl Gerstenmalz
auf 1 hl Weizenmalz. Die Schwierigkeiten zu beurteilen, aus welcher Getreide-
art um 1880 das WeiBbier in Bayern bereitet wurde, geht aus Lintners weiteren
Ausfithrungen hervor:

»Wihrend man in den Weilbierbrauereien in Bayern immer mehr jeden Weizen-
zusatz unterldBt und nur Gerstenmalz verwendet, soll in Kelheim, dessen WeilBbiere
sehr beliebt sind, nur fein gebrochenes Weizenmalz hierzu verbraucht werden.“2%

Mit diesem Hintergrund ist es verstindlich, daB die in der nachstehenden Tabel-
le erfaBten Daten iiber die Biererzeugung in Bayern wiithrend der Zeit von 1880
bis 1915 ihre genaue Zusammensetzung nach der Garungsart nicht ermitteln.

224 Scharl, Anm. 17, S. 115.
225 Sedlmayr, Anm. 3, S. 189-190.
226 Lintner, Anm. 14, S. 373.
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Tabelle 9: Biererzeugung und Verbrauch in Bayern (1880-1913)

Kalenderjahr ~ Zahl der betriebenen Brauereien Biererzeugung MutmaBlicher
Verbrauch
Braunbier- WeiBbier- iberhaupt auf den
brauereien brauereien Kopf der
Bevilke-
e
im darunter hl 1000 hl Liter
ganzen Kommun-
brauereien
1880 5.524 355 1.606 11.826.000 11.115 210,7
1890 5.186 541 1.563 14.427.000 12.332 221,2
1895 4.960 564 1.542 16.934.092 13.621 235,8
1900 4.563 529 1.401 17.944.000 15.154 246,1
1905 4.246 512 1.178 17.837.000 15.250 2349
1909 5.801 494 892 18.254.211 15.673 230,1
1910 3.796 520 2.907 18.110.473 15.608 227,7
1911 3.672 532 4.872 19.641.640 17.051 246,0
1912 3.582 508 4.832 19.300.262 16.627 237,6
1913 3.485 490 4741 19.088.071 16.304 -

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, 111,
Berlin 1914, S. 27.

Sie zeigt, daB ab 1880 der BierausstoB in Bayern von Jahr zu Jahr zunahm (mit
Ausnahme von 1910) und daB er 1911 mit etwa 19,6 Millionen hl seinen Hihe-
punkt erreichte. Trotz der nachher einsetzenden Abnahme betrug die Biererzeu-
gung in 1913 noch knapp iiber 19 Millionen hl, d. h., daB die Bierproduktion zwi-
schen 1880 und 1913 um etwa 60 Prozent anstieg.

Wiahrend die Angaben eindeutig den stindigen Riickgang der Zahl der Braun-
bierbrauereien (von 5.524 auf 3.485) bestitigen, hielt dieser Trend zur Abnahme
bei den WeiBbierbrauereien nur zwischen 1880 und 1909 an. Seit 1909 ist eine
deutliche Zunahme von WeiBlbierbrauereien zu verzeichnen. Vermutlich handelt
es sich bei dieser Erscheinung nicht um eine Steigerung der Produktion von ober-
girigem Bier, sondern um eine Reorientierung der bayerischen (Miinchener)
Brauereien auf die Herstellung hellen untergérigen Bieres, das imstande war, mit
dem hellen Pilsener Bier zu konkurrieren. Um im Konkurrenzkampf mit den
hopfenreichen hellen Bieren aus Béhmen, die seit etwa Anfang der neunziger
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Jahre des 19. Jahrhunderts wegen ihres Geschmackes in Deutschland immer
groBeren Anklang fanden, bestehen zu kénnen, mubte das dunkle Bier des Miin-
chener Typus Schritt fiir Schritt dem hellen Bier des Pilsener Typus weichen. Von
diesen wirtschaftlichen und auBerwirtschaftlichen (Geschmack) Ausgangstatsa-
chen her kann die Zunahme der WeiBbierbrauereien in Bayern zwischen 1909
und 1913 verstanden werden.

Nach Franz Schinfeld, dem Vorsteher der Abteilung fiir Obergiarung an der
VLB in Berlin, bestanden um 1900 in Bayern 1450 obergirige Brauereien, also
groBenordnungsmibBig vergleichbar mit der in der Tabelle fiir 1900 angegebenen
Zahl der WeiBbierbrauereien (1.401). Sie erzeugten etwa 185.000 hl obergiriges
Bier, das ungefihr 1 % der Gesamtproduktion entsprach. Es muBte sich durch-
wegs um kleinen Braustitten handeln, wenn man bedenkt, daB um diese Zeit die
groBte obergirige Brauerei (in Miinchen) nicht mehr als 8.000 hl produzierte.*”
An diesem Verhiltnis zwischen dem obergirigen und untergirigen BierausstoB
in Bayern diirfte sich bis 1913 kaum etwas geindert haben.

Obergdarung: Norddeutschland

Es gab schon friither AnlaB, darauf hinzuweisen, daBl im allgemeinen bis etwa
1840 in Norddeutschland das Bier auf die obergirige Art gebraut wurde. Auch in
den niichsten Jahrzehnten, trotz erheblicher Abnahme der Erzeugung von ober-
girigem Bier und Umstellung auf Untergirung, hirte man hier nie mit der Her-
stellung obergiriger Biere auf. ,Der Vortheil der Obergihrung liegt darin®,
schrieb 1887 Leyser, ,daB man nach sehr kurzer Zeit konsumreife Biere be-
kommt, daBl man bei nur einigermaBen kiihlen Kellern auch den Sommer iiber
ohne Eisaufwand brauen kann, daB man ferner die wiahrend des Sommers er-
zeugte Hefe sehr gut bezahlt erhilt, wesentlich an Hopfen spart, sowie ein Ge-
triank erzielt, welches sich durch groBen Kohlensauregehalt und durch stillende
Eigenschaft auszeichnet.“%

Es sei hier angefiigt, daB man innerhalb der norddeutschen Brauersteuerge-
meinschaft zur Bereitung obergiriger Biere auBer Gerstenmalz oder Weizen-

malz, oder ihren Mischungen, auch bestimmte Zucker sowie daraus hergestellte
Farbmittel verwenden durfte.?®

227 F. Schénfeld, Die Herstellung obergéhriger Biere, Berlin 1902, S. 5.
228 Leyser, Anm. 6, S. 381.
229 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 1, 99; siehe auch Anm. 6, Kap. 7.
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Was nun die norddeutschen obergirigen Biere betrifft, so handelte es sich um
1900 in der Hauptsache um schwach eingebraute dunkle Biere von 5 bis 7 %
Stammwiirze (bestimmt nach Balling). Im Gegensatz zu den englischen ober-
girigen Bieren waren die norddeutschen meist alkoholarme, niedrig vergorene,
schwach gehopfte und siillich schmeckende Getrinke. Solche Biere wurden zum
groBten Teil aus Gerstenmalz unter Zusatz von Zucker in kleinen Brauereien mit
relativ geringem Kostenaufwand hergestellt. Das hing damit zusammen, daB sie
ohne Anwendung von Kéltemaschinen nach etwa vierzehntiigiger Handhabung
(Haupt- und Nachgirung) schon zum Verkauf kommen konnten. Sie waren viel-
artig, und in dieser Hinsicht wich die Herstellung der obergirigen und unter-
girigen Biere wesentlich voneinander ab. Man pflegte nach der Form der GefidlBe
bei der Hauptgarung, gefithrt bei 10 bis 25 °C, zwischen ,Bottich-“ und
»FaBgirung® zu unterscheiden. Zur Nachgirung kam das Bottich- oder FaBbier
auf Fisser oder Flaschen. Die seit etwa 1880 zunehmende Verbreitung des un-
tergdrigen Flaschenbieres in Norddeutschland konnte an die hier in die vorindu-
strielle Zeit zuriickreichende Behandlungsart, die Nachgirung der obergdarigen
Biere in Flaschen durchmachen zu lassen, ankniipfen.

In den norddeutschen Hafenstidten waren stirkere Biere gefragt, die man
vielfach aus Weizenmalz bereitete. Unter den obergirigen Weizenmalzbieren war
das Gritzer alkoholarme Bier wegen seines Rauch- und Hopfengeschmackes als
Spezialbier sehr bekannt. Bei dem in Lichtenhain (2 km nordwestlich von Jena)
erzeugten obergarigen, wenig gehopften und lichten Bier kam schwach geriu-
chertes Gerstenmalz zur Verwendung. Es wurde aus Birkenholzkriigen getrun-
ken.”® Im Westen Deutschlands fand ein bitter schmeckendes obergiriges Bier
Anklang.

Unter den obergirigen Bieren muB noch das Berliner WeiBbier erwihnt wer-
den. Als charakteristische Merkmale dieses Getriankes wurden der sauere und
doch weiche Geschmack, der hohe Kohlensduregehalt und der Bukettreichtum
genannt. Man fiihrte den Charakter des Bieres auf die Rohstoffe, die Sudfithrung
und die Hefe zuriick. Als Rohstoff wurde ein Gemisch von Weizen- und Ger-
stenmalz im Verhiiltnis 3 : 1 bis 4 : 1 verwendet. Die Wiirze wurde nicht gekocht.
Was die Hefe anbelangt, neigte man zur Ansicht (Schinfeld), daB sie aus ange-
paBter gleichbleibender Mischung von Hefe und Milchséurebakterien zusam-
mengesetzt war.

Ohne auf Fragen hinsichtlich der Herstellung des Berliner WeiBbieres und der
anderen obergirigen Biere einzugehen, bleibt es eine Tatsache, daB sich das Ber-

230 Borkenhagen, ,Jahresbericht®, Jb. GGBB, 1963-64, S. 166-167.
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liner WeiBbier bei dem allgemeinen Riickgang der obergirigen Biere in Nord-
deutschland seit der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts verhiltnismiaBig gut be-
hauptete. Um 1900 wurden mehr als 11,4 Millionen hl WeiBbier in Berlin erzeugt,
und diese Produktion entsprach immerhin 52 % aller in der Mark Brandenburg
obergirig gebrauten Biere.”

Der starke Riickgang der Erzeugung von obergirigem Bier im Norddeutschen
Brausteuergebiet von 1873 bis 1913 ergibt sich eindeutig aus Tabelle 10.

Tabelle 10: Biererzeugung und -verbrauch im Norddeutschen Brausteuergebiet (1873-1913)

Kalenderjahre Menge des gewonnenen MutmabBlicher
und von 1877 an verkaufsfertigen Bieres Verbrauch
Rechnungsjahre:
1. April bis
31. Miirz
obergiriges untergiriges zusammen | iiberhaupt auf den
Kopf der
Bevolkerung
hl hl hl 1000 hl Liter
1873 7,664.117 10,221.844 | 17,885.961 = =
1875 7,702.971 11,733.017 | 19,435.988 | 19.800 61,7
1880/81 7,217.307 12,016.481 | 19,233.788 | 19.296 56,6
1885/86 7,353.853 14,750.674 | 22,104.527 | 22.293 62,8
1890/91 7,577.754 21,788.175 | 29,365.929 | 30.864 80,2
1895/96 7,174.544 27,155.766 | 34,550.310 | 36.324 88,8
1900/01 6,760.372 33,943.752 | 40,704.124 | 42.921 96,9
1905/06 5,657.241 36,478.167 | 42,135.408 | 43.704 91,9
1908/09 5,287.569 54,902.192 | 40,189.761 42.291 84,0
1909/10 4,935.676 32,557.662 | 37,295.338 | 39.358 774
1910/11 4,811.610 33,219.487 | 38,031.097 | 39.938 77,6
1911712 5,407.479 35,940.044 | 41,347.523 45.218 83,0
1912/13 4,564.810 54,972.909 | 39,537.719 41.488 78,6

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, 111,
Berlin 1914, 8. 26.

231 Diesen Ausfiihrungen liegt das unter Anm. 227 zitierte Werk Schonfelds zugrunde. Vgl. auch
K. Bullemer, Das Berliner WeiBbier, Sonderdruck aus der Jubilédumsausgabe ,,75 Jahre VLB
der Fachzeitschrift ,Die Brauerei®, Berlin, Nr. 79/80 vom 6. Oktober 1958.
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Sie zeigt, daB im Jahre 1873 noch etwas weniger als 43 Prozent der gesamten
norddeutschen Bierproduktion auf die obergirigen Biere entfielen. Aber sie ver-
mittelt auch die riickldufige Entwicklung in diesem Sektor der Brauindustrie. Im
Jahre 1913 betrug die Produktion von obergérigem Bier nur noch 11,5 %. Das Ver-
hiltnis zwischen Erzeugung und Konsum von obergirigem und untergirigem
Bier in den norddeutschen Staaten von 1875 bis 1913 hatte sich ohne Zweifel zu-
gunsten des untergirigen Bieres verschoben.

In diesem Zeitraum verminderte sich im allgemeinen die Zahl der Brauerei-
betriebe im norddeutschen Brausteuergebiet. Tabelle 11 soll veranschaulichen,
daB3 diese Abnahme in unterschiedlicher Weise die Verhiltnisse bei der ober-
garigen und bei der untergirigen Biererzeugung beeinfluBte und reflektierte.

Tabelle 11: Brauereibetriebe im Norddeutschen Brausteuergebiet (1873-1913)

Kalenderjahre und von Zahl der Hiervon haben

1877 an Rechnungsjahre: betriebenen vorwiegend bereitet

1. April bis 31. Mérz Bierbrauereien

obergiriges untergariges
Bier Bier
gewerbliche  nicht
gewerbliche

1875 15.561 7544 2.626 3.391
1875 12.701 7.073 2.208 3.420
1880/81 11.564 7.142 1.189 3.233
1885/86 10.365 6.229 1.038 3.098
1890/91 8.969 4.916 914 3.139
1895/96 7.847 4.042 779 3.026
1900/01 6.903 3.444 620 2.839
1905/06 5.994 2.885 393 2.716
1908/09 5.270 2.428 240 2.602
1909/10 4.567 1.952 4 2.574
1910/11 4.324 1.822 21 2.481
1911/12 4.199 1.754 22 2.425
1912/13 4.002 1.629 24 2.349

Quelle: O. Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauerei-Interessenten, 11,
Berlin 1914, S. 25. Fiir die Jahre 1905/06, 1909/10, 1910/11, 1911/12, 1912/13 wurde die Gesamtzahl
der Brauereien korrigiert. Durch eine Gegeniiberstellung der entsprechenden Einzelwerte wurden
Unstimmigkeiten erkannt und die Zahlen umgerechnet.
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Zwischen 1873 und 1915 nahm die Zahl der norddeutschen Brauereien um
mehr als zwei Drittel, von 15.561 auf 4.002 ab. Die obergirigen waren mehr als
die untergiirigen Brauereien vom Riickgang betroffen. Im Jahre 1873 bestanden
10.170 obergiarige Betriebe, 1915 dagegen waren es nur 1.653. Ihr Anteil an der
Gesamtzahl fiel von fast drei Vierteln (74,9 %) auf etwas mehr als zwei Fiinftel
(41,3 %).

In den vier Jahrzehnten setzte sich auch die Verringerung der Zahl der unter-
girigen Brauereien fort, von 3.391 auf 2.349. Wenn auch nicht so ausgepriigt wie
bei den obergirigen Betrieben, sank die Zahl der untergirigen Brauereien um
fast ein Drittel. Trotzdem war der Anteil der untergirigen Betriebe an der Ge-
samtzahl steigend. Wiihrend der Anteil 1873 rund 25 % betrug, erhihte er sich
1913 fast auf 60 %.

1873 erzeugte eine norddeutsche obergirige Brauerei durchschnittlich etwas
mehr als 750 hl und 1913 knapp iiber 2.760 hl. Bei den untergirigen Brauereien
lagen die entsprechenden Produktionszahlen bei etwas tiber 3.000 und knapp un-
ter 14.900 hl. Es ist wohl davon auszugehen, daB in der Zeit von 1873 bis 1913 die
obergirigen Brauereien in Norddeutschland zu den kleineren Betrieben gehor-
ten. Den deutschen untergirigen Brauereien kam die Rolle des Trigers sowohl
der wissenschaftlich-technischen als auch der wirtschaftlichen Entwicklung in
der Brauindustrie zu, die sich keineswegs isoliert von der internationalen Ent-
wicklung vollzog. Damit ergab sich die Moglichkeit, die Vorherrschaft der briti-
schen Brauindustrie zu beenden, die grundsitzlich mit obergirigen Systemen ar-
beitete, sie von internationalen Mirkten zu verdrangen und neue zu erobern.

6.5 VERTRIEB DES BIERES
Absatz, Verbrauch und der Ubergang vom Hand- zum Maschinenbetrieb

Hinsichtlich der einzelnen Vorginge im Milzungs- und BrauprozeB wurde schon
mehrmals darauf hingewiesen, daB sie von der Umstellung zum industriellen
Bierbrauen weder gleichzeitig noch gleichermaBen betroffen wurden. Thr lagen
zeitlich aufeinander erfolgende bzw. parallele technische und wissenschaftliche
Entwicklungen zugrunde, die in dauernder Wechselwirkung zu sozialokonomi-
schen Geschehnissen unterschiedlich in die Braupraxis eindrangen und sie be-
einfluBten.

Seit den achtziger Jahren machten sich die Wechselbeziehungen zwischen den
sozialen, okonomischen und technischen Faktoren auch bei der Industrialisie-



310 Bierbereitung 1800-1914

rung des Vertriebes des fertigen Bieres bemerkbar. Einerseits trat mit dem An-
wachsen des Anteils der Mittel- und GroBbetriebe an der Gesamtproduktion das
Problem der Erh6hung und Erweiterung des Absatzes in den Vordergrund. An-
dererseits hing seine Losung maBgeblich mit beschleunigter Mechanisierung der
Vorginge im SchluBstadium des Brauprozesses zusammen, die die Handarbeit
ersetzte. Der technische Fortschritt, in den Dienst der Brauunternehmer gestellt,
konnte einen entsprechenden sozio6konomischen Druck auf die Brauereiarbei-
ter ausiiben und wirkte dadurch den damaligen intensiven Bewegungen, ihre
Lohn- und Arbeitsverhiltnisse zu verbessern, entgegen. Ferner soll noch ein ge-
sellschaftlicher Aspekt der Industrialisierung in Deutschland, der die Nachfrage
nach Bier gegen Ende des Jahrhunderts forderte, beachtet werden. Es war die
deutsche Arbeiterschaft, deren Herausbildung als eine neue soziale Klasse un-
zertrennlich mit der Industrialisierung verbunden war, die den Hauptverbrau-
cher an Bier stellte. So schrieb der Berliner Fachmann fiir brauwirtschaftliche
Fragen E. Struve 1909:

»Entfallen doch nicht weniger als neun Zehntel alles in Deutschland getrunkenen
Bieres ... auf die Arbeiterbevilkerung, d. h. auf die erwerbstitigen Kreise mit we-
niger als 2000 M Jahreseinkommen.“?3

Diese Entwicklungen beeinfluten sich wechselseitig und zeitigte folgende Er-
gebnisse. Einmal steigerte sich der Bierverbrauch je Kopf der Bevilkerung und
erreichte mutmaBlich 1900 bzw. 1900/01 seinen H6hepunkt vor dem Ersten Welt-
krieg in Bayern mit knapp iiber 246 | und in Norddeutschland mit knapp unter
97 1 (vgl. Tabellen 9 und 10). Zum andern war der Weg des Bieres vom Lagerfal3
zum Konsumenten von maschinellen Hilfsmitteln gekennzeichnet. Von ihrer Ver-
wertung im Zusammenhang mit Abfiillen von Bier auf Versandfisser und auf Fla-
schen, bis etwa 1914, wird im nachstehenden und zugleich letzten Abschnitt die-
ses Kapitels kurz berichtet.

Behandlung und Reinigung der Versandfdsser
Wir erfahren von F. Sedlmayr, daB3 das Spatenbier bis etwa 1860 in holzgereiften

,,Verschickfasseln“ von 1/2 bis 2 Eimer (34,2 bis 136,8 1) vertrieben wurde. Der
Verzicht auf holzgereiftes Versandgeschirr (,,Versandfisser, ,Transportfisser®,

252 E. Struve, ,Uber gemeinsame wirtschaftliche Interessenfragen der Brauereien in Nord- und Siid-
deutschland®, in: Jb. VLB, 19 (1909), S. 206.
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»KleingefiBe“, ,Kleingebinde*) war eng mit der Ausdehnung des Versandge-
schiiftes im letzten Drittel des 19. Jahrhunderts verbunden.?»

Bis 1914 verloren die holzgereiften Versandfisser praktisch an Bedeutung; im
groBen und ganzen hatten sie 10 bis 200 | Inhalt und wurden fast ausschlig!Blich
aus Eichenholz mit Eisenreifen verfertigt und auf der Innenseite mit einem Uber-
zug von Pech versehen. Bemiihungen, sie durch eiserne GefiBe mit Glas- oder
Harzglasur zu ersetzen, waren nicht erfolgreich. Um sie vor Einbeulungen zu be-
wahren, stattete man sie mit einem besonderen blechernen bzw. hdélzernen
Schutzmantel (,,UberfaB“) aus. Dies verteuerte ihre Herstellung und Erhaltung
und forderte nicht die Nachfrage nach ihnen. Das Interesse fiir solche GefiBBe be-
schriinkte sich auf einzelne Selbstschenker und auf den iiberseeischen Versand.?**

Von jeher gehorte das Nachziehen von gelockerten FaBreifen mit Aufsetz- und
Handhammer zu den wichtigen Aufgaben beim Vertrieb des Bieres. Bis 1914 war
diese Arbeit in kleinen Betrieben durch die Industrialisierung kaum betroffen. In
groBen Betrieben fithrte die Erh6hung des Absatzes zur Verdrangung des Antrei-
bens der FaBreifen von Hand durch Maschinen. Der Antrieb dieser ,FaBreifen-
Antreibmaschinen® erfolgte auf mechanischem bzw. hydraulischem Wege. Solche
mit doppelseitiger Wirkung, die die Reifen gleichzeitig von zwei Seiten anzogen,
konnten mit Hilfe nur eines Arbeiters stiindlich 120 Fasser pressen.?”® Die Ver-
sandgefiBe wurden bis zur Durchsetzung der industriellen Produktionsweise vor-
wiegend hindisch gereinigt. Die AuBenreinigung erfolgte mittels Handbiirste und
das Innenreinigen durch Ausspiilen (Abb. 16). Mit dem steigenden Verbrauch
geniigte diese auf den Menschen abgestimmte Arbeitsweise nicht mehr den wirt-
schaftlichen und technischen Anforderungen, die an sie gestellt wurden.

Diese Situation forderte die Konstruktion von ,FaBwaschmaschinen®, deren
Einsatz seit den achtziger Jahren immer lohnender erschien. ,Biirstenmaschi-
nen®, die die AuBenreinigung des in der Maschine rollenden Fasses zustande
brachten, waren zuerst verwendet worden (Abb. 17). Leyser berichtet, daB zu je-
ner Zeit eine solche Maschine, von einem Arbeiter bedient, in einer Stunde etwa

233 Sedlmayr, Anm. 3, S. 164 f. Merkwiirdigerweise sind die wiederholt genannten Autoren Leyser
und Wild nicht iiber die Zahl der vorhandenen FaBoffnungen einig. Ihre Beschreibung des Ver-
sandfasses bezog sich auf die Jahre um 1880. Leyser schrieb: , Jedes FaB besitzt zwei Offnungen,
von denen eine im Boden und eine in der Mitte der Spunddaube sich befindet, erstere ()ﬂ'nung
wird Zapfen- und die zweite Spundloch genannt.“ Von Wild erfahren wir, daB auBer dem
Spundloch (zum Befiillen) und dem Zapfloch (zum Liiften) noch das ,,Anzapf*-Ansteckloch
(Stehloch) an der tiefsten Stelle unter dem Spundloch“ zu finden war. Siehe Leyser, Anm. 6, S.
413; Wild, Anm. 122, S. 54.

234 Delbriick, Anm. 18, S. 305-306; Fehrmann, Anm. 1, S. 208.

235 Delbriick, Anm. 18, S. 316-318; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 110.
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Abb. 16: FaBreinigung von Hand

Abb. 17: Biirstenmaschine
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175 bis 200 Transportfisser von 15 bis 200 | Inhalt reinigte. Daneben gelang auch
die griindliche Reinigung des FaBinnern auf maschinellem Wege mittels einer ro-
tierender Diise (,,Spritzkopf*), die im Spundloch steckte. Die Rotation resultier-
te aus der schrig gestellten Diisenéffnung, aus der Wasser unter Druck ins Fal3
spritzte.

Anscheinend bedienten sich auch kleinere Betriebe dieser Spezialmaschinen.
Seit etwa dem Beginn des 20. Jahrhunderts gingen GroBbetriebe zur Beniitzung
von Anlagen iiber, die die AuBen- und Innenreinigung der Fésser in einem ein-
zigen automatisierten Gang vollbrachten.?

Handpicherei

AnschlieBend an den obigen Hinweis auf die Auskleidung der GefaBinnenflache
mit einem Pechiiberzug soll nun die Picharbeit besprochen werden. Wie so vie-
les anderes beim Bierbrauen, basierte diese umfangreichste Titigkeit im Lager-
keller auf vorindustriellen handarbeitlichen Erfahrungen. Sie fiihrten zur empi-
rischen Erkenntnis, daB das Holz der GefiBe mit girender Wiirze bzw. mit
ausgereiftem Bier nicht unmittelbar in Kontakt kommen sollte und dal} eine
Pechschichte auf der Innenfliche diesen Kontakt am besten verhindern konnte.
Solange der Verbrauch ortlich von Kleinbrauereien gedeckt wurde, pflegte man
auf das Pichen der GefiBBe, in denen das fiir den raschen Verschlei3 bestimmte
Schenk- oder Winterbier transportiert wurde, anscheinend zu verzichten. Jeden-
falls kann dies mit folgender AuBerung von Scharl belegt werden: ,Das inwendi-
ge Auspichen der Winterbierfasser ist nicht nothig.“*” Daraus kann entnommen
werden, daB um 1800 in Bayern das Pichen vorzugsweise beim Bierfassen im
Sommerkeller zur Anwendung kam. Der glinzende Pechiiberzug gewihrleistete
bequem die Reinheit und Dichtigkeit der Sommerbierfisser, deren Erhaltung
schwierig zu kontrollieren war. Es sei aber auch auf die Geschmacksfrage hinge-
wiesen. Um dem Lagerbier einen angenehmen leichten Anflug von Pechge-
schmack zu geben, so Heiss, wurden die Fasser in Altbayern ausgepicht. Der acht-
zig Jahre spiter schreibende Wild bestitigte, daB ein dauernd leichter - von so

236 Leyser, Anm. 6, S. 412; Delbriick, Anm. 18, S. 318-519; Fehrmann, Anm. 1, S. 214 {.
237 Scharl, Anm. 17, S. 121.
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manchem Konsumenten offensichtlich geliebt - typischer Pechgeschmack oft bei
bayerischen sowie bei den lange lagernden Pilsener Bieren festzustellen war.2

Das Pichen gehorte nicht zu den einfachen Handfertigkeiten. Aus der einge-
henden Beschreibung von Heiss kann man sich ein Bild machen, was man um
die Jahrhundertmitte vom Arbeiter an in der Praxis erworbenen Kenntnissen und
Ubung bei der Picherei verlangte. Erwartet wurde, da3 der Pechverbrauch nied-
rig blieb und die Fisser nicht verbrannt wurden. Die zeitraubende Operation, die
geschickter und kriftiger Hiande bedurfte, wurde von Heiss folgendermaBen ge-
schildert:

»Der vordere Boden des Fasses wird herausgenommen und die Spundéffnung gut
verschlossen. Hierauf wird das Pech in das FaB3 gebracht, mit Stroh entziindet, und
das brennende Pech so lange aufgeriihrt bis das ganze innere Fal} im Feuer steht. So-
wie dieses bezweckt ist, wird augenblicklich der herausgenommene Boden vor die
Offnung des Fasses gehalten, so jedoch, daB noch Luftzutritt genug vorhanden ist,
daB das Feuer im FaB fortbrennen kann, welches ein, paar Minuten andauern darf.
Will man das Feuer dampfen oder l6schen, so darf man nur den Boden mehr oder
minder genau vor Offnung des Fasses halten.

Dieses sogenannte Ausfeuern der Fisser wird nach Umstinden zwei auch dreimal
wiederholt.

Dabei hat man vorziiglich darauf zu sehen, daB auch der vorgehaltene Boden gehorig
erhitzt wird und - sind es alte Fisser - auch das alte Pech ablauft. Ist dieses gesche-
hen, so wird so schnell als méglich der vordere Boden eingerichtet, das FaB einige
Male so umgestiirzt, daB es auf jeden Boden zu stehen kommt, und dann so lange
gekugelt bis es kalt ist.

Nach Verlauf einiger Minuten schlégt man den mittleren Bodenzapfen heraus, ldBt
die im Fasse befindliche gespannte heiBe Luft herauspfeifen und nimmt endlich
nach Verlauf einer halben Stunde, wenn das Pech schon ziemlich fest geworden ist,
auch den Spund heraus, damit die kalte Luft in das FaB eindringen kann, und das
Pech schneller erkaltet und kompakter wird.“??

Es fillt auf, daB sich Heiss zur Frage der fiir den Arbeiter so schidlichen Aus-
wirkungen der Rauchentwicklung in dieser bis ins einzelne gehenden Schilde-
rung nicht duBerte. Ebensowenig wies er auf die Méglichkeit einer Explosion hin.

238 Heiss, Anm. 7, S. 22
239 Heiss, Anm. 7, S. 22

; Wild, Anm. 122, S. 196.

7
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Maschinenpicherei

Vermutlich trugen diese Nachteile des Pichens der Fisser von Hand dazu bei, es
auf maschinellem Wege auszufithren. Doch fiir den GroBbrauer bestand auch ein
wirtschaftlich-technischer Grund, zur Picherei mit Maschinen iiberzugehen, der
sicherlich nicht minder zwingend wirkte. Als man 1873 in der Spatenbrauerei in
Miinchen erstmals einen ,,Dampfpichapparat” einfihrte - in Wirklichkeit war es
eine Vorrichtung zum Entpichen -, hieB es, daB damit innerhalb von sechs Stun-
den tiglich 300 Fésser von durchschnittlich 80 1 entpicht wurden. Wihrend man
damals beim Entpichen zur Maschine griff, erfolgte das Bepichen immer noch
ohne Apparat, nach der iiberlieferten Art des Handpichens.?* Ob diese zeitlich
unterschiedliche Einfiilhrung von zwei so komplementiren Techniken zufilligen
oder notwendigen Griinden zuzuschreiben ist, miiBte erst untersucht werden.
Wie dem auch sei, in den Brauereikreisen galt das Auftragen einer neuen Pech-
schicht immer schon als schwierig, zeitraubend und gefahrlich. Obzwar es ge-
brauchlich war, das GefiB zuerst zu entpichen, trachtete man allmihlich beide
Verfahren gemeinsam zu besorgen.

Abb. 18: Pichmaschine fiir Dampf und Geblase kombiniert mit einer Diise um 1880

240 Sedlmayr, Anm. 3, S. 366.
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Seit den achtziger Jahren waren Apparate zur Dampfpicherei (offenbar von
dem Franzosen N. Galland eingefiihrt) bzw. zur HeiBluftpicherei (dem wiirttem-
bergischen Bierbrauer A. Stockhausen zugeschrieben) keine Seltenheit mehr.
Die heiBe Luft wurde durch Blasen von Luft durch glihende Holzkohlen oder
Koks erzeugt. Gewohnlich bestand das Pichverfahren mit diesen Einrichtungen
darin, daB zuerst brennendes Pech durch das Spundloch des zu pichenden Ge-
fiBes geschiittet wurde. Danach wurde heiBle Luft (iiberhitzter Dampf) mittels
eine Diise durch das Spundloch eingeblasen. Dadurch wurde das im FaB befind-
liche Pech entziindet, und darnach verfuhr man einfach in derselben Weise wie
beim Handpichen (Abb. 18).

Ein Vorteil dieses Verfahrens war die Zeitersparnis - man rechnete, daB3 es
nicht mehr als 4 bis 5 Minuten dauerte. Auch die Qualitit des Pechiiberzuges bes-
serte sich betrichtlich, denn das Pech verteilte sich in verhéltnismiBig glatter
Schicht uiber die Innenfliache des Fasses. Hinsichtlich der Explosionsgefahr und
der gesundheitlichen Schidigung der Arbeiter brachte dieses Verfahren keine
Verbesserung der Situation.?*

Beginn der Automatisierung der Picherei®*

Diese Nachteile wurden mit dem 1891 von Bernreuther erfundenen Bepichen
mittels Handpumpe nicht vollkommen beseitigt, aber gemildert. Das Prinzip der
Einfithrung fliissigen Peches unter Druck und das Streben, das Ent- und Bepi-
chen gleichzeitig zu bewiiltigen, kennzeichnete die weitere Entwicklung und fand
ihren Ausdruck in der Konstruktion von ,,Pecheinspritzmaschinen“. Doch dabei
ergaben sich Probleme aus der unausbleiblichen Vermischung des alten Pechs mit
dem neuen. Der Bau solcher Einspritzvorrichtung erlaubte namlich dem aus dem
Spundloch ablaufenden Pech nur den Weg in den Pechkessel zuriick. Hier kam
es auf die Erfahrung des Kiifers an, iiber die Qualitit des Peches, aufgrund des
Aussehens des neuen Pechiiberzuges und der Beschaffenheit des ablaufenden al-
ten Peches zu entscheiden. Um diesen Nachteil der Einspritzmaschine zu umge-
hen, bediente man sich eines getrennten Entpichers.

241 Leyser, Anm. 6, S. 415 f. Vgl. auch Stange, Anm. 115, S. 157-159.
242 Dazu einschlieBlich des angefiihrten Zitats, sieche Fehrmann, Anm. 1, S. 223-236. Vgl. auch Wild,
Anm. 122, S. 191.
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Andererseits kamen bereits auch selbsttitige Anlagen auf, deren Teile beim
Entpichen, Bepichen und Rollen der Fisser zusammenwirkten und diese ge-
brauchsfertig abgaben. Nach den 1913 durch Versuch ermittelten Angaben lag die
stiindliche Leistung solcher selbsttitigen Maschine bei 180 Versandfissern ver-
schiedener GroBe (alle unter 50 | Inhalt). Sie wurde von zwei Arbeitern bedient,
die das Auflegen der Fasser bzw. das Offnen und Aufreiben der Zapflocher be-
werkstelligten.

Eine Vorstellung von den Beweggriinden, die damals die Automatisierung der
Picherei vorantrieben, gibt folgendes Zitat des zeitgenossischen Experten in Fra-
gen des Brauerei-Maschinenwesens Fehrmann:

»Bei Einzelapparaten hingt die Leistung sehr von der Geschicklichkeit der Arbeiter
ab. Die Zahl der Bedienungsmannschaften ist wenigstens die doppelte als bei der
selbsttitigen Pichmaschine, wihrend die gleiche Leistung noch keineswegs sicher-
gestellt ist. Es kommt hinzu, daB die selbsttiitig arbeitende Maschine die gleiche Lei-
stung auf viele Stunden aufrechterhalten kann, wihrend bei einfacheren Anlagen die
Arbeiter allmihlich ermiiden und in der Aufmerksamkeit und GleichmibBigkeit bei
der Arbeit nachlassen.”

Abfillen auf Versandfasser

Als Folge und Faktor der Industrialisierung des Brauwesens veriinderte sich seit
etwa 1880 auch das Abfiillwesen grundlegend. Es traten Vorrichtungen auf den
Plan, die das Fiillen der KleingefiBBe mechanisierten.

Vor der Umstellung des Bierbrauens auf industrielle Produktionsweise ge-
schah das Abfiillen von Hand im Lagerkeller und verlief einfach. Neben dem an-
spruchslosen Einschiitten mit Kannen wurde das Bier meist iiber Ablaufhédhne
und Schliduche aus Darmen von den etwas hoher liegenden Lagerfissern in die
Transportfisser geleitet.

Einfach mag die Operation gewesen sein, aber sie war mit manchen Ubeln
behaftet. In der Hauptsache handelte es sich um Verluste an Bier und Koh-
lensdure, die beim Anstecken und Abseihen des Lagerfasses entstanden.
AuBerdem passierte es immer wieder, daB das abgezogene Bier nicht die er-
wartete Klarheit besaB. SchlieBlich ergaben sich Schwierigkeiten aus der Ver-
groBerung des ProduktionsmaBstabes bei den in der Regel unterirdisch
liegenden Lagerkellern. Dies bezieht sich nicht nur auf ihre Reinhaltung, son-
dern auch auf die Grenzen, die dem Bewegen der Fisser im Keller gesetzt wur-
den, wenn man bedenkt, daB man z. B. bei einem jihrlichen Aussto8 von
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Abb. 19: Anstichhihne fiir Biertransportfasser

10.000 hl tiglich mit dem Befiillen von rund 100 Fassern von 1/8 bis 1 hl Inhalt
rechnete 2%

Wenn wir Wild folgen, so bezog sich die erste Anderung auf die Verringerung
des Bierverlustes mit Hilfe einer neuen Ansteckmethode:

»Man schraubte eine Messingapparatur mit Gummiverdichtung um den vorstehen-
den Zapfen des Fasses fest an. Dabei ist schon interessant, wie zihe man an dem
wohl zunftgerechten aber recht stérenden Zapfen hing. Hierauf bohrte man mit ei-
nem in dem zylindrischen Gehéuse befindlichen, durch Stopfbuchse abgedichteten
konischen Holzbohrer den Zapfen an und zog ihn mittels Schraubengewinde im Zy-
linder eingeschlossen aus dem FaB heraus. Das geschah gerduschlos, sicher und
ohne jeden Bierverlust. Vorsichtshalber pflegte man den Zapfen vor dem Anbringen
des Apparates zu saubern und etwas zu lockern.“#

Hier sei am Rande vermerkt, daB diese Art des Anstichs des Lagerfasses auch auf
das KleingefdB tibertragen wurde. Sie ersetzte das herkommliche Anstecken, bei
welchem man den Anstichhahn direkt in das FaBholz einschlug, freilich unter
Verspritzen und Bierverlust**® (Abb. 19).

Danach nahm man die Losung der Kohlensdureverlustfrage in Angriff. Die er-
ste MaBnahme, den Verlust an Kohlensdure unter Kontrolle zu bringen, ergab
sich aus der Erkenntnis, daB dieses Ziel durch Abfillen unter Gegendruck zu er-
reichen sei. Nachdem man es zuerst mit Wasserdruck versuchte, ging man nach

243 Fehrmann, Anm. 1, S. 236-237.
244 Wild, Anm. 122, S. 176.
245 Stange, Anm. 115, S. 152.




Brautechnologie 319

und nach zum Luftdruck iiber. Man zog das Bier vom Lagerfall ab, das man un-
ter schwachen Luftdruck von etwa 0,3 bis 0,6 Atm. setzte. Hier lag der Ursprung
der Abfiillung des Bieres durch den »Gegendruck-Abfiillapparat.“*%

Die weitere Entwicklung auf diesem Gebiete soll erst nach der Behandlung der
»Bierklirung®, mit der sie eng verkniipft war, geschildert werden. Wenn man
vom kiinstlichen Kldren des Bieres spricht, so muB man sich vor Augen halten,
daB man sich bis zu Ende der siebziger Jahre in Deutschland allgemein vor sei-
ner Anwendung scheute. Im Gegensatz zur Braupraxis in England, Frankreich,
Belgien und Amerika, ging man in Deutschland, wie Lintner 1878 hervorhob,
mehr oder weniger davon aus, daB gute Rohstoffe, gewissenhaft ausgefiihrtes
Brauverfahren, sorgfiltige Lagerung einschlieBlich der zum Selbstkldren erfor-
derlichen Zeit geniigen sollten, ein klares Produkt zu liefern. Neben dem Legen
des Bieres auf Spine aus Buchen- oder HaselnuBholz, um Nachgéirung und
Klirung zu beschleunigen, benutzte man hichstens Hausenblase als Klarmittel.
Gleichzeitig aber bemerkte Lintner, daB in Beziehung auf die Klarheit und den
Glanz des Bieres die Anforderungen enorm gestiegen seien, und die kiinstliche
Klarung fiir das Bier, wenn sie notig ist, ebenso angezeigt erscheint wie fiir den
Wein.2¥

Das Bediirfnis nach klarem Bier hatte den ersten in Deutschland von L. A. En-
zinger in Pferddersheim gebauten und 1879 patentierten Bierfilter hervorge-
bracht. Anfangs verwendete man Papier als Filtermaterial. Aus wirtschaftlichen
und brautechnischen Griinden (Wiederverwendbarkeit, Einpressung mit maBi-
gem Druck) ging man zu anderen Filtermaterialien iiber, wie Zellulose, Baum-
wolle und Asbest. Es wurden Bierfilter unterschiedlichster Konstruktion gebaut,
mit denen wir uns nicht weiter befassen werden.**

Was uns im Zusammenhang mit der Entwicklung des Abfiillwesens hier in-
teressiert, ist, daB die Benutzung dieser Bierfilter einen Abfiilldruck benétigte,
der den fiir das LagerfaB zuldssigen Druck iiberschritt. In der Folge wurde eine
Flissigkeitspumpe (,,Druckregler®) dazwischengeschaltet, die das Bier aus dem

246 Wild, Anm. 122, S. 176-180; E. Schlobach, ,Technische Entwicklung und wirtschaftliche Bedeu-
tung der Brauerei- und Kellereimaschinen-Industrie®, in: Deutsche Brauerei Ausstellung 1951
24. Sept. bis 7. Okt. 1951, Miinchen Offizieller Katalog, S. 33.

247 Lintner, Anm. 14, S. 500; siehe auch S. 307-308.

248 H. Wintmar, ,Entwicklung der Filtration®, Brauwelt, 126 (1986), S. 1446. Allerdings gibt es den
Hinweis auf ,Enzinger’s Universal-Schnellfilter mit Abbildung aus dem Jahre 1878. Vgl. F.
Berg, ,Die Entwicklung des Abfillwesens innerhalb der letzten 100 Jahre®, in: 100 Jahre Brau-
welt, 101 (1961), S. 1406-1407; siehe auch Delbriick, Anm. 18, S. 93-99; Wild, Anm. 122, S.
183-186.
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LagerfaB unter Gegendruck durch den Filter in das VersandfaB driickte. Der
Druckregler - fiir Transmissions- oder elektrischen Antrieb eingerichtet - sollte
moglichst stoBfrei und unter Vermeidung von Druckschwankungen in der For-
derleitung arbeiten.** Nicht zuletzt gestatteten es die Neuerungen im Abfiillwe-
sen, bei groBeren Brauereien den unterirdischen Keller zu verlassen und das
Abziehen des Bieres auf KleingefiBe im oberirdisch gelegenen Abfiillraum vor-
zunehmen. Aber auch kleineren Betrieben standen die neuen Abfiillanlagen in
einfacher Ausfithrung zur Verfiigung. So konnten sie fahrbare, mit Rollen aus-
geriistete FaBfiillapparate an verschiedenen Stellen des Kellers zum Abfiillen ver-
wenden. Dagegen machten die groBeren Betriebe am Vorabend des Weltkrieges
meistens von feststehenden, selbsttitigen, mit mehreren Abfiillvorrichtungen
ausgestatteten Apparaten Gebrauch.?5

Flaschenbier in Nord- und Siiddeutschland

Seit etwa 1880 hatte in Norddeutschland der iiberkommene Vertrieb in Flaschen,
wie bereits angefiihrt, immer mehr an Bedeutung gewonnen. Die Grundlage die-
ser Entwicklung war die Verquickung des industriellen Wachstums, das seinen
Niederschlag u. a. in der VergroBstidterung und Beschiiftigtenzunahme fand, mit
der Entstehung von industriellen Ballungsgebieten, dem weiteren Ausbau des Fa-
brikswesens und der ausgedehnten Bautitigkeit. In Norddeutschland waren die-
se Vorginge eng verflochten mit dem Voranschreiten des untergirigen (,,bayeri-
schen®) einschlieBlich des auf die Flasche abgefiillten Bieres. Stindig haufiger
zogen die industriellen Arbeiter die untergirigen Flaschenbiere den obergirigen
wegen ihrer Haltbarkeit, ihrer gleichméBigen Qualitdt und nicht zuletzt wegen
ihres Geschmackes vor. Gustav Stresemann, der nachmals bekannt deutsche
Staatsmann, der sich in seiner Dissertation mit der Entwicklung des Berliner Fla-
schenbierhandels beschiftigte, schrieb etwa 1900 iiber den wirtschaftlichen und
sozialen Hintergrund dieser Zuwendung der (Berliner) Fabrik- und Bauarbeiter
zum untergirigen Flaschenbier anschaulich:

wDie Erhohung des Bierkonsums und die Verinderung des Anteils der beiden Bier-
sorten an ihm beeinfluBte das Flaschenbiergeschift und speziell das Flaschenbierlie-
ferungsgeschift in giinstigem Sinne. Verschiedene Griinde wirkten in besonders giin-
stiger Weise auf die Ausbreitung des letzteren. In erster Linie die Vermehrung der

249 Fehrmann, Anm. 1, S. 237; Stange, Anm. 115, S. 174.
250 Wild, Anm. 122, S. 180; Fehrmann, Anm. 1, S. 238; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 118.
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Fabriketablissements. ... Gerade in den Fabriken wird aber fast nur Flaschenbier kon-
sumiert. Es ist in jedem Betrieb mit einer groBeren Zahl von Arbeitern so gut wie aus-
geschlossen, daB das Bier in Glisern oder Kriigen aus der benachbarten Gastwirtschaft
geholt und nur in den allergriBten Etablissements wiederum ist es méglich, daB das
Bier selbst abgezogen wird. So muBten die ausgedehnten Neugriindungen und Hand
in Hand damit die VergrioBerungen der bestehenden Fabriken den Flaschenbierver-
trieb michtig fordern, und den Flaschenbierhindlern regelmiBige Abnehmer griBe-
rer Quantititen zufiihren. Nicht so regelmiBig und mit einem Risiko verkniipft, aber
den Flaschenbierhandel auch sehr steigend, war die Lieferung an die bei den Bauten
beschiftigten Arbeitern. Solange in Berlin fast allein WeiBbier produziert wurde, war
der Konsum auf den Bauten nur gering. Direkt aus der Flasche konnte das WeiBbier
nicht genossen werden, es in Gliser zu schenken war zu umstindlich, da der Standort
der Arbeiter nicht derselbe blieb und die Gefahr bestand, daB bei etwaiger Unge-
schicklichkeit das Glas mit dem Bier umgeworfen wurde. Der Genul3 von Bier be-
schriinkte sich daher meist auf die Arbeitspausen. Seit Einfiihrung des bayrischen Bie-
res vollzieht sich der Konsum in viel einfacherer und bequemer Weise: der Arbeiter
steckt eine oder mehrere Flaschen in die Tasche und trinkt je nach Bediirfnis. Da der
Beruf der Bauarbeiter namentlich im Sommer, wo dieselben der sengenden Hitze
schutzlos ausgesetzt sind, ein sehr schwerer und anstrengender, andererseits aber
auch die Entlohnung in den meisten Fillen eine gute ist, so wird auf den Bauten sehr
viel Bier getrunken, es kommen manchmal auf jeden Mann im tiglichen Durchschnitt
6 bis 10 Flaschen. Wenn diese Verhiiltnisse auch bereits in den ersten Jahrzehnten nach
der Einfithrung des bayrischen Bieres sich eingebiirgert haben, so haben sie doch erst
seit den siebziger Jahren erhohte Bedeutung erlangt.“*!

Von entscheidendem EinfluB§ fiir die Entwicklung des Flaschenvertriebes war,
daB seit etwa dem Beginn der achtziger Jahre die Brauereien in ihn einstiegen,
im Flaschenvertrieb eine Maglichkeit sahen, den Bierverlag auszuschalten (der
sich nach 1820 als selbstindiges Gewerbe herausgebildet hatte). Die Brauereien
sahen in dem Vordringen in den Flaschenbiervertrieb ein wichtiges Mittel, den
Bierabsatz erheblich zu steigern. 1894/95 setzte die Schultheiss-Brauerei 21 Mil-
lionen Flaschen Bier ab, fiinf Jahre spiter waren es schon rund 70 Millionen oder
254.000 hl. Der Anteil des Flaschenbieres betrug 32 % des Gesamtabsatzes von
784.000 hl.%52

Eine Vorstellung von der Entfaltung des Verbrauches von Flaschenbier in
Norddeutschland ergibt sich aus der Annahme, daB um 1910 hier ein Viertel bis
ein Drittel der gesamten Biererzeugung in Form von Flaschenbier in den Kon-
sum gelangte.*%

251 G. Stresemann, Die Entwicklung des Berliner Flaschenbiergeschiifts, Berlin o. D., S. 25-26.
252 Borkenhagen, Anm. 218, S. 47-57.
253 Delbriick, Anm. 18, S. 337.
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Zweifellos dringten die Erfolge der norddeutschen Brauereien auch die siid-
deutschen dazu, den Selbstabzug und Vertrieb von Flaschen zu betreiben.
Allerdings stieBen sie sowohl auf Widerstand der Gastwirte als auch des Staates.
Zur Charakterisierung der entstandenen Lage in Bayern im ersten Jahrzehnt des
20. Jahrhunderts, hervorgerufen durch das Bestreben der Brauereien, den Ver-
trieb des Flaschenbieres selber zu besorgen, mogen folgende der Zeitschrift fiir
das gesam(m)te Brauwesen entnommene Kommentare geniigen. Wiihrend es in
der ersten Nummer des Jahres 1900 noch hieB:

»Und doch ist das Flaschenbier ein Bediirfnis fiir das Publikum und es miissen Wege
gefunden werden, welche die Interessen der Wirte und Brauer mit diesem Bediirf-
nis abgleichen ...“%%

anderte sich die Haltung des fithrenden bayerischen Braufachblattes im Verlauf
des nichsten Jahrzehnts erheblich. So konnte man 1909 im Zusammenhang mit
diesem Thema lesen, daB ,,im Interesse der Wirte und mit wenigen Ausnahmen
auch der Brauereien“ die bayerische Staatsregierung bestrebt war, eine Ein-
schrinkung des Flaschenbierhandels herbeizufiihren. Der Gesichtspunkt der
Gegner des Flaschenbieres in Bayern wurde wie folgt biindig zusammengefaBt:

,Lassen wir also im Prinzipe die Kirche beim Dorf, das Bier beim Wirte - um es
dort zu holen.“?%

Trotz solcher und dhnlicher Argumentation wuchs die Rolle des Flaschenbieres
in Bayern gleichfalls stindig an. Auch wurde dieser Entwicklungstrend ein Jahr
spiter in dem zum Jahreswechsel verdffentlichten Leitartikel gewissermaBen re-
signierend bestatigt:

,Noch einer Zuchtrute sei iibrigens gedacht, die sich die Brauereien ans Bein ge-
bunden haben, wir meinen das Flaschenbier. Es ist in der Tat auffallend, daB die
Brauereien, die doch effektiv am Flaschenbierhandel kaum einen nennenswerten
Verdienst erzielen, um der paar Hektoliter Mehrumsatz willen nicht schon lange auf
dieses Bleigewicht verzichtet haben. Immer mehr wird darin geschleudert, immer
ungesiinder und unrentabler wird dieses Geschiift, und doch will es Niemand auf-
geben . “2%

254 ,Zur Jahreswende®, in: ZgB, 23 (1900), S. 2.
255 ,Zum Flaschenbierhandel in Bayern®, in: ZgB, 32 (1909), S. 536.
256 ,Zum Jahreswechsel“, in: ZgB, 33 (1910), S. 4.
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Flaschenkellerei

Schon dieser kurze Uberblick 1Bt deut-
lich werden, daB im ausgehenden 19.
und im beginnendem 20. Jahrhundert
sowohl die norddeutschen als auch die
sitddeutschen Brauereien von der in ei-
gener Regie betriebenen Flaschenkelle-
rei sich weitere Impulse zur Steigerung
des Bierabsatzes versprachen.

Der Vertrieb des Bieres in Flaschen
liste eine Reihe aufeinander folgende
Arbeitsverfahren der Flaschenkellerei

aus: die Reinigung, das Fillen, das Abb. 20: Offener Flaschenfiiller
Etikettieren sowie das Lagern der Fla-
schen.

Bereits in den achtziger Jahren kamen einfache ,,Biirstmaschinen®, die durch
ein Handrad oder einen Drill in rotierende Bewegung versetzt wurden, in Ge-
brauch. Der Biirstung der Flaschen ging das Einweichen der Flaschen in meist
viereckigen Holzbottichen voraus. Allerdings verwendete man damals zum Rei-
nigen der Flaschen neben heiBem Wasser stellenweise noch Bleischrot, das man
wegen der gesundheitsschadlichen Wirkung des Bleies durch Eisendraht-
stiickchen bzw. diinne Eisenketten oder auch Sand ersetzte.?’

Was das Abfiillen des Bieres auf Flaschen anbelangt, so erfolgte es urspriing-
lich einfach durch Zuleitung mittels Schlduche aus dem TransportgefiB. In den
siebziger Jahren, wenn nicht friiher, sind die ,,Hebefiiller” sehr gebriuchlich ge-
worden. Das Abfiillen des Bieres auf Flaschen geschah durch Saugen mittels ei-
ner Anzahl von gebogenen Metallrohrhebern aus einem offenen, bis zu gewisser
Hohe mit Bier gefiilltem muldeartigen Behilter®® (Abb. 20). Der Brauer Wild
schrieb dariiber anschaulich:

yDiese Rohrchen hatten eine Heberlidnge, die der Flaschenlinge entsprach. Der Aus-
lauf befand sich nicht ganz am Rohrende, vielmehr war oberhalb desselben ein Aus-
laufloch. Der beweglich befestigte Heber wurde mittels eines Gewichtes bei Nicht-
benutzung an die Wendung der Biermulde mit einem weichen Gummiring bierdicht

257 Stange, Anm. 115, S. 118; Leyser, Anm. 6, S. 434.
258 Lintner, Anm. 14, S. 343-344.
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angedriickt. Das hatte den Vorteil viel groBerer Abzugleistung, da der Bedienende
mehrere Flaschen gleichzeitig abziehen konnte, ohne das Uberlaufen der Flasche
und ohne das Weiterlaufen der Heber ohne Flasche befiirchten zu miissen. In die-
ser Weise wurde viele Jahre gearbeitet.“*?

Beziiglich der Leistungsfihigkeit solcher Flaschenfiiller mit sechs Heber6hren er-
fahren wir von Carl Lintner, daB ein Mann stiindlich 400 Flaschen fiillen konn-
te, wihrend ein zweiter die Verkorkung besorgte.?®

Trotz der Nachteile, die dieses Verfahren hatte (Bierverlust bis zu 2 % der ab-
gefiillten Biermenge, Flaschenbruch), wurde es noch um 1910 selbst in gréBeren
Betrieben benutzt. Ein weiteres Beispiel dafiir, daB fiir den Einsatz einer neuen
Maschine - in diesem Zusammenhang der Gegendruckfiiller - die groBere Lei-
stungsfahigkeit nicht immer der ausschlaggebende Faktor war. Als Grund fiir die
Beibehaltung der ilteren Methode des Abfiillens auf Flaschen wurde die Kom-
pliziertheit des Gegendruck-Flaschenfiillers angegeben.?!

Nichtsdestoweniger kam es in der Zeit von etwa 1900 bis 1914 zu wesentlichen
Veranderungen der Arbeitsweise in der Flaschenkellerei. Sie waren eng mit dem
Bestreben der Brauer verbunden, den Bierkonsum zu fordern sowie mit der stei-
genden Nachfrage nach Flaschenbier Schritt zu halten. Allméhlich war die Folge
einerseits die Ausschaltung der auf kleinere Betriebe beschrinkten Handarbeit
und andererseits die Verbreitung von maschinellen Einrichtungen, die die Arbeit
der Flaschenkellereien moglichst selbsttitig verrichteten. Besonders in den Fla-
schenkellereien der GroBbrauereien traf man Anlagen an, bei denen die Reini-
gungs-, Fill- und Etikettiermaschinen zu Kolonnen vereinigt waren, ,,in welche
die gebrauchte leere Flasche bei der Weiche eintritt, um sie ohne Arbeitsunter-
brechung gefiillt und etikettiert zu verlassen.252

Nach dem Vorbild des amerikanischen GroBbetriebes, wo derartige Anlagen
zuerst eingesetzt wurden, verbreitete sich ihr Einsatz auch in Deutschland. Sie
gestatteten 5.600 bis 6.000 Flaschen stiindlich zu bearbeiten.?® Mit dem Einsatz
von Maschinen, die die Reinigung, Fiillung und Etikettierung der Flaschen in
ordnungsmiBiger Reihenfolge selbsttitig ausfiihrten, wurde die technische
Grundlage fiir die Massenproduktion des Bieres in Flaschen geschaffen.

259 Wild, Anm. 122, S. 203-204.

260 Lintner, Anm. 14, S. 344-345.

261 Delbriick, Anm. 18, S. 338.

262 Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 119.
263 Ebenda, S. 123-124.
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Alles in allem gebiihrt der zusammenhingenden und aufeinander abgestimm-
ten Arbeitsweise der einzelnen maschinellen Bestandteile der Gesamtanlage, wie
sie vor 1914 an in den Flaschenkellereien hauptsichlich der groBen Brauereien
zutage trat, zweifellos eine historisch vorrangige Bedeutung hinsichtlich des
Aufkommens der Massenproduktion im allgemeinen in Deutschland. In der so-
zial-, wirtschafts- und technisch-historischen Fachliteratur ist dies bisher nicht
zur Kenntnis genommen worden.

Diesbeziiglich soll noch auf die Vorginge des VerschlieBens und der Pasteuri-
sierung der Bierflaschen, die in der deutschen Braupraxis unterschiedlich von der
auslindischen gehandhabt wurden, hingewiesen werden.

Sicherlich gehorte die Bewiiltigung des VerschlieBens der Bierflasche zu einem
der entscheidenden Momente bei der Entwicklung des Flaschenbieres zum Mas-
senkonsumgut. In den achtziger Jahren wurden zu diesem Zweck gewohnlich
einfach von Menschenhand betiitigte Korkmaschinen beniitzt. Neben dem Ver-
schlieBen mit Kork kam damals bereits der ,DrahtbiigelverschluB® in Ge-
brauch.?* Es war diese DauerverschluBart, die sich in Deutschland auf lange Zeit
durchsetzte, obzwar sich die Mechanisierung des Reinigens und Fiillens derartig
ausgeriisteter Flaschen bedeutend schwieriger gestaltete als beim Verkorken.
Auch konnte sich der DrahtbiigelverschluB gegeniiber dem ,Kronenkorkver-
schluB“, der um 1890 von Baltimore aus seinen Siegeszug in die ganze Welt be-
gann, am liangsten behaupten.?> Der mehrmals zitierte Berliner Brautechnologe
Fehrmann erklirte die Ursachen dieser Erscheinung wie folgt:

wDer DrahtbiigelverschluB reicht fiir Flaschenbiere, welche in Deutschland in der
Regel nicht spiter als 2-3 Wochen nach erfolgter Abfiillung getrunken werden, vol-
lig aus. Er hat auBerdem den Vorteil, da er lange Zeit benutzt werden kann, und
nur eine zur Abdichtung dienende kleine Gummischeibe zuweilen erneuert werden
muB. Die einmal angebrochene Flasche braucht nicht notwendig sofort geleert wer-
den, ein Umstand, der in Riicksicht darauf, daBl die Abnehmer des Flaschenbieres
zum weitaus groBten Teil in der weniger bemittelten Volksschichten zu suchen sind,
eine nicht zu unterschitzende Bedeutung hat.“2%

Nun zur Pasteurisierung von Bier, die anscheinend der angesehene Marseiller
Brauer Velten zuerst ausfiihrte, kurz nachdem die Methode selbst von Pasteur in

264 Leyser, Anm. 6, S. 434, 436.
265 Berg, Anm. 288, S. 1411-1412.
266 Fehrmann, Anm. 1, S. 272.
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der ersten Hilfte der sechziger Jahre im Zusammenhang mit seinen Studien iiber
die Krankheiten des Weines entwickelt wurde. Pasteur zeigte, daB diese von Mi-
kroorganismen hervorgerufen werden und daB man durch Erhitzung ihre schid-
lichen Wirkungen vorsorglich verhiiten und den Wein haltbarer machen kinne.2¢7

Bis 1914 fand das Pasteurisierungsverfahren bei den deutschen Brauern keinen
groBen Anklang. Neben den erhdhten Produktionskosten waren Befiirchtungen,
daB dadurch der Geschmack des Bieres zu Schaden kommen kénne, die Basis
ihrer Skepsis. In der Hauptsache pasteurisierte man das Export-Flaschenbier. Da-
bei wurde so verfahren, daB man das Bier in Flaschen, mit etwa 20 bis 25 °C be-
ginnend, auf etwa 55 bis 70 °C erwérmte und es auf dieser Temperaturhche etwa
eine halbe bis eine Stunde belief3.268

Bierschwand

Zum AbschluB dieses Uberblickes iiber die Entwicklung der Brautechnologie in
Deutschland zwischen 1800 und 1914 soll noch kurz auf die Frage der Auswir-
kungen der Brautechnologie auf die Rentabilitdt der Biererzeugung eingegangen
werden. Seit der Jahrhundertwende widmete man diesem Thema wachsende
Aufmerksamkeit in den deutschen Brauereikreisen.?® Historisch gesehen gehor-
te die stirkere Zuwendung zu dieser Problematik zu den damals auch in ande-
ren Wirtschaftszweigen intensiv auftretenden Bestrebungen, den industriellen
Betrieb durchgiingig zu rationalisieren.

Als ein Mittel dazu sollte die Einschitzung der Verluste an Bier auf dem Wege
vom Girkeller bis zum Abfiillen, des sogenannten ,Bierschwandes im engeren
Sinne*, dienen. Die angegebenen Zahlen um 1914 bewegten sich zwischen 5 und
12 %. Wurde die Differenz zwischen der Menge der heiBen Wiirze im Sudhaus
und des zum Verkauf fertigen Bieres beriicksichtigt, so lagen die Zahlen fiir den
»Bierschwand im weiteren Sinne* zwischen 12 und 25 %.27?

Diese Zahlen konnen freilich wegen der unterschiedlichen Arbeitsweise und
Einrichtungen der Brauereien nicht mehr als eine groBenordnungsmiBige Vor-
stellung vom Schwand vermitteln.

267 Pasteur, Etudes sur le vin, Paris 1866!, 18732

268 Fehrmann, Anm. 1, S. 324-325.

269 C. Bleisch, ,Zum Bierschwand¥, in: ZgB, 23 (1900), S. 169-175; derselbe, ,Der Bierschwand®,
in: ZgB, 29 (1906), S. 325-330.

270 Delbriick, Anm. 18, S. 116-117; Rommel und Fehrmann, Anm. 4, S. 98.
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KAPITEL 7

Freie Konkurrenz und Konzentration

7.1 DER TREND ZUM GROSSBETRIEB UND DIE VERSCHLECHTERTE PosSITION
DES KLEINBETRIEBES

Die Suche nach einer Losung

Wie bereits erwiihnt, machte sich die erhthte Bedeutung des GroBbetriebes in
der Zeit von 1882 bis 1907 - an der Zahl der beschiftigten Personen - deutlich
bemerkbar (Kap. 5.1). DaB die vorrangige Stellung des GroBbetriebes schon da-
mals in den Brauereikreisen als solche empfunden wurde, zeigt etwa der Vortrag
Max Delbriicks, den er am 19. Juni 1900 auf dem 6. Deutschen Brauertag in Han-
nover gehalten hat.! Als Leiter der 1883 gegriindeten und in diesem Buch mehr-
mals prisenten Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin (VLB) gehorte
Delbriick zu den markantesten Personlichkeiten der deutschen Brauwissenschaft,
dem das Bier vielfach als nationales Identifikationsmittel diente.?

Vom Bier als dem Gegenstand des an Chauvinismus grenzenden Nationalstol-
zes deutscher Brauwissenschaftler haben wir bereits gehort. Was uns hier be-
schiftigt sind Delbriicks Uberlegungen, wie dem zeitgenéssischen - aus 6kono-
mischen Griinden - unaufhaltsamen Trend zum wissenschaftlich-technisch
ausgeriisteten GroBbetrieb zu begegnen sei, ohne den wissenschaftlich-techni-
schen EntwicklungsprozeB aufzuhalten. Delbriick bezweifelte nicht, daB3 hin-
sichtlich Einsparung an Kohle, Arbeit, Kapital und Vertrieb der GroBbetrieb als
ein segensreiches Ereignis im wirtschaftlichen Ausbau des Braugewerbes zu be-

1 M. Delbriick, ,Das deutsche Braugewerbe an der Jahrhundertwende®, in: M. Delbriick und E.
Struve, Beitrige zur Geschichte des Biers und der Brauerei, Berlin 1903, S. 40-66.

2 Vgl etwa: ,So kénnen wir denn stolze Umschau halten und kiihnlich behaupten, dem deutschen
Biere gehort die Welt, der deutsche Brauer ist der Pionier deutschen Sinnes, deutscher Behag-
lichkeit, deutscher Frohlichkeit fiir alle Fernen. Ja, auch deutsche Poesie - denn was giebt es
Herzerhebenderes als das im deutschen Sinne gepflegte Gelage, den deutschen Kommers, wo
in patriotischer Begeisterung die Minner, und zuweilen von hohem Balkone zuschauend auch
die deutschen Frauen, sich zusammenfinden, und im deutschen Liede, im deutschen Hurrah
oder im donnernden Salamander auf Deutschlands GroBe, auf Deutschlands Kaiser und Fiir-
sten, allen Hader vergessend, sich einigen.“ Ebenda, S. 59.
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werten sei. Sorgen bereitete ihm die zunehmende Biererzeugung auf Kosten der
kleinen Brauereien, deren Zahl sich verringerte.’

Delbriick machte sich wenig Illusionen iiber die Unerbittlichkeit des heftigen
Wettbewerbes zwischen den Klein- und GroBbetrieben. Thm schien es notwen-
dig, die schlimmsten Auswiichse der freien Konkurrenz abzuschwiichen:

»Diesen Kampf ist man gew6hnt den friedlichen Wettbewerb zu nennen gegeniiber
den kriegerischen menschenmordenden Weltereignissen. Friedlich ist dieser Kampf
wahrhaftig nicht, auch er geht lichelnd hinweg iiber Leichen. Ihn zu mildern, fiir
ihn Regeln zu schaffen, ihm die Unlauterkeit zu nehmen, nur, um ein Schlagwort
des Tages zu gebrauchen, ,die schmihliche Schleuderkonkurrenz zu beseitigen*, das
ist die Aufgabe.“*

Zu ihrer Losung hatte Delbriick zwei Vorschlage parat. Zum einen meinte er, der
Staat sollte den kleinen Betrieben gesetzgeberisch unter die Arme greifen und
damit fiir diese eine festere Existenzgrundlage schaffen. Zum anderen pladierte
er fiir genossenschaftliche Zusammenschliisse, die es den Klein- und Mittel-
brauereien ermoglichen sollten, bestehen zu bleiben:

»Die Zeit wird nicht fern sein, wo die Brauereien sich zusammenschlieBen zu ge-
meinsamem Bezuge, wenn nicht des Hopfens, doch vielleicht der Gerste, jedenfalls
der Kohle. Und wenn so der genossenschaftliche Geist erzogen wird, so folgt ihm
alsbald das Kartell, welches dann Absatzgebiete verteilt und die Preise regelt. Ver-
einbarungen iiber die Léhne sind an der Tagesordnung. Die ZusammenschlieBung
der Brauereien in groBen Bierzentren werden immer engere, und so werden auch
die Brauereien auf kleinerem Gebiete und in kleineren Stédten den Zusammen-
schluB suchen und finden miissen, denn nur in vereinter Kraft werden sie der Aus-
dehnung der groBen Betriebe der GroBstidte zunidchst begegnen kdnnen, um
schlieBlich zum Kartell zu gelangen. Die Syndikatbildung ist der Weg zur Erhaltung

der mittleren Betriebe.*?

3 Esist aus Tabelle 8 im Kapitel 5.1 ersichtlich, daB sich die Zahl der Kleinbetriebe in der Zeit von
1882 bis 1907 um 55 % verminderte (von 12.796 auf 5.742). Wogegen die Biererzeugung in der
Zeit von 1880/81 bis 1905/06 um etwa 88 % anstieg (von 36,670.000 auf 68,951.000 hl); vgl. O.
Kirmse (Hg.), Statistisches Taschenbuch fiir Brauer und Brauer-Interessenten, III, Berlin 1914,
S. 23.

4 Delbriick, Anm. 1, S. 63.

5 Ebenda, S. 64.
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Brausteuerstaffelung

In Bayern versuchte man staatlicherseits, durch das Steuersystem die kleinen
Brauereien zu stiitzen. Doch hatte die 1889 eingefiihrte Steuerstaffelung, die die
letzteren begiinstigen sollte, nicht die erhoffte Wirkung. Um die Jahrhundert-
wende hielt die Tendenz zur Abnahme der Brauereien im groBen und ganzen an
(Kap. 6, Tabelle 9).

Auch im Norddeutschen Brausteuergebiet wurde die Staffelung der Steuer zur
Grundlage der Bierbesteuerung nach ihrem Aufnehmen in das Brausteuergesetz
vom 3. Juni 1906 im Zuge der ,Kleinen Finanzreform® zur Erhéhung der Reichs-
einnahmen. Wir wissen schon, daB es der Brauerlobby im Reichstag durch mehr
als zwei Jahrzehnte gelungen war, die Erh6hung der Brausteuer zu verhindern.
SchlieBlich muBte sie sich angesichts der enormen Reichsschuld von 3,8 Milliar-
den M fiigen und eine merkliche Anderung der Steuererhebung in der Form der
Steuerstaffel in Kauf nehmen.

Die gestaffelten Steuersitze erstreckten sich von 4 M (bei einem Jahresmalz-
verbrauch bis zu 250 dz) bis zu 10 M (bei mindestens 7.000 dz Jahresmalzver-
wendung). Dazu ist noch anzumerken, daB3 das angewendete Prinzip der Staffe-
lung den groBeren Brauereien die Teilnahme an den unteren Steuersitzen
ermoglichte. Nach dem Vorbild des bayerischen , Reinheitsgebotes“ galt gesetz-
lich von jetzt an, wenn auch im beschrankterem MaBe, Surrogatverbot: Zur Be-
reitung von untergirigem Bier durfte nur Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Was-
ser verwendet werden. Zum Unterschied zu Bayern (aber auch Baden und
Wiirttemberg) galt das Surrogatverbot nicht fiir obergirige Biere, zu ihrer Ferti-
gung waren auch anderes Malz, technisch reine Zucker sowie daraus hergestell-
te Farbmittel erlaubt.®

Nicht zuletzt wegen der Ausgaben fiir Heer und Flotte wuchs die Reichsschuld
weiter (bis zum Jahresende 1909 um 1,55 Milliarden M), die mit einer weiteren
»GroBen Finanzreform® getilgt werden sollte. Es zeigte sich, daB die Bestrebun-
gen des 1908 in Magdeburg mit der Aufgabe, die weitere Erhhung der Brau-
steuer abzuwenden, gegriindeten Schutzverbandes der Brauereien der Nord-
deutschen Brausteuergemeinschaft und verwandter Gewerbe erfolglos blieben.”

6 Vgl Gesetz betr. die Ordnung des Reichshaushalts und die Tilgung der Reichsschuld. Vom 3.
Juni 1906. Anlage I. Gesetz wegen Anderung des Brausteuergesetzes in: RGBI 1906, S. 620-631.
Neufassung S. 675.

7 Die Griindung des Verbandes selbst ist zweifellos auf Unstimmigkeiten innerhalb des Deutschen
Braver-Bundes zuriickzufiihren. Diesem wurde wiederholt vorgeworfen, die Interessen der klei-
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Dem geiinderten Brausteuergesetz vom 15. Juli 1909 gemiB erfolgte eine Her-
aufsetzung der Brausteuer von etwa 10 M fiir 1 dz (100 kg) oder rund 2 M pro 1
hl. Die bisherigen Staffelsétze von 4 bis 10 M erhéhten sich bei unverédnderter
Spanne von 6 M auf 14 bis 20 M, aber die Staffel endete bereits bei 5.000 dz. Hin-
zugefiigt sei, daB laut der Anderung Zusatzsteuern von 50 % (bis 1915) und 25 %
(von 1915 bis 1918) es erschweren sollten, neue Brauereien zu griinden. Offen-
sichtlich handelte es sich um zeitlich begrenzte Kontingentierungen zum Schutze
bestehender Betriebe. SchlieBlich ist im Zusammenhang mit der in diesem Bu-
che behandelten Thematik das Folgende von Interesse. Im Brausteuergesetz von
15. Juli 1909 wurde vorgesehen, daB aus dem Brausteuerertrag 30.000 M der wis-
senschaftlich-technischen Forderung des Braugewerbes zugute kommen sollten.®

Die steuerlichen Erh6éhungen der Jahre 1906 und 1909 im Norddeutschen
Brausteuergebiet wirkten sich auch in den iibrigen Steuergemeinschaften aus. So
kam es in Bayern zu wesentlichen Verinderungen aufgrund des neuen Malzauf-
schlaggesetzes vom 18. Mirz 1910. Zum einen wurde in Anlehnung an Nord-
deutschland die Besteuerung des verwendeten Malzes nach dem Gewicht (Dop-
pelzentner) anstatt nach dem iiblichen HohlmaBl (Hektoliter) verordnet. Zum
anderen wurden die Staffeln mit erhchten Steuersitzen von 15 bis 20 M von bis-
herigen vier auf elf vermehrt. D. h., die Brauereien wurden in elf Betriebsklas-
sen eingeteilt: die unterste bis zu 1.000 dz, die folgenden steigend um je 500 bis
5.000 dz (2. bis 9. Klasse). Die Betriebe mit einem jdhrlichen Malzverbrauch bis
6.000 dz gehorten zur 10. Klasse und diejenigen mit iiber 6.000 dz Malzverbrauch
zur 11. Klasse. Jeder Betrieb zahlte den Betrag fiir die tatsidchlich verwendete
Malzmenge entsprechend dem betreffenden Steuersatz beginnend mit 15 M in
der untersten Klasse und steigend um je 50 Pf bis 20 M fiir 1 dz in der hichsten
Klasse (Nichtdurchstaffelung).®

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die finanzpolitische Bedeutung
des Braungewerbes als Steuerquelle zwischen 1873 und 1913.

nen Brauereien nicht genug gewahrt zu haben. Vgl. [M. Busemann (Hg.)], Der deutsche Brau-
er-Bund 1871-1921, Berlin 1921, S. 39, 165.

8 Vgl. Gesetz wegen Anderung des Brausteuergesetzes. Vom 15. Juli 1909. In: RGBI 1909, S.
695-704. Neufassung S. 773. Zur Geschichte der Staatsfinanzen siehe P.-Chr. Witt, Die Finanz-
politik des Deutschen Reiches von 1903 bis 1913, Liibeck und Hamburg 1970.

9 Vgl. H. Zapf, Das Bayerische Malzaufschlaggesetz vom 18. Mérz 1910 mit Ausfiithrungsbestim-
mungen und Erlduterungen, Miinchen und Berlin 1911.

10 Es mangelt an Informationen iiber die Kommunalbiersteuer, die den Stidten und Gemeinden
zugute kam. In den letzten Jahren vor dem Ersten Weltkrieg soll der Ertrag dieser Steuer im
ganzen Reiche knapp unter 20 Mio. M betragen haben. Vgl. A. Bau, Bierbrauerei, Leipzig 1911,
S 1155
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Tabelle 1: Steuereinnahme vom Bier im Deutschen Reich (1875-1913)
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Brausteuergebiet Bayern  Wiirttemberg  Baden ElsaB-  Deutsches
Lothringen  Reich
Jahr (in Mio. M)
1873 17,2 18,6 5,6 2,6 1,8 45,8
1913 1459 52,4 13,9 11,8 7,9 251,9
Auf den Kopf der Bevilkerung

M
1873 0,55 4,33 3,04 1,73 1,19 1,13
1915 2,73 7,42 5,55 5,52 4,12 3,45

Auf 1 hl

M
1900 0,74 2,44 2,15 2,64 2,27 1,35
1913 3,27 3,52 3,27 5,74 4,20 5,31

Quelle: [M. Busemann (Hg.)], Der Deutsche Brauer-Bund 1871-1921, Berlin 1921, S. 161.

Mit rund 232 Mio. M brachte 1913 die Brausteuer immerhin etwa 10,5 % der or-
dentlichen Einnahmen des Reiches (2.205 Mio. M)."

Die Auswirkungen der neuen Bierbesteuerung auf die Konzentration

Es liegt auf der Hand, daB die Brauereien zuerst versuchten, die erhohten Steu-
erlasten auf die Biertrinker bzw. Gastwirte abzuwiilzen. Der massive Widerstand
seitens der deutschen Offentlichkeit gegen den Bierpreisanstieg loste landeswei-
te Boykotte der Brauereien und in Bayern sogar Brandstiftungen aus.” Die brei-
te Protestbewegung zwang die Brauereien zum Nachgeben - sie sind mit ihren

11 Vgl. E-W. Henning, Die Industrialisierung in Deutschland 1800 bis 1914, Paderborn 1973, S. 262;
K. E. Born, Wirtschafts- und Sozialgeschichte des Deutschen Kaiserreichs (1867/71-1914), Stutt-
gart 1985, S, 144,

12 ,Bayerischer Brauerbund 1880-1980. Eine Mosaik 100jihriger bayerischer brauwirtschaftlicher
Entwicklung® in: Brauwelt, 120(1980), S. 875.
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Plinen zur Erhohung der Bierpreise nur im bescheidenen Umfange durchge-
drungen.

Es wird angenommen, daB die deutsche Wirtschaft seit 1909 bis zum Ausbruch
des Ersten Weltkrieges, nach wiederholtem Auf und Ab, von heftigen Konjunk-
turschwankungen im allgemeinen verschont wurde. So sieht es auch der Autor
der Geschichte der griBten deutschen Brauerei jener Zeit, wenn er schreibt:

»Im ganzen gesehen konnte das Geschiftsjahr 1910/11 nach den schweren wirt-
schaftspolitischen Kimpfen der letzten Jahre wieder als giinstig bezeichnet werden.
Dazu hatten neben der Qualitit der Schultheiss-Biere eine Reihe von Umstinden
beigetragen. Die Stagnation in der Wirtschaft war iiberwunden. Erstmals waren in
der heimatlichen Industrie keine Lohnkdmpfe aufgetreten. Die Bautétigkeit war in
dem nicht all zu strengen Winter nur auf kurze Zeit unterbrochen, und die tropische
Hitze wihrend des Sommers hatte ein iibriges zu dem Bierabsatz beigetragen. Der
Konsum stieg wieder. Schultheiss konnte in diesem Jahre seinen AusstoB3 um 213.746
hl erhéhen und erreichte damit nahezu 1 1/2 Mill. hl.“B

Es sei hier erinnert, dal3 in Norddeutschland von 1905/06 bis 1912/15 ein Riick-
gang des Pro-Kopf-Verbrauches verzeichnet wurde (von rund 92 | auf rund 79 ).
Es ist einleuchtend, daB diese Abnahme den Konkurrenzkampf um Absiitze zwi-
schen den Brauereien verschirfte und den KonzentrationsprozeB in der Brau-
wirtschaft forderte. Es ist gleichfalls verstindlich, daB dabei die rationelleren Be-
triebsmoglichkeiten, die auf dem besseren technischen, wissenschaftlichen,
kommerziellen und organisatorischen Riistzeug fuBBten, zugunsten des GroBbe-
triebes wirkten. So erwarb die Schultheiss-Brauerei im Geschiftsjahr 1909/10 ei-
nen Betrieb in Breslau und im Geschiftsjahr 1915/14 einen Betrieb in Berlin, wo-
bei ihr Absatz in diesem Zeitraum um mehr als 480.000 hl anstieg (von 1,277.227
auf 1,758.997 hl). Damit riickte die Schultheiss-Brauerei, so berichtet die Fest-
schrift, ,an die erste Stelle der Lagerbierbrauereien der Welt“.*

Im Norddeutschen Brausteuergebiet hat die Brausteuerstaffelung in den Jah-
ren 1905/06 bis 1912/13 die Betriebskonzentration im untergdrigen Brauwesen
zwar verlangsamen, aber nicht verhindern konnen. Die Zahl der Betriebe ging
von 2.716 auf 2.349 zuriick.?

Auch in Bayern - zieht man die Zahl der Braunbierbrauereien im ganzen in
Betracht - konnte die riicklidufige Entwicklung beobachtet werden. Im Jahre 1880

15 E. Borkenhagen, Schultheiss-Brauverei Aktiengesellschaft 1842-1967, Berlin 1967, S. 85-86.
14 Ebenda, S. 99.
15 Vgl. Tabelle 11 in Kap. 6.
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ziihlte man 5.524 Betriebe, im Jahre 1913 waren es nur noch 3.485.% In etwa dem-
selben Zeitraum - von 1890 bis 1912 - stieg die Zahl der GroBbrauereien (Malz-
verbrauch von mindestens 30.000 hl) von 27 auf 47.7 Doch wegen den im Kap. 6
erwiihnten Griinden ist der Stand der Dinge in Bayern weniger transparent als
in Norddeutschland. Es ist der steile Anstieg der Zahl der WeiBbierbrauereien
von 892 im Jahre 1909 auf 4.741 im Jahre 1913, der das Bild kompliziert.® Wie
schon erwihnt, diirfte sich die Zunahme nicht auf die Herstellung von obergiri-
gem Bier beziehen, denn in Bayern war die untergirige Lager-Bierbrauerei vor-
herrschend. Hier sei auf die Beurteilung der Lage durch einen Zeitgenossen, der
sich mit den Wirkungen des Malzaufschlaggesetzes vom 18. Mirz 1910 befaBt hat-
te, zuriickgegriffen:

,»Was zuniichst die Abnahme der Braustitten gewerblicher Brauer (von den Kom-
munbraustitten abgesehen) betrifft ..., so wird man sie duBerstenfalls dahin deuten
kénnen, daB das Malzaufschlaggesetz von 1910 bzw. der Kampf um die Bierpreiser-
héhung das Verfahren beschleunigt hat. Der eigentliche Grund fiir die Betriebsein-
stellungen lag zeitlich wohl bei allen Brauereien schon weiter zuriick. Es haben nam-
lich auf Veranlassung des Deutschen Brauerbundes von Bayerischen Brauerbunde
veranstaltete Erhebungen gezeigt, daB die Ursache der Betriebseinstellung in der
iiberwiegenden Mehrzahl der Fille - soweit nicht Fusionen in Frage kommen - auf
mangelhafte Betriebseinrichtungen und die dadurch bewirkte Unrentabilitit des Be-
triebes zuriickzufiihren ist. Die Konkurse und Zwangsversteigerungen von Braue-
reien - es kommen im allgemeinen nur kleinere Brauereien in Betracht - kinnen
demnach nicht dem Malzaufschlag zur Last gelegt werden.

Hinsichtlich der Entwicklung der einzelnen BetriebsgroBen ab 1910 gewinnt man
den Eindruck, daB anfinglich die kleineren und die sich ihnen anschlieBenden mitt-
leren Brauereien mehr auf Augenblickserfolge angewiesen gewesen sind, wihrend
die GroBbetriebe ihren Absatz nicht so sprungweise gewonnen, ihn aber, wenn sie
ihn einmal hatten, dann auch beibehalten haben. Offenbar haben die Bierpreiser-
hohungskéimpfe und der heiBe Sommer 1911 in manchem kleineren Brauer Hoff-
nungen erweckt, die sich spiter nicht erfiillen konnten.“®

16 Vgl. Tabelle 9 in Kap. 6. Bemerkenswert ist der hohe Pro-Kopf-Verbrauch der wenig schwank-
te: rund 246 | im Jahre 1900 (Maximum) und rund 238 | im Jahre 1913.

17 A. Creuzbauer, ,Beitrige zur finanziellen Entwicklung der bayerischen Aktienbrauereien (Fort-
setzung)“, ZgB, 36(1913), S. 51.

18 Vgl. Tabelle 9 in Kap. 6.

19 K. A. Lange, Die Wirkung des Malzaufschlaggesetzes vom 18. Mirz 1910 auf den &ffentlichen
Haushalt und die einzelnen Schichten des Wintschaftslebens, Stuttgart 1916, S. 136-137. Die von
Lange festgestellten Daten sind in dem zitierten Text durch die von mir iibernommenen Zahlen
ersetzt. Miteinander stimmen sie in der Tendenz iiberein.
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In der Literatur wird das Anwachsen der GroBbetriebe in Bayern mit dem stei-
genden Export in Zusammenhang gebracht, wobei dieser von jeher den Vorteil der
Riickvergiitung genoB. Tatsichlich zeigt die Statistik einen Ausfuhrzuwachs von
627.000 hl in der Zeit von 1890 bis 1913.% Im Ergebnis wird man davon ausgehen
konnen, daB hierfiir die Nachfrage nach hellem Bier von Bedeutung war. Schon
zuvor ist davon berichtet worden, daB damals in Bayern eine Verschiebung von der
Herstellung der traditionellen untergirigen dunklen Biere zu der Erzeugung von
untergérigen hellen Bieren vor sich ging. Es war die wachsende Popularitit der
hellen Pilsener Biere in Deutschland, die wesentlich zu der Umstellung beitrug.
Was den Kleinbetrieb - besonders in Bayern - betrifft, darf es mit den Zeitge-
nossen als sicher angenommen werden, daB in Verbindung mit anderen Titig-
keiten (Schank- und Landwirtschaft, Fleischerei) die Moglichkeit zu existieren
vorhanden war. Dabei spielte der Geschmack des Konsumenten, der sein ge-
wohntes Bier zu genieBen wiinschte, eine nicht zu unterschitzende Rolle.”

Die Aktienbrauereien

Man kann wohl sagen, daB in der Zeit von etwa 1880 bis 1914, die Umwandlung
des Braugewerbes in die Brauindustrie, eng mit der zunehmenden Betriebs-,
Produktions- und Kapitalkonzentration verkniipft war. Bei der Behandlung der
wissenschaftlich-technischen Elemente der Industrialisierung der Bierbrauerei
(Attenuationslehre, Dampfmaschine, Hefereinzucht, Kiltemaschine) stieBen wir
auf ihre Verflechtung mit der Betriebs- und Produktionskonzentration. Es ist die
Einordnung der Kapitalkonzentration in die Entwicklung der Brauwirtschaft in
dem erwihnten Zeitraum, die uns in diesem Abschnitt beschiftigen wird.*

20  1890: 2,147.000 hl; 1913: 2,760.000 hl. Siehe Kirmse, Anm. 3, S. 26.

21 Vgl. R. Mansfeld, Kapitalkonzentration im Braugewerbe, Berlin 1913, S. 50-51; Lange, Anm. 19,
S. 138.

22  G. A. Ritter und K. Tenfelde wiesen darauf hin, daB der KonzentrationsprozeB im Deutschen Kai-
serreich noch wenig erforscht ist. In: Arbeiter im Deutschen Kaiserreich 1871 bis 1914, Bonn 1992,
S. 52-53. Dies bezieht sich auch auf die Brauindustrie, sodaB wir gendtigt sind auf dltere bzw.
zeitgenossische Literatur von unterschiedlichem Niveau zuriickzugreifen. Fiir die Zeit bis zum
Ausbruch des Ersten Weltkrieges ist die oben zitierte Studie von R. Mansfeld wichtig (Anm. 21).
An ihr orientierten sich spiitere Monographien (Dissertationen), die nutzbares, aber héufig nicht
kritisch gesichtetes Material bringen. Nachfolgend seien einige hier herangezogenen Arbeiten an-
gegeben; R. Wibiral, Kapitalkonzentration im Braugewerbe, Berlin 1908; H. K. Danzinger, Die
Konzentration in der badischen Brauindustrie, Karlsruhe 1913; L.. Glossner, Die Konzentrations-
bewegung im deutschen Braugewerbe, Niirnberg (?) 1936; H. Launer, Strukturelle Wandlungen
des deutschen Braugewerbes im 20. Jahrhundert (maschinengeschriebene Dissertation 1953).

=l i
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Neben der relativ aufwendigen Ausstattung mit Dampf- und Kithlmaschinen
waren es die automatisch arbeitenden Flaschenreinigungs-, Fiill- und Etikettier-
anlagen, die auf dem Finanzbedarf der Brauereien erhéhend wirkten. Ein nicht
zu unterschitzender Ausgabenposten war die Finanzierung der Darlehen an die
Gastwirte, um den Absatz sicherzustellen. Damit riickte die Aktiengesellschaft
zur Beschaffung der nétigen Betriebsmittel fiir Modernisierung, Rationalisie-
rung, Massenproduktion und -vertrieb in den Vordergrund und entwickelte sich
zur richtunggebenden Geschiftsform des BrauereigroBbetriebes. Die Frage, war-
um sich die Aktiengesellschaft langfristig auf dem Vormarsch befand, beantwor-
tete der Autor einer namhaften zeitgendssischen Studie iiber die Konzentration
im deutschen Bankwesen folgend:

»--. die Aktiengesellschaft ist die schirfste und sicherste und deshalb bevorzugteste
Waffe, welche die kapitalistische Wirtschaftsordnung zur Durchfiihrung ihrer Kon-
zentrationstendenzen zur Verfiigung hat. Stellt doch schon die Aktiengesellschaft
selbst eine vollendete Konzentration dar: eine Zusammenfassung kleiner und zer-
splitterter, an sich von produktiver Verwertung mehr oder weniger ausgeschlosse-
ner Vermogensteile in einer Gesamtkapitalmasse, welche als solche unter einheitli-
cher Leitung wirtschaftliche, also produktive Zwecke zu verfolgen bestimmt und
geeignet ist ... ebenso wie die Maschine die Personlichkeit des Arbeiters verdring-
te und die groBte Konzentration der mechanischen Krifte ermoglichte, verdringte
die Aktiengesellschaft die Personlichkeit des Unternehmers, um die griBte Kon-
zentration der Kapitalkrifte herbeizufiihren.“*

Als die erste deutsche Aktienbrauerei wird die 1838 in Dresden gegriindete
Brauerei zum Waldschl6Bchen angefiihrt.?* Trotz eines frithen Anlaufs zeigte es
sich, daB3 die Aktienbrauerei erst nach 1880 als Produkt und Faktor des Konzen-
trationsprozesses der deutschen Brauindustrie an Bedeutung gewann. Von den
Aktienbrauereien entstanden:2

23 J. Riesser, Die deutschen GroBbanken und ihre Konzentration, Jena 1912, S. 467. Zitiert bei Dan-
zinger, Anm. 22, S. 25.

24 Vgl. E. Struve, Zur Geschichte und Bedeutung des Biers. In: M. Delbriick und E. Struve, Beitra-
ge zur Geschichte des Biers und der Brauerei. Gesammelte Vortrige, Berlin 1903, S. 31.

25 M. Delbriick (Hg.), llustriertes Brauerei-Lexikon, Berlin 1910, S. 16. Bemerkenswert fand der
starkste KonzentrationsprozeB in der deutschen Brauindustrie in Baden statt, wo auch fast alle
Aktienbrauereien im letzten Jahrzehnt des 19. Jahrhunderts entstanden. In der Zeit von 1890
bis 1910 stieg die Zahl der Aktienbrauereien um 83,3 % (von 18 auf 33), wobei sich das Aktien-
kapital um etwa 128 % vermehrte (von etwa 16,8 auf 38,5 Mio. M). Vgl. Danzinger, Anm. 22,
S. 25-25, 95. i
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vor 1870-1871 25
1871-1876 49
1877-1881 13

1881-1886 52
1887-1891 123
1892-1896 59
1897-1901 126
1902-1906 49

In den 24 Jahren von 1888/89 bis 1912/15 hat sich die Zahl der Aktienbrauereien
fast verdoppelt, das Aktienkapital um mehr als das Zweifache erhéht, der mut-

maBliche Absatz verdreifacht und der Reingewinn um mehr als das Doppelte ver-
groBert, vgl. Tabelle 2.

Tabelle 2: Entwicklung der Aktienbrauereien im Deutschen Reich (1888/89-1912/13)

Jahr Anzahl | Aktienkapital | MutmaBlicher | Reingewinn | Dividende
Absatz
Mio. M Mio. hl Mio. M %
1888/89 265 272 12 26 75
1909/10 515 615 52 52 6,4
1912/13 500 623 36 59 7,0

Quelle: Abgerundet nach Tabelle XIX in: Wolfs Jahrbuch fiir die deutschen Aktien-Brauereien und
Malz-Fabriken, 24 (1914).

Was die Hohe der Durchschnittsdividende von 7 % betrifft, so lag sie knapp un-
ter dem Mittel anderer Industriedividenden. Doch unterlagen diese stirkeren
Schwankungen als die Brauereiaktiendividenden. Folgt man den zeitgenossi-
schen Angaben, schwankten die Industriedividenden in den Jahren von 1897 bis
1903 im mittleren Durchschnitt anndhernd zwischen 7 und 11 %. Die Brauerei-
dividenden verblieben bei ihrem Satz von etwa 7 %.% In der relativen Stabilitét

26 Siehe Mansfeld, Anm. 21, S. 59. DaB die Durchschnittsdividende von 7 % zutrifft, ergibt sich
auch aus der kritischen zeitgenossischen Aufarbeitung durch A. Creuzbauer, der immerhin dar-
auf hinwies, ,daBl so manche Bilanzen, wie man zu sagen pflegt, ,(frisiert* sind, d. h. in eine Fas-
sung gebracht sind, die, ohne direkt gesetzwidrig zu sein, doch manches nicht verrit, was auf
die zu beantragende Dividendenziffer von EinfluB war®. Siehe A. Creuzbauer, ,Ein Nachwort
zu den Dividendenerklirungen der deutschen Aktienbrauereien und der deutschen Aktien-
Malzfabriken®, in: ZgB, 36(1913), S. 261.
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des Ertragsniveaus bestand der Vorteil des in den deutschen Brauereien inve-
stierten Kapitals, auch wenn die Schulden seit 1903/04 das Aktienkapital iiber-

stiegen, vgl. Tabelle 3.

Tabelle 3: Aktienkapital und Schulden der deutschen Aktienbrauereien (1902/03-1912/13)

Jahr Anzahl Aktienkapital Schulden
Mio. M Mio. M

1902/05 484 548 547

1903/04 485 553 565

1912/13 500 623 863

Quelle: Abgerundet nach Tabelle XIX in: Wolfs Jahrbuch fiir die deutschen Aktien-Brauereien und
Malz-Fabriken, 24(1914).

Vor diesem finanziellen Hintergrund wird der Einstieg der deutschen GroBban-
ken in das Brauindustriegeschift verstindlich und ist von Zeitgenossen auch
erkannt worden. So liest man, daB 1905 unter den 225 bestehenden GroB-
brauereien 181 Aktiengesellschaften waren. Im Aufsichtsrat von 98 dieser Akti-
enbrauereien, also etwa der Hilfte, saBen Vertreter der sechs groBten deutschen
Banken (Deutsche Bank, Diskonto-Gesellschaft, Darmstddter Bank, Dresdner
Bank, Schaffhausenscher Bankverein, Berliner Handels-Gesellschaft). Dies zeigt,
wie weit die Bankenverflechtung vor 1914 fortgeschritten war. Tatsichlich wurde
dieses nahe Verhiiltnis zahlenmiBig nur von den Beteiligungen der GroBbanken
an der Steinkohlen-, Berg- und Hiitten- sowie der Metallindustrie iibertroffen.?

Diese Aussage steht in Beziehung zu anderen Angaben, die von Historikern der
Industrialisierung in Deutschland nicht beachtet worden sind. Namlich daB der
Herstellungswert der deutschen Biererzeugung um 1910 mindestens auf 1 Milliar-
de M veranschlagt wurde. Dies kam dem Herstellungswert der deutschen Kohle-
forderung (1905: 1,050 Milliarden M) oder samtlicher Hiittenerzeugnisse (1905:
1,07 Milliarden M) gleich. In der Unternehmungsliga lag die Brauindustrie 1915/14
mit 786 Mio. M an zweiter Stelle hinter dem Maschinenbau, dessen Unterneh-
menskapital 1,18 Milliarden M betrug, vor Hiittenbetrieben, Steinkohlenbergbau,
Metallverarbeitung usw.

27 Mansfeld, Anm. 21, S. 115.
28 Vgl. Delbriick, Anm. 25, S. 147; R. Diihrsen, ,Die volkswirtschaftliche Bedeutung der Brauin-
dustriell*, in: Die deutsche Brauindustrie in Wort und Bild, Berlin o. J., S. 8. Unter Unterneh-
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7.2 SCHLUSSBETRACHTUNG

Der seit 1750 eingetretenen Maschinisierung des britischen Textilgewerbes wur-
de von jeher in der wirtschafts- und technikhistorischen Literatur besondere
Bedeutung beigemessen. Sie wurde sozusagen zum Prototyp des der Industria-
lisierung/Industriellen Revolution zugrundeliegenden produktionstechnischen
Fortschritts, d. h. des Ubergangs von vorindustriellen zu industriellen Produk-
tionsmethoden. Akos Paulinyi prizisiert diesen Wandel ,als den ﬂbergang von
der Hand-Werkzeug-Technik zur Maschinen-Werkzeug-Technik* und fihrt fort:

»Damit soll auch zum Ausdruck gebracht werden, daB die wichtigste Szene dieses
technischen Wandlungsprozesses die Formverdnderung von Stoffen war und das tra-
gende Element des Wandlungsprozesses die Einfithrung von Arbeitsmaschinen der
Formuverdnderung gewesen ist.*%

Fiir den Ubergang zur industriellen Bierherstellung bzw. ihrer Durchsetzung in
Deutschland etwa von 1840 bis 1900 war der Bereich der Stoffumwandlung be-
deutungsvoller als der Bereich der Stoffverformung. Dies lag am Einsatz von
Vorrichtungen, die den wissenschaftlich allméhlich erkannten biologischen (bio-
chemischen) Gesichtspunkten der Umwandlung der Rohstoffe ins Bier Rech-
nung trugen: Saccharometer, Hefereinzuchtapparate, Kaltemaschinen.

Sie waren sowohl Produkte wissenschaftlicher Titigkeit und Denkens, die
Anregungen von der Praxis empfingen, als auch Faktoren, die diese beeinflul}-
ten. Aber daraus ist nicht zu folgern, daB@ das Braugewerbe von wissenschaftli-
chen Kenntnissen und Forschung und ihrer technischen Umsetzung auf breiter
Basis profitierte. Es wire unrichtig zu iibersehen, daB bis 1914 in Kleinbetrieben
im groBen und ganzen und in Mittelbetrieben im hohen MaBe das Bier hand-
werksmiBig erzeugt wurde. Gemessen an der Gesamtzahl der Klein- und Mit-
telbetriebe (trotz langfristigem Riickgang) handelt es sich keineswegs um einen
geringfigigen Anteil: Im Jahre 1907 waren 95 % aller Brauereien (mit 57 % Ge-

menskapital wurden Dividenden, berechtigtes Aktienkapital zusammen mit echten Reserven
verstanden. Dieser klarende Hinweis fehlt in meinen hierzu friiheren Formulierungen. Vgl. M.
Teich, ,,Verwissenschafilichung des Bierbrauens: Die Attenuationslehre®, in: V. Benad-Wagen-
hoff (Hg.). Industrialisierung, Begriffe und Prozesse. Festschrift Akos Paulinyi zum 65. Geburts-
tag, Stuttgart 1994, S. 53;  Biertrinker, Brauereiunternehmer und Staat Deutschland 1800-1914%,
in: H. Siegrist, H. Kaelble, J. Kocka (Hg.), Europiische Konsumgeschichte. Zur Gesellschafts-
und Kulturgeschichte des Konsums (18. bis 20. Jahrhundert), Frankfurt/Main und New York
1997, S. 671.

29  A. Paulinyi, Industrielle Revolution vom Ursprung der modernen Technik, Reinbek bei Ham-
burg 1989, S. 37. Paulinyis Hervorhebung.
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samtbeschiftigten) den Klein- und Mittelbetrieben zugeordnet. Aber nicht Un-
ternehmungen dieser Art, sondern GroBbetriebe boten den giinstigen Boden,
wie vorher mehrmals vor Augen gefiihrt wurde, fiir die Verankerung der techni-
schen Anwendung wissenschaftlicher Erkenntnisse einschlieBlich ansehnlicher
Elektrifizierung nach 1900.

Diese stand nicht zuletzt in wechselseitiger Beziehung zur Zunahme der Kelle-
reimaschinen im Zusammenhang mit dem wachsenden Vertrieb des Bieres in Fla-
schen. Besonders in den Flaschenkellereien der GroBbrauereien wurden Anlagen
eingesetzt, die die Reinigung, Fiillung und Etikettierung der Flaschen selbsttiitig
ausfiihrten. Die damit verbundene Produktivititssteigerung war die Vorausset-
zung fiir die Massenproduktion mit Massenabsatz des Bieres. Grundsitzlich hing
diese Entwicklung - angesichts der wirtschaftlichen und technischen Fiihrungs-
position des Gewerbebetriebes — mit der Umwandlung des Braugewerbes in die
Brauindustrie zusammen. Dariiber hinaus kommt zweifellos dem kombinierten
Einsatz von Maschinen, wie sie vor 1914 in den Flaschenkellereien der groBen
Brauereien zutage trat, eine historisch vorrangige, aber nicht beachtete Bedeutung
fiir das Aufkommen der Massenproduktion in Deutschland zu.

In diesem Zusammenhang erhebt sich die Frage nach der Datierung des un-
tersuchten Zeitraumes: 1800-1914. In der deutschen industrialgeschichtlichen Li-
teratur herrscht weitgehend Ubere'mstimmung, daB der Beginn der Industriali-
sierung in Deutschland in die Jahre um 1800 anzusiedeln ist. Weniger klar ist die
Bedeutung der Zasur um 1914, die etwa von Friedrich-Wilhelm Henning als das
Ende der Industrialisierungsperiode oder von Richard Tilly als das Ende des Aus-
baus des Industriestaates gedeutet wird. Offensichtlich kommen beide Historiker
ohne den Begriff der Industriellen Revolution aus. Henning verbindet mit die-
sem Begriff einen ,stiirmisch® verlaufenden Vorgang ,innerhalb eines kurzen
Zeitraumes®, der fiir die Erhellung langwieriger wirtschaftlicher und sozialer
Entwicklungen unergiebig ist. Auch Jiirgen Kocka hegt Bedenken, ob das Kon-
zept der Industriellen Revolution sinnvoll auf langfristige komplexe Prozesse wie
die Industrialisierung anwendbar ist. Nichtsdestoweniger meint er, es ist richtig,
»an der Vorstellung eines einigermaBen identifizierbaren Beginns der Industria-
lisierung und in der Etikettierung ihrer ersten Phase von den 1840er Jahren bis
zur Mitte der siebziger Jahre als ,Industrielle Revolution® festzuhalten®.%

30 Vgl. F-W. Henning, Die Industrialisierung in Deutschland 1800 bis 1914, Paderborn 1976, S. 11,
15, 112; R. Tilly, ,German industrialization®, in: M. Teich and R. Porter, The Industrial Revolu-
tion in National Context, Cambridge 1996, S. 112; J. Kocka, Arbeitsverhiltnisse und Arbeiter-
existenzen. Grundlage der Klassenbildung im 19. Jahrhundert, Bonn 1990, S. 65.
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Ich selbst fasse die Industrialisierung als einen fortdauernden ProzeB auf, des-
sen Ansitze und Durchsetzung mit dem Beginn und Ende der Industriellen Re-
volution zusammenfallen. Im Gegensatz zur Industrialisierung betrachte ich die
Industrielle Revolution als einen zeitlich begrenzten Vorgang, in dessen Verlauf
die industrielle Produktion wertmaBig die landwirtschaftliche iiberfliigelt.” , Ei-
nes ihrer grundlegenden Merkmale®, hebt Carlo Cipolla hervor, ,scheint ihre
Unwiderruflichkeit zu sein, ein anderes ihre unwiderstehliche Tendenz sich in
ein universales Phinomen zu verwandeln.“> Tatsiichlich findet die Industrielle
Revolution in diversen Volkswirtschaften unter verschiedenartigen Gesellschafts-
verhiltnissen und -ordnungen statt, aber nicht gleichzeitig und nicht in iiberein-
stimmenden Zeitraiumen. Was Deutschland betrifft, teile ich im allgemeinen
Knut Borchhardts Meinung, daB die Industrielle Revolution in den Zeitraum

1800 bis 1914 zu verorten ist. Dafiir fiihrt er eine Reihe von Argumenten an, die
wert sind zitiert zu werden:

»Ansédtze zur Industrialisierung finden sich in Deutschland schon am Ende des 18.
Jahrhunderts, als in geringem zeitlichem Abstand zu England eine mechanische
Baumwollspinnerei in Ratingen bei Diisseldorf errichtet wurde (1784), ein Koks-
hochofen in Oberschlesien den Betrieb aufnahm (1792) und einige Newcomen- und
Watt-Dampfmaschinen nachgebaut wurden. Mit diesen Ereignissen hat auch eine
Schilderung der Industriellen Revolution in Deutschland zu beginnen ... [Ich] nen-
ne den ersten Zeitabschnitt vom Ende des 18. bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts die
y/Anlaufperiode‘. Bleibt zu entscheiden, wann man die Industrielle Revolution in
Deutschland als beendet ansehen mochte. Wiahrend es wohl richtig ist zu sagen, da3
das wirtschaftliche Wachstum von 1850 bis 1873 gleichsam die institutionelle Ga-
rantie seiner Fortsetzung erhalten hat, kann um diese Zeit die ,Revolution‘ noch
nicht als abgeschlossen gelten. Es spricht demgegeniiber viel dafiir, auch der fol-
genden Wachstumsperiode - und besonders noch einmal der Zeit von 1896 bis 1913
— Aufmerksamkeit zu widmen, in der Deutschland aus dem Schatten seiner Vorbil-
der heraustrat und einen eigenen Beitrag zum wirtschaftlichen Fortschritt leistete.“%

Diese Position erfihrt zusitzliche Unterstiitzung in diesem Buch, das der kaum
beachteten wissenschaftlich-technischen Seite der Industrialisierung der Bier-
brauerei in Deutschland Rechnung triigt. Es geht um ein vernachlissigtes The-
ma, weil sich die Geschichte des Wandels vorindustrieller Produktionsverfahren

31 Dazu am klarsten Paulinyi, Anm. 29, S. 8 £.

32 Siehe Carlo M. Cipollas Einfiihrung in: K. Borchhardt, Die Industrielle Revolution in Deutsch-
land, Miinchen 1912, S. 12.

33 Ebenda, S. 22-23.
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vorwiegend mit der Eisen- und Stahlindustrie, mit Chemie und Elektroindustrie
befaBt. Des weiteren finden die landwirtschaftsnahen Industriezweige, wie die
Bierbrauerei, in den geschichtlichen Darstellungen der Industrialisierung (nicht
nur) in Deutschland, wenn iiberhaupt, bloB am Rande Erwdhnung. Daher kon-
nen die oben angefiihrten Angaben iiber den frappanten Anteil der deutschen
Bierbrauerei an der volkswirtschaftlichen Wertschépfung am Vorabend des Er-
sten Weltkrieges vorerst iiberraschen. Doch nicht beim zweiten Ansehen, wenn
man bedenkt z. B., welchen Platz der Bierkonsum im deutschen Alltag zwischen
1800 und 1914 einnahm.

Damit kommen wir zur Fragestellung, die der Untertitel des Buches beinhal-
tet. Welchen Beitrag zur Industrialisierungsgeschichte Deutschlands bietet die
vorangehende Darstellung? Im allgemeinen weist die im Vergleich zu anderen
Industriezweigen iibersehene hohe Plazierung der deutschen Brauwirtschaft auf
ein methodologisches Defizit hin. Zum abgerundeten Verstandnis der durch die
Industrialisierung eingetretenen Verschiebung der Gewichte zwischen der Land-
wirtschaft und Gewerbe zugunsten der Industrie ist es notwendig, das Augen-
merk auBer auf das iibliche Textilwesen auch auf andere mit der Landwirtschaft
verbundene Gewerbezweige zu richten.

Ich habe es mit der Untersuchung der wirtschaftlichen Standortbestimmung
des Brauwesens in der Industrialisierung Deutschlands unter Beriicksichtigung
der naturwissenschaftlichen Forschung und Lehre und ihrer Anwendungen ver-
sucht. Ich beende mit einem Zitat aus einer Schrift, die vor 60 Jahren erschien,
aber immer noch lesenswert ist: ,Dieses Buch wird jedoch seinen Zweck erfiillt
haben, wenn es ihm zu zeigen gelingt, daB hier ein Problem vorliegt ...“>*

34 J. D. Bernal, Die soziale Funktion der Wissenschaft, Hg. H. Steiner, Berlin 1986, S. 22.
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Dieses Buch ist die erste umfassende Darstellung
der wissenschaftlich-technischen Seite der Industri
lisierung der Bierbrauerei in Deutschland.

Wie heute, gehorte der Biergenuss vor 1914 zu
bedeutenden ,Wirklichkeiten des deutschen Sozial-
und Wirtschaftslebens”. Die Verbreitung des Bieres
als Konsumgut ist aus dem Verbrauch pro Kopf der
Bevolkerung zu ersehen, der im Jahre 1909 ein
Maximum mit rund 118 Litern erreichte.

Der Herstellungswert der deutschen Biererzeugun
wurde um 1910 auf 1 Milliarde Mark veranschlagt,
was dem Wert der Steinkohleférderung oder dem
samtlicher Huttenwerke gleichkam.

Ein origineller Beitrag zur Industrialisierungs-
geschichte Deutschlands.
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